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l. Postanowienia ogolne

1. Niniejszy Regulamin okres$la zasady rekrutacji i warunki uczestnictwa W projekcie pn.
,,Europejski Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktore lgczy, inspiruje i
rozwija. ”.Realizatorem projektu jest Fundacja edukacyjno — sportowa reGeneracja,
Pawlowo 18, 06-461 Regimin.

2. Projekt ,, Europejski Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktore tgczy, inspiruje
i rozwija.” realizowany jest w partnerstwie z Salcininku rajono savivaldybes kulturos
centras (Litwa) i FUNDACIO PRIVADA CENTRE I ENERGIA (Hiszpania).

3. Projekt ,, Europejski Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktore lgczy, inspiruje
i rozwija.” jest finansowany ze $rodkéw Komisji Europejskiej w ramach programu
Erasmus+.

4. Projekt jest realizowany w okresie od 01.05.2022r. do 30.04.2023r.

1. Definicje

Projekt — oznacza to projekt pt. ,, Europejski Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne,
ktore tgczy, inspiruje i rozwija.” finansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach

programu Erasmus+.

Uczestnik projektu — osoba spetniajgca kryteria uczestnictwa w projekcie okreslone w
czesci IV niniejszego Regulaminu zamieszkata na terenie terytorium jednego z krajow:

Polski, Litwy i Hiszpanii.

Realizator projektu — Fundacja edukacyjno — sportowa reGeneracja (Polska) w
partnerstwie z Salcininku rajono savivaldybes kulturos centras (Litwa) i FUNDACIO
PRIVADA CENTRE | ENERGIA (Hiszpania).

Beneficjent/Koordynator - Fundacja edukacyjno — sportowa reGeneracja (Polska).

Partnerzy - Salcininku rajono savivaldybes kulturos centras (Litwa), FUNDACIO
PRIVADA CENTRE | ENERGIA (Hiszpania).

Biuro projektu — znajduje si¢ przy ul. Krotkiej 11, 06-400 Ciechanow

Projekt ,,Europejski Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktére Iaczy, inspiruje i rozwija.” jest finansowany
ze $rodkéw Komisji Europejskiej w ramach programu Erasmus+.
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I11.  Cele projektu ,, Europejski Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktore tgczy,

inspiruje i rozwija.”.
» Cel ogélny projektu:

Celem projektu jest stworzenie innowacyjnej oferty warsztatowej rozwijajacej
kompetencje 0sob dorostych, senioréw 1 pracujacych z nim w zakresie szkolen z kompetencji
kluczowych, umiejetnosci migkkich, cyfrowych, tworzenia treéci, informacji, umiejetnosci
spotecznych i przedsigbiorczych dla oséb dorostych z niskim poziomem tych kompetencji, w
tym ICT, min. z obszar6w wykluczonych, poprzez dziedzictwo kulinarne. Chcemy takze
wypracowaé innowacyjny zbior/kolaz przepisow uniwersalnych, bedacych efektem potaczenia
smakow réznych krajow i do§wiadczenia partnerow, dzigki ktéremu powstang unikatowe,

zdrowe kompozycje smakowe, wychodzace poza ramy krajow.

