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1. Ogólna charakterystyka przedsiębiorstwa
Firma Makaronex swoją działalność rozpocznie w 2007 roku  w Poznaniu, jako spółka z ograniczoną odpowiedzialnością,  założona zostanie przez Adama Kowalczyka i Katarzynę Nowakowską. 

           Firma początkowo działać będzie na rynku regionalnym, obejmując swym zasięgiem obszar Wielkopolski, jako jeden z wielu niewielkich producentów makaronu w Polsce.

Przedsiębiorstwo produkować będzie niewielką gamę wyrobów, jednak zapewni im wysoką jakość, czystość mikrobiologiczną opartą na wysokogatunkowych surowcach naturalnych, krajowych i importowanych, spełniających standardy Unii Europejskiej. 

W ofercie spółki przeważać będą produkty mające w swoim składzie różne mieszanki mąki wytwarzanej z pszenicy miękkiej i mąki z pszenic twardych. Oferta handlowa firmy obejmie około 5 pozycji między innymi rurki, muszelki, nitki cienkie.

          Firma Makaronex zostanie wybudowana od podstaw zgodnie z wszelkimi wymaganiami nowoczesności nie tylko pod względem technologicznym i technicznym, ale także pod względem profesjonalnego sposobu zarządzania i dystrybucji. Dzięki nowoczesnej technice firma będzie posiadała wielki potencjał produkcyjny, który wykorzysta, zdobywając rynek Wielkopolski, a także rozszerzając swój asortyment o nowe rodzaje makaronów.

2.Analiza strategiczna


W celu sformułowania strategii marketingowej przedsiębiorstwo przeprowadziło analizę otoczenia rynkowego oraz zasobów firmy tzw. analizę SWOT. Jej wyniki zamieszczone są w poniższej tabeli.

	Szanse
	Zagrożenia

	· Pojawienie się nowych grup klientów

· Możliwość wejścia na nowe rynki (np. sąsiednie województwa)

· Możliwość promocji i sprzedaży  w hipermarketach

· Możliwość poszerzenia asortymentu (pojawienie się makaronu „light”)

· Zawarcie współpracy z okolicznymi dystrybutorami produktów spożywczych)

· Rozwój rolnictwa ekologicznego i przetwórstwa rolno-spożywczego
· Dynamiczny rozwój infrastruktury ( budowa i modernizacja dróg)
· Doskonalenie procedury logistycznej

· Wzrost świadomości żywieniowej (produkcja proekologiczna)


	· Możliwość pojawienia się nowych konkurentów zarówno z Wielkopolski jak i z całego kraju

· Wzrost sprzedaży substytutów ( ryż, kasza)

· Zmiana potrzeb i gustów nabywców

· Załamanie się koniunktury gospodarczej w kraju
· Wzrost bezrobocia

· Starzenie się społeczeństwa (niż demograficzny)

· Wzrost cen surowców 

· Spadek dochodów konsumentów




	Mocne strony
	Słabe strony

	· Zdolność do innowacji produktowej (możliwość produkowania makaronów o nowych kształtach i kolorach)

· Jasno wytyczona strategia (makaron przeznaczony ludzi, którym zależy na szybkim przygotowaniu posiłku)

· Liczna grupa konsumentów, do której kierowany będzie nasz produkt

· Łatwy dostęp i brak trudności w pozyskiwaniu zasobów (dobra lokalizacja naszego przedsiębiorstwa)

· Doświadczona kadra kierownicza 

· Własna technologia

· Możliwość rozwoju produkcji żywności wysokiej jakości

	· Mały potencjał wytwórczy

· Słaby image firmy

· Brak przewagi konkurencyjnej

· Skoncentrowana sprzedaż  

· Podatność na naciski konkurencji

· Małe nakłady na reklamę i promocję




 3. Strategia przedsiębiorstwa 

3.1. Misja i wizja

Misja

„ Makarony Makaronex - niebo w gębie”.

Produkcja makaronu o najwyższej jakości, bez dodatku konserwantów i barwników. Sprzedaż dostosowana do klientów indywidualnych, poszukujących nowości na rynku.  

Wizja
„Być czołowym producentem makaronów”

Nasza dbałość klienta oraz wysoka jakość i smak, pozwoli na zdobycie rynku nie tylko lokalnego.

3.2. Cele strategiczne

· poszerzenie rynków zbytu poza obszary Wielkopolski w najbliższych 3 latach
· w okresie najbliższych 2 lat zwiększenie miesięcznej produkcji o 10% 
· poszerzenie asortymentu o makarony 4-jajeczne o nowych kształtach w okresie najbliższego roku

· dostarczenie artykułów satysfakcjonujących klientów

4. Plan marketingowy 

4.1. Analiza sytuacji rynkowej

4.1.1.Produkcja makaronu

Rynek makaronów jest dość stabilny z niewielką tendencją wzrostową, nie podlegający wpływom wahań sezonowych, co oznacza, że bez względu na porę roku konsumpcja makaronu jest mniej więcej na tym samym poziomie chociaż warto zaznaczyć, że w maju i czerwcu odnotowujemy wzmożony popyt na makarony różnych gatunków i kształtów. Rynek ten jest bardzo rozdrobniony. Jego wielkość produkcji kształtuje się w wartościach bezwzględnych na poziomie 155 000 - 175 000 ton. Według najnowszych danych, ponad 44 proc. należy do czterech producentów, a reszta to ponad 700 mniejszych wytwórców, w większości niewychodzących poza własny region.

Struktura rynku makaronu w Polsce stwarza możliwość konsolidacji oraz wejścia na rynek innych, silnych graczy. Należy liczyć się z dalszym procesem naturalnego wzrostu zdolności produkcyjnej zakładów kosztem ich ilości.

Wejście Polski do Unii Europejskiej stworzyło wiele nowych możliwości dla przedsiębiorców. Zwiększa się konkurencja rynkowa wśród producentów makaronów, konsekwencją czego jest rozszerzenie gamy asortymentowej. Na rynek wchodzą nowe rodzaje makaronów, a kształty tradycyjne takie jak nitki, świderki, ustępują miejsca nowym kształtom (np. kokardki, świderki czy gwiazdeczki). Producenci chcąc zwiększyć swoją sprzedaż mogą wprowadzać też nowe, zachęcające kolorystyką opakowania. Ważna jest też szeroko prowadzona reklama oraz promocja.

Wejście do UE spowodowało wiele zmian, np. żaden makaron nie może zawierać sztucznych barwników. Zaostrzone zostały wymagania jakościowe i normy regulujące kwestię surowców i procesu produkcji makaronów. Wielu polskich producentów wprowadza już systemy bezpieczeństwa żywności – GMP, GHP, HACCP, niektóre wdrożyły nawet ISO 9001. Po akcesji z UE polski rynek makaronów czeka ciężka próba. Ukrócony został proceder nieuczciwej reklamy i deklarowania na opakowaniu innego składu niż jest w rzeczywistości. Na przykład makaron typu ekstra musi być wyprodukowany tylko z semoliny, jajek i wody, bez domieszek innej mąki i barwników.

Po wejściu Polski do UE oblicze polskiego rynku makaronów nie uległo zasadniczej zmianie. W całym rynku makaronów w Polsce można wyodrębnić segment makaronów importowanych - głównie włoskich. Mimo ponad dwukrotnego wzrostu włoskiego segmentu od 2000 roku, ich udział w rynku nadal jest marginalny i nic nie wskazuje, by miało się to w najbliższym czasie zmienić. Eksperci spodziewają się ekspansji włoskich producentów makaronów, tymczasem sytuacja na rynku wydaje się być wciąż stabilna.

4.1.2. Popyt i preferencje rynku
Na Polskim rynku utrzymuje się tendencja wzrostu popytu na makaron ze strony gospodarstw domowych. Duże znaczenie dla zwiększającego się popytu na makarony przypisywane jest wzrastającej ofercie rynkowej pod względem nowych gatunków i kształtów makaronów.

 Duży wpływ na wielkość spożycia makaronu ma również moda na zdrowy i właściwy sposób odżywiania się, który znajduje odbicie w charakterystyce diety śródziemnomorskiej opierającej się m.in. na makaronie. 


W zależności od zamożności gospodarstw domowych spożycie makaronów rośnie. W dużych miastach powyżej 500 tys. mieszkańców średnio przypada 0,45 kg na osobę miesięcznie, z kolei na wsi średnie spożycie kształtuje się na poziomie 0,37 kg na osobę. Spożywanie makaronów deklaruje 95,2% gospodarstw domowych. Pod względem częstotliwości używania makaronu, największą grupę stanowią rodziny. Wśród najważniejszych czynników decydujących o wyborze makaronu można wymienić: smak, kształt, markę i cenę.
Wraz ze zmianą stylu życia Polaków, spożycie makaronu będzie nadal rosło a przynajmniej utrzyma się na danym poziomie, ponieważ jest to nie tylko szybka w przygotowaniu, ale bardzo zdrowa żywność o szerokich możliwościach wykorzystania. Bardzo prawdopodobny jest wzrost udziału makaronów spożywanych w formie dania głównego, a co za tym idzie, makaronów coraz lepszej jakości. Potrawą, do której najczęściej dodawany jest makaron, jest zupa. Często używany jest również do dań mięsnych, dań z sosami czy w formie łazanek. Makaron stosowany jest też jako dodatek do ryb, zapiekanek, sałatek i dań słodkich. Jednym z bardziej popularnych dań makaronowych w Polsce jest spaghetti.

Duże znaczenie dla zwiększającego się popytu na makarony przypisywane jest także wzrastającej ofercie rynkowej pod względem nowych gatunków i kształtów makaronów. Pojawiające się na rynku nowe produkty z grupy mrożonych mieszanek warzywnych i warzywno-mięsnych oraz gotowych sosów również wpływają na większe zainteresowanie różnymi rodzajami makaronów, dostosowanymi do gotowych potraw. Do najbardziej popularnych form na rynku można zaliczyć: nitki, świderki, spaghetti, krajankę czy muszelki. W przypadku tradycyjnych makaronów, zdecydowanie najchętniej kupowane są opakowania 500 g. Próby wprowadzenia mniejszych (o gramaturze 300 i 400 g) nie powiodły się. Wynika to prawdopodobnie z przyzwyczajeń klientów.

