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z Wojewoddztwem Swietokrzyskim oraz Gming Dwikozy w ra-
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Szwajcarsko-Polski Program Wspotpracy powstal na mocy umo-
wy ramowej pomiedzy Szwajcarska Rada Federalng oraz Rza-
dem Polski. Zgodnie z zalozeniami umowy ramowej, realizacja
Szwajcarsko-Polskiego Programu Wspodlpracy przyczyni si¢ do
zmniejszenia réznic spoteczno-gospodarczych pomiedzy Polska
a bardziej zaawansowanymi panstwami rozszerzonej Unii
Europejskiej oraz przyczyni sie do zmniejszenia réznic spoteczno-
-gospodarczych na obszarze Polski pomiedzy dynamicznie rozwi-
jajacymi sie regionami, a stabo rozwinietymi obszarami peryferyj-
nymi, okreslonymi jako obszary tzw. koncentracji geograficznej
(wojewodztwa: lubelskie, podkarpackie, $wietokrzyskie, mato-
polskie). Ponadto, Program Wspotpracy bedzie mial pozytywny
wplyw na zacie$nianie wspolpracy bilateralnej pomiedzy Polska
a Szwajcarig.

Szanowni Czytelnicy!

Oddajemy w Paristwa rece poradnik opisujgcy praktyczne kroki prowadzgce do utworzenia
inkubatora kuchennego, zwanego réwniez przetwérczym.

Od dawna naszym marzeniem bylo utworzenie miejsca gdzie rolnicy w odpowiednich wa-
runkach sanitarno-higienicznych bedg mogli przetwarzac wyprodukowane przez siebie owoce
i warzywa, aby nastepnie sprzedawac je we wlasnym gospodarstwie lub na lokalnych targo-
wiskach. Wkrétce fundacja Osrodek Promowania Przedsigbiorczosci uruchomi taki inkubator
w Dwikozach, we wspélpracy z Gming Dwikozy.

Zaktadamy, Ze poprzez uruchomienie inkubatora przetwdrczego umozliwimy rolnikom
i drobnym przetwoércom sprzedaz produktéw lokalnych, w tym ekologicznych, wytwarzanych
na bazie lokalnego surowca i lokalnej tradycji, a tym samym poszerzy sig oferta lokalnych pro-
duktéw w punktach sprzedazy. Bogactwo zasobéw owocowo - warzywnych sprawia, Ze chce-
my, aby byly one dostepne przez okrggly rok nie tylko w formie swiezej, ale tez przetworzonej.

Inkubatory przetworcze/kuchenne powstajq juz w Polsce, majg rézny charakter i formy
wlasnosci. Ten powstajgcy w Dwikozach, jest jednym z pierwszych w wojewddztwie swigto-
krzyskim. Pracujgc nad projektem technicznym, planowanym wyposazeniem, zdobywalismy
doswiadczenie, ktorym chcemy sig teraz podzielic, aby kolejne powstajgce ,,inkubatory” miaty
tatwiejszq droge.

Mamy nadzieje, ze publikacja ulatwi samorzgdom, lokalnym grupom dziatania i innym
podmiotom podjecie decyzji o utworzeniu inkubatora przetworczego/kuchennego na swo-
im terenie. Natomiast jesteSmy przekonani, ze uruchomienie inkubatora wplynie na wzbo-
gacenie oferty produktow lokalnych, zagospodarowanie lokalnych surowcéw, a takze dbanie
o0 zachowanie tradycji przetworczych poprzednich pokole#, z pozytkiem dla zdrowia i radosci
(satysfakcji) podniebienia mieszkaricow i turystow.

Jestesmy przekonani, ze nasza publikacja bedzie wartosciowym poradnikiem, poniewaz opra-
cowania jego tresci podjeli sig specjalisci z Kujawsko-Pomorskiego Osrodka Doradztwa Rolni-
czego w Minikowie, ktorzy wykorzystali swojg wiedze i wieloletnie doswiadczenie w prowa-
dzeniu Centrum Dziedzictwa Kulinarnego i Turystyki Wiejskiej, funkcjonujgcego jako jeden
z niewielu w Polsce inkubatoréw kuchennych.

Poradnik, podobnie jak inkubator w Dwikozach, powstat dzieki srodkom pochodzgcym ze
Szwajcarsko-Polskiego Programu Wspélpracy, w ramach programu ,Gory Swigtokrzyskie
naszqg przysztoscig”, ktory zaktada wykorzystanie lokalnych zasobow i walorow regionu
w dziatalnosci spolecznej i gospodarczej. Bez wsparcia finansowego ze strony szwajcarskiej,
tak nowatorskie i wazne dla regionu przedsiewziecie nie mogloby powstac.

Zyczymy powodzenia w realizacji nowych inkubatoréw kuchennych i zapraszamy do wspét-
pracy oraz wymiany doswiadczen.

Halina Siemaszko
Prezes Zarzgdu Fundacji Osrodek Promowania Przedsigbiorczosci w Sandomierzu
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Wstep

Dobre jedzenie, lokalne wytwarzanie zywnosci, tradycyjne smaki sg w ostat-
nich latach coraz bardziej popularne. Im bardziej zalewa nas zywno$¢ pro-
dukowana masowo i sprzedawana w wielkich sklepach, tym bardziej po-
szukujemy lokalnych, tradycyjnych potraw, starych przepiséw, regionalnych
smakoéw i produktow, ktére pozwolg nam smacznie jes¢ i zdrowo zy¢. Coraz
wiegcej konsumentéw docenia walory tradycyjnej zywno$ci oraz bezposred-
ni kontakt z jej wytwoércami. Istnieje wiele gospodarstw wytwarzajacych
tradycyjne produkty i przetwory zywno$ciowe, nie tylko na potrzeby wlasne, ale
tez do bezposredniej sprzedazy na lokalnym rynku.
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Produkty lokalne, tradycyjne i regionalne posiadaja wyjatkowe walory sma-
kowe wynikajace z zastosowania lokalnych surowcow i skfadnikéw oraz zacho-
wania tradycyjnych receptur. W wielu gospodarstwach rolnych przygotowy-
wane s3 dania i przetwory, ktére trudno znalez¢ w ksigzkach kucharskich,
a ktore stanowig o odrebnosci regionu. Bezposrednia sprzedaz ptodéw rolnych,
réwniez tych przetworzonych, moze stac sie waznym zrédtem dochodu dla miesz-
kancow wsi, a jednoczesnie stanowic wielka atrakcje dla konsumentéw. Kupujac
od lokalnego dostawcy, mozemy tez liczy¢ na nizsze ceny, pozbawione marzy
posrednikéw. Nie bez znaczenia jest réwniez bezposredni kontakt wytwoércy
z konsumentem. Sprzedaz bezpo$rednia stanowi szans¢ utrzymania sie na rynku
dla lokalnych producentéw i zapewnia oczekiwany przez konsumentéw walor
autentycznosci produktow, z ktérych beda sporzadzali wlasne positki.

Wytwarzanie lokalnych produktéw spozywczych napotyka wiele probleméw
i barier. Produkty takie, charakteryzujace sie szczegdélnymi cechami jakoscio-
wymi, zwykle wytwarza si¢ na malg skale. Sprzedawane s3 najczesciej podczas
imprez, festynow, dozynek, rzadko w konkretnych miejscach sprzedazy, jakimi
jeszcze do niedawna byty popularne targowiska, rynki i ,ryneczki”. Z powodu
skomplikowanych przepiséw prawnych, braku infrastruktury oraz skutecznej
promocji, drobni przedsigbiorcy i rolnicy obawiajg sie wejscia na szerszy rynek
z oficjalng sprzedaza. Tracone s3 szanse na dodatkowe dochody, ginie takze
lokalna tradycja, mimo ze konsumenci coraz czesciej poszukuja unikatowych
produktow i bezposredniego kontaktu z wytworca.



Inkubator kuchenny, zwany rowniez
przetworczym, jest jednym ze sposobow
pomocy lokalnym producentom zywnosci
w wejéciu na droge profesjonalnej produkcji
i sprzedazy, zanim zainwestuja wieksze
srodki w uruchomienie wlasnego przed-
siewziecia. Niniejszy poradnik stanowi
zbidr informacji istotnych dla zrozumienia
idei tworzenia i sposobow funkcjonowania
inkubatora kuchennego. Ponadto w porad-
niku przedstawiono kilka polskich inkuba-
torow, ktore juz funkcjonuja lub sa w fazie
organizacji.

Poradnik jest przeznaczony przede wszyst-
kim dla podmiotéw zainteresowanych
utworzeniem i prowadzeniem inkubatora,
ktory bedzie wspieral wytworcow zywnosci
w ich drodze ku profesjonalnej dzialalnosci
przetworczej. Podczas tworzenia inkubato-
ra niezbedny jest kontakt z jego przyszlymi
uzytkownikami. Niekiedy, jak w przypad-
ku lokalnych spoldzielni rolnikow albo
spoldzielni socjalnych, przyszli uzytkown-
icy moga sami by¢ inicjatorami tworzenia
inkubatora i sta¢ si¢ jego wlascicielami.
Kazdy, kto planuje utworzy¢ inkubator, musi
przeanalizowac wiele aspektow dotyczacych
organizacji i przyszlego funkcjonowania.

Lektura niniejszej publikacji jest do tego
doskonala okazjs.