Celem dziatan projektowych bedzie wypracowanie i wdrazanie podstaw racjonalnego i
zdrowego odzywiania, higieny przyrzadzania positkow, propagowanie stylu zycia z ideg "no
waste", zgodnie z ktorym cztowiek stara si¢ generowac jak najmniej odpadow w aspekcie
kulinarnym, a tym samym nie zanieczyszcza¢ srodowiska. Wspolnie wypracujemy pomysty na
zaprzestanie marnowania produktow i produkowanie $mieci. Wspolna praca grupowa poprzez
poznawanie dziedzictwa kulinarnego pozwoli rozwing¢ kompetencje migkkie, interpersonalne
we wspolnym przygotowywaniu kompendium kulinarnego. Zdobywanie nowych do$wiadczen
za pomocg zmyshu smaku, zapachu i dotyku pozwoli na ksztalcenie wyobrazni twoérczej,
pomystowosci, ptynnosci ruchéw, innowacyjnosci. Uczestnicy rozwing poczucia kompozycji
kolorystycznej, wrazliwo$ci i pigkna, umiejgtnosci korzystania z informacji, poznajg i beda
wykorzystywac rozne techniki, przybory, przyprawy kulinarne w zaleznosci od kraju. Rozwing
samodzielno$¢ i umiejetnosci samoobstugowe, a takze rozwing kompetencje cyfrowe poprzez
publikowanie w sieci. Osoby doroste uczestniczace w realizowanych dziataniach, beda
uczestniczy¢ w procesie edukacji, ktory pozwoli im na nowo formutowa¢ wnioski na temat
znanych im zagadnien, nauczy ich, aby w kazdym aspekcie codziennego funkcjonowania
aktualizowali posiadang wiedze, wykorzystywa¢ nowe narzedzia i szukaé aktualnych
rozwigzan, najbardziej adekwatnych do rzeczywistosci, by pozosta¢ w cigglym rozwoju nie
zatrzymujac si¢ na osiagnigciach formalnie zakonczonej edukacji. Podczas dzialan
zainicjowany zostanie proces uczenia si¢ przez cale zycie, akcentowany na kazdym z

realizowanych.
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> Poszczegélne dzialania w ramach projektu ,Europejski Inkubator Kulinarny.

Dziedzictwo kulinarne, ktore lgczy, inspiruje i rozwija.”:

1. Mobilnosé — Hiszpania/Barcelona. Spotkanie bedzie dotyczyto budzetu domowego czyli
jak sobie radzimy z najnizszymi dochodami. Przedstawione zostang dane na co i ile wydajemy
srodki finansowe najczeSciej. Zaproponowane zostang ¢wiczenia z kalkulacji domowego
budzetu i wypracowana begdzie metodologia warsztatow z zarzadzania budzetem domowym.
Zaprezentowane zostang darmowe aplikacje stuzace do tego celu. Przedstawione zostang
informacje o marnowaniu zywnosci czego 1 ile najwigcej marnuja kraje biorgce udziat w
projekcie. Zaprezentowane zostang SP0oSOby zapobiegania marnowaniu zywnosci (przyktady
bankoéw zywnosci, wykorzystanie ideologii "no waste” w komponowaniu i przyrzadzaniu
potraw). Uczestnicy poznajg wypieki, ciasta, desery z produktéw tradycyjnych, regionalnych,
sezonowych. Odbeda si¢ spotkania z wladzami samorzadowymi, organizacjami dziatajacymi
na terenie Katalonii na rzecz mieszkancow. Warsztaty przeprowadzone przez seniorow i grupy
dzialajace na terenie. Na warsztatach mieszkancy zaprezentujg i naucza gosci wypieku
tutejszych smakotykoéw. Zaplanowane dzialania: wizyty w manufakturach, poznawanie
lokalnych i tradycyjnych produktow, przypraw, potraw, ktore wykorzystamy do tworzenia

przepisow.

2. Mobilnos¢ — Litwa/Soleczniki — Gtéwne dziatania: warsztaty coachingowe z zarzadzania
czasem wolnym. Efektywne zarzadzanie czasem w duzej mierze polega na optymalnym
wykorzystaniu go w konsekwentnym dazeniu do celu. Celem tym moze by¢ wykonanie
konkretnego zadania, dlugofalowe dziatania lub solidny odpoczynek. Jak pokazujg badania,
Polacy sg jednymi z najmniej wydajnych pracownikow na $§wiecie, przy czym tygodniowy czas
pracy w naszym kraju nalezy do najdtuzszych w Europie. Zatem statystyczny polski pracownik
pracuje dlugo, ale nieefektywnie. W Hiszpanii i na Litwie nie jest lepiej. Jaka moze by¢ tego
przyczyna? Zrodta problemu nalezy szukaé w niewlasciwym planowaniu i gospodarowaniu
czasem. Sztuka dobrego zarzadzania terminowym wykonywaniem zadan nie jest darem, z
ktorym czlowiek si¢ rodzi lub nie, jest umiejetnoscig, ktéra mozna wypracowaé czego nie
jestesmy w wiekszosci $wiadomi. Zarzadzanie czasem jest przydatne nie tylko w przyrzadzaniu
positkow ale we wszystkich dziedzinach naszego zycia. Odbeda si¢ warsztaty z przetworstwa
domowego migsa drobiowego, wieprzowego, wotowego. Laczenie warzyw, serow, grzybow z
migsem. Rozne procesy obrobki migsa. Warsztaty zorganizowane i przeprowadzone przy

