








Rysunek nr 1



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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