






Rysunek nr 1



2.5.2. Projekt technologiczny Centrum Dziedzic-
twa Kulinarnego i Turystyki Wiejskiej w Miniko-
wie prowadzący działalność marginalną, lokalną 
i ograniczoną.

W zakładzie odbywa się produkcja wędlin podrobowych, wędlin oraz wy-
robów wędzonych. Dodatkowo część pomieszczeń przeznaczona jest do 
wyrabiania ciasta chlebowego oraz wypieku chleba. Podstawową działal-
nością obiektu jest działalność szkoleniowa, dlatego w budynku została za-
projektowana sala wykładowa, kuchnia pokazowa z wyspą grzewczą oraz 
jadalnia. W celu oddzielenia części brudnej od części czystej zastosowano 
osłonę przezroczystą, dzielącą salę rozbioru od części wykładowej. Możli-
wość komunikacji w trakcie szkolenia zapewnia system nagłośnienia sal. 
Tego typu układ pomieszczeń pozwala na połączenie części produkcyjnej  
z działaniami edukacyjnymi. W budynku prowadzone są warsztaty z roz-
bioru mięsa, przygotowania wyrobów mięsnych oraz pieczenia chleba. Przy 
każdej zmianie charakteru działalności (np. w zależności od rodzaju mię-
sa) zostaje przeprowadzona pełna procedura mycia i dezynfekcji urządzeń  
i pomieszczeń. 

Skrócony proces technologiczny produkcji kiełbas podrobowych wieprzo-
wych:

Mięso wieprzowe w półtuszach zostaje przetransportowane na kolejce rurowej 
z chłodni mięsa do pomieszczenia rozbioru. Następuje rozbiór półtuszy na ele-
menty, które w zamkniętych pojemnikach przekazane zostają do chłodni mię-
sa, znajdującej się w kuchni pokazowej. Mięso przeznaczone na wyroby zostaje 
sparzone w kotle, a następnie oddzielone od kości. Uzyskane mięso rozdrabnia 
się w tzw. „wilku”. Następnie miesza się z odpowiednimi dodatkami i przyprawa-
mi w celu równomiernego rozmieszczenia składników. Tak przygotowaną masę 
przewozi się do nadziewarki, gdzie napełnia się nią jelita. W zakresie obróbki 
termicznej stosuje się parzenie. Po procesie parzenia, kiełbasy podrobowe pod-
legają wędzeniu. Po ostudzeniu wyroby podrobowe przekazuje się do magazynu 
wyrobów gotowych, po uprzednim pakowaniu i oznaczeniu. 

31

Szkolenie dla restauratorów 
- prowadzący M. Szukaj



Ry
su

ne
k 

nr
 2

 - przemieszczanie surowców
 - numery pomieszczeń



35 363. Planowanie budżetu inkubatora.

Planowanie budżetu przedsięwzięcia, będącego zestawieniem wydatków  
i wpływów, należy przeprowadzić dwutorowo – planując budżet inwestycyjny 
oraz operacyjny. Na kształt budżetu inkubatora wpływ mają indywidualne uwa-
runkowania wynikające z przyjętej koncepcji tego typu inwestycji. Rozpoczy-
nając fazę planowania należy znać już odpowiedzi na pytania zadane wcześniej  
w niniejszym poradniku. Należy wiedzieć jakie rozwiązania techniczne, techno-
logiczne i procesowe będą zastosowane. Na tym etapie pomocny będzie projekt 
technologiczny inkubatora. Zasadniczy wpływ na kształt budżetu inwestycyj-
nego przedsięwzięcia, będzie miał zakres działalności przetwórczej prowadzo-
nej w inkubatorze. Zakres ten będzie również determinował wymiar budżetu 
operacyjnego, związanego z funkcjonowaniem inkubatora. W dalszej części po-
radnika przedstawiono czynniki, na które należy zwrócić uwagę analizując wy-
datki związane z uruchomieniem inkubatora kuchennego oraz uwarunkowania 
wynikające z przyjętego modelu działalności, determinujące osiągane wpływy 
operacyjne. 