wsparciu lokalnych Két Gospodyn i Klubu Seniora. Poznawanie produktéw regionalnych,
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tradycyjnych, przypraw i przepisow litewskich, ktore postuzg do stworzenia ostatniego

elementu w zbiorze przepisOw tworzonych podczas tego projektu. Odbeda si¢ warsztaty i

dzielenie si¢ wiedzg oraz kompetencjami z odbiorcami posrednimi, praktykowanie rezultatow.

3. Mobilno$¢ — Polska/Ciechanéw - Podsumowanie i uporzadkowanie zdobytej wiedzy
teoretycznej i praktycznej. Spotkanie to zostanie zorganizowane w siedzibie Starostwa
Powiatowego. Uczestnicy poznaja krotki zarys historii subregionu ciechanowskiego,
przedstawione zostang informacje dotyczace tradycji kulinarnych, najczesciej spozywanych
potraw. Uczestnicy dowiedza si¢ réwniez o rodzaju i ilosci produkcji rolnej oraz przemystu
spozywczego jaki dziata na terenie objetym projektem. Informacje o tym czym jest produkt
regionalny, lokalny i tradycyjny, jak go wprowadzi¢ na liste produktow tradycyjnych (LPT)
oraz jakie sa korzysci dla miejscowos$ci, ktore maja takie tradycje — zaproszony zostanie
przedstawiciel Urzgdu Marszatkowskiego Wojewodztwa Mazowieckiego zajmujacy si¢ w/w
zagadnieniami. Warsztaty z osobami tworzacymi i1 dziatajacymi w szlaku kulinarnym
,Mazowiecka Micha Szlachecka”. Szlak Kulinarny z tradycjami staropolskimi to jeden z
elementdw poznania oferty przygotowanej dla wszystkich tych, ktorzy cenia sobie smak
wysmienitej kuchni, chcag wyhamowa¢ ped codziennego zycia i odpoczaé na tonie natury
delektujac si¢ smakiem potraw podawanych niegdys na Polskim stole. Na szlaku mozna spedzi¢
aktywnie czas korzystajac z rdznych atrakcji, takich jak: warsztaty kulinarne, warsztaty
rekodzieta, wypiek ,.ksigzycow szlacheckich”. Na tym spotkaniu zaprezentowana zostanie idea
I potrzeba tworzenia tego typu szlakow kulinarnych. Czlonkowie tego szlaku podzielg si¢
swoim doswiadczeniem 1 przemysleniami. Zaprezentujemy promocj¢ przysmakow z
certyfikatem Kulinarnego Dziedzictwa Mazowsza. Warsztaty z przetworow domowych
przeprowadzone przez Kolo Gospodyn Wiejskich w Grudusku i KGW Czernice Borowe.
Produkcja domowa sosu dyniowo-ziotowego (Czernicki produkt tradycyjny), przetwory z
ogorkow itp. W Grudusku sg dwie potrawy wpisane na list¢ produktu tradycyjnego ( Bugaj
Gruduski i Gruduskie Szaraki). Na warsztatach wykorzystamy przepis oraz poznamy procesy

powstawania produktow tradycyjnych.

