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Podlaskie

~Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”
Przedsigwzigcie realizowane przez Sekretariat Regionalny KSOW wojewddztwa podlaskiego.
Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Przedsiewzigcie wspotfinansowane ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach II schematu Pomocy Technicznej
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.

Materiat szkoleniowy dla uczestnikow przedsiewziecia:

»Wyjazd studyjny LGD — inkubatory kuchenne w praktyce” organizowanego
przez SR KSOW wojewddztwa podlaskiego

w dniach 6-9 wrzesnia 2016 r.

na terenie wojewoddztwa matopolskiego oraz wielkopolskiego

I. Ogdlne zasady warunkujgce funkcjonowanie przedsiebiorstw sektora
spozywczego

1. Opis zasad funkcjonowania zatwierdzonego obiektu wielofunkcyjnego (inkubatora
kuchennego)

,Przez inkubator przetwérstwa lokalnego rozumie sie przedsiebiorstwo spozywcze
W rozumieniu art. 3 pkt 2 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgcego ogodlne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powotujgcego Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz
ustanawiajgcego procedury w zakresie bezpieczernstwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31
z 01.02.2002, str. 1, z péin. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str.
463, z podin. zm.), w ktorych jest wykonywana dziatalnos¢ w zakresie produkcji,
przetwarzania lub dystrybucji zywnosci pochodzenia roslinnego lub zwierzecego Ilub
wprowadzania tej zywnosci na rynek, przy czym podstawg dziatalnosci tego inkubatora jest
przetwarzanie. Warto zaznaczyé, ze podstawowg cechg funkcjonowania inkubatora
przetwodrstwa lokalnego jest zatozenie, iz z jego infrastruktury korzystajg podmioty odrebne
(wtasciciel inkubatora musi tak dostosowaé zaktad by moégt byé w sposob legalny

udostepniany lokalnym producentom chcacym przetwarzaé posiadane produkty rolne)” .

! https:/iAww.minrol.gov.pl/.../Inkubatory%205%2010%202015%20publikatory%20r...
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W celu obnizenia kosztéw warto rozwazy¢ koncepcje budowy i funkcjonowania
inkubatoréw kuchennych (jako rolniczych wielofunkcyjnych przetwdérni) potgczonych
z zaktadem gastronomicznym produkujgcym zywnosé na potrzeby zintegrowanej z zaktadem
restauracji i na sprzedaz dla zewnetrznych odbiorcéw. Forma prawna takiego
przedsiewziecia jest istotna z punktu widzenia ekonomii — bez watpienia wspotwitascicielami
takiego ,przedsiebiorstwa” powinno by¢ co najmniej kilka podmiotéw (rolnikéw,
przedsiebiorcow). Ponadto obiekt tego typu mégtby by¢ potencjalnie zlokalizowany
w niefunkcjonujgcych obiektach poszkolnych, ktérych rozmiary czesto sg wystarczajgce do
zlokalizowania takiego zaktadu. Niewatpliwie wymagatoby to znacznie wiekszego
zaangazowania sit w caty proces adaptacyjny takiego obiektu, ale z drugiej takie rozwigzanie
znacznie obnizytoby koszty catej inwestycji oraz , 0zywitoby i wzbogacito” krajobraz wiejski
o obiekty petnigce funkcje uzytkowe. Dzisiejsze opracowania moze wskazac¢ potencjalnym
inwestorom mozliwosci prawne i ekonomiczne realizacji podobnych przedsiewzie¢ majgcych
na celu wprowadzanie do obrotu dobrej jakosciowo zywnosci, bazujgcej na lokalnych
zasobach, surowcach i tradycyjnych recepturach.

2. Analiza aktéw prawnych odnosnie bezpieczenstwa zywnosci majacych zastosowanie
w obiekcie wielofunkcyjnym (inkubatorze kuchennym).

Zatozenia funkcjonalne inkubatora kuchennego (obiektu wielofunkcyjnego):

— sale konsumpcyjno-szkoleniowa na 60-100 osdb.

— zaplecze gastronomiczne i pomieszczenia pomocnicze oraz inne elementy
wyposazenia niezbedne do obstugi ww. liczby oséb.

— mozliwos¢ produkcji i wprowadzania do obrotu dzeméw i innych przetworéw
owocowych w stoikach.

— mozliwos¢ przygotowywania cateringdw bazujgcych na tradycyjnych produktach
(w tym wedzonki, pieczenie, ryby, Swigteczne wyroby).

Obiekt inkubatora kuchennego powinien zawieraé:

— rozbudowany dziat produkcyjny , magazynowy i ekspedycyjny umozliwiajacy
wytwarzanie positkdbw oraz przetworédw na potrzeby wtasne oraz na potrzeby
handlu lub cateringu.

— niezbedne pomieszczenia magazynowe, produkcyjne i ekspedycyjne zwigzane
z produkcja i dystrybucja zywnosci.

Zaktadana wielkos$¢ produkcji i przerobu:

— produkcja positkow w tym dan na wynosi, cateringu na ok. 120 oséb.

— sezonowe wytwarzanie matych ilosci przetwordw owocowych  utrwalonych
w stoikach metodg tradycyjng na potrzeby wtasne i na sprzedaz - max. 100 kg
dziennie.

— wytwarzanie wyrobow miesnych z miesa w elementach lub ¢wier¢tuszach metodg
tradycyjng na potrzeby wiasne i na sprzedaz —max 50 kg



Wytwarzanie zywnosci regulowane jest przez szereg aktow prawnych zwyczajowo
zwanych ,prawem zywnosciowym”. ,Prawo zywnosciowe” oznacza zbior przepisow
ustawowych, wykonawczych i administracyjnych regulujagce sprawy Zzywnosci,
a w szczegolnosci bezpieczenstwo zywnosci na poziomie Unii Europejskiej oraz na poziomie
krajowym. Celem prawa zywnosciowego jest zapewnienie wysokiego stopnia ochrony
zdrowia i zycia konsumentéw oraz przeciwdziatanie nieuczciwym praktykom w handlu
zywnoscig. Regulacje prawne wydane przez Parlament Europejski i Rade w formie
rozporzadzen obowigzujg bezposrednio kazdy podmiot gospodarczy dziatajgcy na rynku
spozywczym w Unii Europejskiej, jednakowo w kazdym panstwie cztonkowskim. Dyrektywy
Unijne sq wdrazane do prawa krajowego przez poszczegdlne kraje UE.