1. Inkubator kuchenny jako wsparcie
lokalnego i legalnego przetwarzania
produktow zywnosciowych.

1.1. Czym jest inkubator przetworczy/kuchenny?

Inkubator jest miejscem, w ktérym rolnik, gospodarstwo agroturystyczne lub inny
wladciciel surowcow roslinnych i/lub zwierzecych moze rozpoczac ich przetwarzanie
korzystajac z infrastruktury inkubatora, maszyn i urzadzen oraz doradztwa oferowanego
przez podmiot prowadzacy inkubator. Dla producenta Zzywnosci korzystanie z infrastruk-
tury inkubatora moze by¢ pierwszym etapem na drodze do utworzenia wlasnego zaktadu
przetworczego. Zamiast zaczyna¢ od kosztownej inwestycji zwigzanej z budowa nowego
zakladu, producent zywnosci nieprzetworzonej moze sprawdzi¢ swoje umiejetnosci prze-
tworcze oraz mozliwosci wprowadzenia na rynek (opakowanie, etykietowanie, dystry-
bucja i sprzedaz) oryginalnego, wlasnego produktu w zgodzie z przepisami sanitarnymi
i weterynaryjnymi.



1.2. Kiedy warto rozwazy¢ utworzenie inkubatora prze-
tworczego na danym terenie?

Inkubator warto tworzy¢ wtedy, gdy istniejg lokalne tradycje zwigzane z wytwarzaniem
i przetwdrstwem produktéw zywnosciowych lub kiedy pojawiaja sie osoby podejmujace
proby wytwarzania takich produktéw.

Ponizej wskazano kilka argumentéw przemawiajacych za utworzeniem inkubatora:

Duza dostepnos¢ surowca. Motywacjz dla tworzenia inkubatora
kuchennego nie muszg by¢ wyltacznie lokalne tradycje. Jezeli na danym terenie
znajduja sie odpowiednio duze zasoby surowca o pewnych charakterystycznych
cechach, a lokalni producenci majg umiejetnoséci w zakresie specyficznego spo-
sobu jego przetwarzania, to moze wlasnie dla nich inkubator wspierajacy ich
starania w poczatkowym etapie rozwoju bedzie najlepszym rozwigzaniem.

Polozenie w regionie turystycznym. Na obszarach, gdzie pojawia
sie wielu turystéw lub przyjezdnych gosci, a takze organizowane s3 masowe
imprezy, naturalnym staje si¢ zapotrzebowanie na jedzenie dobrej jako$ci.
Zarowno turysci, jak i osoby zatrzymujace sie w danej okolicy bardzo czgsto po-
szukujg oryginalnych, charakterystycznych i nawigzujacych do lokalnych tra-
dycji produktéw i potraw. Inkubator na terenie atrakcyjnym turystycznie moze
nie tylko wspiera¢, edukowac i wspomagaé nowych przetwdrcéw zywnosci, ale
poprzez swoja oferte edukacyjno-zabawows, stac si¢ samodzielng atrakeja lub
czescig produktu turystycznego.

Zainteresowanie lokalng Zywno$cig. W ostatnich latach istnieje
niekwestionowana moda na dobrg zywnos¢, o czym $wiadczy ogromna po-
pularnos¢ programéw kulinarnych, blogéw, stron internetowych czy nawet
tematyka rozmow towarzyskich, zwigzanych z przygotowywaniem lub pozy-
skiwaniem zdrowej i smacznej zywnosci dla rodziny i na wlasne potrzeby. Wy-
ksztalcita si¢ moda na zdrowy tryb zycia, ktérego znaczaca czescia jest prze-
strzeganie prawidlowego sposobu odzywiania si¢, miedzy innymi poprzez
wprowadzanie do diety produktéow ekologicznych, lokalnych i sezonowych.
To wazne argumenty za tworzeniem obiektu ulatwiajacego rozwijanie kuli-
narnych zainteresowan amatordw, ktérzy z czasem moga zamieni¢ swoja pasje
w dochodowe zajecie.

Tradycje produkcji unikatowych surowcow i/lub produk-

tow iywnos'ciowych. W Polsce jest wiele gmin, powiatow, krain geo-
graficznych znanych z ciekawych tradycji kulinarnych. Kaszubskie truskaw-
ki, sandomierskie lub gréjeckie jabtka, gesina z Kujaw, sery korycinskie - to
tylko niektére przyklady produktéow kojarzonych bezposrednio z obszarami
ich wytwarzania. Przyklady promocji regionéw w Europie i na $wiecie, zna-
nych z charakterystycznych dla nich produktéw, wskazuja, ze im wigcej na
danym terenie dobrych produktéw i producentéow tym lepiej. Potencjalny
klient wie, ze np. warto pojecha¢ do Poznania na smaczne rogale w dniu $w.
Marcina (11 listopada) albo w Kujawsko-Pomorskie, zeby zjes¢ dobra gesine.
Podobny mechanizm dziata w przypadku wina, seréw, powidel, szparagow,
czy wielu innych produktéw, zaréwno w Polsce, jak i za granicg. Inkubator
przetworczy pomoze wiec kolejnym wytwoércom produkowaé wyroby charak-
terystyczne dla danego miejsca, na odpowiednio dobrym poziomie, zgodnie
z lokalng recepturg i tradycja.




1.3. Kto moze sta¢ si¢ klientem - uzytkownikiem inku-
batora przetwdrczego?

Uzytkownik inkubatora jest istotg i sensem jego dzialalnosci. Jezeli juz podczas przygo-
towywania koncepcji inkubatora jego organizatorzy nie odpowiedza sobie na pytanie kto
bedzie ich klientem, nie powinni podejmowa¢ tego rodzaju inwestycji. Pomystodawcy in-
kubatora muszg wiedzie¢ kto i dlaczego bedzie korzystal z jego oferty. Nalezy wigc okresli¢
korzysci jakie zyska uzytkownik (klient) inkubatora. Ogoélna charakterystyka uzytkownika
inkubatora sprowadza si¢ do okreslenia, ze jest to poczatkujacy producent, ktéry ma zamiar
podjac lub rozpoczal produkcje zywnosci na sprzedaz, w warunkach domowych, niedosto-
sowanych pod wzgledem jakosciowym i technologicznym, ktéry potrzebuje odpowiednie;j
infrastruktury i wsparcia merytorycznego. Jednoczesnie trzeba zaznaczy¢, ze jest to osoba
(lub firma), ktéra nabrala juz przekonania (uczestniczac w konkursach, pokazach czy przy
innych okazjach), ze s3 konsumenci zdecydowani kupi¢ wytworzony produkt.

Uzytkownikami inkubatora moga by¢ wigc uczestnicy konkurséow i pokazéw zwia-
zanych z zywnoscia (np. konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw”
organizowany przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego, osrodki doradztwa
rolniczego i samorzady wojewddztw), .festiwale smakéw” i rézne wydarzenia o charak-
terze kulinarnym organizowane przez lokalne grupy dziatania, gminy, powiaty i inne in-
stytucje. Zwykle podczas prezentacji produktéw zywnosciowych oraz imprez lokalnych
pojawia sie przemilczana i dosy¢ drazliwa kwestia legalnodci przetwarzania i sprzedazy.

Potrzeba dzialania legalnego, zgodnego z przepisami i bez strachu o potencjalne konsek-
wencje fiskalne, sanitarne i weterynaryjne, coraz czg$ciej motywuje wytworcow zywno-
$ci do wykonania waznego kroku ku legalizacji i profesjonalizacji dziatalno$ci przetwor-
czej. Inkubator przetworczy moze okaza¢ si¢ bardzo pomocnym etapem posrednim.
Kazdy wytwoérca zywnosci poza udzialem w imprezach, pokazach, festynach czy degusta-
cjach, kiedy dowiaduje sie, ze potrafi wykona¢ dobry produkt, potrzebuje jeszcze sprawdzié,
czy konsumenci sg gotowi za ten produkt godziwie zaptaci¢. Inkubator pozwoli wiec wy-
tworcy sprawdzic¢ szanse rynkowa jego produktu przed zainwestowaniem we wlasne obiek-
ty, maszyny i urzadzenia. Dodatkowo wytwdrca produktu zywnos$ciowego, dzieki wsparciu
inkubatora nie tylko przetwarza zywnos¢, ale rdwniez moze ja odpowiednio zapakowaé
i oznakowac oraz przygotowac do sprzedazy. Nie bez znaczenia jest tez fachowe doradztwo
w zakresie metod produkcji, technologii, kwestii prawnych, higienicznych, ekonomicznych
i fiskalnych. Wytworca skoncentrowany na wlasnym produkcie, moze tez liczy¢ na zyczliwg
krytyke fachowcow zatrudnionych w inkubatorze.

Ponizej przedstawiono potrzeby potencjalnego uzytkownika, ktére
moze zaspokoi¢ inkubator kuchenny:

zapewnienie miejsca do produkeji Zzywnosci wyposazonego w odpowiednie ma-

szyny i/lub urzadzenia konieczne dla wytworzenia danego produktu, posiadajace
niezbedne atesty i parametry pozwalajace na produkcje zywnosci,

uzyskanie przez inkubator pozwolen odpowiednich stuzb (np. Powiatowej Stacji
Sanitarno-Epidemiologicznej czy Powiatowego Lekarza Weterynarii), z ktérych
korzysta uzytkownik,

biezace doradztwo, zaréwno w zakresie technologii, jak i optacalnosci produkji,

mozliwo$¢ korzystania przez uzytkownika z podstawowych urzadzen do pako-
wania, znakowania i etykietowania swoich produktéw i wyrobéw zgodnie z obo-
wigzujacymi przepisami,

wsparcie w zakresie marketingu i efektywnej sprzedazy swoich produktéw,

kontakty z innymi producentami i mozliwo$¢ wymiany do$wiadczen.



1.4. Modele funkcjonowania inkubatora kuchennego/
przetworczego. Model |
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Rolnik wynajmuje ,,infrastrukture” in-
kubatora. Sam przywozi swoj surowiec
do produkgji, przetwarza go w oparciu
o wiasna recepture i na wtasny rachunek

sprzedaje gotowy produkt. Przyklad:
rolnik przywozi swoje pomidory do bu-
dynku inkubatora, przetwarza je robiac
przecier wedlug wiasnej receptury. Go-
towy, zapakowany przez niego produkt
sprzedaje bezposrednio klientowi (oso-
biscie).

