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Vzdelávacia aktivita: Priamy predaj poľnohospodárskych produktov a potravín
Cieľ vzdelávacej aktivity 

Zlepšiť ekonomiku a zamestnanosť v poľnohospodárstve inováciami, zvýšením stupňa spracovania a rozšírenia priameho predaja produktov konečnému spotrebiteľovi.

Zvýšiť bezpečnosť takto predávaných produktov,  ich kvalitu a jej komunikáciu so spotrebiteľom pomocou IKT.

Zlepšiť odbornú spôsobilosť farmárov a spracovateľov pre výrobu a manipuláciu s potravinami .
Oblasť zamerania vzdelávacej aktivity

1.cyklus Pekári/ cereálie

2.cyklus Živočíšne produkty /mäso, mlieko.../

3.cyklus Ovocie

Cieľová skupina 

Subjekty – farmári, kompetentní pracovníci poľnohospodárskych podnikov, malí spracovatelia – výrobcovia potravín.
Forma vzdelávacej a/alebo informačnej aktivity
Vzdelávacia aktivita bude realizovaná formou troch päťdňových (3dni prednášky, 2 dni praktické cvičenia) seminárov .
Základom každého seminára je séria nosných prednášok zabezpečovaná špičkovými lektormi v danej oblasti. Texty prednášok budú publikované ako učebná pomôcka v  tlačenej forme a rozšírená verzia i v elektronickej forme. 

Pre upevnenie získaných informácií a získanie aplikačných zručností sú k vybraným  témam priradené praktické cvičenia 

Na záver seminára budú absolventi preskúšaní a úspešným absolventom bude odovzdaný certifikát o absolvovaní kurzu .
Vzdelávacia aktivita „Priamy predaj poľnohospodárskych produktov a potravín „ poskytne pracovníkom prvovýroby základné informácie a zručnosti o platnej legislatíve, moderných, šetrných výrobných postupoch, možnostiach výrobkových a technických inovácií pri primárnom spracovaní a výrobe potravín priamo na farme, zásadách správnej hygienickej praxe, hygienických  požiadavkách na výrobu, hygiene budov a zariadení, personálnej hygiene, manipulácii pri skladovaní a predaji potravín tak aby bola  zaručená ich  bezpečnosť a zdravotná nezávadnosť. Spôsoboch realizácie zásad HACCP a Hygienických príručiek. 
Obsahový zámer vzdelávacej aktivity
	
	Téma

	1
	Legislatíva kvality,  bezpečnosti výroby a priameho predaja potravín

	2
	Riziká (ochorenia) z potravín

	3
	Základy hygieny pri výrobe potravín pre priamy predaj  /priestory, vybavenie, zariadenia, predajné miesta, doprava, .../

	4
	Osobná hygiena

	5
	Sanitácia  a sanitačné postupy

	6
	HACCP :

· princípy a východiská

· postup pri spracovaní

· určenie CCP a limitov

· kontrola

· nápravné opatrenia dokumentácia

	7
	Kvalita surovín a produktov, metódy jej kontroly

	8
	Označovanie potravín, povinné a nepovinné údaje

	9
	Prezentácia kvality vlastných produktov obsah, tvrdenia, formy

	10
	Marketing farmy a produktov, formy, metódy, využitie IKT tvorba stránky


Termín realizácie: november  2014  / december  2014 
1.cyklus Pekári/ cereálie




10.11.2014 – 14.11.2014 

2.cyklus Živočíšne produkty /mäso, mlieko.../

18.11.2014 – 22.11.2014

3.cyklus Ovocie





01.12.2014 – 05.12.2014 

Kontakt :
Doc. Ing. Stanislav Šilhár, CSc. – odborný garant; silhar@vup.sk;  tel.kontakt:  0914 322 094 

Katarína Noskovičová – projektový manažer, noskovicova@vup.sk;                  033 647 29 73 

Ing. Marek Kunštek – asministratíva, kunstek@vup.sk;                                       033 647 29 73 
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