4. Upowszechnianie rezultatow:

Utworzony zostanie funpage, ktory bedziemy mobilizowa¢ uczestnikow do zapraszanie swoich

znajomych 1 udostepniania tresci. Skierujemy odbiorcg do strony internetowej po wigcej
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informacji. Ponadto wszystkie zrealizowane materialy bedg dostepne w trakcie i po wydarzeniu

min. na stronach internetowych partneréw i patronatéow, roznego rodzaju platformach. W celu
upowszechniania materialow, przepiséw, filmow wykorzystamy do tego nowe narzedzia TIK,
techniki multimedialnych, materiaty bedg dostepne m.in. w lokalnych mediach. Podczas
trwania projektu uczestnicy wypracujg trwaly rezultat, tj. wydanie materiatu kulinarnego w
formie przepiséw oraz filméw wraz z publikacja w charakterze poradnika, w ktorym zawarte
beda wszystkie niezbedne informacje dla jak wykorzysta¢ aspekty dziedzictwa kulinarnego w
edukacji dorostych, aby kazdy pracujacy z dorostymi mogt zapoznaé si¢ z trescia,
rozpowszechnia¢ oraz weciela¢ narzedzia i metody w swoim $rodowisku. Material bedzie
udostepniony w kregu edukatorow jako podsumowanie wypracowanych narzedzi i dziatan.
Uczestnicy beda mieli za zadanie napisanie tekstu podsumowujgcego projekt i prezentujgcego
jego efekty, zwiekszajac jego widocznos¢ 1 udostepniajac w swoich mediach lokalnych.
Uczestnicy wraz z pomocg organizacji partnerskich, beda dzieli¢ si¢ rezultatami organizujac
réwniez warsztaty. Materialy bedace rezultatami projektu bedg stale dostepne, przekazywane i
upowszechniane podczas dziatan organizacji, na szkoleniach, warsztatach i konferencjach.
Zorganizowany zostanie konkurs fotograficzny dla uczestnikow projektu shuzacy celom

promocyjnym. Uczestnicy zrealizujg rowniez upowszechnianie we wiasnym zakresie.

IV.  Warunki uczestnictwa w projekcie
Uczestnikami dziatania b¢da grupy 15-osobowe z kazdego kraju (10 senioréw/osob dorostych
1 5 edukatoréw). Beda to trenerzy, edukatorzy pracujacy z osobami dorostymi, czlonkowie
organizacji oraz seniorzy, ktorzy chca rozwing¢ swoje kompetencje kluczowe, migkkie, gdyz
zdiagnozowali braki w niektorych z nich. Z projektu skorzystaja takze dorosli z niskimi
umiejetnosciami i kompetencjami, ktorzy bedg beneficjentami koncowymi — stuchaczami
warsztatow prowadzonych przez edukatorow w zakresie rozwoju kluczowych kompetencji z
wykorzystaniem podejscia do dziedzictwa kulinarnego, kulturowego i zasobéw z tym
zwigzanych. Odbiorcami rezultatow projektu bedg takze kluczowi pracownicy instytucji
pomocy, integracji spotecznej, osrodki edukacyjne i kulturalne z terenow wojewodztwa
glownie mazowieckiego, zachodniopomorskiego, rejonu solecznickiego, Katalonii ale takze z
oddziatywaniem krajowym i migdzynarodowym w ramach sieci partnerskich kazdej z
instytucji, osoby $wiadczace ustugi aktywizacyjne i1 inne ustugi spoteczne bezposrednio na

rzecz 0sOb zagrozonych ubostwem 1 wykluczeniem spotecznym, np. zatrudnione na
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stanowiskach takich jak: pracownik socjalny i aspirant pracy socjalny, ale takze animator

kulturalny, spoteczny itp. Lokalnie: Miejsko-Gminny Osrodek Kultury w Glinojecku, Urzad
Miasta i Gminy w Glinojecku, Powiat ciechanowski, Wojewodztwo mazowieckie, Gminny
Osrodek Pomocy Spotecznej- Kuczbork-Osada, Powiat zurominski, Wojewodztwo
mazowieckie Stowarzyszenie Rozwoju Ziemi Czernickiej, Urzagd Gminy Czernice Borowe,
Powiat przasnyski, Wojewddztwo mazowieckie. Osrodki, z ktérymi wspdlpracujemy w woj.
zachodniopomorskiego, lokalne rozglosnie. Podobnie osrodki o tym profilu w regionie

solecznickim i Katalonii w bazie wspotpracy stworzonej przez partnerow.