4.1.3. Poziom konkurencji

        Rynek producentów makaronów od kilku lat jest dość stabilny i charakteryzuje się dominacją  silnych marek ogólnokrajowych. Lubella, która wchodzi w skład Grupy Maspex Wadowice, ma ponad 20,7 % udziału, co daje jej pozycję lidera. Za nią z 12,8% plasuje się Danuta. Kolejni liczący się gracze to: Goliard ( 6,2% ), WM Czaniec, Index ford, Atlanta i Sulma Sulechów. Oprócz nich jest około 700 firm, regionalnych i lokalnych wytwórców, których udziały ogólnopolskie są na niskim poziomie. Prowadzony import, głównie z Włoch, jest ciągle niewielki, bo stanowi jedynie 6% całego rynku, jednak jego rozwój jest bardzo dynamiczny.
	UDZIAŁY RYNKOWE PRODUCENTÓW MAKARONÓW (w proc.)

	  
	Wartość sprzedaży 
(w 1000 zł)
	Wielkość sprzedaży 
(w 1000 kg)

	Suma
	448 762
	81 679

	Maspex
	22,8
	20,7

	Danuta
	20,6
	12,8

	Goliard
	7,9
	6,2

	Marki własne
	6,6
	14,8

	WM Czaniec
	3,8
	2,5

	Index Food
	3,1
	2,3

	Atlanta Dyst.
	2,4
	2,3

	Sulma Sulechów
	2,4
	2,9

	Abak Częstochowa 
	1,9 
	1,9

	Wie-Nox 
	1,5
	1,9

	Inni producenci 
	27,0 
	31,7

	Źródło: MEMRB, dane za okres XI 2003-X 2004 


Według danych MEMRB największy udział w rynku polskich producentów makaronów posiada firma Maspex – 20,7 % wielkości całkowitej sprzedaży. Na kolejnych miejscach plasują się Danuta (12,8 % ) oraz Goliard ( 6,2 % )
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4.2. Charakterystyka konsumentów

4.2.1. Badania rynku

Badania rynku zostały przeprowadzone na podstawie sporządzonej ankiety. Została przeprowadzona w wybranej losowo grupie 100 osób.
ANKIETA

Poniższa ankieta pozwoli nam zapoznać się z Państwa preferencjami dotyczącymi spożycia makaronów.

Ankieta składa się z dwóch części:

I. szczegółowa

II. metryczka

CZĘŚĆ I – SZCZEGÓŁOWA

1. Czy spożywa Pan/Pani makaron?

· tak         

· nie - zakończenie części szczegółowej, proszę przejść do metryczki

2. Jak często spożywa Pan/Pani makaron  (zaznaczyć 1 odpowiedź)?

· codziennie lub prawie codziennie

· raz w tygodniu 

· dwa-trzy razy w miesiącu

· kilka razy w roku

3. W jakiej postaci najczęściej u Pana/Pani w domu spożywa się makaron:

· dodatek do zup

· z sosem

· do sałatek 

· zamiast ziemniaków, ryżu

4. Jakie kształty makaronów Pan/Pani preferuje?

· Nitki

· Kolanka

· Świderki

· Rurki 

· Muszelki

· Wstążki

· Spaghetti

· Gwiazdki

· Inne.............

5. Co w głównej mierze wpływa na wybór przez Pana/Panią makaronu?

· Marka

· Jakość

· Opakowanie

· Cena

· Kształt

· Inne............

6. Jaką markę makaronów Pan/Pani preferuje?

· Lubella
· Malma
· Danuta
· Goliard
· Rapido

· Marki własne

7. Ile wydaje Pan/Pani na jednostkowe opakowanie(400g) ?

· 1-2 zł

· 2,5-3 zł

· 3,5-4 zł
· 4,5 zł i więcej
8. Gdzie najczęściej Pan/Pani dokonuje zakupu makaronu?

· Market np. Piotr i Paweł

· Sklep dyskontowy np. Biedronka, Lidl, Plus,  Kaufland

· Hipermarket/supermarket np. Tesco, Geant, Real, Auchan

· Hurtownia np. Makro, Selgross

· Sklep osiedlowy

9. W jakim opakowaniu kupuje Pan/Pani najczęściej makarony?

· 250 g

· 400 g

· 500 g

· 1000 g

10. Co najbardziej ceni Pan/Pani przy przygotowywaniu makaronu?

· krótki czas przygotowania

· zachowanie kształtu po ugotowaniu

· niską lepkość

· dobry smak

· właściwą barwę

11. Czy zamierza Pan/Pani spożycie makaronów:

· zmniejszyć

· pozostawić na niezmienionym poziomie

· zwiększyć?

12. Jaki rodzaj reklamy Pan/Pani preferuje ?

· degustacja

· reklama w radio i telewizji

· reklama prasowa oraz internetowa

· ulotki

CZĘŚĆ II - METRYCZKA:

1. Płeć:

· Kobieta 

· Mężczyzna

2. Wiek:

· poniżej 20 lat 

· 21 - 30 lat

· 31 - 40 lat

· 41 - 50 lat

· powyżej 50 lat

3. Wykształcenie:

· podstawowe

· zasadnicze zawodowe

· średnie / policealne

· wyższe / student

4. Miejsce zamieszkania:

· wieś

· miasto do 20 tys. mieszkańców 

· miasto 21 - 50 tys. mieszkańców

· miasto 51 – 200 tys. mieszkańców

· miasto powyżej 200 tys. mieszkańców

5. Poziom dochodów: 

· poniżej 500 zł

· 501-1000 zł

· 1001-2000 zł

· powyżej 2000 zł

6. Wielkość gospodarstwa domowego:

· 1 osoba
· 2 osoby
· 3 osoby
· 4 osoby
· 5 i więcej

4.2.2.Wnioski wynikające z ankiety
W przeprowadzonym badaniu wzięło udział 100 respondentów, w tym 90% kobiet i 10% mężczyzn. Respondenci zostali wybrani przypadkowo. Badani ankietowani to osoby w wieku poniżej 20 lat (5%), 21 - 30 lat (70%), 31 – 40 lat (10%), 41 - 50 lat (13%), powyżej 50 lat (2%). Respondenci z wykształceniem wyższym stanowili 71% badanych, z wykształceniem średnim 16%, z zasadniczym zawodowym 10%, osoby z podstawowym wykształceniem stanowiły najmniej liczną grupę 3%. Wśród ankietowanych 80% pochodziło z miasta o liczbie 51 – 200 tys. mieszkańców, 2% z miast powyżej 200 tys. mieszkańców a pozostała część ankietowanych(18%) pochodziła z wiosek oraz z mniejszych miast. W 83% badanych gospodarstw domowych średnie miesięczne dochody na osobę wynoszą od 501-1000 zł, gospodarstwa bardzo zamożne czyli takie, gdzie dochód na osobę wynosi powyżej 2000 zł stanowiły 5 % ankietowanych, średnio zamożne (dochód na osobę 1001-2000 zł) 7% oraz biedne tzn. takie, gdzie dochód na osobę wynosi poniżej 500 zł - 5%. W badanej grupie najwięcej (52%) znalazło się gospodarstw liczących 4 osoby oraz liczących 3 osoby - 25%. 9% stanowiły gospodarstwa, w których znajduje się 1 osoba. Gospodarstwa domowe składające się z 2 osób stanowiły 14% badanych. Wśród badanych nie znalazły się osoby z gospodarstw domowych o liczbie osób 5 i więcej. 

Wśród ankietowanych nie znalazła się ani jedna osoba, która nie spożywałaby makaronu. Największą część ankietowanych stanowiły osoby spożywające makaron raz w tygodniu- 70%. Kolejna co do wielkości grupą osób są ludzie spożywający makaron dwa-trzy razy w miesiącu- 18%. Pozostała część badanych spożywa makaron kilka razy w roku-10%. Wśród respondentów znalazły się tez takie osoby, które spożywają makaron codziennie lub prawie codziennie-2%. Ponad połowa badanych (54%) wykorzystuje makaron jako dodatek do zup. Do sosów i w zastępstwie ziemniaków i ryżu makaron stosuje po 18% ankietowanych. Tylko co dziesiąty respondent makaron stosuje do sałatek i zapiekanek. 
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Najbardziej preferowanym kształtem są nitki ( 36%), na drugim miejscu znalazły się świderki (25%),

wstążki (15%), muszelki ( 7%), a na dalszych miejscach wskazywano spaghetti(5%), rurki(4%), kolanka(3%), gwiazdki (3%), inne (2%).
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Kupując makaron, 38% badanych w pierwszej kolejności zwraca uwagę na cenę, 35% na markę, 17% na kształt makaronu a 9% wskazało jakość, a pozostała część na rodzaj opakowania-1%.
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 Wśród najczęściej kupowanych marek makaronów dominuje Malma – 43% oraz Lubella – 29%, 11% badanych kupuje marki własne sieci handlowych.

Za 400 – gramowe opakowanie makaronu najwięcej respondentów jest skłonnych zapłacić od 2,50 do 3,00 zł ( 59%),  19 % badanych wydałoby na taki zakup poniżej 2,00, natomiast 13 % jest skłonnych zapłacić od 2,50 do 4,00 zł, tylko ok. 9% ankietowanych przeznaczyłoby na ten cel więcej niż 4,50 zł. Największą część ankietowanych stanowią osoby kupujące makarony w hipermarketach-65%. 23% zadeklarowało kupno makaronu w sklepach osiedlowych, a po 6% w sklepach dyskontowych oraz hurtowniach. Najchętniej kupowane są makarony w opakowaniach 400 g – 50%  odpowiadających wybiera właśnie takie makarony, na drugim miejscu są makarony w opakowaniach 250 g (25%), a na trzecim w 500 g (18%), pozostała część(7%) kupuje opakowania 1000g. Największa część badanych- 57% ceni sobie dobry smak, 27 zwraca uwagę na krótki czas przygotowania, 16% na zachowanie kształtu po ugotowaniu. Duża część badanych osób planuje pozostawić spożycie na dotychczasowym poziomie(78%) pozostała część(22%) planuje  zwiększyć spożycie. Nikt nie zdeklarował się zmniejszyć spożycia. 

Najczęściej respondenci dokonują zakupu pod wpływem reklamy telewizyjnej i radiowej ( 57%), na drugim miejscu wskazywano reklamę w gazecie i internecie ( 29%), na następnych miejscach znalazła się reklama przez ulotki ( 14%), a 10% dokonuje zakupu pod wpływem degustacji.  
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4.3. Asortyment produkcji

Makaron naszej firmy będzie makaronem 2-jajeczym o najwyższej jakości, niezawierającym barwników ani konserwantów. Produkowany w oparciu o tradycyjną recepturę na naturalnych składnikach. 