Rolnik dostarcza surowiec, prze-
twarza go w oparciu o wlasng recep-
ture i sprzedaje inkubatorowi, ktory
zajmuje si¢ dalsza dystrybucjag. W tym
przypadku rolnik dostarcza wlasne po-
midory, przetwarza na sok i sprzedaje
gotowy produkt do inkubatora.

Rolnik sprzedaje surowiec do inkuba-
tora i produkt powstaje wedlug jego
receptury, jednak samym przetwarza-
niem i sprzedaza gotowego wyrobu
zajmuje sie inkubator.

Inkubator na zlecenie rolnika
przetwarza dostarczony przez nie-
go surowiec. Tak jak w poprzed-
nim modelu, za sprzedaz gotowego
produktu odpowiada rolnik. W tym
przypadku rolnik przywozi pomidory,
a samym przetwarzaniem zajmujg si¢
pracownicy inkubatora, jednak zgod-
nie z recepturg rolnika. On sam nato-
miast, zajmuje si¢ sprzedaza.

Rolnik, podobnie jak w mode-
lu III dostarcza surowiec i prze-
twarza go, jednak wladcicielem
receptury jest inkubator, ktéry ku-
puje gotowy produkt od rolnika
i zajmuje sie jego dalsza sprzedaza.

Rola rolnika ogranicza si¢ jedynie do
sprzedazy surowca, np. ekologicznego.
Pozostale dziatania, to jest przetwa-
rzanie i sprzedaz, realizuje inkubator.
W przeciwienistwie do modelu V., wia-
$cicielem receptury jest inkubator.

1.5. Sprzedaz prosto od rolnika w $wietle obowigzuja-
cego systemu podatkowego.

Przy wyborze modelu korzystania z inkubatora przez rolnika, nalezy pamietaé
o podatkach i ubezpieczeniach.

. W modelu I., V. i VL. rolnik nie musi rejestrowa¢ dziatalnosci gospodarczej. Moze po-
zostaé w systemie ubezpieczen spolecznych rolnikéw i sktadke optaca¢ jedynie w podstawowej
wysokosci.

. W modelu I. zgodnie ze zmianami ustawy o podatku dochodowym od 0s6b fizycznych
oraz niektdérych innych ustaw z dnia 9 kwietnia 2015 roku, przy sprzedazy produktéw przetwo-
rzonych (oile przychod ze sprzedazy przetworzonych produktéw rolnych pochodzacych z gospo-
darstwa nie przekroczy 150.000 euro/rok) rolnik zobowiazany jest oplaci¢ zryczattowany poda-
tek dochodowy w wysokosci 2%. Istnieja jednak dodatkowe wymogi: przetwarzanie produktéw
iich sprzedaz nie moze odbywac sie przy zatrudnieniu 0osdb na podstawie umow o prace, umow
zlecenia, umoéw o dzielo oraz innych uméw o podobnym charakterze. Ponadto sprzedaz moze
nastapi¢ wylacznie w miejscach, w ktérych produkty te zostaly wytworzone lub na targowi-
skach, przez ktére rozumie si¢ wszelkie miejsca przeznaczone do prowadzenia handlu, z wy-
jatkiem sprzedazy dokonywanej w budynkach lub w ich czesciach. Istnieje rowniez ogranicze-
nie, iz sprzedaz nie moze by¢ wykonywana na rzecz os6b prawnych, jednostek organizacyjnych
nieposiadajacych osobowosci prawnej lub na rzecz osob fizycznych, na potrzeby prowadzonej
przez nie pozarolniczej dziatalnos$ci gospodarczej (patrz wykaz na str. 42).

. W modelach IL, III. i IV. rolnik zobowiazany jest do zalozenia dzialalnosci gospodarczej,
poniewaz nie dotycza go wylaczenia wynikajace z ustawy z dnia 9 kwietnia 2015 roku. Rolnik
sprzedajac produkty przetworzone do inkubatora, sprzedaje je przedsigbiorstwu, a nie osobie fi-
zycznej. Ponadto przetwarzanie produktowiich sprzedaz nie moze odbywac si¢ przy zatrudnieniu
0s0b stad zapisy ustawy nie dotycza rolnika, ktory zleca przetwarzanie inkubatorowi. Jesli jednak
chce nadal podlega¢ ubezpieczeniu spotecznemu rolnikéw, zobowiazany jest do optacania mie-
siecznej sktadki podstawowej na ubezpieczenie emerytalno-rentowe w podwdjnym wymiarze
oraz spelni¢ zasady podlegania ubezpieczeniu spotecznemu rolnikéw w przypadku jednoczesne-
go prowadzenia dziatalnos$ci rolniczej i pozarolniczej dziatalnosci gospodarczej, zgodnie z ustawa
o ubezpieczeniu spotecznym rolnikéw (patrz wykaz na str. 42).

. W modelu III. i IV. nalezy pamieta¢, ze jezeli inkubator zleca przetwarzanie produktu
rolnikowi na umowe zlecenie, kwota zlecenia nie moze przekroczy¢ 1/2 najnizszego miesiecz-
nego wynagrodzenia, jesli rolnik chce pozosta¢ ubezpieczonym w KRUS (w 2016 roku kwota ta
wynosi 925 zf).

Poza opisanymi powyzej modelami dzialania inkubatora, polegajacymi gléwnie na od-
biorze/zakupie surowca, przetworstwie i jego sprzedazy, nalezy uwzglednic szereg innych,
waznych funkcji, ktére moze on spetniac.




1.6. Funkcje dodatkowe inkubatora kuchennego/
przetworczego.

Funkcja edukacyjna inkubatora kuchennego

W Centrum Dziedzictwa Kulinarnego i Turystyki Wiejskiej w Minikowie funkcja eduka-
cyjna, zwigzana z przetworstwem miesnym, prowadzona jest od 2010 roku (odkad zareje-
strowano dzialalno$¢ marginalng, lokalng i ograniczong [MLO]). Wczesniej w latach 1997-
2005 funkcjonowala tam, dofinansowana z programu AGRO-SMAK, polsko-francuska
szkota rzeznikow i wedliniarzy. Dzialalnos¢ edukacyjna inkubatora, poza wprowadzaniem
na rynek nowych produktéw lokalnych, jest jedna z wazniejszych jego funkcji. Nawet jezeli,
tak jak w Modelu I. (punkt 1.4. poradnika), producenci dostarczaja swoj surowiec i korzy-
stajac z urzadzen inkubatora wszystkie czynno$ci wykonuja sami, dzialania edukacyjne,
zarébwno poprzedzajace proces produkcji, jak i same procesy przetworcze, s niezbedne
i wplywaja na ich ostateczng decyzje o rozpoczeciu wlasnej dziatalnosci przetworczej. Inku-
bator, poza edukacja samych przetwdrcow, moze tez uczy¢ pasjonatow kulinarnych, czton-
kinie kot gospodyn wiejskich w zakresie zasad zdrowego zZywienia. Grupy mlodziezowe
i dziecigce moga poznawac procesy wytwarzania produktéw spozywczych (na przyklad:
skad sie bierze chleb, masto; jak wygladaja i jak smakuja ziota). Juz podczas projektowania
inkubatora, warto w tym celu zaplanowa¢ dodatkowe pomieszczenia i wyposazenie prze-
znaczone do wykorzystywania w procesie edukacji.

Inkubator jako atrakcja turystyczna

Oferta edukacyjna dla oséb starszych i mtodszych moze z fatwoscia przerodzi¢ si¢ w pro-
dukt turystyczny lub jego element. Centrum Dziedzictwa Kulinarnego i Turystyki Wiej-
skiej w Minikowie od kilku lat jest wynajmowane przez grupy zorganizowane, pojedyncze
osoby lub rodziny w celu organizacji pokazéw albo wspdlnej zabawy podczas warsztatow
kulinarnych, w czasie ktdrych, jak na obozie survivalowym, uczestnicy muszg pod okiem
fachowcow, na przyktad rozebra¢ pottusze, a nastepnie zrobi¢ z niej wedzonki, wedliny lub
potrawy. Takie zajecia odbywaly sie takze w zakresie przerobu gesiny czy karpia z poblis-
kiego gospodarstwa rybackiego. Centrum Dziedzictwa Kulinarnego od kilku lat jest cze-
$cig Eko-muzeum Doliny Noteci - sieci wiascicieli obiektow tworzacych wspoélnie produkty
turystyczne w powiecie nakielskim. Najwazniejszym atutem wyzej wymienionej atrakeji
turystycznej jest smakowita satysfakcja z wlasnorgcznie stworzonego dzieta kulinarnego,
ktore uczestnicy zabieraja do doméw.

Inkubator jako miejsce integracji
lokalnej spotecznosci

Miejscowos¢, w ktorej powstanie inkubator zyskuje szczegdlna atrakcje, ktdra odpo-
wiednio zorganizowana moze stac si¢ jej chlubg. W naturalny sposéb nalezaloby wlaczy¢
w jego funkcjonowanie lokalng spotecznos¢. Coraz bardziej popularny w Polsce ruch two-
rzenia wiosek tematycznych moze by¢ takze elementem zacie$niania wiezi mieszkancow
miejscowosci z inkubatorem. Umozliwia to organizacje specjalnych wydarzen, konkursow,
festynow w zaleznosci od kreatywnosci mieszkancow i postawy wtascicieli inkubatora.

Inkubator jako osrodek ekologiczny
(albo przyjazny srodowisku)

Jednym z mozliwych wariantéw pelnienia przez inkubator dodatkowych funkcji jest
utworzenie inkubatora z tak zwang ,,misja ekologiczng” W takim przypadku, poza swoja
podstawowg dzialalnoscig, inkubator moze promowac¢ takie idee jak: uzywanie biodegra-
dowalnych srodkéw do czyszczenia, przetwarzanie produktéw wysokiej jakosci badz eko-
logicznych, odpowiednia gospodarka odpadami, prowadzenie akcji promujacych produk-
cje ekologiczng itp.