V. Rekrutacja

1. Etapy rekrutacji

Rekrutacja otwarta, jednoetapowa (maj — czerwiec 2022), prowadzona wspdlnie przez

Realizatora projektu i Partnerow.

2. Zasady rekrutacji

a. Osoby zainteresowane udzialem w Projekcie proszone s3 o pobranie, wypelnienie 1
odreczne podpisanie deklaracji uczestnictwa w projekcie
b. Dokumenty nalezy ztozy¢ w:

a. Biurze projektu w siedzibie Fundacji edukacyjno-sportowej reGeneracja, przy
ul. Krotkiej 11 w Ciechanowie (biuro jest czynne w godz. 08.00-16.00) lub przestac
wypelniony skan na adres e-mailowy: biuro@regeneracja.org.pl do dnia
05.06.2022r.

b. Biurach Partnerow:

i. Sal&ininky rajono savivaldybés kultiiros centras, adres: St. Vilniaus
48, Salcininku district, Salcininkai, LT-17116
ii. FUNDACIO PRIVADA CENTRE I ENERGIA, adres: CALLE
INDUSTRIA NUM 4 Piso BJ Pta. DR 08430 Roca del Valles.
c. Kandydat moze zosta¢ poproszony o uzupetnienie brakow w dokumentacji w przypadku
stwierdzenia uchybien formalnych i jest zobowigzany do kazdorazowego uzupetienia
brakéw w dokumentacji.

d. W przypadku wigkszej liczby chetnych 0s6b utworzona zostanie lista rezerwowa.

Projekt ,,Europejski Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktére Iaczy, inspiruje i rozwija.” jest finansowany
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e. W przypadku rezygnacji lub niedopelnienia wymogdéw formalnych przez osoby

f.

zakwalifikowane na ich miejsce wprowadzone zostang osoby z listy rezerwowe;.
Realizator Projektu wraz z Partnerami, moze w uzasadnionych przypadkach przedtuzy¢

termin rekrutacji oraz sktadania dokumentow.

VI.  Prawa i obowiazki uczestnikow projektu

1. Uczestnicy projektu maja prawo do:

a. Otrzymania wyczerpujacej informacji dotyczacej projektu pt. ,,Europejski Inkubator

Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktore taczy, inspiruje i rozwija.” i dostgpnych w jego
ramach form wsparcia.

Bezptatnego udzialu we wszystkich formach wsparcia zaplanowanych w projekcie.
Zglaszania uwag 1 oceny realizowanych form wsparcia, ktorymi zostatl objety.

Wegladu 1 modyfikacji swoich danych osobowych udostepnionych na potrzeby projektu.

Otrzymania zaswiadczenia poswiadczajacego udziat w oferowanym wsparciu.

. Uczestnicy projektu sa zobowiazani do:

Zapoznania si¢ z niniejszym regulaminem.

Wypehienia dokumentoéw rekrutacyjnych, o ktorych jest mowa w czg$ciach
dotyczacych proceséw rekrutacji.

Dostarczania wszelkich niezbednych dokumentow, o ktore zostanie poproszony przez

Realizatorzy projektu.

d. Wypehiania ankiet, testow oraz innych materialdow dokumentujacych zwigzanych z

realizacjg projektu dla celo6w monitoringu, kontroli 1 ewaluacji projektu.

e. Potwierdzenia uczestnictwa we wsparciu poprzez ztozenie podpisu na liscie obecnosci.

f.

dziatah organizacji.

Dostarczenia tekstow podsumowujacych projekt, rozpowszechnianych podczas

Organizacji warsztatow z wykorzystaniem metod wypracowanych w projekcie.

Dbania o przydzielone pomoce dydaktyczne.

W przypadku rezygnacji z uczestnictwa w projekcie do poinformowania Realizatora
projektu i/lub Partneréw w formie pisemnej wskazujac przyczyne.

Biezacego informowania o wszystkich zdarzeniach mogacych zaktoci¢ dalszy udzial w

projekcie.
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k. Osobistego uczestniczenia we wszystkich formach wsparcia, realizowanych w ramach

projektu. Warunkiem ukonczenia poszczegdlnych form wsparcia jest udzial w co
najmniej 80% godzin zajeé. Nie osiggniecie przez uczestnika wymaganego minimum
80% uczestnictwa zostanie potraktowane jako rezygnacja z dalszego udzialu w
projekcie.