To, czy podstawą działalności inkubatora będzie przetwórstwo warzyw, owoców, 
zbóż, mleka czy też mięsa, bezpośrednio wpłynie na rodzaj maszyn i urządzeń 
jakie będą zakupione. Mając na uwadze bezpieczeństwo żywności, przyjęty za-
kres działalności przetwórczej inkubatora będzie wyznaczał wymogi sanitar-
no-higieniczne, jakie muszą zostać spełnione. Determinuje to zarówno rodzaj 
materiałów budowlanych i wykończeniowych, jakie trzeba zastosować, jak i sam 
rozkład, wysokość oraz powierzchnię pomieszczeń produkcyjnych, magazyno-
wych, sanitarnych i socjalnych. Kolejnym elementem wpływającym na budżet, 
będzie charakter nieruchomości przeznaczonej na potrzeby utworzenia inkuba-
tora. Dysponując istniejącym budynkiem przeznaczonym do adaptacji, należy 
oszacować, czy wydatki na prace adaptacyjne nie będą wyższe od wydatków, 
jakie należałoby ponieść budując inkubator od podstaw. W kolejnym kroku na-
leży oszacować przewidywaną skalę wykorzystywania inkubatora przez lokal-
nych wytwórców. Rzetelnie zdiagnozowana liczba osób potencjalnie korzystają-
cych w przyszłości z inkubatora, pozwoli na określenie zarówno liczby urządzeń  
i ich wydajności, jak i powierzchni przestrzeni produkcyjnej i magazynowej  
w inkubatorze. Celem działania inkubatora jest również świadczenie usług 
doradczych i szkoleniowych. Jeżeli planowane są tego typu usługi, to należy  
w budżecie zaplanować wydatki związane z przygotowaniem sali szkoleniowej 
z niezbędnym zapleczem dydaktycznym. Do świadczenia usług doradczych, jak 
również do prowadzenia dokumentacji związanej z bezpieczeństwem żywno-
ści, niezbędne będzie zaplecze biurowe wraz ze sprzętem komputerowym. Za-
równo pracownikom, jak i klientom inkubatora należy zapewnić odpowiednie 
zaplecze socjalno-sanitarne. Planując uruchomienie inkubatora warto również 
przewidzieć sposób identyfikacji produktów wyprodukowanych w inkubatorze 
oraz ich promocję. W kosztach zakupu maszyn i urządzeń powinny znaleźć się 
urządzenia do pakowania oraz etykietowania. Dla właściwego przebiegu pro-
cesu produkcyjnego niezbędne są urządzenia pomiarowe, takie jak wagi, son-
dy oraz termometry. W ostatniej fazie planowania budżetu należy uwzględnić 
wydatki związane z zagospodarowaniem terenu wokół inkubatora. Kluczowe  
w tym zakresie jest ustalenie powierzchni przeznaczonej na drogi, parkingi i pla-
ce manewrowe, niezbędne przy dostawie surowca. Należy też rozważyć kwestię 
ogrodzenia terenu.

Planując wielkość budżetu przedsięwzięcia należy uwzględnić również realne 
możliwości sfinansowania inwestycji. Podstawowym źródłem dofinansowania 
wydatków związanych z powstaniem inkubatora może być Program Rozwoju 
Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020, bądź inne programy pomocowe.

3.1. Wydatki związane z uruchomieniem 
inkubatora.



Poniższa tabela może być pomocna przy opracowywaniu bu-
dżetu inwestycyjnego inkubatora.

Budżet inwestycyjny
Wydatki [zł]

Dokumentacja techniczna i 
technologiczna

Przygotowanie projektu technologicznego
Przygotowanie projektu budowlanego
Przygotowanie kosztorysów

Materiały budowlane i wykończeniowe
Prace budowlane i wykończeniowe

Wyposażenie 
pomieszczeń

Produkcyjnych
(Stoły produkcyjne, piece w tym konwek-
cyjno-parowe, kuchenki, garnki, mie-
szarki, maszynki do mielenia, wyciskarki 
soków, etykieciarki, pasteryzatory itp.)
Magazynowych
(Regały, chłodziarki, agregaty chłodnicze, 
komory mroźnicze itp.)
Sanitarnych
(Toalety, prysznice, umywalki, dozowniki 
płynów dezynfekcyjnych i ręczników itp.)
Socjalnych
(Wyposażenie szatni, jadalni itp.)
Biurowych
(Szafy, regały, biurka, krzesła, sprzęt kom-
puterowy itp.)
Dydaktycznych
(Ławki, krzesła, sprzęt multimedialny itp.)