Po ugotowaniu opakowania 250 gramowego otrzymamy około 1200 gramów gotowego makaronu, co jest 400% przyrostem wagowym, niespotykanym przy innych makaronach oferowanych na polskim rynku. Nawet po bardzo długim gotowaniu (przeprowadzone próby trwały około 50 minut) makaron zachowywać będzie swój kształt oraz doskonały smak. 

Początkowo firma Makaronex produkować będzie pięć form makaronu jajecznego: rurki, muszelki, wstążki, nitki cienkie, krajanka.

4.3.1. Opakowanie

Makarony będą sprzedawane w opakowaniach jednostkowych 250g i 500g.

Opakowaniem zbiorczym będą kartony, których waga w zależności od opakowań jednostkowych wynosić będzie 5kg i 6kg. 

	lp.
	Forma makaronu
	Waga netto opakowania jednostkowego
	Ilość opakowań w kartonie
	Waga 
	Ilość kartonów na palecie
	Waga palety

	1
	Krajanka
	500g
	10
	5kg
	32
	160kg

	2
	Rurka
	500g
	12
	6kg
	42
	252kg

	3
	Nitka
	500g
	10
	5kg
	42
	252kg

	4
	Muszelki
	500g
	12
	6kg
	42
	252kg

	5
	Wstążka
	500g
	12
	6kg
	42
	252kg

	6
	Krajanka
	250g
	20
	5kg
	60
	300kg

	7
	Rurka
	250g
	20
	5kg
	60
	300kg

	8
	Nitka
	250g
	20
	5kg
	60
	300kg

	9
	Muszelki
	250g
	20
	5kg
	60
	300kg

	10
	Wstążka
	250g
	20
	5kg
	60
	300kg


4.3.2. Informacje znajdujące się na opakowaniu:

· Nazwa makaronu i kształt

· Waga netto

· Wartość odżywcza w 100g produktu

· Rodzaj mąki użytej do produkcji

· Sposób przyrządzania

· Sposób przechowywania

· Nazwa i adres producenta

· Nr partii

· Norma

· Termin przydatności do spożycia
 4.4. Odbiorcy


Badania preferencji odbiorców zostały przeprowadzone na podstawie sporządzonej ankiety, której wyniki już wcześniej zostały zaprezentowane. Miała ona na celu przedstawienie najbardziej przypadających do gustu konsumentów rodzajów makaronu oraz ukazanie zależności odnośnie spożycia makaronów. 

Ankieta została przeprowadzona w grupie 100 osób.

 4.5. Cena

Makaronex znajdować się będzie w średnim segmencie na rynku makaronów w Polsce. Średni poziom cen  będzie konsekwencją średniej jakości wytwarzanych produktów. 

Ceny została ustalona na podstawie kosztów wytwarzania z uwzględnieniem wyników przeprowadzonej ankiety. 
4.5.1 Strategia Cenowa 

W nadchodzącym roku zamierzamy prowadzić sprzedaż wyrobów na poziomie koszty + 4 % zysku. W dalszej przyszłości, jeśli uzyskamy odpowiednią pozycję na rynku zamierzamy utrzymywać produkcję na poziomie cenowym równym z konkurencją. 

Dla stałych klientów zamierzamy wprowadzić specjalne promocje cenowe, które będą polegały na obniżaniu cen w zależności od wielkości zakupu.

4.6. Dystrybucja  

Produkty kierowane będą wyłącznie na rynek  na rynek regionalny. Sprzedaż będzie prowadzona w prywatnych  sklepach spożywczych jak również w większych sklepach jak np. hipermarketach: 

Firma od początku działalności, będzie doskonaliła procedury logistyczne w celu polepszenia współpracy z bezpośrednimi odbiorcami, którymi są sklepy.. Doskonalenie logistyki prowadzi się m. in. poprzez dopilnowanie terminów dostaw, czuwanie nad jakością dostarczanych towarów, jak również poprawnego działania magazynów. 

Firma będzie posiadać  2 samochody dostawcze Fiat Ducato przeznaczone dla celów poprawy dostaw do odbiorców. 

Przedsiębiorstwo działać będzie na obszarze większości powiatów województwa Wielkopolskiego: 

4.7. Promocja i reklama

Działania promocyjne firmy Makaronex obejmować będą wyłącznie  obszar województwa  wielkopolskiego. Polegały będą głównie na reklamie w prasie codziennej ukazującej się na tym terenie. Niewielkie nakłady ponoszone będą także na reklamę w telewizji regionalnej. 

4.8 Miesięczne koszty kampanii reklamowej

1. Reklama prasowa 
    - 1 / 8 strony (w każdej z gazet, w których ukazuje się reklama ) łączna kwota 1 500 zł.

 2. Reklama w telewizji regionalnej : 
  - 2 razy dziennie – łączny miesięczny koszt    2 000zł 

RAZEM: 3 500 zł

5. Podsumowanie dla zarządu

Firma Makaronex  ma zamiar rozpocząć produkcje jako jeden z wielu małych producentów sektora makaronowego w Polsce. Jest to dość stabilny rynek, z niewielką tendencją wzrostową, który nie ulega większym wahaniom sezonowym, co oznacza, że bez względu na porę roku konsumpcja makaronu jest można powiedzieć m na tym samym poziomie.

Makaron będzie sprzedawany przez sieć hipermarketów, supermarketów oraz sklepów spożywczych zlokalizowanych na terenie województwa wielkopolskiego. 

Wszelkie zagrożenia pojawiające się ze strony konkurencji będziemy próbować pokonywać za pomocą wybranych strategii promocyjnych i reklamowych.
6 Dział Jakości
6.1 Jakość- wstęp

Konsument ma wysokie wymagania - żąda, aby produkt żywnościowy był wygodny w przygotowaniu, mniej przetworzony i świeży, z większą ilością cech naturalnych. Na tle takich pragnień cały łańcuch żywnościowy musi zapewniać spełnienie najwyższych standardów jakości i bezpieczeństwa żywności. We wszystkich etapach łańcucha żywnościowego , od nabycia surowców przez przetwarzanie, dystrybucję i sprzedaż, w tym sprzedaż detaliczną na rynku zbytu firma Makaronex sp. z o.o. bierze pod uwagę specyficzne w przypadku każdego produktu, procesu i metod obrotu rozwiązania jakościowe.

Bezpieczeństwo żywności jest wynikiem:

· przestrzegania ogólnych zasad higieny, zapisanych w regulacjach prawnych dotyczących produkcji, przetwórstwa, przechowalnictwa, transportu i obrotu żywnością

· opracowania i stosowania procedur kontroli wewnętrznej zapewniających uzyskanie bezpieczeństwa żywności

· wdrażania w zakładach produkcji systemów zapewnienia jakości, a szczególnie systemu HACCP

Firma Makaronex sp. z o.o. szeroko realizuje działania na rzecz podnoszenia jakości. Dbałość o jakość jest realizowana w całym systemie produkcji. Kwestie zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności w przedsiębiorstwie są obecnie bardzo ważne. Dbałość o jakość żywności jest koniecznością. Na konkurencyjnym rynku produktów żywnościowych jakość jest istotną i wyróżniającą cechą..

6.1.1 Ocena jakości żywności

Na percepcję jakości produktów wpływają różne typy cech. Do tych odnoszących się do konsumenta należą: zdrowotność, atrakcyjność sensoryczna i dyspozycyjność. Grupują one w sobie zasadniczo różne aspekty cząstkowe jakości. Te z kolei w większości przypadków wymagają dalszego podziału.  
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6.1.2. Bezpieczeństwo i aspekty zdrowotne produktu 

Jakość żywności spożywanej każdego dnia wpływa bezpośrednio i pośrednio na samopoczucie i zdrowie każdego z Nas. Bezpieczeństwo zdrowotne jest powszechnie uznawane za sprawę najwyższej wagi..  Dlatego misją firmy Makaronex sp. z o.o.  jest produkcja makaronu o najwyższej jakości, bez dodatku konserwantów i barwników  Różne czynniki mogą zagrażać bezpieczeństwu żywności, jak np. : wzrost mikroorganizmów patogennych, obecność związków toksycznych, środków fizycznych. Ich negatywny efekt zdrowotny może mieć różny okres działania. Niektóre mogą ostre, jak w przypadku alergii lub zatrucia żywnością, podczas gdy inne, działają w dłuższym czasie.

              Ocena jakości mikrobiologicznej makaronów polega na oznaczeniu liczby gronkowców chorobotwórczych w 1g makaronu suchego, która nie powinna być wyższa niż 1000, oraz obecność bakterii z rodzaju Salmonella, które powinny być nieobecne w 25g produktu. Szczegółowy harmonogram badań znajduje się w odpowiednich normach przedmiotowych.

Wymagania dotyczące m.in. zawartości metali szkodliwych dla zdrowia, dopuszczalnej zawartości mykotoksyn, pozostałości pestycydów określane są w aktualnych rozporządzeniach Ministra Zdrowia lub innych przepisach.

	Lp
	Wymaganie 
	Makaron wyborowy

	1. 
	Wilgotność, % m/m, nie więcej niż
	12,5

	2. 
	Zawartość popiołu nierozpuszczalnego w 10 % (m/m) roztworze HCl, %, nie więcej niż
	0,12

	3. 
	Obecność zanieczyszczeń mineralnych
	niedopuszczalna 

	4. 
	Obecność zanieczyszczeń organicznych 
	niedopuszczalna

	5. 
	Obecność szkodników zbożowo – mącznych i innych lub ich pozostałości
	niedopuszczalna

	6. 
	Obecność bakterii z rodzaju Salmonella w 25 g artykułu
	niedopuszczalna



Wady makaronu wywołane są głównie niską jakością mąki oraz nieodpowiednimi warunkami procesu technologicznego. Makaron wyprodukowany z mąki porośniętej jest szary i podczas gotowania rozpada się, zapach stęchły wskazuje na użycie mąki skażonej przez pleśnie. Szorstka powierzchnia makaronu suchego świadczy o zlej konsystencji ciasta lub złych warunkach suszenia, a matowy, mączysty przełom o złym sposobie formowania.

Przedsiębiorstwo Makaronex sp. z o.o. produkuje wyroby o najwyższej jakości bez wad, zapewnia im czystość mikrobiologiczną .

