
 
 
 

Załącznik nr 1 do REGULAMINU REKRUTACYJNEGO 

 
 

 Organizacja warsztatów, szkoleń mających na celu zdobycie umiejętności przetwarzania produktów lokalnych 

1 tytuł / nazwa / 
temat 

Szkolenie w zakresie produkcji 
serów 

Szkolenie w zakresie produkcji 
lodów 

Szkolenie w zakresie produkcji 
parówek 

Szkolenie w zakresie liofilizacji 

2 Termin Wrzesień 2024 Wrzesień 2024 Wrzesień 2024 Wrzesień 2024 

3 lokalizacja (adres) Dom Kultury w Mogilnie, Mogilno 112, 33-326 Mogilno (część teoretyczna) 
Inkubator Przetwórstwa Produktów Lokalnych, Korzenna 251, 33-322 Korzenna (część praktyczna, wizyta studyjna w ramach dobrych 
praktyk) 



 
4 czas trwania w 

podziale na liczbę 
dni i liczbę godzin 

Wydarzenia 1-dniowe (2 szkolenia w różnych zakresach) 
7:30 – 8:00 przyjazd do miejsca szkolenia teoretycznego, rejestracja 
uczestników 
8:00 - 8:15 rejestracja, przerwa kawowa 
8:15 - 10:15 szkolenie teoretyczne cz. 1 (pierwszy rodzaj szkolenia) 
10:15 – 10:30 przerwa kawowa 
10:30 – 12:30 szkolenie teoretyczne cz. 2 (drugi rodzaj szkolenia) 
12:30-13:30 Obiad 
13:30- 13:45 przejazd do miejsca szkolenia praktycznego 
13:45- 15:45 szkolenie praktyczne cz.1 (pierwszy rodzaj szkolenia) 
15:45 - 16:00 przerwa kawowa 
16:00- 18:00 szkolenie praktyczne cz.2 (drugi rodzaj szkolenia) 
18:00 - 18:15 przerwa kawowa 
18:15- 19:45 wizyta studyjna w Inkubatorze 
19:45 – 20:00 podsumowanie dnia szkoleniowego 
20:00 wyjazd w drogę powrotną 

Wydarzenia 1-dniowe (2 szkolenia w różnych zakresach) 
7:30 – 8:00 przyjazd do miejsca szkolenia teoretycznego, rejestracja 
uczestników 
8:00 - 8:15 rejestracja, przerwa kawowa 
8:15 - 10:15 szkolenie teoretyczne cz. 1 (pierwszy rodzaj szkolenia) 
10:15 – 10:30 przerwa kawowa 
10:30 – 12:30 szkolenie teoretyczne cz. 2 (drugi rodzaj szkolenia) 
12:30-13:30 Obiad 
13:30- 13:45 przejazd do miejsca szkolenia praktycznego 
13:45- 15:45 szkolenie praktyczne cz.1 (pierwszy rodzaj szkolenia) 
15:45 - 16:00 przerwa kawowa 
16:00- 18:00 szkolenie praktyczne cz.2 (drugi rodzaj szkolenia) 
18:00 - 18:15 przerwa kawowa 
18:15- 19:45 wizyta studyjna w Inkubatorze 
19:45 – 20:00 podsumowanie dnia szkoleniowego 
20:00 wyjazd w drogę powrotną 



 
5 program  Jak wyżej w pozycji: czas trwania w podziale na liczbę dni i liczbę godzin. 

Program każdego ze szkoleń zawiera: 
1. Część teoretyczna (2 h z każdego z zakresów szkoleń) 
2. Część praktyczna (2 h z każdego z zakresów szkoleń) 
3. Przerwy kawowe, obiad 
4. Dobre praktyki- wizyta w Inkubatorze Przetwórstwa (1 x 1,5 godziny na dzień, tj. 1 x na dwa szkolenia). 
5. Przejazd z miejsca szkolenia na miejsce szkolenia. 
6. Podsumowanie dnia szkoleniowego 

 
Zakres: 

1. Szkolenie w zakresie produkcji serów 

2. Szkolenie w zakresie produkcji lodów 

3. Szkolenie w zakresie produkcji parówek 

4. Szkolenie w zakresie liofilizacji 

Szkolenia zakończone testem, certyfikatem. 

Zakres wizyty studyjnej: 

25 osób x 14 wizyt. Razem 350 uczestników. Przeprowadzenie wizyty studyjnej mającej na celu przedstawienia dobrych praktyk, w tym 

pokaz produkcji i degustacja przetworów produkowanych w istniejącym Inkubatorze Przetwórstwa Lokalnego w Korzennej. W ramach 

wizyty: prezentacja doświadczeń dotyczących przetwarzania produktów lokalnych, prezentacja Inkubatora, obsługa urządzeń znajdujących 

się w Inkubatorze, produkty do przetworzenia, prezentacja przetwórstwa, degustacja produktów wytwarzanych w inkubatorze, ubrania 

ochronne. 

 