Inkubator jako modelowy zaktad przetworczy

Teoretycznie taka forma dzialania inkubatora, opisana na schemacie jako Model VI. (punkt
1.4. poradnika), jest najbardziej odlegta od idealu pod wzgledem wspierania powstawania
nowych firm przetworczych, ale wcale tak nie musi by¢. Inkubator jako zaklad przetworczy
moze stworzy¢ wlasng marke produktéw, ktérych sprzedaz poprawi jego sytuacje finan-
sowa. Produkty regionalne wytwarzane pod markg inkubatora moga sta¢ si¢ atrakcyjnym
upominkiem kupowanym przez turystéw, lokalne firmy, samorzady czy osoby prywatne.
Jezeli chociaz okresowo uda si¢ uruchomic sklep albo targowisko z lokalnymi produktami,
to funkcja edukacyjna zostanie podtrzymana. W zaleznosci od mozliwosci lokalowych oraz
od koncepcji, inkubator moze réwniez pelni¢ funkcje magazynows, aby na krétsze czy
dtuzsze okresy przechowywac¢ produkty lokalnych wytworcow.



1.7. Dystrybucja i sprzedaz produktéw przetworzo-

nych w inkubatorze.

W modelach wskazanych w punkcie 1.4. wazna jest réwniez pomoc przy sprzedazy pro-
duktow przetworzonych. Wiasciciel inkubatora, nierzadko moze dysponowa¢ odpowiednia
infrastrukturg do dalszej sprzedazy produktéw, np. posiada¢ sklep z produktami lokalnymi
na terenie inkubatora. Moze posiada¢ réwniez przestrzen wystawienniczo-targows, gdzie
organizuje cyklicznie targi lokalne i/lub $rodki transportu (np. chtodnie) dostosowane do
przewozu zywnosci. Ponadto, jesli z infrastruktury korzysta kilku lub wigcej wytworcow,
warto pomyslec o ich sieciowaniu w tzw. grupy sprzedazowe. Czg¢sto dla wytworcy korzys-
tniejsze jest skupienie uwagi na produkgji, aby nie angazowa¢ swojego czasu w dystrybu-
cje. Wowczas pracownicy inkubatora moga zajac sie logistyka i dzialaniami marketingo-
wymi. Od kilku lat tworzg si¢ tzw. grupy zakupowe konsumentéw, ktore wspdlnie kupuja
produkty wysokiej jakosci. Inkubator moze na state wspotpracowac z tego typu grupami
i dostarcza¢ produkty przetworzone w inkubatorze.

Nalezy jednak pamigtaé, aby przy wyborze wariantu sprzedazy sporzadzi¢ rzetelng kalku-
lacje i rozwazy¢, czy inkubator bedzie sprzedawal produkt przetworzony dodajac wtasng
marze, czy tez wytworca bedzie sprzedawal go bezposrednio konsumentowi za korzys-
tniejsza cene. Moze si¢ bowiem okaza¢, ze koszty transportu i wynajecia przestrzeni do
sprzedazy beda wyzsze niz zysk z samodzielnej sprzedazy bezposredniej.
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1.8. Prezentacja i promocja produktéw przetworzonych
w inkubatorze.

Podstawowa cecha odrdzniajaca inkubator kuchenny od zakladu przetworczego jest mo
zliwo$¢ otrzymania wsparcia merytorycznego i organizacyjnego w zakresie sprzedazy pro-
duktéw. Dotyczy to przede wszystkim stosowania narzedzi marketingu. W klasycznym
ujeciu marketing sklada si¢ z produktu, ceny, dystrybucji i promocji. Obecnie w marketin-
gu coraz wigksze znaczenie przywigzuje si¢ do opakowania, ktore jest nie tylko sposobem
przekazywania klientowi informacji o produkcie, ale réwniez - i co by¢ moze jest najwaz-
niejsze - pelni funkcje promocyjna, czyli zacheca potencjalnego klienta do podjecia decy-
zji o zakupie. W natfoku otaczajacych nas reklam, konsumenci poszukuja rzeczy prostych
i unikatowych. Moga nimi by¢ takze produkty lokalne. Niestety, wérdd polskich wytwor-
cow wciaz pokutuje poglad, ze wszystko co ,,swojskie”, samo si¢ sprzeda. Dlatego dos¢ czeg-
sto podczas imprez tematycznych, dozynek czy festynow, na stoiskach mozna zobaczy¢ sto-
iki po majonezie zapelnione konfiturg lub marynata. Klienci widzac to przechodza dalej,
a wytworcy z poczuciem zawodu wracajg z towarem do domu.

Podobnie rzecz si¢ ma z przepisami prawnymi. Stereotypowy poglad o ich ,,nieprzychyl-
nosci” skutecznie odstrasza od ich stosowania i dlatego wiekszo$¢ lokalnych wytworcow
najchetniej ,,produkuje” z pominieciem prawa, czyli nielegalnie.

Inkubator kuchenny moze by¢ miejscem, gdzie lokalni producenci otrzymaja wsparcie do-
radcze dotyczace tego, jak prawidiowo sprzeda¢ swoje specjaly, w tym tez jak je zapakowac.
Ponizej przedstawione zostaly wytyczne dotyczace wymogoéw stawianych producentom
zywnos$ci w zakresie informacji, ktore koniecznie powinny by¢ umieszczone na etykietach
oraz kilka przykladow etykiet.
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Etykieta przede wszystkim powinna by¢ czytelna. Wskazane jest aby swoim wi-
zerunkiem zachecata klienta do zakupu, a jednocze$nie, aby byta identyfikowal-
na z producentem. Dla produktu lokalnego wazne jest tez, aby etykieta wzbu-
dzata pozytywne skojarzenia z konkretnym miejscem, nierzadko z jego historia.
Bardzo wazna jest tez marka produktu, ktéra moze by¢ jednoczesnie kojarzona
z inkubatorem. Produkty z inkubatora powinny by¢ zawsze wysokiej jakosci.
Etykieta powinna by¢ oznaczona czytelnym, rozpoznawalnym logotypem, ktory
pozwoli identyfikowa¢ produkt z miejscem jego wytwarzania.

Ponadto na etykiecie mozna poda¢ dodatkowe informacje, jak np.:

 ,wyprodukowano zgodnie z zasadami integrowanej produkcji rodlin” lub
skrot ,IP” (integrowana produkcja), lub znak integrowanej produkcji ro-
slin - pod warunkiem, ze produkcja tego $rodka byla prowadzona zgodnie
z przepisami w sprawie integrowanej produkcji roslin;

« ,produkt moze by¢ spozywany przez wegetarian” albo ,,odpowiedni dla we-

getarian” — pod warunkiem, Ze $rodek ten nie zawiera sktadnikéw pozyskanych
Na etykiecie obowigzkowo nalezy zamie$ci¢ nastepujace informacje: nazwe pro- ze zwierzat lub, Ze produkty pozyskane ze zwierzat nie byly uzywane w procesie
duktu; wykaz gtéwnych skladnikow; wszelkie dodatkowe sktadniki lub substan- jego produkeji;
cje pomocnicze zastosowane w jego przetworstwie (patrz wykaz na str. 42), ilo§¢
okreslonych skladnikéw lub kategorii sktadnikow; ilo$¢ netto produktu; date
minimalnej trwalosci lub termin przydatnosci do spozycia; wszelkie specjalne
warunki przechowywania lub warunki uzycia; nazwe i adres producenta dzia-

« ,produkt moze by¢ spozywany przez wegan’, albo ,odpowiedni dla wegan”
- pod warunkiem, ze $rodek ten nie zawiera zadnych skladnikéw pochodze-
lajacego na rynku spozywezym, kraj lub miejsce pochodzenia oraz informacie nia zwierzecego lub, ze produkty pochodzenia zwierzecego nie byly uzywane
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1.9. Zalety i wady tworzenia i funkcjonowania

inkubatora.

Zalety inkubatora przetwodrczego wynikaja
wprost z genezy powstania jego koncepcji
funkcjonowania. Na jego utworzeniu przede
wszystkim skorzysta¢ mogg kandydaci na
przyszltych lokalnych wytworcow i przetwor-
cow zywnosci, ktorzy chcg na swojej dziatal-
nosci zarabia. Beda sie oni mogli skupi¢ na
produkgjiisprzedazy swoich produktéw, gdyz
to kto$ inny (INKUBATOR) zadba o proce-
dury, przepisy sanitarne lub weterynaryjne,
inwestycje prowadzone w obiekcie, maszyny
i wyposazenie. Dodatkowo inkubator zaofe-
ruje, atrakcyjne dla przetwércow, doradztwo,
wymiane do$wiadczen z innymi producenta-
mi oraz niskie koszty. Dla inicjatora, inwesto-
ra i wlasciciela inkubatora gtéwng korzyscia
bedzie to, ze na danym terenie bedg sie roz-
wija¢ nowe przedsiewziecia gospodarcze, po-
wstanie szereg nowych lokalnych produktow
zywnos$ci o dobrej jakosci i wiadomym po-
chodzeniu, produkowanych legalnie i zgodnie
z wymogami prawa. W konsekwencji rolnicy
beda sprzedawali mniej produktéw nieprze-
tworzonych (zwykle z bardzo niskg marzg).
Przy takim podejsciu whasciciel inkubatora
bedzie dziatal gtéwnie na rzecz tzw. ,dobra
publicznego’, gdyz trudno uzyskiwaé docho-
dy z tego rodzaju dzialalnosci. Skorzystaja
gltéwnie uzytkownicy inkubatora. Niemniej,
inkubator powinien by¢ tak prowadzony/
zarzadzany, aby pokrywaé koszty operacyj-
ne jego funkcjonowania. Nie mozna bowiem
liczy¢ na stalg dostepno$é $rodkéw zewne-
trznych potrzebnych na pokrycie kosztow
utrzymania obiektu.