 Właściwości sensoryczne
Właściwości sensoryczne to kolejne cechy wewnętrzne. Percepcję sensoryczną określa ogól takich doznań, jak smak, zapach, barwa, wygląd zewnętrzny, tekstura .Właściwości sensoryczne zależą od cech fizycznych i składu chemicznego produktu. Makaron firmy Makaronex sp. z o.o. otrzymywany jest z surowców pochodzących z przemiału ziarna pszenicy miękkiej i pszenicy twardej oraz wody z dodatkiem jaj i innych składników , odpowiednio uformowany i wysuszony do wilgotności poniżej 12,5%. Jak dotąd przedsiębiorstwo produkuje niewielką gamę wyrobów, jednak zapewnia im najwyższą jakość opartą na wysokogatunkowych surowcach naturalnych, krajowych i importowanych, spełniających standardy Unii Europejskiej. 

 Cechy organoleptyczne makaronu przed i po ugotowaniu

Makaron dobrej jakości powinien mieć jednolitą barwę, gładką powierzchnię i szklisty przełom. Dobry makaron charakteryzuje się jednolitą, wyraźnie kremowa lub jasnożółtą barwą, bez pęknięć i rys, prawidłowym kształtem i swoistym zapachem. Po przełamaniu powinien być szklisty. W czasie gotowania powinien zwiększać swoja objętość, a czas gotowania nie powinien przekraczać 15-20 minut. Przyrost objętości makaronu po ugotowaniu jest określany przez współczynnik pęcznienia makaronu, który wskazuje na zdolność do chłonięcia wody przez białka mąki. Zdolność ta maleje w miarę starzenia się makaronu. Makaron dobrej jakości powinien wykazywać współczynnik pęcznienia w granicach 4-6. Współczynnik ten nie powinien być mniejszy niż 2. Po ugotowaniu dobry makaron ma przyjemny smak i zapach, jest elastyczny, zachowuje pierwotny kształt, nie skleja się , nie ciemnieje.

Ocenę organoleptyczną przeprowadza się za pomocą metody opisowej zgodnie z obowiązującą normą przedmiotową.

     Wymagania dotyczące zawartości makaronu niewłaściwej długości (tj makaronu, którego długość jest różna od przeciętnej w opakowaniu jednostkowym o + 10%) lub zdeformowanego ( makaron o niewłaściwym kształcie dla określonej formy, makaron częściowo lub całkowicie zgnieciony) przed ugotowaniem przedstawiono w tabeli 2. 

	1
	Zawartość makaronu niewłaściwej długości przed ugotowaniem, % m/m, nie więcej niż:

- formy krótkie 

- formy długie proste,

- formy długie zwijane,
	nie normalizuje się

15

nie normalizuje się

	2
	Zawartość makaronu zdeformowanego przed ugotowaniem, % (m/m), nie więcej niż:

 - formy krótkie 

- formy długie proste,

- formy długie zwijane,
	10

15

20


Tab.2. Wymagania fizyczne makaronów

 Trwałość produktu

Trwałość można zdefiniować jako czas upływający od zbioru lub procesu przetwarzania i zapakowania produktu do momentu, w którym nie nadaje się on już do spożycia. Przetwarzanie oraz pakowanie produktu ma na celu opóźnienie, wstrzymywanie bądź redukcję procesu deterioracji, przedłużając w ten sposób trwałość produktu. Trwałość może być ograniczona przez procesy mikrobiologiczne i/lub (bio)chemiczne i/lub fizjologiczne, i/lub fizyczne. Firma Makaronex posiada receptury, które umożliwiają wydłużenie terminów przydatności do spożycia nawet do 18 miesięcy bez stosowania środków konserwujących. 

    Materiały opakowaniowe i opakowania

Makarony firmy Makaronex są sprzedawane w opakowaniach jednostkowych 250g i 500g.

Opakowaniem zbiorczym są kartony, których waga w zależności od opakowań jednostkowych wynosi 5kg i 6kg. . 

Materiały opakowaniowe i opakowania powinny być czyste, suche, bez uszkodzeń mechanicznych, wolne od szkodników oraz obcych zapachów, zapewniające właściwą jakość i trwałość wyrobu. Wszystkie materiały opakowaniowe oraz gotowe opakowania przeznaczone do bezpośredniego kontaktu z żywnością powinny mieć odpowiednie atesty. Opakowania powinny być estetycznie zadrukowane, prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. Materiały opakowaniowe i opakowania powinny być przechowywane w warunkach nieobniżających ich jakości, a przed użyciem sprawdzone pod względem uszkodzeń, czystości i zapachu.

 Niezawodność produktu i wygoda w jego użyciu

Niezawodność produktu i wygoda w jego użyciu jest jedna z cech makaronów firmy Makaronem sp. z o.o.

Niezawodność produktu odnosi się do zgodności opisu produktu z jego rzeczywistym składem. Na przykład masa produktu musi zawierać się w zakresie określonych tolerancji. Celowa modyfikacja składu produktu może być przyczyną np. falsyfikacji produktu, jak w przypadku gdy zastosowane zostały alternatywne ( tańsze) surowce bez umieszczenia informacji o tym na etykiecie.

Wygoda w użyciu z kolei wiążę się z łatwością używania lub konsumpcji

produktu przez konsumenta, przyczyniając się do podniesienia jakości produktu. Według definicji wygodna żywność  to żywność oferowana w  taki sposób , ze jego kupno, przygotowanie oraz konsumpcja posiłku kosztuje mniej wysiłku fizycznego i umysłowego, i/lub pieniędzy, niż w przypadku zastosowania oryginalnych i/lub osobnych komponentów.

 6.2 Systemy jakości zastosowane w firmie Makaronex sp. z o.o.
Uzyskanie oczekiwanej jakości jest możliwe przez pełny współudział wszystkich zainteresowanych w procesie kształtowania jakości. Głównym motywem działania producentów jest zaspokojenie potrzeb konsumentów i skierowanie wszystkich przedsięwzięć na ich pozyskanie i utrzymanie. W przedsiębiorstwie należy wprowadzić i utrzymywać system jakości oraz odpowiednią dokumentację, poświadczającą jego istnienie. Oznacza to, że system jakości powinien być dokładnie opisany. Przedsiębiorstwo powinno przedstawił swoim klientom dowód posiadania niezbędnego potencjału, by zapewnić, że potrafi i jest przygotowane do spełnienia ich wymagań i oczekiwań. Ponadto, klienci muszą mieć możliwość sprawdzenia, że przedsiębiorstwo zasługuje na ich zaufanie. Zaufanie zaś będzie możliwe jedynie wówczas, gdy klienci przekonają się, że podstawowym zadaniem systemu jakości określonego przedsiębiorstwa jest zapobieganie błędom, czyli prewencja.   

Podstawowym elementem systemu jakości, po zwalającym spełnić ten warunek, jest „Księga jakości" przedsiębiorstwa. Powinna być napisana językiem zrozumiałym i musi odnosić się do wszystkich elementów wybranego przez przedsiębiorstwo modelu systemu jakości. W księdze powinny się też znaleźć odsyłacze do procedur wspomagających system jakości Szczegółowe zasady i wytyczne do opracowania „Księgi jakości" opisuje norm; ISO 10013 - Wytyczne do opracowania ksiąg jakości.

Procedury, czyli dokumenty opisujące jednoznacznie tryb postępowania w zakresie tematu, którego dotyczą, muszą być opracowane dla tych obszarów o których wyraźnie mówi się w normie, i dla tych, które decydują o funkcjonowaniu zakładowego systemu jakości. Jeżeli zachodzi konieczność, udokumentowane procedury mogą przywoływać instrukcje robocze, podające szczegółowy opis wykonywania czynności.

Zaleca się także, aby dla każdego wyrobu lub procesu przygotować i utrzy​mywać tzw. plany jakości. Zgodnie z normą ISO 8402 „plan jakości to dokument wyszczególniający sposoby postępowania, środki i kolejność działań odnoszących się do jakości, związane z poszczególnym wyrobem lub umową". Dlatego w tym wypadku zaleca się, by plany definiowały między innymi cele jakości, które mają być osiągnięte, poszczególne kroki postępowania, podział odpowiedzialności programy badań, metodykę oceny stopnia osiągnięcia. Należy pamiętać o tym, że tworzona w przedsiębiorstwie dokumentacja nie musi być biurokratyczna. Zakres treść i stopień szczegółowości procedur zależą od stopnia złożoności pracy, wy​szkolenia personelu i rodzaju działalności przedsiębiorstwa.

 6.2.1 Etapy wprowadzania odpowiednich systemów jakości w naszej firmie
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Jak widać na rysunku zasady GHP/GMP stanowi podstawowe wymagania w procesie bezpieczeństwa żywności.

 Warto pamiętać, że stosowanie zasad GHP/GMP jest obowiązkowe i wymagane prawem oraz czynnikiem niezbędnym do wdrożenia systemy HACCP.

GHP – dobra praktyka higieniczna
   Dobra praktyka higieniczna obejmuje działania, które muszą być podjęte, oraz wymagania dotyczące warunków higienicznych, które muszą być spełniane i podlegać kontroli na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnić bezpieczeństwo żywności.

   Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) określane są często Programami Stanowiącymi Warunki Wstępne. 
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Obejmują one:

· Lokalizację, otoczenie zakładu i infrastrukturę zakładu;
· Obiekty zakładu i ich układ funkcjonalny;
· Maszyny i urządzenia;
· Procesy mycia i dezynfekcji;
· Zaopatrzenie w wodę;
· Kontrolę odpadów;
· Zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrole w tym zakresie;
· Szkolenie personelu;
· Higienę personelu;
· Magazynowanie żywności;
· Transport wewnętrzny;
· Prowadzenie dokumentacji i zapisów z zakresu (GHP);
Główne zagadnienia, na które należy zwracać uwagę omawiając poszczególne z ww. obszarów można w wielkim skrócie przedstawić w następujący sposób:
 

1. Lokalizacja, otoczenie zakładu i infrastruktura zakładu;
· właściwe zlokalizowanie firmy i jej zabezpieczenie przed negatywnym
wpływem otoczenia (ruch uliczny, spaliny, kurz, sąsiedztwo innych obiektów); 

· wydzielenie i zabezpieczenie terenu wokół firmy oraz zapewnienie jego
estetyki, utrzymania porządku i czystości; 

· zapewnienie odpowiednich dróg dojazdowych i parkingów. 