Prawo krajowe dot. bezpieczernstwa zywnosci stanowig Ustawy i Rozporzadzenia Ministra
Zdrowia oraz Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa wydane na podstawie ustaw.

Fundamentalnym aktem prawnym obowigzujgcym wszystkie podmioty zajmujace sie
zywnoscig jest ROZPORZADZENIE (WE) NR 178/2002 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY
z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnoéci oraz ustanawiajgce procedury w
zakresie bezpieczeristwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z 01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE, Polskie
wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str.463), zwane dalej ,rozporzadzeniem nr 178/2002".
Obowiazuje na wszystkich etapach produkcji, przetwdrstwa i dystrybucji zywnosci. Nie ma
zastosowania tylko do produkcji podstawowej na witasny uzytek lub do domowego
przygotowania, obrébki lub przechowywania do wtasnego spozycia. Rozporzgdzenie 178/02
wprowadza podstawowe definicje funkcjonujgce w branizy spozywczej: zywnosci,
przedsiebiorstwa spozywczego, wprowadzenia na rynek, handlu detalicznego, konsumenta
finalnego, ryzyka, analizy ryzyka, produkcji podstawowej i ustanawia obowigzki podmiotéw
gospodarczych dziatajgcych na rynku spozywczym oraz zasady odpowiedzialnosci.

Ogdlne wymagania higieniczne dla przedsiebiorstw sektora spozywczego dziatajgcych
na wszystkich etapach faicucha zywnosciowego ustanawia Rozporzgdzenie (WE) nr
852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
Srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie
specjalne, rozdz. 13, t.34, str. 319), zwanym dalej ,rozporzgdzeniem nr 852/2004”. Podkresla
zintegrowane podejscie do bezpieczenstwa zywnosci, wprowadza definicje pojec
funkcjonujgcych w branzy spozywczej (higiena zywnosci, surowiec, przedsiebiorstwo,
przetwarzanie, produkty przetworzone, produkty nieprzetworzone), podaje wymagania
higieniczne dla poszczegdlnych rodzajéw produkcji, reguluje tryb i zasady rejestracji
i zatwierdzania zaktadéw przetwarzajgcych zywnosé.

Niektore srodki spozywcze mogg stanowi¢ szczegdlne zagrozenie dla zdrowia ludzi,
w zwigzku z tym na mocy Rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55) zwanego dalej
,rozporzadzeniem nr 853/2004”, zostaty ustanowione dodatkowe przepisy w obszarze
higieny. Dotyczy to zwilaszcza zywnosci pochodzenia zwierzecego, dla ktorej byty czesto
zgtaszane przypadki zagrozen mikrobiologicznych i chemicznych. Przepisy te stanowig
uzupetnienie dla rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Stosuje sie je w odniesieniu do



nieprzetworzonych i przetworzonych produktéw pochodzenia zwierzecego Wymogi
strukturalne oraz wymogi dotyczace higieny, ustanowione w rozporzadzeniu 853/2004,
majq zastosowanie do wszystkich rodzajéw zaktadéw, w tym do matych przedsiebiorstw.

W przypadku braku wyraznych sprzecznych wskazan, rozporzadzenie nr 853/2004
nie ma zastosowania do Zywnosci zawierajgcej jednocze$nie produkty pochodzenia
roslinnego i zwierzecego. Jednakze otrzymywanie przetworzonych produktéw pochodzenia
zwierzecego wykorzystywanych do wyrobu tej zywnosci oraz wszelkie czynnosci zwigzane
z ich przygotowaniem podlegajg jego wymogom.

W/w rozporzadzenie nie ma zastosowania do:
a) produkcji podstawowej na witasny domowy uzytek, domowego przygotowywania,
przetwarzania lub skfadowania zywnosci na wtasny domowy uzytek;
b) bezposrednich dostaw, dokonywanych przez producenta, matych ilosci surowcéw do
konsumenta koncowego Ilub lokalnego zaktadu detalicznego bezposrednio
zaopatrujgcego konsumenta koricowego.

W przypadku braku sprzecznych wskazan rozporzadzenie nie ma zastosowania do handlu
detalicznego. Niemniej jednak, rozporzadzenie 853/2004 ma zastosowanie do handlu
detalicznego, jezeli wykonywane czynnosci majg na celu dostawe zywnosci pochodzenia
zwierzecego do innego zaktadu, chyba ze:

a) przedmiotowe czynnosci polegajg wyfacznie na sktadowaniu i transporcie, w ktérym to
przypadku majg jednak zastosowanie szczegdlne wymogi dotyczgce temperatury
ustanowione w zatgczniku Ill;

lub

b) dostawa zywnosci pochodzenia zwierzecego z zaktadu detalicznego realizowana jest

wytgcznie do innych zaktadéw detalicznych oraz, zgodnie z prawem krajowym,
stanowi dziatalnos¢ marginalng, lokalng i ograniczona.

Sprawy urzedowej kontroli zywnosci na poziomie UE reguluje Rozporzadzenie (WE) nr
882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli
urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym
i Zywnosciowym oraz regutami dotyczgcymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz.
UE L 165 z 30.04.2004, str. 1, z pézn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3,t.
45, str. 200) oraz Rozporzgdzenie (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004r. ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce organizacji urzedowych
kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do spozycia
przez ludzi(Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 206.

USTAWA z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010
r., Nr 136, poz. 914.) okresla wymagania i procedury niezbedne dla zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia zgodnie z przepisami rozporzadzenia nr 178/2002
w zakresie nieuregulowanym w rozporzgdzeniach Unii Europejskie;j:

a) wymagania zdrowotne zywnosci i znakowanie zywnosci,



b) wymagania dotyczgce przestrzegania zasad higieny zywnosci oraz materiatow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig,
c) wiasciwosc organow w zakresie przeprowadzania urzedowych kontroli zywnosci.

