Program szkolenia trzydniowego
„Przetwórstwo surowców pochodzenia roślinnego i  zwierzęcego na poziomie gospodarstwa,  systemy produkcji surowców  i mała przedsiębiorczość”

	Lp.
	Tematyka
	Liczba godz. teoretycznych- wykłady, prezentacja power point
	Liczba godz. praktycznych- warsztaty

	1
	Sprzedaż  surowców i żywności przetworzonej 
z gospodarstwa. Znakowanie produktów żywnościowych – wymagania i obowiązki producenta.
	1
	-

	3
	Zagrożenia w przetwórstwie żywności - Dobre praktyki produkcyjne i higieniczne
	1
	-


	4
	Produkcja surowców ekologicznych i proces certyfikacji gospodarstwa, zasady przetwórstwa
	1
	-

	5
	Źródła finansowania działalności przetwórczej ze środków krajowych i UE. 
	2
	-

	6
	Zagadnienia marketingu, reklamy i promocji produktów żywnościowych.
	1
	-

	7
	Proces produkcyjny , prezentacja maszyn i urządzeń na przykładzie modelowych zakładów dla działalności MLO 
w zakresie przetwórstwa mięsa.
	-
	2

	8
	Technologie przetwarzania dla wybranych produktów
 z mięsa.
	2
	-

	9
	Proces produkcyjny , prezentacja maszyn i urządzeń na przykładzie modelowych zakładów dla działalności MLO 
w zakresie przetwórstwa mleka.
	-
	2

	10
	Rodzaje i technologie produkcji wybranych produktów 
z mleka
	2
	-

	11
	Przykładowa technologia produkcji soku naturalnie mętnego 
i stosowane urządzenia.
	-
	2

	12
	Charakterystyka towaroznawcza i podział surowca, wymagania jakościowe odpowiednie do kierunku przerobu owoców 
i warzyw.
	1
	-

	13
	Grupy przetworów z owoców i warzyw
	1
	-

	14
	Proces produkcyjny, prezentacja maszyn i urządzeń do przemiału zboża.
	-
	2

	15
	Charakterystyka towaroznawcza surowca i dobór do kierunku przerobu.
	1
	-

	16
	Produkty przemiału i charakterystyka wyrobów z mąki.
	1
	-
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