  

2. Obiekty zakładu i ich układ funkcjonalny;
· zapewnienie odpowiedniego stanu technicznego i sanitarnego wszystkich
budynków i znajdujących się w nich pomieszczeń, z wyraźnym określeniem ich funkcji; 

· odpowiednia do potrzeb ilość, wielkość, powierzchnia i usytuowanie pomieszczeń magazynowych, hal sprzedaży oraz części administracyjnej i socjalnej; 

· zapewnienie odpowiednich ciągów komunikacyjnych (bez krzyżowania
się dróg czynności „czystych" i „brudnych"); 

· wydzielenie stref „czystych" i „brudnych"; 

· zastosowanie odpowiednich materiałów wykończeniowych - estetycznych, trwałych i łatwych do utrzymania w czystości; 

· zapewnienie odpowiedniej wentylacji i oświetlenia, a także punktów poboru wody. 

  

3. Maszyny i urządzenia;
· zapewnienie odpowiedniej ilości niezbędnych urządzeń (szczególnie chłodniczych) i sprzętu; 

· stałe utrzymywanie ich w pełnej sprawności, czystości i porządku; 

· prowadzenie okresowych kontroli funkcjonowania urządzeń i tam, gdzie to
niezbędne -wzorcowania (wagi, termometry itp.). 

4. Procesy mycia i dezynfekcji;
· systematyczne mycie i tam, gdzie to wymagane - okresowa dezynfekcja pomieszczeń i urządzeń, przy użyciu odpowiedniego sprzętu i środków chemicznych; 

· zapewnienie odpowiedniej skuteczności stosowanych metod mycia i/lub czyszczenia; 

· prowadzenie nadzoru nad praktyczną realizacją procesów mycia; 

5. Zaopatrzenie w wodę;
·  utrzymanie w czystości ujęć wody na terenie obiektu; 

· dbałość o okresową kontrolę jakości wody (wyniki badania próbek wody
pobieranych przez organy Państwowej Inspekcji Sanitarnej). 

  

6. Kontrola odpadów;
· zapewnienie systematycznego usuwania odpadów; 

· nadzór nad miejscami gromadzenia odpadów. 

7. Zabezpieczenie przed szkodnikami;
· zabezpieczenie przed szkodnikami (gryzonie, owady latające i pełzające, ptaki); 

· prowadzenie systematycznego nadzoru nad prawidłowym funkcjonowaniem stosowanych pułapek i innych urządzeń eliminujących szkodniki; 

· ocena stopnia inwazyjności szkodników. 

  

8. Szkolenia personelu;
· zatrudnianie odpowiednio kwalifikowanych pracowników; 

· prowadzenie systematycznych, powtarzanych okresowo szkoleń lub instruktażu dla pracowników z zakresu podstaw higieny; 

· egzekwowanie odpowiedniego przygotowania pracowników do realizacji
zadań na poszczególnych stanowiskach. 

9. Higiena personelu;
· prowadzenie systematycznego nadzoru w zakresie postępowania pracowników w aspekcie zapewnienia odpowiedniego poziomu higieny osobistej i stanu zdrowia; 

· zapewnienie odpowiedniej do potrzeb ilości czystej odzieży roboczej, a także warunków do systematycznego utrzymywania czystości (umywalki, natryski, odpowiednie pomieszczenia socjalne, przede wszystkim szatnie); 

· egzekwowanie zakazu palenia tytoniu i spożywania posiłków na stanowiskach pracy. 

  
10. Magazynowanie żywności Magazyny do przechowywania żywności powinny być tak zaprojektowane i wykonane, aby:
· umożliwić utrzymanie czystości i porządku; 

· zapobiegać przedostawaniu się szkodników do ich wnętrza; 

· chronić żywność przed zanieczyszczeniem; 

· zapewnić warunki temperatury i wilgotności gwarantujące zachowanie możliwie najwyższej jakości zdrowotnej i odżywczej żywności. 

· zapewnić odpowiednią segregację poszczególnych rodzajów żywności ze szczególnym uwzględnieniem rozdziału surowców od produktów gotowych, a także produktów pochodzących ze zwrotów; 

· zapewnić oddzielne składowanie opakowań i substancji nie będących żywnością;
· zapewnić odpowiednią rotację produktów w m- zasada FIFO -
pierwsze weszło - pierwsze wyszło.
11. Transport wewnętrzny
· zapewnienie właściwej ochrony przewożonych produktów przed ewentualnymi wtórnymi zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi, fizycznymi i chemicznymi, wynikającymi z reinfekcji, a także możliwością namnażania się
drobnoustrojów; 

· zapewnienie, że środki transportu, jak również pojemniki i opakowania, nie
grożą zanieczyszczeniem żywności. 

Główne zasady funkcjonowania transportu wewnętrznego można określić następująco:
· zapewnienie, aby ciągi transportowe wyrobów gotowych, zużytych opakowań, odpadów itp. były rozdzielone i nie krzyżowały się; 

· zachowanie czystości środków transportu oraz pojemników i opakowań (systematyczne mycie i dezynfekcja); 

· zapewnienie możliwie krótkiego czasu transportu; 

· zabezpieczenie przed ubytkami i zanieczyszczeniem żywności; 

· zachowanie, tam gdzie to niezbędne, odpowiedniej temperatury podczas transportu; 

· zapewnienie, jeśli to niezbędne, unifikacji środków transportu oraz pojemników transportowych. 

             Wprowadzenie w zakładzie zasad GHP pozwala na uporządkowanie wszystkich spraw związanych z higienizacją i przestrzeganiem podstawowych zasad produkcji wyrobów żywnościowych, co jest niezwykle ważne dla osób odpowiedzialnych za sprawy higieny produkcji. W celu pełnego uporządkowania tych spraw konieczne jest w każdym zakładzie przemysłu spożywczego opracowanie podręcznika (planu) dobrej praktyki higienicznej. Podręcznik ten musi zawierać zagadnienia związane z charakterem produkcji zakładu, a także musi być zgodny z prawem obowiązującym w kraju oraz w krajach, do których przedsiębiorstwo eksportuje wyroby. Dokumentami związanymi z podręcznikami GHP są odpowiednie procedury opisujące zakres wykonywanych prac oraz szczególne instrukcje wykonania poszczególnych operacji. Istotną rzeczą jest dokumentowanie działań związanych z GHP, gdyż sprawny system zapisów dotyczących wcześniej opisanych elementów, pozwala na udowodnienie, że wszystkie z punktu widzenia bezpieczeństwa żywności działania są odpowiednio realizowane.

Obok dokumentacji prowadzonej przez pracowników, w każdym obiekcie powinna ponadto znajdować się dokumentacja sanitarna zawierająca m.in.:

 - wyniki badania wody,

 - protokoły kontroli sanitarnej, decyzje i inne dokumenty wydawane przez państwowy organ nadzoru sanitarnego lub weterynaryjnego,

 - aktualne zaświadczenia z badań lekarskich do celów sanitarno- epidemiologicznych dla wszystkich pracowników mających kontakt z żywnością,

  - zaświadczenia pracowników o ukończonych szkoleniach.

Zagadnienia związane z GHP, mimo swojego dużego znaczenia, nie powinny być

identyfikowane jako krytyczne punkty kontroli. Powinny być natomiast dokładnie

realizowane, zgodnie z zapisami w obowiązujących w firmie procedurach lub instrukcjach.

 GMP – dobra praktyka produkcyjna

         Oprócz dobrej praktyki higienicznej w nowoczesnej produkcji żywności należy także stosować dobrą praktykę produkcyjną. Nasz zakład tworząc makarony, a ty samym żywność musi podlegać ściśle  zasadom GMP. 

    System ten obejmuje wszystkie podstawowe wymagania dotyczące założeń budowlanych, technicznych, technologicznych, wyposażenia oraz praktyk operacyjnych i metod produkcji, które są niezbędne do wyprodukowania żywności o właściwej jakości zdrowotnej, całkowicie bezpiecznej dla konsumenta.

Rysunek 3.Obszary funkcjonowania Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP)
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   Oprócz obszarów przedstawionych na rysunku 3. GMP obejmuje także zagadnienia takie jak:

· Właściwe zlokalizowanie, wybudowanie i wyposażenie pomieszczeń produkcyjnych i socjalnych oraz magazynów

· Właściwe zaprojektowanie procesu technologicznego, linii produkcyjnej z uwzględnieniem rozdzielenia operacji czystych i brudnych

· Właściwy dobór materiałów i surowców pomocniczych

· Zapewnienie odpowiedniej ilości i jakości wody

· Kontrola parametrów technologicznych

· Zastosowanie odpowiednich maszyn, urządzeń i rozwiązań technicznych (maszyny i urządzenia o odpowiednim stanie technicznym wykonane z materiałów dopuszczonych kontaktów z żywnością)

· Zapewnienie właściwych warunków transportu wewnętrznego i magazynowania

· Właściwy sposób mycia i dezynfekcji pomieszczeń produkcyjnych i socjalnych, urządzeń i wyposażenia oraz stosowanie oceny ich skuteczności

· Dobrze przeszkolony personel, posiadający aktualne świadectwa zdrowia i przestrzegający wymagań w zakresie higieny produkcji.

Stosowanie zasad GMP w produkcji i przetwórstwie żywności powinno się opierać zarówno na istniejących aktach prawnych regulujących poszczególne obszary, jak i na doświadczeniach. Na świecie opracowano wiele kodeksów GMP, które spełniają funkcję jedynie doradczą. Jedynie w USA maja one moc prawną. Chociaż kodeksy te różnią się od siebie w zależności od rodzaju produktu żywnościowego, którego dotyczą, można wyróżnić 10 podstawowych zasad, którymi należy się kierować przy produkcji żywności. 

Zasady te stanowią tzw. dekalog dobrej praktyki produkcyjnej:

1.Zanim zaczniesz jakąkolwiek pracę upewnij się, że posiadasz wymagane procedury i instrukcje.

2. Zawsze postępuj dokładnie według instrukcji, nie stosuj „skrótów”. Jeśli czegoś nie rozumiesz lub nie wiesz, pytaj przełożonych lub sięgnij do odpowiedniej dokumentacji.

3. Przed rozpoczęciem pracy upewnij się, że masz do czynienia z właściwym surowcem lub półproduktem.

4. Upewnij się, że stan techniczny urządzeń i sprzętu jest prawidłowy oraz, że są one czyste.

5. Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczać ryzyko zanieczyszczenia produktu, pomieszczeń, sprzętu i urządzeń.