Na podstawie Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia wydawane s3 obowigzujgce w
Polsce akty wykonawcze - Rozporzadzenia Ministra Zdrowia i powigzane z t3 ustawag
Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa. Regulujg one w sposdb szczegdétowy wymagania prawne
dla poszczegdlnych obszaréw ( wytwarzania, handlu, urzedowej kontroli sanitarnej):

a) Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jako$ci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U. Nr 61, poz. 417)

b) Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw
bezposrednich srodkéw spozywczych (Dz. U. Nr 112, poz. 774)

c) Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzoréw
dokumentéw dotyczgcych rejestracji i zatwierdzania zaktadéw produkujgcych lub
wprowadzajgcych do obrotu zywnos¢ podlegajacych urzedowej kontroli Paristwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. Nr 106, poz. 730)

d) Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 czerwca 2007 r. w sprawie wykazu
substancji, ktorych stosowanie jest dozwolone w procesie wytwarzania lub
przetwarzania materiatow i wyrobdw z tworzyw sztucznych, a takie sposobu
sprawdzania zgodnosci tych materiatow i wyrobow z ustalonymi limitami(Dz. U. Nr
129, poz. 904 z p6zn. zm.)

e) Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 lutego 2009 r. w sprawie ogdlnych
odstepstw od wymagan higienicznych w zaktadach produkujgcych Zzywnosc
tradycyjng niezwierzecego pochodzenia(Dz. U. Nr 37, poz. 294 )

f) Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r w sprawie
znakowania srodkow spozywczych (Dz. U. Nr 137, poz.966 z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z 2006
r. Nr 17, poz. 127, z pdin. zm.) okresla wtasciwos¢ organdw w zakresie higieny i kontroli
produktdw pochodzenia zwierzecego, wymagania, jakie powinny spetniaé produkty
pochodzenia zwierzecego wprowadzane na rynek oraz wymagania, jakie powinny by¢
spetnione przy produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego i przez te produkty w zakresie
nieuregulowanym w przepisach rozporzadzenia nr 853/2004 oraz w przepisach Unii
Europejskiej wydanych w trybie tego rozporzadzenia. Reguluje réwniez tryb zatwierdzania
zaktadow.
Na podstawie Ustawy o produktach pochodzenia zwierzecego wydawane sg Rozporzadzenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi , jako akty wykonawcze:
a) Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. w sprawie
szczegbtowych warunkéw uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej
(Dz. U.z2010r. Nr 113 poz. 753),
b) Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 grudnia 2006 r. w sprawie
sposobu prowadzenia rejestru zaktadow produkujgcych produkty pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. z 2007 r. Nr 2, poz. 18),
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d)

f)

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 grudnia 2006 r. w sprawie
wymagan weterynaryjnych przy produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej (Dz. U. z 2007 r. Nr 5, poz. 38)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 19 maja 2010 r. w sprawie
niektérych wymagan weterynaryjnych, jakie powinny by¢ spetnione przy produkgji
produktéw pochodzenia zwierzecego w okreslonych zaktadach o matej zdolnosci
produkcyjnej (Dz. U. 2010 Nr 98 poz. 629),

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi i z dnia 27 lipca 2007 r. w sprawie
ogdblnych odstepstw od wymagan higienicznych w zaktadach produkujgcych zywnosé
tradycyjng pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z 2007 r. Nr 146, poz. 1024),
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie
wymagan, jakie powinien spetniaé projekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma by¢
prowadzona dziatalno$¢ w zakresie produkcji produktdw pochodzenia zwierzecego
(Dz. U.z2013r. Nr 66, poz. 434).

Sprawy zanieczyszczen zywnosci reguluje pakiet aktéw prawnych wydanych przez

Parlament Europejski i Rade Europy. Dopuszczalne pozostatosci pestycydéw, mikotoksyn,

metali, dioksyn i azotandéw okreslaja:

a)

b)

Rozporzadzenie (WE) nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego
2005 r. w sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydéw w
zywnosci i paszy pochodzenia ro$linnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni,
zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.3.2005, str. 1)
z pézniejszymi aktami zmieniajgcymi,

Rozporzadzenie komisji (WE) NR 1881/2006z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w srodkach spozywczych
(Dz. U. L 364 z20.12.2006, str. 5) z pdzniejszymi aktami zmieniajgcymi,

Wymagania dla materiatéw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig

na poziomie unijnym okresla szereg ogdlnych i szczegétowych przepiséw prawnych, w tym:

a)

b)

Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatow i wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zZywnoscig oraz uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. Urz.
UE L 338 z13.11.2004, str. 4),

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 10/2011 z dnia 14 stycznia 2011 r. w sprawie
materiatdw i wyrobdéw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig (Dz. Urz. UE L 12/1 z 15.01.2012 r.).ustanawiajgce szczegdtowe
wymagania dotyczgce produkcji i wprowadzania do obrotu materiatow i wyrobow
z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z 2zywnoscig, bedgcych
w kontakcie z zywnoscig lub mogacych wejs¢ w kontakt z zywnoscia.

Wskazane powyzej akty prawne ulegajg czestym nowelizacjom, dlatego zawsze nalezy

odnosic sie do zaktualizowanych aktow prawnych na dzien wdrazania przedsiewziecia

inwestycyjnego



I. Opis inkubatora kuchennego Stowarzyszenia , Produkt Lokalny Nad Biatq
Przemszq”

1. Stowarzyszenie ,,Produkt Lokalny Nad Biatg Przemsz3” i historia powstania Inkubatora

Produkt Lokalny Nad Biatg Przemsza to stowarzyszenie, ktérego gtéwnym celem jest

dziatanie na rzecz rozwoju i promocji regionu oraz produktéw lokalnych (w szczegdlnosci
lokalnych potraw, napojow, rekodzieta oraz wydarzen), a takie pielegnowanie tradycji
regionalnej. Obszarem dziatania Stowarzyszania jest obszar dziatania LGD Nad Biatg
Przemszg, ktéry posiada duzy potencjat turystyczny, wiele wartosciowych obiektow
historycznych i przyrodniczych, a takze bogatg lokalng tradycje i sztuke.
Stowarzyszenie powstato w 2011 roku z inicjatywy LGD Nad Biatg Przemszg w odpowiedzi na
niezagospodarowany potencjat lokalnych produktéw obszaru LGD Nad Biatg Przemszg, ktére
dostepne byty tylko na festynach, festiwalach i dozynkach wzbudzajgc zawsze duze
zainteresowanie mieszkancow i turystow.