Zagospodarowanie terenu

Drogi
Place manewrowe
Parkingi
Teren zielony
Ogrodzenie

Finansowanie inwestycji [zł]
Środki własne
Kredyty
Dotacje
Darowizny

Orientacyjne koszty wyposażenia inkubatora 
przetwórczo-kuchennego

Liczba Koszt 
jednostko-

wy

Wartość

Szatnia podstawowa
umywalka 1 600 600

3 800 2400
Suma 3000

Magazyn dodatków
regał 3 500 1500
stolik roboczy 1 400 400

Suma 1900
Sala przetwórczo kuchenna

stół stalowy 2 600 1200

stół stalowy z szafkami 2 1200 2400
stół 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
wózek platformowy 1 400 400
szafki wiszące 1 600 1200

Suma 48600
Pomieszczenie przygotowania surowca

stół stalowy 1 600 600
stół z basenem 1 komorowy 2 1100 2200

umywalka 1 700 700
wózek platformowy 1 400 400

Suma 3900
Pomieszczenie płukania naczyń wielorazowych

stół stalowy 1 600 600

stół z basenem 1 komorowy 1 1100 1100
umywalka 1 700 700
regał 1 500 500
wózek platformowy 1 300 300

Suma 3200
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Magazyn produktów przetworzonych

stół roboczy 2 400 800
regał 4 500 2000
wózek platformowy 1 300 300

Suma 3100
Pomieszczenie administracyjno-socjalne

krzesła 3 150 450
fotel biurowy 1 200 200
stolik 1 200 200
biurko 1 400 400
regał biurowy 1 500 500
blat na szafkach 1 200 200
zlew 1-komorowy 1 300 300
szafka wisząca z ociekaczem 1 300 300
lodówka 1 1200 1200

Suma 3750
Pomieszczenie gospodarcze

umywalka 1 700 700
zlew gospodarczy + bateria wyciągana 1 500 500
regał porządkowy 1 500 1000
regał magazynowy 1 500 500

Suma 2700
Kotłownia

umywalka 1 700 700
kocioł gazowy 1 1500 1500

Suma 15700
Sala spotkań

krzesło 16 150 2400
stół biurowy 1 400 400
fotel biurowy 1 200 200

Suma 3000
Łącznie 88850

3.2. Budżet operacyjny.

Kalkulacja wydatków i wpływów, bezpośrednio związanych z funkcjonowaniem in-
kubatora, kuchennego związana jest z modelem jego działania, określającym za-
angażowanie lokalnych wytwórców, jak i samego inkubatora, w proces przetwa-
rzania. Bazując na omawianym wcześniej Modelu I, w którym lokalny wytwórca 
wynajmuje przestrzeń produkcyjną i niezbędne urządzenia w inkubatorze, koszty 
operacyjne związane ze zużyciem mediów, pomocą personelu inkubatora, dostarcze-
niem surowców, opakowań i kosztami amortyzacji są przez niego ponoszone. Wytwór-
ca uiszcza opłatę najmu adekwatną do czasu wykorzystywania inkubatora oraz pokry-
wa koszty świadczonego doradztwa i szkoleń. W modelu tym, podstawowym wpływem  
w budżecie dla właściciela inkubatora jest cena za wynajem oraz usługi dodatkowe. Mo-
del ten idealnie sprawdzi się w sytuacji dużego zainteresowania przetwarzaniem wśród 
lokalnych wytwórców. W sytuacji gdy model biznesowy inkubatora ma być mieszany,  
w zależności od poziomu zaangażowania lokalnych wytwórców w proces przetwarzania, 
kształt budżetu operacyjnego inkubatora w mniejszym lub większym stopniu przypomi-
na komercyjny zakład przetwórczy. Planując budżet operacyjny inkubatora należy określić  
w jakim stopniu ponoszone przez właściciela wydatki zostaną pokryte z przychodów  
z tytułu najmu, szkoleń i doradztwa, tak aby zapewnić trwałość i kontynuację tego przedsię-
wzięcia. Jeżeli zainteresowanie lokalnych wytwórców nie wyczerpuje możliwości produk-
cyjnych inkubatora, możliwe jest wprowadzanie na rynek produktów własnych inkubatora, 
bazujących na lokalnych surowcach i recepturze. Rzeczą niezmiernie istotną jest kalkulacja 
cen usług świadczonych przez inkubator. Przy określaniu polityki cenowej wskazane jest 
zastosowanie zasady „narzutu” na koszty, z uwzględnieniem lokalnego popytu i wartości 
tych usług, postrzeganej przez potencjalnych nabywców. Pozwoli to dostosować poziom 
cen do niezbyt dużych możliwości finansowych klientów inkubatora, którzy przecież, co do 
zasady, wchodzą dopiero na rynek ze swoimi produktami. 