6. Bądź uważny, przeciwdziałaj błędom i pomyłkom.

7. Wszelkie nieprawidłowości i odchylenia od założonych parametrów procesu produkcji zgłaszaj kierownictwu.

8. Dbaj o higienę osobistą, utrzymuj swoje stanowisko w czystości i porządku.

9. Dokładnie zapisuj wszystkie parametry przebiegu procesu.

10. Przejmij odpowiedzialność za to co robisz.

 HACCP (z ang. Hazard Analysis and Critical Control Point, HACCP)

    W roku 2007 firma ma zamiar wprowadzić system HACCP (z ang. Hazard Analysis and Critical Control Point, HACCP) to system zarządzania jakością, dotyczący procesu produkcji żywności, który wprowadzony został przez dyrektywę UE nr 92/46. HACCP będzie niebawem obowiązywał także w Polsce. Ostatni okres dostosowania polskich przepisów do przepisów Unii Europejskiej wymaga wielu kroków w tym również upowszechniania zasad GMP (Dobra Praktyka w Produkcji Żywności) i wdrażania systemu HACCP w przetwórstwie spożywczym (Zgodnie z Dyrektywą Unii Europejskiej 93/43/EEC w sprawie higieny środków spożywczych). System HACCP uważany jest za najskuteczniejszy i najbardziej efektywne narzędzie zapewniające wysoki standard higieniczny warunków produkcji i przetwarzania żywności. Generalnie HACCP można określić jako system postępowań mający na celu identyfikację zagrożeń jakości zdrowotnej żywności oraz ryzyka ich wystąpienia podczas wszystkich etapów procesu produkcji i dystrybucji żywności. 

      Jest to również system, który kontroluje i zabezpiecza zagrożenia istotne z punktu widzenia bezpieczeństwa odbiorcy produktu i ochrony jego zdrowia. HACCP chroni interesy konsumenta dając mu pewność bezpieczeństwa i wysokiej jakości zdrowotnej nabywanych produktów spożywczych. Także producent może czuć się zabezpieczony dzięki temu, że prowadząc w odpowiedni i udokumentowany sposób proces produkcyjny może udowodnić, że zrobił wszystko, aby wytworzyć produkt był bezpieczny dla zdrowia. Polskie prawodastwo wymaga realizacji zasad GMP w całym przemyśle spożywczym, żywieniu zbiorowym i obrocie żywnością. W najbliższej przyszłości, na mocy nowelizowanych aktów prawnych system HACCP stanie się obligatoryjny we wszystkich zakładach produkcji i przetwórstwa żywności w Polsce.

a) Wdrożenie systemu HACCP obejmuje: 

1. Opracowanie dokumentów w zakresie dokumentowania systemu (Księga Jakości, Procedury, Instrukcje, Formularze) 

2. Określanie metod monitorowania, działań korygujących i zapobiegawczych 

3. Opracowaniu procedur 

4. Opisanie produktu lub grupy produktów

5. Opracowanie schematów 

6. Identyfikacja występujących zagrożeń na każdym etapie procesów produkcyjnych, ustalenie działań zapobiegawczych, opracowaniu niezbędnych procedur i instrukcji

7. Określenie krytycznych punktów kontroli, 

Opracowanie arkuszy systemu HACCP

b) Zasady systemu HACCP (wg codex alimentarius commission)

Zasada 1. Przeprowadzenie analizy zagrożeń
· identyfikacja wszystkich potencjalnych zagrożeń biologicznych, chemicznych i fizycznych, 

· określenie prawdopodobieństwa ich wystąpienia, 

· określenie wpływu zagrożeń na bezpieczeństwo żywności, 

· ustalenie środków zapobiegawczych i kontrolnych.

Zasada 2. Ustalenie Krytycznych Punktów Kontrolnych CCP
· określenie miejsc, etapów, procesów lub operacji jednostkowych w których należy podjąć środki zapobiegawcze w celu wyeliminowania, zapobieżenia lub zminimalizowania zagrożenia do poziomu dopuszczalnego.

Zasada 3. Ustalenie limitów krytycznych
· określenie jednego lub więcej parametrów kontrolowanych w każdym CCP, 

· ustalenie granicy tolerancji parametrów procesu oddzielających stan akceptowalny od nieakceptowanego.

Zasada 4. Ustalenie procedur monitorowania parametrów w CCP
· ustanowienie parametrów w pełni wiarygodnych, jednocześnie możliwych do monitorowania pod względem posiadanego sprzętu w celu sprawdzania, czy nie są przekraczane limity krytyczne (parametry wychodzące poza zakres granicy tolerancji), 

· ustalenie ciągłego lub ewentualnie regularnego sposobu monitorowania parametrów w CCP, 

· wprowadzenie obowiązku rejestrowania wyników pomiarów w CCP.

Zasada 5. Ustalenie działań korygujących
· opracowanie działań korygujących dla każdego CCP w przypadku wystąpienia odchyleń od ustalonych limitów krytycznych, 

· podjęcie działań korekcyjnych w przypadku gdy monitoring wykazuje dążność do przekraczania limitów krytycznych, a tym samym utraty kontroli CCP, 

· zagwarantowanie, że dany CCP znajduje się pod kontrolą, 

· opracowanie działań korygujących dotyczących zarówno przywrócenia właściwego funkcjonowania procesu produkcyjnego, jak również sposobu postępowania z nieprawidłowo wytworzonym produktem, 

· wprowadzenie obowiązku zapisywania podjętych działań.

Zasada 6. Ustalenie procedur weryfikacji systemu
· ustalenie sposobu kontroli skuteczności funkcjonowania systemu HACCP w praktyce (np. audit, badania mikrobiologiczne produktów końcowych), 

· uruchomienie procedury weryfikacji systemu HACCP w regularnych odstępach czasu oraz przy każdej zmianie wprowadzonej w procesie produkcyjnym.

Zasada 7. Opracowanie dokumentacji systemu
· ustalenie sposobu sporządzania, przechowywania i nadzorowania wszystkich dokumentów związanych z systemem HACCP (procedury, protokoły z auditów, zapisy analiz i testów).

c) Korzyści z wprowadzenia systemu HACCP:
1. Podniesienie bezpieczeństwa i jakości zdrowotnej

2. Skuteczniejsza i ukierunkowana kontrola żywności

3. Poprawa zgodności produktu z wymogami bezpieczeństwa

4. Zwiększenie zaangażowania kierownictwa zakładu w sprawy bezpieczeństwa i żywności

5. Zmniejszenie ryzyka związanego z działalnością przedsiębiorstwa

6. Podniesienie świadomości i wiedzy załóg w zakładach branży spożywczej

7. Poprawa organizacji pracy w zakładach i zwiększenie ich efektywności

8. Obniżenie lub minimalizacja kosztów wadliwości i zaniedbań

9. Zmniejszenie zagrożenia chorobami przenoszonymi drogą pokarmową i zwiększenie zaufania do producenta

 QACP - Quality Analysis Control Point

    QACP – jest kolejny systemem wprowadzonym do naszego zakładu.

Quality Analysis Control Point czyli Analiza Jakości i Punkt Kontrolny jest systemem bardzo zbliżonym do HACCP, przy czym w QACP rozważa się zagrożenia co do jakości produktu, np.barwy, struktury itp. Cechy produktu tworzone są w trakcie jego produkcji. Proces produkcji składa się z kilku, kilkunastu lub kilkudziesięciu etapów. Wśród tych etapów można wyznaczyć takie, które mają kluczowe znaczenie dla jakości produktu oraz mają wpływ na to, że klienci wybierają ten a nie inny produkt (np. dodatek przypraw). W toku analizy QACP wyznacza si  takie etapy i określa jako CP - Control Point czyli Punkt Kontrolny. Zwrócenie szczególnej uwagi na prawidłowy przebieg takich etapów, pozwala zapewnić, że otrzymany produkt będzie zgodny z recepturą, którą nasz klient akceptuje.  

 ISO serii 9000 

Normy te określają wymagania stawiane systemom zapewnienia powtarzalnej jakości produktów i usług poprzez zarządzanie jakością we wszystkich obszarach organizacyjnych przedsiębiorstwa.

Nowa rodzina norm ISO 9000 (po nowelizacji) składa się z 4 norm

podstawowych:
-ISO 9000:2000 Quality management systems - (odpowiednik krajowy - PN-EN ISO 9000:2001 Systemy zarządzania jakością - Podstawy i terminologia),

ISO 9001:2000 Quality management systems - (odpowiednik krajowy - PN-EN ISO 9001:2001Systemy zarządzania jakością - Wymagania),

ISO 9004:2000 Quality management systems -(odpowiednik krajowy - PN-EN ISO 9004:2001 Systemy

zarządzania jakością - Wytyczne doskonalenia funkcjonowania),

ISO 19011:2002 (Odpowiednik krajowy - PN-EN ISO 19011:- Wytyczne dotyczące auditowania systemów zarządzania jakością i/lub zarządzania środowiskowego) oraz norm, specyfikacji technicznych i raportów technicznych wspomagających normy podstawowe, zawierających wytyczne dotyczące specyficznych zagadnień w ramach systemu zarządzania jakością.


Wdrożenie Międzynarodowego modelu systemu zarządzania jakością (ISO serii 9000) przynosi naszemu przedsiębiorstwu następujące korzyści przede wszystkim :

· Zapewnienia sprawniejszego i uporządkowanego zarządzania przedsiębiorstwem 
System zarządzania jakością porządkuje organizację i określa sposób postępowania, usuwa anonimowość. Wskazuje kto wykonuje, co wykonuje i jak, wprowadza stały nadzór nad działalnością firmy)

· Poprawy wydajności i efektywności przedsiębiorstwa 

· Wykazania zdolności do utrzymywania stałego poziomu jakości wyrobów / usług 
Organizacje osiągające sukcesy zdobywają zaufanie klientów do oferowanego przez siebie poziomu jakości i usług w ogóle. Innymi słowy, żadna organizacja nie może na dłuższą metę prosperować, jeżeli jakość jej wyrobów /usług jest niska lub jeśli jej strategia wprowadza w błąd klientów. Kluczem do sukcesu jest pozyskanie klientów, którzy gotowi są korzystać z usług/wyrobów wielokrotnie 

· Podniesienia zadowolenie Klientów 
Identyfikowanie rzeczywistych wymagań klienta, dokładanie starań aby te wymagania spełnić, a nawet spełnić ukryte i nieuświadomione wymagania klienta 

· Wdrożenia systemu ciągłego doskonalenia 
Skutecznie wdrożony system zarządzania jakością uniemożliwia zaprzestanie procesu doskonalenia 


Ciągłe doskonalenie obejmuje:

· analizowanie aktualnej sytuacji w celu zidentyfikowania obszarów doskonalenia

· ustanowienie celów dotyczących doskonalenia

· poszukiwanie możliwych rozwiązań

· ocenianie tych rozwiązań i dokonywanie selekcji

· wdrażanie wybranych rozwiązań

· mierzenie, weryfikowanie i analizowanie wyników wdrażania

· określenie, czy cele zostały osiągnięte

Potwierdzeniem spełnienia wymagań określonych w normach ISO serii 9000 jest uzyskanie Certyfikatu Systemu Zarządzania Jakością.
Posiadanie Certyfikatu Systemu Zarządzania Jakością podnosi prestiż firmy. Wykazanie się systemem zarządzania staje się istotnym warunkiem funkcjonowania firm. Coraz częściej jest również warunkiem uzyskania zleceń czy dalszej współpracy z Klientami. Wdrożenie Systemu Zarządzania Jakością jest pierwszym krokiem w kierunku stałego doskonalenia, gdyż w systemy zarządzania oparte na normach ISO wbudowane są mechanizmy stwarzające warunki do ich doskonalenia. Międzynarodowe normy serii 9000 są podstawą do wdrożenia i certyfikacji systemów zarządzania jakością. Mają one zastosowanie w każdej organizacji, bez względu na rodzaj prowadzonej działalności i jej unikatowość.