Niestety utworzenie inkubatora wigze sie tak-
ze z wieloma wyzwaniami i ucigzliwosciami.
Przede wszystkim podmiot zainteresowany
prowadzeniem inkubatora musi pozyskaé
$rodki na inwestycje i odpowiednie wypo-
sazenie. Nawet otrzymujac dotacje z fundu-
szy pomocowych, przygotowanie inwestycji
i dokumentacji projektowej, przeprowadze-
nie prac budowlanych, a nastepnie rozli-
czenie projektu, sa niewatpliwie trudnymi
zadaniami. Juz na etapie koncepcji i pro-
jektowania podmiot prowadzacy inkuba-
tor musi konsultowaé sie z odpowiednimi
stuzbami, a podzniej, gdy juz obiekt bedzie
funkcjonowal, dopilnowaé i odpowiada¢
za zgodno$¢ z zadeklarowanymi standar-
dami. Jest to niemale wyzwanie, gdyz wia-
$ciciel jest jeden, a uzytkownikéw moze
by¢ wielu. Nalezy zatem ustali¢ ogolne za-
sady korzystania z infrastruktury inkuba-
tora, pokrywania kosztéow (bezposrednich
i posrednich), wykonywania podstawowych
czynnosci (np. takich jak sprzatanie). Musza
takze zosta¢ ustalone kluczowe zasady doty-
czgce odpowiedzialnoéci za wprowadzanie
zywno$ci do obrotu. Wymienione wyzwa-
nia nie naleza do najlatwiejszych, ale chcac
osiggna¢ zakladane cele - takie jak lepsze
wykorzystanie zasobdw lokalnych, wzrost
atrakcyjnosci turystycznej regionu, bogatsza
oferta produktéw lokalnych oraz wzrost do-
datkowych dochodéw lokalnych rolnikow,
trzeba sie z nimi zmierzy¢.




2.1. Ogodlne wymagania higieniczne dla budynku i uzyt-

kownikow.

I. Wysoko$¢ pomieszczen. Zgodnie z przepi-
sami (patrz wykaz na str. 42), jesli w budynku
nie przebywaja jednoczesnie wigcej niz 4 oso-
by - wysokos§¢ musi wynosi¢ co najmniej 2,5m,
powyzej 4 0s6b - 3m. W przypadku produkeji,
podczas ktérej wystepuja czynniki szkodli-
we, wysoko$¢ pomieszczen powinna wynie$¢
3,3m. Istnieje jednakze mozliwo$¢ wystapie-
nia do Wojewodzkiej Inspekeji Sanitarnej
z wnioskiem o wydanie zgody na odstepstwa.
Taki wniosek jest rozpatrywany indywidualnie.

I1. Odpowiednia liczba pomieszczen pozwa-
lajaca na niekrzyzowanie sie strefy brudnej
(np. miejsce przyjmowanego surowca) oraz
strefy czystej (np. magazyn opakowan), a tak-
ze uwzgledniajaca odpowiednie przechowy-
wanie produktu ostatecznego (jesli planujemy
magazynowanie). Caly proces technologicz-
ny musi przebiega¢ tak, aby proces przetwa-
rzania produktu przechodzil z pomieszczen
czesci brudnej do pomieszczen czesci czyste;.
W kazdym miejscu, wktérym moze doj$é¢ do za-
kazenia zywnoS$ci powinny znajdowac si¢ umy-

walki, np. na stanowisku rozbioru miesa. Umy-
walkipowinnyby¢podtaczonedobiezacejwody
o standardzie wody pitnej, zaréwno cieplej jak
i zimnej oraz zaopatrzone w $rodki do mycia
i do higienicznego suszenia rak.

II1. Podczas projektowania wykonczenia wne-
trza budynku nalezy dazy¢ do wyboru takich
rozwigzan, ktdre pozwola unikngé zalegania
resztek zywnosci w szczelinach. Istotne jest
aby okna, podtogi, sufity i §ciany byly gtadkie,
bez zadnych uszkodzen, odporne na wilgo¢
i $rodki, ktére bedziemy stosowaé¢ do mycia.
Dobrym materialem wykonficzeniowym ja-
kiego warto uzy¢, jest zywica epoksydowa
o gtadkiej powierzchni, w przeciwienstwie do
plytek wymagajacych spoin oraz cokotu. Wszy-
stkie otwory nalezy zastoni¢ kratkami chro-
nigcymi przed szkodnikami. Woda wy-
korzystywana przy produkcji musi spet-
nia¢ wymagania wody odpowiedniej do
spozycia. Jedli jest to mozliwe, nalezy uni-
ka¢ budowania parapetéow. Jesli jednak
bedy, to musza by¢ ustawione pod katem

ok. 45°. Drzwi powinny by¢ wykonane z bla-
chy lub tworzywa sztucznego odpornego na
stosowane $rodki czyszczace.

IV. Wentylacja i $wiatlo. Wentylacje na-
lezy zamontowa¢ tak, aby uniemoz-
liwi¢  przepltyw powietrza z obszaréow
skazonych do obszaréw czystych oraz pa-
migta¢ o regularnym czyszczeniu filtrow.
W przypadku oswietlenia pamietaé nalezy aby
lampy byly ostoniete i dobrze zabezpieczone,
dlatego tez najlepiej wmontowaé je w sufit.

V. Zakupiony sprzet musi by¢ odporny na
korozje i tatwy do utrzymania w czystosci.
Producenci wyrobéw tradycyjnych (tj. po-
siadajacych znak gwarantowanej tradycyjnej
specjalnosci lub chroniong nazwe geograficz-
ng lub chroniong nazwe pochodzenia i/lub
umieszczonych na liScie produktéw tradycyj-
nych) moga wystapi¢ o udzielenie zezwolenia
na odstepstwa od obowiazujacych wymo-
géw produkcyjnych, jedli te odstepstwa nie
przyczynia si¢ do zanieczyszczenia zywnos-
ci. Przyktadem moze by¢ oscypek, do produke;ji
ktorego wykorzystuje sie narzedzia drewniane.

VI. Odpady zywnos$ciowe. Wszelkie produkty
uboczne nalezy usuwaé na biezgco do specjal-
nie przeznaczonych do tego pojemnikéw i po-
mieszczen. Jesli produkeja bedzie prowadzona
na malg skale warto zakupi¢ $mietnik z pod-
faczonym agregatem chlodniczym, ktéry po-
zwoli na przechowywanie odpadéw do czasu
odbioru ich przez specjalistyczng firme (patrz
wykaz na stronie 42).

VII. Personel. Osoby, ktére beda korzy-
sta¢ z inkubatora, powinny przede wszyst-
kim utrzymywaé wysoki stopien higieny
osobistej. Wszelkie choroby, ktére moga
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zosta¢ przeniesione na zywnos¢, np. zakazenie
skory, musza zosta¢ zgloszone. Niedopusz-
czalne jest noszenie bizuterii oraz wykony-
wanie czynnosci produkcyjnych z dlugimi
paznokciami. Istotne jest, ze za zabezpieczenie
urzadzen w zakladzie odpowiada wlasciciel -
dokladne wymagania dotyczace bhp wyjasnia
rozporzadzenie z 10 marca 1999 roku (patrz
wykaz na str. 42). Przed przystgpieniem do
pracy w inkubatorze przetwérczym kazda oso-
ba zobowiazana jest do posiadania aktualnej
ksigzeczki zdrowia, wydanej przez wtasciwa
dla danego miejsca Inspekcje Sanitarno-Epi-
demiologiczng. Konieczne jest réwniez po-
siadanie ubezpieczenia personelu i/lub oséb
korzystajacych z inkubatora od nastepstw
nieszczesliwych wypadkéw. Inkubator jest za-
kladem przetwérczym, gdzie moze zaistnie¢
ryzyko wypadku podczas produkgji.

VIII. Instalacje. Maszyny i urzadzenia wy-
magajg zapewnienia dostatecznej mocy ener-
gii elektrycznej (np. przylacze tréjfazowe).
Podobnie sytuacja wyglada z zaopatrzeniem
w wode oraz z dostepnoscig kanalizacji. Nale-
zy pamieta¢ o tym szczeg6lnie w sytuacji, gdy
inkubator jest tworzony poprzez modernizacje
istniejacego budynku.

IX. Droga dojazdowa do obiektu musi by¢ wy-
starczajaco utwardzona aby umozliwi¢ trans-
port surowca, produktu koncowego oraz pra-
cownikow i 0s6b wynajmujacych obiekt.

X. Teren wokot budynku réwniez powinien
by¢ utwardzony i fatwy do utrzymania w czy-
stoéci na tyle, aby nie bylo ryzyka gromadzenia
sie np. wody deszczowej czy kurzu i aby unika¢
sytuacji ciaglego zanieczyszczania zaktadu.




