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Turystyka — szansa dla rolnika

Mazowiecki Osrodek Doradztwa Rolniczego zakonczyt realizacje projektu Agencji Rozwoju
Mazowsza S.A. — ,Turystyka — szansa dla rolnika” w ramach, ktérego odbywaty sie bezptatne
szkolenia. Szkolenie byto skierowane do rolnikéw, zamieszkujacych teren catego Mazowsza
(mieszkancéw gmin wiejskich, miejsko wiejskich i miast do 25 tys. mieszkaricow). Kursy byty

wspotfinansowane ze srodkow Unii Europejskiej, Poddziatania 8.1.2 PO KL ,Wsparcie proceséw
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adaptacyjnych i modernizacyjnych w regionie” w ramach projektu ,Turystyka szansa dla rolnika”.

Kurs obejmowat:

¢ 3 dni doradztwa zawodowego oraz warsztatéw motywacyjnych,

¢ 160 godzin zaje¢, w tym zajecia teoretyczne i praktyczne.

Uczestnicy mieli zapewnione wyzywienie, materiaty szkoleniowe, zaswiadczenia o

ukonczeniu kursu, a takze drobne upominki na zakorczenie kursu.

W ramach projektu organizowane byty kursy w specjalnosciach:

¢ Organizator agroturystyki
¢ Kucharz

¢ Kelner

* Barman

¢ Przewodnik agroturystyki

Tematyka kursu w specjalnosci ,,Organizator agroturystyki”:

- teoretyczne podstawy turystyki rekreacji i wypoczynku,
- rozwdj wspotczesnej agroturystyki w Polsce i UE,

- podstawy prawne w agrobiznesie,

- zarzadzanie gospodarstwem agroturystycznym,

- organizacja i marketing w agrobiznesie,

- organizowanie imprez,

- animacja wypoczynku i rekreacji,

- infrastruktura i wyposazenie gospodarstwa agroturystycznego,



- produkty ekologiczne i etniczne,

- reklama i promocja w agrobiznesie,

- public relations w agroturystyce,

- techniki negocjacji w agrobiznesie,

- kultura obstugi w gospodarstwie agroturystycznym,

- zaktadanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej.

Tematyka kursu w specjalnosci ,,Kucharz”:

— planowanie produkgji,

— surowce gastronomiczne,

— maszyny i urzadzenia,

— techniki sporzadzania: potraw miesnych, warzywnych, macznych, zup i dodatkéw do
zup, przekaski, ciast, potraw specjalistycznych w tym diet,

— kuchnia narodowa i regionalna,

— desery i napoje,

— przestrzeganie systeméw GHP/GMP,

— wdrazanie systemy HACCP,

— zaktadanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarcze;j.

Tematyka kursu w specjalnosci ,,Kelner”:
- technologia gastronomiczna,

- sylwetka kelnera,

— organizacja pracy kelnera,

— formy i techniki obstugi gosci,

- pozostate funkcje kelnera,

- psychologiczne aspekty obstugi gosci,
- alkohole i napoje

- serwowanie napoi,

- bary iich rodzaje,

- kalkulacje cen,

- zaktadanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej.

Tematyka kursu w specjalnosci ,Barman”:
- podstawy zarzadzania barem,

- organizacja baru,



- terminologia i funkcjonowanie sprzetu barowego,
- podstawy sztuki kelnerskiej,

- techniki i psychologia sprzedazy,

- wspotpraca interpersonalna,

- obstuga gosci w barze,

- technologia napojow,

- towaroznawstwo napojow,

— historia napojoéw,

- techniki mieszania napojow,

— techniki miksowania napojow,

- zaktadanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej.

Tematyka kursu w specjalnosci ,,Przewodnik agroturystyki”:
- historia Polski, podstawowe wiadomosci,

- geografia turystyczna Polski,

- historia kultury w Polsce,

- ochrona przyrody i srodowiska w Polsce,

- agroturystyka w Polsce,

- metodyka i etyka przewodnictwa,

- ogolne zasady bezpieczenstwa,

- podstawowe przepisy prawne w agroturystyce,

- wybrane zagadnienia z psychologii i socjologii,

— historia regionu na tle historii Polski,

— kultura i sztuka regionu,

- charakterystyka geograficzna regionu,

- etnografia regionu,

- srodowisko geograficzne regionu i jego ochrona,

- zagospodarowanie turystyczne regionu,

- terenoznawstwo i topografia,

- metodyka i technika prowadzenia wycieczek terenowych,

- zaktadanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej.