I. W przypadku braku mozliwosci uczestniczenia w danej formie wsparcia do
poinformowania telefonicznie lub osobiscie Realizatora projektu i/lub Partnerow

0 planowanej nieobecnosci.

3. Zasady rezygnacji z projektu:

a. Uczestnicy majg prawo do rezygnacji z udzialu w projekcie, po zlozeniu w biurze
projektu pisemnego oswiadczenia ze wskazaniem przyczyny.

b. Realizator projektu oraz Partnerzy zastrzegaja sobie prawo skreslenia uczestnika
projektu z listy uczestnikow projektu w przypadku naruszenia przez niego niniejszego
Regulaminu.

c. W przypadku rezygnacji lub skreslenia uczestnika projektu z listy osob

zakwalifikowanych do projektu, jego miejsce zajmie pierwsza osoba z listy rezerwowe;j.

VII. Postanowienia koncowe

1. Niniejszy regulamin wchodzi w zycie z dniem 01.05.2022r. i obowigzuje do czasu
zakonczenia projektu, to jest do 30.04.2022r.

2. Regulamin projektu bedzie dostepny w Biurze projektu, w biurach Partneréw projektu oraz
na stronie internetowej Realizatora projektu oraz Partnerow.

3. Podanie danych osobowych jest dobrowolne, jednak odmowa ich podania skutkuje
niemoznos$cig uczestnictwa w projekcie.

4. W sprawach nieuregulowanych niniejszym regulaminem decyzje podejmuje Realizator
projektu oraz Partnerzy.

5. Realizator projektu oraz Partnerzy zastrzegaja sobie prawo zmiany Regulaminu w sytuacji
zmiany wytycznych, warunkow realizacji projektu lub dokumentéw programowych.

6. Realizator projektu oraz Partnerzy zastrzegaja sobie prawo do zmiany Regulaminu bez

koniecznosci uzyskania uprzedniej zgody uczestnikow/czek projektu.

Projekt ,,Europejski Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktére Iaczy, inspiruje i rozwija.” jest finansowany
ze $rodkéw Komisji Europejskiej w ramach programu Erasmus+.



7.

10.

- Erasmus+

Sprawy nieuregulowane w nini¢jszym Regulaminie sg rozstrzygane przez Realizatora

projektu oraz Partnerow.

Uczestnik Projektu, podpisujac Deklaracje uczestnictwa, pisemnie potwierdza zapoznanie
si¢ z Regulaminem Projektu.

Kazdy z uczestnikobw projektu przed przystgpieniem do niego wyraza zgode na
przetwarzanie danych osobowych przez Realizatora projektu oraz Partneréw w zakresie
okreslonym w o§wiadczeniu o zgodzie na przetwarzanie danych osobowych.

Kazdy z uczestnikow projektu wraz z przystagpieniem do niego wyraza zgode do
nieodplatnego uzywania i rozpowszechniania jego wizerunku w celach informacyjno-
promocyjnych Projektu. Wyrazenie zgody jest jednoznaczne z tym, iz fotografie, filmy lub
nagrania wykonywane podczas zajg¢ organizowanych w ramach projektu ,, Europejski
Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktore tqczy, inspiruje i rozwija.” moga zostac
umieszczone na stronie internetowej projektu oraz wykorzystane w materiatach
promocyjnych, przez Fundacji edukacyjno-sportowej reGeneracja (Polska), Salcininku
rajono savivaldybes kulturos centras (Litwa) i FUNDACIO PRIVADA CENTRE I

ENERGIA (Hiszpania). Zgoda nie jest ograniczona czasowo i terytorialnie.

Zatwierdzila:
Karolina Dgbrowska

Koordynator Projektu

Projekt ,,Europejski Inkubator Kulinarny. Dziedzictwo kulinarne, ktére Iaczy, inspiruje i rozwija.” jest finansowany

ze $rodkéw Komisji Europejskiej w ramach programu Erasmus+.