2.2. Procedura rejestracji inkubatora przetworstwa
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

Projekt technologiczny zakladu, w ktérym bedzie inkubator powinien zawiera¢ zaréwno
cze$¢ opisows, jak i graficzng (wyjatkiem jest sprzedaz bezposrednia, gdzie wymagana
jest tylko cze$¢ opisowa). W czesci opisowej zawieramy informacje dotyczace m.in. ro-
dzaju dzialalnosci, w tym rodzaju uzywanego surowca oraz produktéw wyjsciowych, ty-
godniowej zdolnosci produkcyjnej, liczby oséb bioragcych w tym udzial, opis proceséw
produkcyjnych, wykaz pomieszczen i maszyn zgodnie z ich przeznaczeniem. Cze$¢ gra-
ficzna powinna przedstawia¢ m.in. rzuty poziome zakladu z zaznaczeniem pomieszczen
i wyrdznieniem stref o réznym stopniu ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego,
miejsca, w ktérych odbywajg si¢ poszczegolne etapy produkeji, stanowiska pracy, loka-
lizacje maszyn, instalacji i urzadzen produkcyjnych - od przyjecia surowcow do wysyl-
ki produktéw przetworzonych. Powiatowy Lekarz Weterynarii ma 30 dni na ustosun-
kowanie si¢ do zlozonego wniosku. Szczegdlowe informacje dotyczace zatwierdzania
produktow pochodzenia zwierzecego znajdziemy w rozporzadzeniu Ministra Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi z 18 marca 2013 roku. Po zatwierdzeniu projektu przez PLW moz-
na przystapi¢ do przygotowania projektu budowlanego stosujac si¢ do zasad aktual-
nego prawodawstwa (patrz wykaz na str. 42). Posiadanie projektu technologicznego
nie zwalnia z obowigzku posiadania projektu budowlanego i uzyskania stosownych
pozwolen. Dla Zzywnosci pochodzenia roslinnego maja zastosowanie tylko ogélne przepisy
rozporzadzenia nr 852/2004 (patrz punkt 2 poradnika) i nie ma tutaj szczegélnych wyma-
gan higienicznych, takich jak dla produkcji zwierzecej. Przetworstwo roslinne odbywa sie
na ogolnych zasadach wynikajacych z tego roporzadzenia.

Wprowadzenie systemu bezpieczenstwa zywnosci. W kazdym obiekcie przetworstwa spo-
zywczego istnieje obowigzek wprowadzenia systemu bezpieczenstwa zywnosci. W prze-
tworstwie spozywczym jest on najczesciej polaczeniem Dobrej Praktyki Higienicznej
- GHP (z ang. Good Hygiene Practice) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej - GMP
(z ang. Good Manufacturing Practice), ktére maja na celu utrzymanie odpowied-
niej kontroli higieny s$rodowiska pracy i procesow technologicznych, jakie zo-
stang zastosowane w inkubatorze. GHP przede wszystkim jest zbiorem proce-
dur, ktorych celem jest monitorowanie stanu technicznego oraz czystosci zakladu
i jego otoczenia, uzywanego sprzetu, urzadzen kontrolno-pomiarowych. Spraw-
dzani s3 réwniez pracownicy bioracy udzial w procesie technologicznym, pod ka-
tem ich stanu zdrowia, a takze uzywana w zakladzie woda. W GMP ocenia si¢
przede wszystkim jako$¢ zdrowotng uzytych surowcéw oraz wyroboéw gotowych.

W powiazaniu z GHP/GMP wystepuje system HACCP czyli System Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli (z ang. Hazard Analysis and Critical Control Points).
Ma on na celu wskazanie, jakie zagrozenia dla produktu moga wystapi¢ podczas jego wy-
twarzania (poprzez wskazanie Krytycznych Punktéw Kontroli) oraz metody ich ograni-
czania. Podstawowym celem procedur jest kontrola wytwarzania produktu gotowego, aby
byt zgodny z zasadami bezpieczenstwa zywnosci. Aktualnie na rynku funkcjonuje wiele
firm specjalizujacych sie w sporzadzaniu wtasciwej dokumentacji. Warto skorzystac¢ z ich
jednorazowej ustugi, polegajacej na przygotowaniu wzoréw dokumentéw adekwatnych
do prowadzonej dzialalnosci. W dalszym postgpowaniu sami producenci i/lub pracowni-
cy inkubatora moga zaja¢ si¢ kontrolg jakosci i wypelnianiem dokumentéw kontrolnych.
W ramach funkcjonowania inkubatora tego typu procedury ulatwia réwniez zachowanie
rozdziatu prac pomiedzy poszczegdlnymi producentami, planujagcymi wynajaé obiekt. Po-
nadto, w przypadku ewentualnego skazenia produktu gotowego, istnieje mozliwos¢ udo-
wodnienia, ze w toku produkcji nie popetniono zadnych bledéw. Ponizej znajduje si¢ przy-
ktadowy skrocony wzor procedury (wraz z instrukeja) do wdrozenia w inkubatorze.

W instrukcji opisane sa 4 podstawowe elementy: cel, zakres, opis dzialania oraz zalaczni-
ki. Oto przykladowa instrukcja dotyczaca kontroli czynnosci, jakie nalezy wykona¢ przed
przystapieniem do pracy. Kursywa zaznaczono indywidualne dane do wpisania przez wta-
$ciciela/pracownika inkubatora.

Nazwa dokumentu: INSTRUKCJA GMP, | Data wyda-
. ....2016.
GHP nia:
Nazwa Nu’mer dok.umentu:. .IS 5/PS I (nalezy po- Wersja wyda-
) da¢ numer instrukcji oraz procedury, kto- . 1
inkubatora . . nia:
ra bedzie wdrazana)
Tytut d.okumentu: Kontrol.a przedopera- Strona: 12
cyjna przed rozpoczeciem pracy

fah



1. CEL

Celem niniejszej instrukcji jest okreslenie odpowiedzialnosci i uprawnien oraz
sposobu postepowania obejmujacego dzialania korygujace, korekcyjne w zakre-
sie sprawdzenia pomieszczen przed rozpoczeciem pracy.

2. ZAKRES
Instrukcja dotyczy inkubatora kuchennego/przetwdrczego pod nazwa (nazwa
wlasna inkubatora prowadzonego przez podmiot).

3. OPIS DZIALANIA

3.1. Kazdorazowo przed rozpoczeciem pracy, Jan Kowalski dokonuje oceny

wizualnej stanu sanitarno-technicznego pomieszczen sprawdzajac nastepujace

elementy:

- czysto$¢ sprzetu i pomieszczen, wlacznie z pomieszczeniami socjalnymi,

- higiene pracownikow,

- sprawnos¢ urzadzen oraz wentylacji (skropliny wykluczone),

- czysto$¢ kratek sciekowych,

- zaopatrzenie w srodki myjace, dezynfekcyjne dozownikéw prz umy-
walkach oraz stan recznikéw jednorazowych,

- stan techniczny szczotek do mycia butéw, fartuchow,

- brak przeciekow wody z punktow czerpalnych, weze zwinigte na wie-
szakach,

- szczelnos$¢ drzwi w pomieszczeniach,

- stan oston lamp i miernikéw oraz czystos¢ lamp.

3.2. Zapis na formularzu F 1/IS 5/PS 1 ,,Protokoét z kontroli przedoperacyjne;j”

3.3. W przypadku stwierdzenia niezgodnosci podczas kontroli przedoperacyj-
nej, Jan Kowalski odnotowuje niezgodno$¢ na wyzej wymienionym protokole,
wyznacza dzialania naprawcze oraz osoby do ich realizacji.

3.4. Po wykonaniu dziatan naprawczych, Jan Kowalski przeprowadza powtdérna
kontrolg. Jezeli dzialania naprawcze zostaly wykonane, podejmuje decyzje o do-
puszczeniu pomieszczen do pracy.

4. ZALACZNIKI
- F 1/IS 5/PS 1 ,,Protokoét z kontroli przedoperacyjnej”.

w
Protokot z kontroli Datawyda- | 20161
Nazwa przedoperacyjnej nia:
inkubatora F1/IS5/PS 1 Wersja wy- .
dania

L.p. Element kontrolowany
Ocena* Ocena* Ocena*

1.

Kontrolujacy: Jan Kowalski

W kolumnie drugiej nalezy wpisa¢ elementy kontrolowane np. czysto$¢ po-
sadzek w pomieszczeniach. W kolumnach dotyczacych oceny nalezy wpisa¢
symbole P jesli oceniamy czystos¢ jako pozytywna, N jesli jest ona negatywna.
W przypadku oceny negatywnej nalezy rozpisa¢ jaka niezgodnos$¢ zostata
stwierdzona i jakie czynnosci naprawcze zostang podjete.

Stwierdzone niezgodnosci (data)

2.5. Przykltadowe rozwigzania budynku inkubatora.

Na kolejnych stronach przedstawione zostaly dwa przykladowe projekty tech-
nologiczne, zawierajace rzut pomieszczen, uproszczone opisy proceséw techno-
logicznych oraz przeznaczenie funkcjonalne pomieszczen. Ponizsze przyklady
moga stanowi¢ inspiracje dla obiektow planowanych do uruchomienia.




2.5.1. Projekt technologiczny inkubatora
przetworczo-kuchennego
w Dwikozach k/Sandomierza.

Rysunek nr 1 przedstawia projekt technologiczny inkubatora przetworczo-
-kuchennego. Jest to zaklad przeznaczony do przetwarzania produktéw po-
chodzenia roslinnego, w tym produkcji: dzemu owocowego, konfitur, po-
widel oraz suszu owocowego. Ponizej znajduje si¢ skrocony opis procesu
technologicznego na przykladzie suszu owocowego, do przygotowania ktore-
go potrzebne sg trzy pomieszczenia. Zgodnie z wczesniej opisanymi procedu-
rami (patrz punkt 2.1 poradnika) cigg technologiczny produkcji suszu owo-
cowego zostal zaplanowany tak, aby nie doszto do zanieczyszczenia produktu.
Z pomieszczenia przygotowawczego surowiec przechodzi do sali przetwor-
czo-kuchennej, a nastepnie, juz zapakowany, trafia do magazynu produktéw
przetworzonych. Warto zwréci¢ szczegdlna uwage na projekt, ktéry poza po-
mieszczeniami przeznaczonymi do produkeji przewiduje rowniez oddzielng sale
spotkan. Tego typu pomieszczenia zasadniczo odrdzniaja inkubator od zakladu
produkcyjnego. Spotkania i szkolenia moga stanowi¢ wsparcie doradcze dla
wytworcow korzystajacych z infrastruktury inkubatora. Takie pomieszcze-
nia warto zaplanowa¢ w tworzonych inkubatorach.