LGD zadbata o certyfikacje lokalnych produktéw nadajgc im mozliwo$¢ postugiwania
sie markg ,,Produkt Lokalny Nad Biatg Przemszg”, natomiast Stowarzyszenie Produkt Lokalny
Nad Biatg Przemszg pomaga wprowadzi¢ te produkty na rynek.

W tym celu we wspdtpracy ze Starostg Olkuskim w 2015 roku zostat otwarty pierwszy
w powiecie olkuskim inkubator kuchenny w Olkuszu.

2. Inkubator kuchenny

Inkubator kuchenny Produktu Lokalnego Nad Biatg Przemszg stuzy gtéwnie do
promocji i sprzedazy produktéw lokalnych z terenu LGD Nad Biatg Przemsza. Sg to produkty
zywnosciowe klasyfikowane jako zywnos¢ przetworzona, ktéra moze by¢ dopuszczona do
obrotu po wyprodukowaniu w odpowiednich warunkach w ktérych sg zachowane
wymagania sanitarno—epidemiologiczne zgodne z przepisami prawa UE i RP. Ustugi
inkubatora Inkubator kuchennego Produktu Lokalnego Nad Biatg Przemszg skierowane sg
gtownie do mieszkancéw powiatu olkuskiego (szczegdlnie obszaru dziatania LGD Nad Biata
Przemszg), matych producentom zywnosci czyli: KGW, rolnikéw i domownikéw rolnikow
i innych podmiotéw, ktére chcg produkowac przetworzone produkty lokalne.

Inkubator Kuchenny jest miejscem przeznaczonym dla drobnych producentéw, Koét
Gospodyn Wiejskich, organizacji pozarzadowych oraz rolnikow, ktérzy mogg przygotowaé
i przetwarzaé swoje produkty w odpowiednio wyposazonych i przygotowanych do tego celu,
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, pomieszczeniach. Pozwala to na przygotowanie
tradycyjnych potraw lokalnych spetniajagc wszelkie wymogi sanitarne, jednoczesnie nie
inwestujgc witasnych srodkéw w urzadzenia gastronomiczne, ktére mogg wypozyczaé
w Inkubatorze Kuchennym i dzieki temu znaczaco obnizajg koszty wytworzenia swoich
produktow.



Najwazniejszg czeScig Inkubatora jest sala wyposazona w urzadzenia duzej
gastronomii oraz chtodnie, z ktérej korzysta¢c mogg mate firmy przetwdrstwa spozywczego
oraz lokalni producenci, dzieki czemu znacznemu obnizeniu ulegaja koszty wejscia
z produktem na rynek. Zrealizowanie tego projektu ma daé prace mieszkaricom, wykorzystac
zasoby lokalne, a wyprodukowane produkty majg sie sta¢ wizytéwka regionu.

3. Opis rozwigzan organizacyjno-prawnych

Organizacja pracy jak réwniez spotkania dotyczace wykorzystania potencjatu
inkubatora odbywajg sie pod nadzorem wyszkolonego w tym celu personelu.
Rozliczenie za ustugi:
— zwrot kosztow za media — gotdwkowe lub w formie produktéw,
— mozliwos¢ korzystania z przepisow — umowa z wtascicielem przepisu i % od jego
sprzedazy.

Producenci w ramach wspodfpracy zgodnie z zapotrzebowaniem zgtaszanym przez
Stowarzyszenie ,Produkt Lokalny Nad Biatg Przemszg” przygotowujg dla niego swoje
produkty w cenach uwzgledniajgcych jedynie koszty przygotowania. Stowarzyszenie
natomiast promuje i sprzedaje te produkty, jako wizytéwki naszego regionu podczas réznego
rodzaju targéw, imprez, konferencji itd.

4. Opis profilu produkcyjnego

Dzieki uruchomieniu Inkubatora obecnie stowarzyszenie oferuje ustugi cateringowe
oparte jedynie na potrawach lokalnych, tradycyjnych takich jak:

— baksalory,

— gulasz z jagnieciny z owcy olkuskiej,

— barszcz czerwony kiszony,

— kapusta na zurze,

— smalec jurajski gotowany,

— polewka,

— pierogi z kaszg gryczang i wotowing, itd.

Stowarzyszenie ,Produkt Lokalny Nad Biatg Przemszg” prowadzi przy Inkubatorze
stotowke w budynku schroniska JURA w Olkuszu ,Pyza”, w ktérej oferuje domowe obiady
oraz catodzienne wyzywienie. Od 2016 roku Stowarzyszenie prowadzi Kawiarnie H,0,
w ktérej serwuje lokalne szybkie potrawy przygotowywane w inkubatorze: zapiekanki,
hamburgery (100% miesa), nugettsy, gofry oraz lody z firmy MELBA z Krzeszowic. Zaréwno
potrawy podawane na stotdwce jak i te sprzedawane w Kawiarni H,0 przygotowywane sg
w Inkubatorze.

Stowarzyszenie przygotowujgce swoje potrawy wspotpracuje z lokalnymi producentami
takimi jak:



— Barczyk Zaktady Miesne w Wolbromiu tradycja od 1977r.,
— Piekarnia Paniistwa Was w Osieku,

— Cukiernia Melba z Krzeszowic,

— Lokalni rolnicy.

4. Szkice schematyczne obiektow.

Plan przedstawia rozmieszczenie pomieszczen  bloku

Na kolejnych arkuszach przedstawiono:
a) plan pomieszczen

- kuchnia
- magazyny- piwnice
b) wymiary pomieszczen

PLAN POMIESZCZEN KUCHNI

zywnosciowego
gastronomicznego Stowarzyszenia ,,Produkt Lokalny Nad Biatg Przemszg” w Olkuszu.