ISO serii 14000 - Systemy Zarządzania Środowiskowego

Wdrażane są w naszym przedsiębiorstwie przede wszystkim dla: 

· optymalizacji kosztów z tytułu korzystania ze środowiska naturalnego (np. związanych ze zużyciem wody i energii),

· wykazania zobowiązania do przestrzegania polityki przyjaznej środowisku.

Działalność w zakresie systemu zarządzania środowiskowego jest dowodem zaangażowania Naszej Firmy w zrównoważony rozwój.

Wdrożony system zarządzania środowiskowego potwierdzony poprzez uzyskanie certyfikatu ISO 14001 wydanego przez niezależną jednostkę certyfikującą, jest świadectwem, że przedsiębiorstwo poczuwa się do odpowiedzialności w sprawach związanych ze środowiskiem oraz podejmuje ciągłe doskonalenie w tym zakresie. Proces wdrożenia systemu jest podobny do systemu zarządzania jakością. Zawiera te same etapy, lecz dodatkowo pozwala na: 

· bieżącą kontrolę prawodawstwa i przepisów dotyczących środowiska 

· zmniejszenie zużycia surowców i energii 

· zmniejszenie kosztów utylizacji odpadów 

· zidentyfikowanie ryzyka środowiskowego między innymi poprzez: zidentyfikowanie tych elementów przedsiębiorstwa, które mają wpływ na środowisko; sporządzenie planów na wypadek awarii, które mogłyby mieć szkodliwy wpływ na środowisko; prowadzenie przez kierownictwo auditów, zapisów i dokonywania przeglądów dotyczących środowiska 

· określenie celów i zadań doskonalenia podejścia pro-środowiskowego poprzez określenie celów i zadań doskonalenia środowiskowego oraz programu zarządzania służącego ich osiągnięciu

6.2.2 Regulacje prawne w Polsce dotyczące żywności.

Spośród polskich regulacji prawnych dotyczących higieny i bezpieczeństwa żywności na szczególną uwagę zasługuje:

Ustawa z 11.05.2001 Dz. U. nr 63. poz. 634 o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia wraz z szeregiem aktów wykonawczych.
Nadrzędnym celem ww. ustawy jest:
·    kompleksowe uregulowanie problematyki bezpieczeństwa żywności, 

· dostosowanie obecnie obowiązującego prawa krajowego do ustawodawstwa UE.

Nowelizacja ustawy o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia z dnia 30.10.2003 Dz. U. nr 208. poz. 2020: 
· wprowadza obowiązek wdrożenia systemu HACCP we wszystkich firmach branży spożywczej zajmujących się zarówno produkcją jak również dystrybucją artykułów spożywczych, 

· określa termin wprowadzenia systemu HACCP, dokonując zmiany z dnia 01.01.2004 na dzień wejścia Polski do UE.

Ustawa z 11.05.2001 o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia daje delegacje do wydania przez Ministra Zdrowia oraz Ministra Rolnictwa szeregu rozporządzeń, które w skrócie można nazwać "higienicznymi".


Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 19.12. 2002 r Dz. U. Nr.234 poz.1979 w sprawie wymagań higieniczno-sanitarnych zakładów i wymagań dotyczących higieny w procesie produkcji i w obrocie artykułami oraz materiałami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykułami.


Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 26.04. 2004 r. Dz. U. Nr.234 poz.1096 w sprawie wymagań higieniczno-sanitarnych w zakładach produkujących lub wprowadzających do obrotu środki spożywcze.

Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 06.01.2003 r. Dz. U. Nr 6 poz. 77 w sprawie szczegółowego zakresu i metod wewnętrznej kontroli jakości zdrowotnej żywności i przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji w zakładach produkujących lub wprowadzających żywność do obrotu.

Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 19.12. 2002 r. Dz. U. Nr 21 poz. 179 w sprawie wymagań sanitarnych dotyczących środków transportu żywności, substancji pomagających w przetwarzaniu, dozwolonych

Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 28.04.2004 r. Dz. U. Nr 104 poz. 1098 w sprawie przeprowadzenia urzędowej kontroli żywności.

6.2.3. Zasady higieny produkcji

    Makarony powinny być produkowane w warunkach higienicznych, przeciw działających zakażeniu wytwarzanych produktów i nie narażających zdrowia pracowników.

            Wymagania te dotyczą powietrza, światła i wody. Każdy z wymienionych czynników może mieć wpływ na jakość wytwarzanych wyrobów oraz na zdrowie pracowników. Powietrze, oprócz zawartych w nim gazów, takich jak tlen, azot i inne, zawiera pewną ilość rozpylonych ciał stałych, które przy większym stężeniu mogą wywierać negatywny wpływ na zdrowie pracowników i na produkcję. Rozpylone w powietrzu pyły ciał stałych mogą atakować skórę, spojówkę oka, drogi oddechowe. Drobno ustroje natomiast, gromadząc się na powierzchni wyrobów, znajdują w nich dobre warunki rozwoju i w konsekwencji mogą być przyczyną zatruć pokarmowych konsumentów.

Wentylacja

            W każdym pomieszczeniu konieczne jest funkcjonowanie wentylacji zabezpieczającej wymianę powietrza wewnątrz obiektu produkcyjnego. W ten sposób usuwa się powietrze zawierające nadmierne stężenie pyłów, gazów i drobnoustrojów, chroniąc jednocześnie zdrowie pracowników i zabezpieczając wyroby gotowe.

Bakterie

            Znaczną część w produkcji makaronu stanowią wyroby z mąki będące doskonałą pożywką dla niektórych drobnoustrojów, zarazków gruźlicy, chorób ropnych, zarodków wąglika, a także zarazków ospy, grypy, odry i innych chorób zakaźnych, jak i bakterii z grupy gronkowców (zwłaszcza gronkowca złocistego). Wymienione drobnoustroje, bakterie i zarazki mogą być przyczyną groźnych dla zdrowia i życia ludzkiego chorób i zatruć pokarmowych. Stąd konieczność okresowej kontroli zdrowia pracowników przemysłu spożywczego. Wyniki badań w przypadku ujawnienia tzw. nosicielstwa są przyczyną okresowych ograniczeń w zakresie wykonywania zawodu pracownika przemysłu spożywczego. Jednocześnie w produkcji stawiane są ostre wymagania higieniczno-sanitarne zobowiązujące pracowników do przestrzegania wymagań w zakresie higieny osobistej i higieny produkcji. Niedopuszczalne jest pozostawianie brudnych naczyń i sprzętu produkcyjnego zawierającego resztki ciast itp., pozostawianie poza urządzeniami chłodniczymi z dnia na dzień reszty kremu, wnoszenie do pomieszczeń produkcyjnych surowców, a szczególnie jaj, w opakowaniach, w których zostały dostarczone do ciastkarni. Przestrzeganie podanych wymagań czyni produkcję bezpieczną dla zdrowia ludzkiego.

Woda

            Stosowana w produkcji makaronów woda powinna odpowiadać wymaganiom stawianym wodzie do picia. Powinna być zatem klarowna, bez barwy i zapachu, nie może zawierać bakterii chorobotwórczych, substancji trujących i gnilnych oraz związków chemicznych.

            Woda przeznaczona do picia nie może być zbyt twarda, lecz powinna zawierać niewielkie ilości chlorku sodu, wodorowęglanu wapnia i sodu oraz rozpuszczone w niej powietrze i dwutlenek węgla. Na twardość wody wpływają głównie sole wapnia i magnezu. Twarda woda poprawia właściwości fizyczne glutenu i ciasta ze słabej mąki.

            Ważnym czynnikiem jest czystość biologiczna wody. Ustala się ją na podstawie zawartości w wodzie organicznych związków azotowych (azotynów i azotanów pochodzących z rozkładu substancji białkowych), węglowodanów i bakterii. Zawartość węglowodanów w wodzie określa stopień jej zanieczyszczenia. Zakażenie wody bakteriami wyraża się liczbą pałeczek okrężnicy w 100 cm3 wody lub częściej przez określenie tzw. miana coli. Jest to najmniejsza ilość wody, w której można jeszcze wykryć pałeczki okrężnicy. Woda zdatna do picia nie powinna zawierać więcej niż sto bakterii w jednym centymetrze sześciennym, w tym żadnych bakterii chorobotwórczych. W celu ich całkowitego usunięcia stosuje się sterylizację wody za pomocą chloru lub ozonu.

            Zawartość chloru w odkażonej wodzie nie powinna przekraczać 0,02 mg/dm3. W przeciwnym razie wydziela się zapach chloru, a woda uzyskuje nieprzyjemny smak i zapach. Nadmiar chloru z wody można usunąć przesączając ją przez warstwy węgla aktywowanego.

            Kontrolę przydatności wody w przemyśle spożywczym sprawują stacje sanitarno-epidemiologiczne.

Maszyny

            Maszyny, urządzenia oraz drobny sprzęt stosowany w zakładzie powinny być utrzymane z punktu widzenia higieny produkcji w nienagannym stanie technicznym. Eliminuje to przedostawanie się do ciast, kremów, mas lub innych półproduktów, smarów lub olejów stosowanych do smarowania urządzeń. Wszelkie przekładnie typu olejowego, wymagające smarowania, powinny być hermetyczne i tak usytuowane w maszynie, aby każdy przypadek ewentualnej nieszczelności nie powodował przedostawanie się oleju do wyrobów.