Skrocony opis procesu technologicznego na przykladzie suszu owocowego:

W pierwszym etapie dokonywana jest obrébka wstepna surowca, polegajaca
na oddzieleniu zanieczyszczen obcych i owocéw nie nadajacych sie do prze-
robu, tj. niedojrzalych, nadgnilych oraz wykrawanie i usuwanie fragmen-
tow owocow uszkodzonych. W ramach procesu owoce sa sortowane w zalez-
nosci od ich wielko$ci, nastepnie s3 myte, usuwane sg takze czesci niejadalne
i trudno strawne (np. szypulki). W nastepnym etapie owoce zostaja pokrojone
w zaleznosci od rodzaju surowca. Cze$¢ z nich, podatna na ciemnienie (jabtka,
gruszki), zostaje zanurzona w roztworze kwasu cytrynowego oraz schtodzona,
co pozwala zachowa¢ jasng, naturalng barwe suszu. Przygotowane owoce zosta-
ja réwnomiernie roztozone w jednej warstwie na sitach lub tacach, a nastepnie
zaladowane do suszarki komorowej, gdzie owoce zostajg poddane suszeniu kon-
wekcyjnemu. Nastepnie susz zostaje przesortowany i odpowiednio zapakowany.




Rysunek

POM. PRZYGOTOWANIA SUROWCA

1- stot stal. 100x70x85

2- stot z basenem 1 komorowy 120x70x85
10- umywalka

11- wozek platformowy

12- europaleta 120x80

nr 1l

POM. PLUKANIA NACZYN WIELORAZOWYCH
1- stét stal. 100x70x85
2- stét z basenem 1 komorowy 120x70x85

10- umywalka

11- regal

13- wozek platformowy

110
T80 100cm

110_H_por.
180 100

Dostawa surowca

120 H. par.
190 95em

SALA PRZETWORCZO-KUCHENNA

1- stot stal. 120x70x85

2- stét stal. 120x70x85 z szafkami

3- stol stalowy z otworami na odpadki

4~ kuchnia 4 palnikowa /gazowa/

5- piec konwekcyjno - parowy elektryczny
6- taboret grzewczy /gazowy/

(lub pasteryzator 2 i

7- kuter wielozadaniowy RS20 lub réwnowazny

8- zmywarka podMa

9- i 170x60
10- umywalka

11- wozek platformowy

12- szafki wiszace

TECHNOLOGIA

POM. ADMISTRACYINO-SOCIALNE
1- krzesto

2- stolik

3- fotel biurowy

4- biurko

5- regat biurowy

6- blat na szafkach

7- zlew 1-komorowy

2- stét roboczy 8- szafka wiszaca z ociekaczem
11- regat 9- lodowka

13- wézek platformowy

100

T40em 120

52 12803)
09
<

H. oo

11- regatimagazynowy

KOTLOWNIA
1= umywalka
2- kociot gazowy

ISTNIEJACY

BUDYNEK

]

oo/

1- regat
2- stolik roboczy

\ SZATNIA PODSTAWOWA
1- umywalka
2- szafka ubraniowa dwudrzwiowa
z przegroda wewnetrzna

SALA

1- krzesto

2- stét biurowy
3- fotel biurowy

INKUBATOR PRZTWORCZY - KUCHENNY
zestawienie projektowanych pomieszczen

Wysokos¢ wszystkich pomieszczen: 3,23 m

Wiatrofap
Komunikacja
Szatnia podstawowa

Magazyn dodatkéw

Sala przetworczo - kuchenna
Pom. przygotowania surowca

Pom. ptukania naczyn wielorazowych

Magazyn produktéw przetworzonych

Pom. administracyjno-socjalne

Pom. higieniczno-sanitarne ogélnodostepne

Pom. higieniczno-sanitarne pracownikow

Pom. gospopdarcze /magazyn/

Kotlownia

Sala spotkan

LEGENDA

Gléwne wejscle do budynku
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Wejécia do budynku

H
x

Wpusty podiogowe
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2.5.2. Projekt technologiczny Centrum Dziedzic-
twa Kulinarnego i Turystyki Wiejskiej w Miniko-
wie prowadzacy dzialalno$¢ marginalng, lokalng
1 ograniczona.

W zakladzie odbywa si¢ produkcja wedlin podrobowych, wedlin oraz wy-
robéw wedzonych. Dodatkowo czes¢ pomieszczen przeznaczona jest do
wyrabiania ciasta chlebowego oraz wypieku chleba. Podstawowg dzialal-
noscig obiektu jest dzialalno$¢ szkoleniowa, dlatego w budynku zostala za-
projektowana sala wykladowa, kuchnia pokazowa z wyspa grzewcza oraz
jadalnia. W celu oddzielenia cze$ci brudnej od czesci czystej zastosowano
osfone przezroczysta, dzielaca sale rozbioru od czesci wykladowej. Mozli-
wos¢ komunikacji w trakcie szkolenia zapewnia system naglosnienia sal.
Tego typu uklad pomieszczen pozwala na polaczenie cze$ci produkceyjnej
z dzialaniami edukacyjnymi. W budynku prowadzone sa warsztaty z roz-
bioru migsa, przygotowania wyrobéw miesnych oraz pieczenia chleba. Przy
kazdej zmianie charakteru dzialalnosci (np. w zaleznosci od rodzaju mie-
sa) zostaje przeprowadzona pelna procedura mycia i dezynfekcji urzadzen
i pomieszczen.

Skrocony proces technologiczny produkcji kielbas podrobowych wieprzo-
wych:

Migso wieprzowe w poltuszach zostaje przetransportowane na kolejce rurowe;j
z chtodni migsa do pomieszczenia rozbioru. Nastepuje rozbiér pottuszy na ele-
menty, ktore w zamknietych pojemnikach przekazane zostaja do chtodni mie-
sa, znajdujacej sie w kuchni pokazowej. Migso przeznaczone na wyroby zostaje
sparzone w kotle, a nastepnie oddzielone od kosci. Uzyskane mieso rozdrabnia
sie w tzw. ,wilku”. Nastepnie miesza si¢ z odpowiednimi dodatkami i przyprawa-
mi w celu réwnomiernego rozmieszczenia skladnikéw. Tak przygotowang mase
przewozi sie do nadziewarki, gdzie napelnia si¢ nig jelita. W zakresie obrobki
termicznej stosuje si¢ parzenie. Po procesie parzenia, kietbasy podrobowe pod-
legaja wedzeniu. Po ostudzeniu wyroby podrobowe przekazuje sie do magazynu
wyrobow gotowych, po uprzednim pakowaniu i oznaczeniu.
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- przemieszczanie surowcow

- numery pomieszczen
29
28 1 Zlewozmywak
27 10 Pojemniki z pokrywa do miesa
26 1 Koleka rurowa do pSttusz
25 |1 Kloc z plytq z tworzywa do cigcia migsa
24 1 Wedzarni
23 1 Piec chlebowy
22 1 Szafki wiszqce z_komorg
2 1 Myka butbw i fartuchbw
20 1 Zmywarka do naczyfi z funkcjq wypazania
19 1 Chiodziarka do jaj i warzyw
18 1 Komora do mycia i do joj
17 1 Piekarnik
16 1 Okap nad kuchenkami
15 1 Sterylizator topora
14 1 Sterylizator nozy
13 1 Kuter stofowy do migsa i warzyw
12 1 Stét z wkiadkami do krojenia
1 1 Stét z komorg do mycia
10 1 Wozek z zamykanq pokrywq na odpady
09 1 Mikser spiralny
08 20 Kije wedzarnicze
07 2 Wozek wedzamiczy
06 1 Wozek transportowy
05 1 Maszynka do mielenia migsa
04 1 Wyspa grzewcza z wyposazeniem
03 1kpl. Ciqg technologiczny ze stofami z komorami do zywnoSci
02 1 Wieszak z wgzem
01 3 Umywalka bezdotyk
Poz. llosé Tytul/Nazwa, materiaf, wymiary itp. Typ, numer normy, uwagi
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3.1. Wydatki zwigzane z uruchomieniem
inkubatora.

To, czy podstawg dzialalnosci inkubatora bedzie przetwdrstwo warzyw, owocow,
zbdz, mleka czy tez migsa, bezposrednio wplynie na rodzaj maszyn i urzadzen
jakie bedg zakupione. Majac na uwadze bezpieczenstwo zywnosci, przyjety za-
kres dzialalnosci przetworczej inkubatora bedzie wyznaczal wymogi sanitar-
no-higieniczne, jakie musza zosta¢ spelnione. Determinuje to zaréwno rodzaj
materiatéw budowlanych i wykonczeniowych, jakie trzeba zastosowac, jak i sam
rozklad, wysoko$¢ oraz powierzchni¢ pomieszczen produkcyjnych, magazyno-
wych, sanitarnych i socjalnych. Kolejnym elementem wplywajacym na budzet,
bedzie charakter nieruchomosci przeznaczonej na potrzeby utworzenia inkuba-
tora. Dysponujac istniejacym budynkiem przeznaczonym do adaptacji, nalezy
oszacowa¢, czy wydatki na prace adaptacyjne nie beda wyzsze od wydatkow,
jakie nalezaloby ponies¢ budujac inkubator od podstaw. W kolejnym kroku na-
lezy oszacowaé przewidywana skale wykorzystywania inkubatora przez lokal-
nych wytworcéw. Rzetelnie zdiagnozowana liczba 0séb potencjalnie korzystaja-
cych w przyszlosci z inkubatora, pozwoli na okreslenie zaréwno liczby urzadzen
i ich wydajnosci, jak i powierzchni przestrzeni produkcyjnej i magazynowe;j
w inkubatorze. Celem dzialania inkubatora jest réwniez $wiadczenie ustug
doradczych i szkoleniowych. Jezeli planowane sg tego typu ustugi, to nalezy
w budzecie zaplanowa¢ wydatki zwigzane z przygotowaniem sali szkoleniowej
z niezbednym zapleczem dydaktycznym. Do $wiadczenia ustug doradczych, jak
réwniez do prowadzenia dokumentacji zwigzanej z bezpieczenstwem zywno-
$ci, niezbedne bedzie zaplecze biurowe wraz ze sprzetem komputerowym. Za-
réwno pracownikom, jak i klientom inkubatora nalezy zapewni¢ odpowiednie
zaplecze socjalno-sanitarne. Planujac uruchomienie inkubatora warto réwniez
przewidzie¢ sposob identyfikacji produktéw wyprodukowanych w inkubatorze
oraz ich promocje. W kosztach zakupu maszyn i urzadzen powinny znalez¢ sig
urzadzenia do pakowania oraz etykietowania. Dla wlasciwego przebiegu pro-
cesu produkcyjnego niezbedne sg urzadzenia pomiarowe, takie jak wagi, son-
dy oraz termometry. W ostatniej fazie planowania budzetu nalezy uwzgledni¢
wydatki zwigzane z zagospodarowaniem terenu wokdt inkubatora. Kluczowe
w tym zakresie jest ustalenie powierzchni przeznaczonej na drogi, parkingi i pla-
ce manewrowe, niezbedne przy dostawie surowca. Nalezy tez rozwazy¢ kwestie
ogrodzenia terenu.