KORYTARZ

zaktadu

13

12

11




b) WYMIARY POMIESZCZEN KUCHNI

nr . . . 2 . .
oom wymiary [m] powierzchnia [m?] pomieszczenie
1 3,00 x 3,05 9,15 magazyn naczyn
cateringowych
2 2,85x 3,05 8,69 mycie termosow
3 6,05 x 9,00 54,45 kuchnia
4 6,20 x 2,60 16,12 wydawalnia
5 5,80 x 2,60 15,08 odbidr naczyi
6 4,40 x 3,40 14,96 magazyn zywnosci
7 2,10x1,70 3,57 magazyn zywnosci
8 1,10x 1,40 1,54 umywalnia
9 2.90x 0,90 261 natrysk/stanowwko do
mycia
pomieszczenie
2,60x3,28
10 ! ! 8,53 socjalne
1,10 x 2,15 korytarz kucharek
11 1,25x 1,50 2,37 magazyn garnkéw
12 Winda 1,88 winda
13 1,30 x 4,00 5,20 odbieralnia
warzyw
Korytarz 1,20x 12,10 14,52 korytarz
Razem 158,67
PLAN MAGAZYNOW PIWNICE
1.1
4.1
2.1
3.1

1.1 Magazyn srodkéw czystosci

2.1. Magazyn naczyn

3.1. Magazyn warzyw

4.1. Magazyn ziemniakoéw
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Il. Opis inkubatora kuchennego Osrodka Edukacji na Rzecz Rozwoju
Przedsiebiorczosci i Produktu Lokalnego w Stryszowie

Osrodek Edukacji na Rzecz Rozwoju Przedsiebiorczosci i Produktu Lokalnego
w Stryszowie prowadzony jest przez Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania (LGD)
,Gosciniec 4 Zywiotéw”. Funkcjonowanie na terenie LGD kuchni socjalnych i nowo
utworzonego inkubatora kuchennego ma wptyngé na wykreowanie nowych produktéw
lokalnych, ktore mogg znalezé sie w obrocie gospodarczym. Celem jest zwiekszenie
potencjatu obszaru funkcjonowania Lokalnej Grupy Dziatania , GosSciniec 4 Zzywiotow”
w zakresie wystepowania na tym obszarze zywnosciowych produktéw lokalnych. Klienci
Osrodka bedg mieli prawo swobodnego decydowania o sposobie sprzedazy swoich
produktow. Przewiduje sie alternatywnie przejecie zarzadzania przez podmiot utworzony
przez klientéw Inkubatora.

Przyjmuje sie, ze te elementy okazg sie bardziej skuteczne niz samodzielna sprzedaz,
co jest innym elementem projektu. Inkubator kuchenny petni kompleksowe funkcje
przedsiebiorstwa spozywczego w zakresie kreowania nowych produktéw, przetwarzania
zywnosci oraz sprzedazy, w tym marketingu.

1. Opis uwarunkowan formalno-prawnych funkcjonowania inkubatora.

W Polsce nie ma szczegdlnych uwarunkowan prawnych dla obiektéw inkubatoréow
przedsiebiorczosci czy inkubatoréw technologicznych, w tym kuchennych, poza ogdlnymi
przepisami obowigzujagcymi w zwigzku z eksploatacjg podobnych obiektéw i Swiadczeniem
ustug, takich jakie oferuje sie w inkubatorach. W zwigzku z tym, tym bardziej nie ma
uwarunkowan prawnych wyszczegdlnionych dla inkubatoréw kuchennych.

Zasadniczym przedmiotem zainteresowania oraz troski w zakresie organizacji
inkubatora  kuchennego musi by¢ sprawa prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
w zakresie przetwodrstwa rolno-spozywczego. W tym zakresie w Polsce uwarunkowania te
reguluje ustawa, ktéra weszta w zycie 28 wrzesnia 2006 r. - Ustawa z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie zywnosci i Zywienia (DzU z 2006 r. nr 171, poz.
1225). Zastgpita ona ustawe o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia.

Ustawa o bezpieczedstwie zywnosci i zywienia to podstawowy akt prawny

regulujgcy zagadnienia bezpieczenstwa zywnosci, zardwno pochodzenia niezwierzecego,
jak i zwierzecego, oraz zywienia. Specyficzne wymagania odnoszgce sie wylgcznie do
produktéw pochodzenia zwierzecego regulowane sg odrebnymi rozporzadzeniami UE
i krajowymi.
Zapisy w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady zachecajg kraje cztonkowskie do
tworzenia utatwien w zakresie systemu HACCP dla matych przedsiebiorstw przetwodrstwa
rolno-spozywczego, ktore stwarzajg szczegdlne szanse dla inkubatorow  kuchennych.
Podobny kierunek odnosnie produkcji zywnosci w sposdb tradycyjny zawarto tez w polskiej
ustawie o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia oraz w projektach rozporzadzen w sprawie
sprzedazy i dostaw bezposrednich.
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Wymogi w zakresie pomieszczen do przetwdrstwa zywnosci  zawarto
w Rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 PE i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkow spozywczych, a doktadnie w zaftaczniku 2 do tego aktu prawnego — wymogi te
muszg by¢ zastosowane w obiekcie inkubatora kuchennego.
Wszystkie inne wymogi, ktére muszg spetniaé¢ producenci zywnosci przetworzonej dotyczg
uzytkownikéw inkubatora kuchennego. W zakresie spetniania tych wymogdw, uzytkownicy
inkubatora maja dostep do doradztwa i szkolen organizowanych przez personel inkubatora

2. Opis rozwigzan organizacyjno-prawnych.

Podstawowe zadanie inkubatora to zachecanie potencjalnych przedsiebiorcow do
podejmowania i rozwijania wfasnej dziatalnosSci w zakresie przetwodrstwa i sprzedazy
zywnosciowych produktow lokalnych. Poczatkujacy czy tez niezdecydowani mogg korzystac
z posrednictwa spotdzielni socjalnej badz innego podmiotu zanim rozpoczng witasng
dziatalnos¢ gospodarcza.