Budżet operacyjny
Wydatki [zł]

Media

Woda i kanalizacja
Energia elektryczna
Gaz
Ogrzewanie
Usługi telekomunikacyjne

Personel

Administracyjny
Doradczy
Szkoleniowy
Produkcyjny

Zakupy
Surowce do produkcji
Opakowania
Środki czystości

Administracja

Wywóz odpadów
Deratyzacja
Kontrola BHP
Badania mikrobiologiczne

Dystrybucja wyrobów gotowych
Marketing inkubatora
Marketing wyrobów gotowych
Fundusz napraw bieżących
Fundusz amortyzacji maszyn i urządzeń
Odsetki
Podatki

Wpływy [zł]
Wynajem pomieszczeń i sprzętu

Sprzedaż usług
Doradczych
Szkoleniowych
Produkcyjnych

Sprzedaż wyrobów gotowych

41 424. Źródła inspiracji i pozyskania infor- 
macji niezbędnych przy zakładaniu 
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

Lista dokumentów prawnych:

1.	 Dz.U. z 1994 r. Nr 89 poz. 414
	 dotyczy prawa budowlanego
2.	 Dz.U. z 1998 r. Nr 13 poz. 887 
	 dotyczy systemu ubezpieczeń społecznych z późn. zm. 
3.	 Dz.U. z 1999 r. Nr 25 poz. 226
	 dotyczy bhp przy uboju zwierząt i przetwórstwie mięsa 
4.	 Dz.U. z 2002 r. Nr 75 poz. 690 z późn. zm. 
	 dotyczy warunków technicznych dla budynków i ich położenia
5.	 Dz.U. z 2003 r. Nr 34 poz. 289
	 dotyczy bhp w zakładach przetwarzających owoce i warzywa
6.	 Dz.U. z 2003 r. Nr 80 poz. 717
	 dotyczy planowania i zagospodarowania przestrzennego
7.	 Dz.U. z 2003 r. Nr 169 poz. 650 z późn. zm.
	 dotyczy przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy 
8.	 Dz.U. z 2006 r. Nr 171 poz. 1225 z późn. zm.
	 dotyczy bezpieczeństwa żywności i żywienia
9.	 Dz.U. z 2007 r. Nr 106 poz. 730
	 dotyczy dokumentów zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej 	
	 Inspekcji Sanitarnej (rejestracja i zatwierdzanie)
10.	 Dz.U. z 2007 r. Nr 112 poz. 774
	 dotyczy dostaw bezpośrednich środków spożywczych
11.	 Dz.U. z 2010 r. Nr 98 poz. 629
	 dotyczy wymagań weterynaryjnych dla zakładów o małej zdolności produkcyjnej
12.	 Dz.U. z 2010 r. Nr 113 poz. 753
	 dotyczy działalności marginalnej, lokalnej i ograniczonej



13.	 Dz.U. 2010 r. Nr 213 poz. 1397
	 dotyczy przedsięwzięć oddziaływujących na środowisko
14.	 Dz.U. z 2011 r. Nr 57 poz. 295
	 dotyczy wymogów, do których kontroli jest właściwy powiatowy 			 
              lekarz weterynarii
15.	 Dz.U. z 2013 r. Nr 0 poz. 434 
	 dotyczy projektu technologicznego zakładu dla produkcji produktów 		
              pochodzenia zwierzęcego
16.	 Dz.U. z 2014 r. Nr 0 poz. 29
	 dotyczy zmian ustawy o ochronie zdrowia zwierząt oraz zwalczaniu 		
               chorób zakaźnych zwierząt oraz niektórych innych ustaw 
17.	 Dz.U. z 2014 r. Nr 0 poz. 1222
	 dotyczy wzoru dokumentu handlowego stosowanego przy przewozie 		
               produktów ubocznych pochodzenia zwierzęcego
18.	 Dz.U. z 2015 r. Nr 0 poz. 394
	 dotyczy odstępstw od wymagań higienicznych w zakładach produku-		
               jących żywność tradycyjną pochodzenia zwierzęcego
19.	 Dz.U. z 2015 r. Nr 0 poz. 699
	 dotyczy zmian ustawy o podatku dochodowym od osób fizycznych 		
	 oraz niektórych innych ustaw 
20.	 Rozporządzenie (WE) Nr 178/2002
	 dotyczy ogólnych zasad i wymagań prawa żywnościowego
21.	 Rozporządzenie (WE) Nr 852/2004
	 dotyczy higieny środków spożywczych
22.	 Rozporządzenie (WE) Nr 853/2004
	 dotyczy higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego
23.	 Rozporządzenie (WE) Nr 854/2004
	 dotyczy organizacji kontroli w odniesieniu do produktów pochodzenia 		
              zwierzęcego 
24.	 Rozporządzenie (WE) Nr 1935/2004
	 dotyczy materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywno-		
              ścią
25.	 Rozporządzenie (WE) Nr 1169/2011
	 dotyczy przekazywania konsumentom informacji na temat żywności
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