Planujac wielko$¢ budzetu przedsiewziecia nalezy uwzgledni¢ réwniez realne
mozliwosci sfinansowania inwestycji. Podstawowym zZrédlem dofinansowania
wydatkéw zwigzanych z powstaniem inkubatora moze by¢ Program Rozwoju
Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020, badz inne programy pomocowe.
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Ponizsza tabela moze by¢ pomocna przy opracowywaniu bu-

dzetu inwestycyjnego inkubatora.

Budzet inwestycyjny

Wydatki [z1]

Orientacyjne koszty wyposazenia inkubatora

przetworczo-kuchennego

Dokumentacja techniczna i
technologiczna

Przygotowanie projektu technologicznego

Przygotowanie projektu budowlanego

Przygotowanie kosztorysow

Materialy budowlane i wykon

czeniowe

Prace budowlane i wykonczeniowe

Wyposazenie
pomieszczen

Produkcyjnych

(Stoly produkcyjne, piece w tym konwek-
cyjno-parowe, kuchenki, garnki, mie-
szarki, maszynki do mielenia, wyciskarki
sokow, etykieciarki, pasteryzatory itp.)

Magazynowych
(Regaly, chtodziarki, agregaty chlodnicze,

komory mroznicze itp.)

Sanitarnych
(Toalety, prysznice, umywalki, dozowniki
plynéw dezynfekcyjnych i recznikéw itp.)

Socjalnych
(Wyposazenie szatni, jadalni itp.)

Biurowych
(Szafy, regaly, biurka, krzesta, sprzet kom-
puterowy itp.)

Dydaktycznych
(Lawki, krzesta, sprzet multimedialny itp.)

Drogi

Place manewrowe

Zagospodarowanie terenu

Parkingi

Teren zielony

Ogrodzenie

Finansowanie inwestycji [z1]

Srodki wtasne

Kredyty

Dotacje

Darowizny

Liczba Koszt Wartos¢
jednostko-
wy
| Szatnia podstawowa
umywalka 1 600 600
| 3 800 2400
Suma 3000
| Magazyn dodatkow
regal 3 500 1500
stolik roboczy 1 400 400
Suma 1900
Sala przetwoérczo kuchenna
stot stalowy 2 600 1200
stot stalowy z szafkami 2 1200 2400
stol stalowy z otworami na odpadki 1 1000 1000
kuchnia 4 palnikowa gazowa 1 2500 2500
piec konwekcyjno-parowy elektryczny 1 16000 16000
taboret grzewczy gazowy 1 2500 2500
pasteryzator 2-komorowy 1 16000 16000
kuter wielozadaniowy 1 1200 1200
zmywarka podblatowa 1 3000 3000
zlewozmywak 2-komorowy z ociekaczem 1 500 700
umywalka 1 700 700
wozek platformowy 1 400 400
szafki wiszgce 1 600 1200
Suma 48600
Pomieszczenie przygotowania surowca
stol stalowy 1 600 600
stot z basenem 1 komorowy 2 1100 2200
umywalka 1 700 700
wozek platformowy 1 400 400
Suma 3900
Pomieszczenie plukania naczyn wielorazowych
stot stalowy 1 600 600
stot z basenem 1 komorowy 1 1100 1100
umywalka 1 700 700
regal 1 500 500
wozek platformowy 1 300 300
Suma 3200




Magazyn produktow przetworzonych

stot roboczy 400 800
regal 500 2000
wozek platformowy 300 300
Suma 3100
Pomieszczenie administracyjno-socjalne
krzesta 3 150 450
fotel biurowy 1 200 200
stolik 1 200 200
biurko 1 400 400
regal biurowy 1 500 500
blat na szafkach 1 200 200
zlew 1-komorowy 1 300 300
szafka wiszgca z ociekaczem 1 300 300
lodowka 1 1200 1200
Suma 3750
Pomieszczenie gospodarcze
umywalka 1 700 700
zlew gospodarczy + bateria wyciaggana 1 500 500
regal porzadkowy 1 500 1000
regal magazynowy 1 500 500
Suma 2700
Kotlownia
umywalka 1 700 700
kociot gazowy 1 1500 1500
Suma 15700
Sala spotkan
krzesto 16 150 2400
stot biurowy 1 400 400
fotel biurowy 1 200 200
Suma 3000
Lacznie 88850

3.2. Budzet operacyjny.

Kalkulacja wydatkéow i wplywow, bezposrednio zwigzanych z funkcjonowaniem in-
kubatora, kuchennego zwigzana jest z modelem jego dzialania, okreslajacym za-
angazowanie lokalnych wytwoércéw, jak i samego inkubatora, w proces przetwa-
rzania. Bazujagc na omawianym wczesniej Modelu I, w ktérym lokalny wytwdrca
wynajmuje przestrzen produkcyjng i niezbedne urzadzenia w inkubatorze, koszty
operacyjne zwigzane ze zuzyciem mediéw, pomocg personelu inkubatora, dostarcze-
niem surowcéw, opakowan i kosztami amortyzacji sg przez niego ponoszone. Wytwor-
ca uiszcza oplate najmu adekwatng do czasu wykorzystywania inkubatora oraz pokry-
wa koszty §wiadczonego doradztwa i szkolen. W modelu tym, podstawowym wplywem
w budzecie dla wlasciciela inkubatora jest cena za wynajem oraz ustugi dodatkowe. Mo-
del ten idealnie sprawdzi si¢ w sytuacji duzego zainteresowania przetwarzaniem wsrod
lokalnych wytwoércow. W sytuacji gdy model biznesowy inkubatora ma by¢ mieszany,
w zaleznosci od poziomu zaangazowania lokalnych wytwdércow w proces przetwarzania,
ksztalt budzetu operacyjnego inkubatora w mniejszym lub wiekszym stopniu przypomi-
na komercyjny zaklad przetworczy. Planujac budzet operacyjny inkubatora nalezy okresli¢
w jakim stopniu ponoszone przez wlasciciela wydatki zostang pokryte z przychodow
z tytutu najmu, szkolen i doradztwa, tak aby zapewnic¢ trwalos¢ i kontynuacje tego przedsie-
wziecia. Jezeli zainteresowanie lokalnych wytwoércoéw nie wyczerpuje mozliwosci produk-
cyjnych inkubatora, mozliwe jest wprowadzanie na rynek produktéw wlasnych inkubatora,
bazujacych na lokalnych surowcach i recepturze. Rzeczg niezmiernie istotng jest kalkulacja
cen ustug $wiadczonych przez inkubator. Przy okreslaniu polityki cenowej wskazane jest
zastosowanie zasady ,,narzutu” na koszty, z uwzglednieniem lokalnego popytu i wartosci
tych ustug, postrzeganej przez potencjalnych nabywcow. Pozwoli to dostosowaé poziom
cen do niezbyt duzych mozliwosci finansowych klientéw inkubatora, ktdrzy przeciez, co do

zasady, wchodza dopiero na rynek ze swoimi produktami.




Budzet operacyjny

Wydatki [zt]

Media

Woda i kanalizacja

Energia elektryczna

Gaz

Ogrzewanie

Ustugi telekomunikacyjne

Personel

Administracyjny

Doradczy

Szkoleniowy

Produkcyjny

Zakupy

Surowce do produkgji

Opakowania

Srodki czystosci

Administracja

Wywo6z odpadow

Deratyzacja

Kontrola BHP

Badania mikrobiologiczne

Dystrybucja wyrobow gotowych

Marketing inkubatora

Marketing wyrobow gotowych

Fundusz napraw biezacych

Fundusz amortyzacji maszyn i urzadzen

Odsetki

Podatki

Wplywy [z1]

Wynajem pomieszczen i sprzetu

Sprzedaz ustug

Doradczych

Szkoleniowych

Produkcyjnych

Sprzedaz wyrobéw gotowych

4.Zré6dlainspiracjiipozyskaniainfor-
macji niezbednych przy zakladaniu

inkubatora:

a) www.minrol.gov.pl/Wsparcie-rolnictwa/PROW-2014-2020/Rozwoj-Lokalny-
Kierowany-przez-Spolecznosc-RLKS

b) www.opiwpr.pl

c) www.swietokrzyskieswiss.pl

d) www.produktyregionalne.pl

e) www.dziedzictwo.kpodr.pl

f) www.stowarzyszenieswiatowid.pl
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