Inkubator Kuchenny petni role ustugodawcy dla jego uzytkownikdw. Oznacza to, ze
sprzedaje przede wszystkim ustugi rolnikom i przedsiebiorcom z zatozeniem, ze to oni maja
rozwija¢ swojg dziatalnos¢ produkcyjna, przetwdrcza i sprzedazowa. Innymi stowami, rolnik
nie dysponujagcy odpowiednio certyfikowanym magazynem, urzadzeniami dla
przetworstwa czy tez przestrzenia kuchenng, moze je wynajag¢ w Inkubatorze wraz
z doradztwem i nadzorem i ew. dostepem do kanatdw dystrybucji i punktéw sprzedazy.
Z biegiem czasu i rozwoju swojej dziatalnosci, rolnik moze dazy¢ do uruchomienia wtasnej
dziatalnosci gospodarczej i wilasnej przestrzeni dla przetwérstwa albo tez podejmowac
wspdlne, zbiorowe inicjatywy produkcyjne i sprzedazowe z innymi rolnikami
i wytwdrcami pod auspicjami zielonej marki.

Przewidywac nalezy takze organizacje produkcji pod nadzorem personelu inkubatora
jako specjalne zlecenie, dla wykonania ktérego personel inkubatora skoordynuje prace
kilku uzytkownikéw inkubatora lub wykona jg we wtasnym zakresie. Wielko$¢ tej
produkcji stanowié bedzie znaczgco mniejszg cze$¢ w stosunku do produkcji pozostatych
produktéw przygotowanych przez uzytkownikéw inkubatora pod nadzorem personelu
inkubatora, ktore to produkty sprzedawane bedg potem samodzielnie przez uzytkownikéw
inkubatora lub poprzez zbiorowga sprzedaz organizowang za posrednictwem zielonej marki.

Produkcja wyrobdéw przez uzytkownikéw Inkubatora kuchennego bedzie miata,
w przypadku wiekszosci z nich, charakter sezonowy. Uzytkownicy zainteresowani beda
korzystaniem z pomieszczen inkubatora w miesigcach: czerwiec — pazdziernik,
a W znacznie mniejszym stopniu w miesigcach maj i listopad. Ta sytuacja réwnowazona
bedzie przez fakt, ze z kolei dziatalno$¢ szkoleniowa odbywa sie gtdéwnie w pozostatych
miesigcach roku. Takze w tym okresie najlepiej rozwija sie dziatalno$é cateringowa,
zwigzana z dziatalnoscig szkoleniowa.
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Dziatalnos¢ inkubatora polega réwniez na dziataniach aktywizujgcych potencjalnych
uzytkownikéw — spotkania i szkolenia z rolnikami i innymi osobami zainteresowanymi
podjeciem dziatalnosci gospodarczej w zakresie przetwdrstwa rolno-spozywczego. Szkolenia
proponowane przez inkubator powinny wynikac ze specyficznych potrzeb rosngcego rynku,
ale i podazy w branzy gastronomicznej, co powoduje potrzebe poszukiwania przez
podmioty tej branzy nowych pomystéw i doskonalenia personelu.

Forma prawna inkubatora jest do uzgodnienia z jego uzytkownikami. Moze by¢ to
spotka prawa handlowego, spoétdzielnia oséb prawnych, spoétdzielnia socjalna czy tez
fundacja lub stowarzyszenie prowadzgce dziatalno$¢ gospodarcza. Gmina, powiat lub
samorzagd wojewddzki moze byé zaréwno wspottworcg i wspotzatozycielem podmiotu
prawnego do prowadzenia inkubatora, jak i jego partnerem. Wszystko zalezy od
uwarunkowan, mozliwosci i celéw przyjetych przez partnerstwo kreujace zielong marke
lokalna.

W inkubatorze kuchennym muszg by¢ stosowane elastyczne zasady w zakresie polityki
cenowej. Elastycznos¢ ta dotyczy¢ musi gtéwnie wysokosci optaty za korzystanie
z pomieszczen kuchennych. Na wysokos¢ optaty wptywacd beda takie czynniki jak:

— czestotliwos¢ korzystania z pomieszczen inkubatora — im wieksza tym nizsza bedzie
opfata,

— ilo$¢ godzin wynajmu — im wieksza tym nizsza bedzie optata,

— ilo$¢ wykorzystywanych pomieszczen i urzadzen — im wieksza tym wyzsza bedzie
opfata.

Schemat korzystania z pomieszczen
i wyposazenia inkubatora

Osoby i podmioty Samodzielnie
prowadzace Inkubator
dziatalnosd [ Kuchenny
gospodarcza - wynajem
powierzchni % s
i > ‘ 2 d prowadzeme
Spotdzielnia wypfzgzig ? £ do obrotu
socjalna P )
i magazynowania
(chtodnia, mroznia,
magazyn suchy),
Osoby
tientovidaace doradztwo Poprzez
dziatalnosci technologiczne sprzedaz
gospodarczej i marketingowe zbiorowa

produktiokalny.pl
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Podobnie jak w innych inkubatorach, nadmierne wykorzystywanie pomieszczen
kuchennych bedzie ograniczone, szczegdlnie jesli bedzie zapotrzebowanie na korzystanie
z kuchni przez innych uzytkownikéw. W ten sposdb uzytkownicy, ktorzy osiggng pewien
poziom produkcji zachecani bedg do przeniesienia produkcji do wtasnych pomieszczen

3. Opis profilu produkcyjnego.

W inkubatorze kuchennym prowadzi sie przede wszystkim dziatalno$¢ ustugows,
w tym szkoleniowo-doradczg, a takie dziatalnos¢ handlowa. Podstawowe Zrddta
przychoddéw dla dziatalnosci inkubatora to:

— wynajem na godziny pomieszczen i wyposazenia kuchni,

— wynajem w uktadzie miesiecznym powierzchni w chtodni i mrozni,

— szkolenia (np. szkolenia certyfikowane dla szeféw kuchni - kursy doskonalenia
kwalifikacji zawodowych , Akademia smaku” czy tez dziatalnos¢ szkoty gotowania —
kurs przygotowujacy do zawodu kucharza)

— doradztwo, w tym wykonanie specjalistycznych opracowan przez personel Inkubatora
i wykonanie prac zleconych, gtéwnie w zakresie przetwdérstwa rolno-spozywczego
i gastronomii,

— sklep produktéw lokalnych,

— sprzedaz kontraktowana w okreslonych kanatach dystrybucji/punktach sprzedazy

— zbiorowa sprzedaz bezposrednia (np. targi, imprezy okazjonalne).

Najwazniejszymi klientami/uzytkownikami Inkubatora to:

— osoby zainteresowane podjeciem badZ rozwijaniem samodzielnej dziatalnosci
gospodarczej w zakresie przetwdrstwa rolno-spozywczego;

— rolnicy zainteresowani przetwérstwem wtasnych ptoddéw rolnych;

— rolnicy i wytwdrcy zainteresowani podejmowaniem zbiorczych dziatan
produkcyjnych czy tez sprzedazowych.

Zaktada sie rowniez, ze Inkubator jako podmiot prawne moze réowniez sprzedawac ustugi:

— organizacjom pozarzgdowym i instytucjom zainteresowanym promocjg produktow
lokalnych
— firmom cateringowym
— matym firmom z branzy przetwdrstwa rolno-spozywczego
— turystom - osoby zainteresowane wykonaniem przetworéw z owocéw i warzyw
dla witasnych potrzeb
4. Szkice schematyczne obiektow.

Wyposazenie przestrzeni kuchennej inkubatora musi byé dostosowane zaréwno do
potrzeb potencjalnych uzytkownikow jak i obowigzujgcych przepisow prawnych. Nalezy
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pamietaé, ze z punktu widzenia obstugi uzytkownikdéw, najwazniejsza jest uzytkowa czesc¢
kuchenna Inkubatora.

Projektujagc wyposazenie nalezy mie¢ na uwadze, ze dziatania te stanowig czescig
procesu wspottworzenia Inkubatora z jego przysztymi uzytkownikami, ktéry mozna
podzieli¢ na 4 kroki:

— jakie ustugi?

— jakie produkty?

— projektowanie przestrzeni kuchennej.
— jakie koszty?

— jakie przychody?

TECHNOLOGIA-RZUT PIWNICY
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Rysunek schematyczny piwnicy
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Projekt funkcjonalny Inkubatora Kuchennego w Zakrzowie (gm. Stryszéw, woj. Matopolskie)

Piwnica —48,49 m2, w tym chtodnia — 9,6 m2 i mroznia - 3,6 m2,
Parter —184,46 m2, w tym pomieszczenia produkcyjne i pomocnicze — 165,41 m2
Pietro —203,87 m2, wtym:

— sala konferencyjna — 61,05 m2,

— pokoje biurowe, goscinne, jadalnia, pomieszczenia socjalne
Razem -436,82 m2

5. Przyktad funkcjonujacego Inkubatora Kuchennego

Kuchnia Produkcyjno-Szkoleniowa w Swinnej Porebie (gm. Mucharz, woj.
Matopolskie) jest funkcjonujgcg czescig Inkubatora Kuchennego tworzonego jako
element systemu Produkt Lokalny z Matopolski. Prowadzi jg Stowarzyszenie Gosciniec 4
Zywiotéw.

Kuchnia znajduje sie na terenie gminy Mucharz, w Gminnym Osrodku Kultury
i Czytelnictwa w Swinnej Porebie, nalezagcym do gminy. Kuchnia petni funkcje
produkcyjno-szkoleniowe. Powierzchnia produkcyjna kuchni wynosi 35 m? i skfada sie
z kuchni, szatni, sanitariatéw, chtodni, pomieszczenia obrébki wstepnej, magazynu jaj oraz
opakowan i surowcéw sypkich. Kuchnia w dniu 13 maja 2014 r. uzyskata wszystkie
wymagane pozwolenia i zostata dopuszczona do produkcji. Wczesniej kuchnia byfa
wykorzystywana wytgcznie dla potrzeb szkoleniowych.

W kuchni znajdujg sie nastepujace urzadzenia: piec konwekcyjno- parowy,
zamrazarka szokowa, dojrzewalnia do ciasta, combicuter, pakowarka prézniowa, mikser
planetarny, drukarka do etykiet, aplikator do etykiet, nawijarka do etykiet oraz urzadzenia
drobne, takie jak maszynka do miesa, waga kuchenna, maszyna do pakowania
hermetycznego, naswietlacz do jaj, blachy do pieca, deski HACCAP.

Z kuchni systematycznie korzysta 10 producentéw rolnych z terenu gmin bedgcych
w Stowarzyszeniu Goéciniec 4 Zywiotdéw: Mucharz, Lanckorona, Stryszéw i Kalwaria
Zebrzydowska. Sg to zaréwno producenci prowadzgcy wtasng dziatalnos¢ gospodarcza, jak
i bedacy rolnikami bez dziatalnosci gospodarczej. Czestotliwo$é korzystania z kuchni
wynosi od 2 do 6 - 8 razy w miesigcu. W kuchni sg wytwarzane nastepujgce rodzaje
produktéw:

— pieczywo ( chleb, butki)

— produkty piekarskie ( ciasta, ciasteczka, drozdzowki)
— produkty garmazeryjne ( pierogi, krokiety)

— syropy ziotowe

— olej

17



— zakwas na zur

Przygotowano zasady i przepisy bezpieczenstwa dotyczgce korzystania z kuchni
w Swinnej Porebie dla uzytkownikéw, ktérzy przed korzystaniem z kuchni musza sie z nimi
zapoznaé¢ i je stosowaé. Produkty wytwarzane w kuchni w Swinnej Porebie s3
sprzedawane indywidualnie poprzez uzytkownikéw oraz zbiorowo w kanatach dystrybucji
systemu ,Produkt Lokalny z Matopolski”, w szczegdlnosci na Targu Pietruszkowym (targ
sprzedazy bezposredniej w Krakowie) oraz Targu Afrodyzjaki (targ sprzedazy bezposredniej
w Lanckoronie). Wspdlnie z uzytkownikami inkubatora, wypracowywane sg kolejne kanaty
dystrybucji, takie jak sprzedaz do restauracji lub sprzedaz internetowa i okazjonalna.
Szacowany S$redniomiesieczny przychdd dla wszystkich uzytkownikéw ze sprzedazy

produktdw wytwarzanych w kuchni w Swinnej Porebie ksztattuje sie na poziomie ok. 15.000
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Rysunek schematyczny kuchni w Swinnej Porebie

Stowarzyszeniu Gosciniec 4 Zywiotéw prowadzi takze kuchnie tymczasowa w Stroniu
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Rysunek schematyczny kuchni tymczasowej w Stroniu

lll. Opis inkubatora kuchennego Spotdzielni Socjalnej ,Domowe przysmaki”

Spotdzielnia prowadzi przetwdrstwo rolno-spozywcze oraz ustugi cateringowe dla
firm i oséb indywidualnych z terenie LGD na bazie bedzie kuchni przetwodrstwa rolno-
spozywczego. Integralng czescig inkubatora/kuchni jest kawiarenka z domowymi
przysmakami wytwarzanymi w inkubatorze. Gtoéwny profil produkcji to konfitury i dzemy
z wisni, moreli, porzeczek, syropy z kwiatu czarnego bzu i mniszka lekarskiego, z wisni
i porzeczek oraz inne produkty Zywnosciowe bazujgce na przetworach. Ponadto prowadzone
sg warsztaty zielarskie dla dzieci i dorostych zwigzane z praktycznym wykorzystaniem ziét
w gastronomii. Stowarzyszenie Swiatowid prowadzi zaktad przetwérstwa rolno-spozywczego
owocow i warzyw z cateringiem o produkcji rocznej 50 ton. W obiekcie znajduje sie réwniez
sala konferencyjno-edukacyjna z kawiarniag oraz biura Stowarzyszenia Swiatowid oraz
Spotdzielni Socjalnych.

1. Opis koncepcyjny inkubatora

Jak zostata podjeta decyzja o utworzeniu Inkubatora?
W ramach swej dziatalnosci Stowarzyszenie Swiatowid od 2004 roku zajmuje sie

produktem lokalnym w bardzo szerokim kontekscie. Przez wiele lat gromadzilismy lokalnych
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producentéw, rolnikdw, rzemiesinikow i artystow pod wspdlnym Targ Wiejski. W ramach tej
inicjatywy udato sie skupi¢ az 60 takich podmiotéw przy takich dziataniach jak budowanie
rynkéw zbytu, formy i sposoby sprzedazy, szkolenia z zakresu serowarstwa, nalewkarstwa
czy konkury kulinarne i pokazy kulinarne (np. Truskawisko - nasza najwieksza impreza
organizowana w czerwcu. Na tej podstawie zdiagnozowano kilka obszaréw, ktére przyczynity
sie do podjecia decyzji o powstaniu inkubatora:

— duza dostepnos¢ surowca - na obszarze naszego dziatania jest wielu rolnikow -
sadownikéw i ogrodnikéow, ktérzy produkuja owoce, warzywa jakie mozemy
wykorzystywac w inkubatorze oraz majg problemy z nadwyzkami produkcyjnymi.

— potozenie blisko potencjalnych rynkéw zbytu - siedziba inkubatora to 50 km
od Poznania, podstawowego miasta, ktore jest odbiorcg naszych wyrobéw

— zainteresowanie zdrowg 2zywnoscig i tradycjg kulinarng - poprzez dziatania
edukacyjne prowadzono w obrebie ksztattowania swiadomosci wsrdd spotecznosci
budujemy potrzebe nabywania produktéw zdrowych - poszerzajgc tym samym grupe
odbiorcow jak finansowano inkubator?

Inkubator powstat w budynku, o pow. ponad 500 m?, ktorego witascicielem jest
lokalny przedsiebiorca. Historycznie budynek jest pozostatoscia stajni przydworskiej, ktora w
ostatnich dziesieciu latach stat pusty. Wtasciciel tego obiektu Panstwo Matgorzata i Tomasz
Szeszyccy wydzierzawili budynek i w remont tego budynku zainwestowali 350 tys. ztotych.

Stowarzyszenie Swiatowid na inkubator przetwdrstwa otrzymat pozyczke z TISE
w kwocie 100 tys. ztotych oraz wytozyt swoje $rodki wiasne bowiem inwestycja ta
obejmowata réwniez zmiane siedziby organizacji. Wiasciciele za swojg filantropia dziatalno$é
otrzymali tytut Darczyricy Roku 2016 w kategorii lokalne inicjatywy. Dziatalno$é inkubatora
jest oparta o zasady PROW 2014-2020 jednak zostat sfinansowany z innych zrédet. Remont
rozpoczeto w maju 2015 roku. W petni dziatamy od maja 2016 roku.

Rynki zbytu:

— festiwale, targi i jarmarki w miescie Poznan

— na miejscu

— sklep internetowy - w przebudowie.
2. Zasady udostepniania dla innych podmiotéw niz spoétdzielnia.

Podczas tworzenia koncepcji inkubatora przewidziano kilka modeli zasad
postepowania:

- rolnik na podstawie wtasnych produktéw, receptury przetwarza samodzielnie
w inkubatorze produkt i sam zajmuje sie jego dystrybucjg i sprzedazg - czyli po stronie
organizacji jest tylko udostepnienie inkubatora.

- rolnik na podstawie wtasnych produktéw, receptury przetwarza samodzielnie
w inkubatorze produkt jednak to my zajmujemy sie jego dystrybucjg i sprzedazg - czyli po
stronie organizacji jest udostepnienie inkubatora oraz dystrybucja i sprzedaz produktu

- rolnik dostarcza produkt a catym procesem przetwarzania, receptury dystrybucji
i sprzedazy zajmuje sie organizacja

20



- powotanie spétdzielni socjalnej Domowe Przysmaki, ktora to samodzielnie dziata
gospodarczo w inkubatorze ale bardziej pod katem cateringu. Na dzi$s dzien z modelu |
skorzystato 6 o0sdb, z modelu Il trzy Kota Gospodyh Wiejskich oraz z modelu lll - nasza
organizacja i spétdzielnia.
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Rysunek schematyczny inkubatora — cigg produkcyjny
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Rysunek schematyczny inkubatora — zaplecze socjalno-magazynowe

W opracowaniu, za zgodq autoréw wykorzystano materialy pochodzqce z Poradnika ,,JAK URUCHOMIC |
PROWADZIC INKUBATOR KUCHENNY W LOKALNYM SYSTEMIE ZYWNOSCIOWYM ” opracowanego przez
zespot realizujgey projekt ,, Produkt Lokalny Mafopolska” oraz Partnerow zaangazowanych W jego realizacje:
Fundacje Partnerstwo dla Srodowiska oraz Stowarzyszenie LGD ,, Gosciniec 4 zywioléw
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