            Powierzchnie dzież i kotłów powinny być wykonane ze stali nierdzewnej lub pobielone powłoką cynową albo pokryte powłoką teflonową uniemożliwiającą bezpośredni kontakt przerabianego surowca z materiałem, z którego kotły lub dzieże zostały wykonane. Dotyczy to również powierzchni wszelkiego typu mieszadeł. Niedopuszczalne jest używanie naczyń nawet z niewielkimi śladami rdzy.

            Ważnym czynnikiem higieny produkcji jest utrzymanie sprzętu i urządzeń we właściwej czystości. Urządzenia, naczynia i drobny sprzęt  powinny być wykonane z materiałów nie zawierających substancji szkodliwych dla zdrowia, nie powodujących zmiany smaku, barwy, wyglądu, oraz łatwych do zmywania. Do materiałów takich należą: stal nierdzewna, aluminium i cynowa blacha żelazna. Sprzęt drewniany powinien być wykonany z twardego, liściastego drewna, a jego powierzchnia powinna być gładka, bez szczelin.

            Nie wolno stosować naczyń i sprzętu z blachy cynkowej lub ocynkowanej z uszkodzoną pobiałą lub pordzewiałych, ponieważ odsłonięty cynk i żelazo reagują z tłuszczem. Wszystkie naczynia i drobny sprzęt ciastkarski, taki jak: rózgi, noże, kopyście, zdobniki, woreczki muszą być umyte bezpośrednio po zakończeniu produkcji.

            Resztki  mas, pozostałe na powierzchni naczyń i urządzeń są bardzo dobrą pożywką dla różnego rodzaju drobnoustrojów. Niezbyt staranne mycie zaschniętych powierzchni może spowodować zakażenie produktu. Ostatnio rozwój branży chemicznej sprawił, że preparaty stosowane do zmywania jednocześnie dezynfekują, zarówno sprzęt, jak i pomieszczenia produkcyjne, co ułatwia utrzymanie właściwego stanu sanitarnego.

            Proces mycia może być zróżnicowany, zależnie od rodzaju urządzeń, sprzętu i wielkości zakładu. Niemniej jednak zawsze obowiązuje następująca kolejność:

- wypłukanie czystą, ciepłą wodą resztek produktu,

- mycie w ciepłym, o temperaturze ok. 40stopniC, roztworze środka myjącego dopuszczonego do mycia urządzeń w przemyśle spożywczym,

- spłukanie czystą wodą,

- odkażenie gorącą wodą lub parą.

            Drobny sprzęt, jak noże, zdobniki, powinny być obowiązkowo wyparzone gorącą wodą, a woreczki wygotowane i kilkakrotnie wypłukane.

            W przypadku stosowania do odkażania środka chemicznego, jego resztki trzeba dokładnie spłukać, najlepiej gorącą wodą. Wymyty i odkażony sprzęt powinien być ustawiony na regałach tak, aby mógł jak najszybciej ocieknąć i wyschnąć.

 Wymagania co do warunków pracy (przenoszenie ciężarów):
Człowiek w środowisku pracy może być narażony na oddziaływanie różnorodnych czynników zagrażających jego zdrowiu i życiu. 
Z punktu widzenia ich oddziaływania na organizm człowieka czynniki te dzieli się na: niebezpieczne, szkodliwe lub uciążliwe. 
Zależnie od stężenia lub natężenia, czynniki uciążliwe mogą stać się szkodliwymi (zagrażającymi zdrowiu) lub niebezpiecznymi (zagrażającymi życiu). 
W aspekcie ich natury, czynniki środowiska pracy dzieli się, zgodnie z obowiązującą w normach klasyfikacją, na czynniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i psychofizyczne. 
Praca w warunkach ekspozycji na oddziaływanie wymienionych czynników stwarza możliwość wystąpienia niekorzystnych skutków dla zdrowia i życia człowieka, a prawdopodobieństwo i zakres wystąpienia tych następstw określa się jako ryzyko zawodowe…” 
Ryzyko zawodowe, związane z wykonywaną pracą wynika więc z narażenia pracownika na działanie czynników niebezpiecznych, szkodliwych i uciążliwych występujących na stanowisku pracy. 

Czynnik niebezpieczny to czynnik, którego oddziaływanie może prowadzić do urazu lub innego istotnego natychmiastowego pogorszenia stanu zdrowia człowieka bądź do zejścia śmiertelnego. 

Czynnik szkodliwy oznacza czynnik, którego oddziaływanie może prowadzić do pogorszenia stanu zdrowia człowieka. 

Czynnik uciążliwy nie stanowi wprawdzie zagrożenia dla życia lub zdrowia człowieka, lecz utrudnia pracę lub przyczynia się w inny istotny sposób do obniżenia jego zdolności do wykonywania pracy lub innej działalności bądź wpływa na zmniejszenie wydajności.

W zależności od poziomu oddziaływania lub innych warunków czynnik uciążliwy może stać się szkodliwym, a szkodliwy - niebezpiecznym. 

Wykonywanie prac wiąże się z narażeniem pracowników na oddziaływanie większości powyższych czynników, stwarza wiele potencjalnych możliwości występowania groźnych wypadków przy pracy i wymaga zachowywania na co dzień szczególnych zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, regulowanych na ogół stosownymi aktami prawnymi. 

Szczególnie niebezpieczna i uciążliwa pod względem fizycznym i psychicznym praca występuje w małych i nie zmechanizowanych zakładach o wydajności od 3 do 9 ton makaronu na 16 godzin. 
Oprócz potencjalnych zagrożeń związanych z obsługą różnych niebezpiecznych maszyn i innych urządzeń, niekorzystne warunki pracy mogą być związane z: 
•    uciążliwymi warunkami mikroklimatycznymi (temperatura na stanowisku pracy
     często przekracza 50 °C) 
•    zapyleniem 
•    znacznym zakresem ciężkich fizycznych prac ręcznych 
•    pracą wielozmianową, w tym nocną 

W tych warunkach konieczne jest ścisłe i bezwzględne przestrzeganie, zarówno przez pracowników, jak i pracodawców, obowiązujących przepisów i zasad bezpieczeństwa i higieny pracy 

Do czynników niebezpiecznych powodujących najczęściej urazy, należą przede wszystkim czynniki mechaniczne, takie jak: 

•    ruchome, a głównie wirujące, części maszyn i innych urządzeń 
•    śliskie, nierówne powierzchnie 
•    poruszające się środki transportu 
•    ostre wystające elementy 
•    spadające przedmioty 
•    ograniczone przestrzenie (dojścia, przejścia, dostępy) 

Do czynników niebezpiecznych należy również zaliczyć prąd elektryczny oraz wybuch np. pieców (rurowych piekarskich lub co.), przewodów i instalacji gazowej oraz pyłów mącznych. Zagrożenie wybuchem może być związane z nieszczelnością przewodów i połączeń, a także niesprawnością aparatury kontrolno-pomiarowej i urządzeń zabezpieczających.

Podstawowe wymagania i środki ochrony zbiorowej przed potencjalnymi zagrożeniami, które mogą powodować czynniki mechaniczne oraz prąd elektryczny, omówiono w działach dotyczących maszyn i urządzeń oraz obiektów budowlanych i pomieszczeń pracy. 

Do szkodliwych czynników, które mogą występować w piekarniach, należą czynniki fizyczne: hałas,  podwyższona temperatura i gorące powierzchnie oraz nieprawidłowe oświetlenie, a także czynniki chemiczne.

Podczas wykonywania czynności zawodowych pracownicy zakładów mogą być narażeni na działanie szkodliwych substancji chemicznych, z których najniebezpieczniejszy jest tlenek węgla, tzw. czad. Jest to bardzo toksyczny, bezwonny i bezbarwny gaz. Tworzy mieszaniny wybuchowe z powietrzem. Jest gazem duszącym, wiąże hemoglobinę krwinek i hamuje oddychanie. W zależności od stężenia powoduje: ból głowy, mdłości, apatię, utratę przytomności, nieodwracalne zmiany w układach - nerwowym i krwionośnym oraz zgon. Najwyższe dopuszczalne stężenie (NDS) tlenku węgla w powietrzu środowiska pracy wynosi 30 mg/m3, a najwyższe dopuszczalne stężenie chwilowe (NDSCh) - 180 mg/m3. 
Szkodliwe skutki w stanie zdrowia pracowników piekarni mogą również powodować "ulepszacze makaronów", barwniki, przyprawy, środki myjąco-dezynfekujące oraz środki do zwalczania owadów i gryzoni, a także pyły pochodzenia organicznego, głównie mąki. 
Ze względu na zdrowie pracowników i konsumentów, a przede wszystkim na podatność niektórych osób na uczulające działanie tych środków, zabronione jest nabywanie środków do produkcji spożywczej nie mających atestu Państwowego Zakładu Higieny, a w przypadku środków do zwalczania szkodników (pestycydów) - nie dopuszczonych do stosowania w Polsce przez ministra rolnictwa i gospodarki żywnościowej. 

W Rozporządzeniu Ministra Pracy i Polityki Społecznej z dnia 29 listopada 2002 r. w sprawie najwyższych dopuszczalnych stężeń i natężeń czynników szkodliwych dla zdrowia i środowiska pracy (Dz. U. 2002, Nr 217, poz. 1833 ze zm. Dz.U. z 2005 r., nr 212, poz.1769) określono wartości najwyższych dopuszczalnych stężeń i natężeń czynników szkodliwych dla zdrowia (NDS i NDN). Wartości te są obowiązujące dla ogółu pracowników, jeśli inne szczegółowe przepisy nie określają wartości mniejszych. 

Wartości NDS i NDN są podstawą do realizowania planowej działalności profilaktycznej przez pracodawców. Pracodawca jest zobowiązany do przeprowadzenia na swój koszt badań i pomiarów czynników szkodliwych dla zdrowia oraz udostępnienia ich wyników pracownikom. 

Pomiary czynników chemicznych i fizycznych wykonują laboratoria: 

•    Inspekcji Sanitarnej   
•    jednostek badawczo-rozwojowych w dziedzinie medycyny pracy   
•    Centralnego Instytutu Ochrony Pracy  -Państwowego Instytutu Badawczego 
•    laboratoria akredytowane zgodnie z przepisami o badaniach i certyfikacji
      lub upoważnione przez wojewódzkiego inspektora sanitarnego
  
Zamieszczone w niniejszym dziale listy kontrolne, mają za zadanie ułatwić identyfikację zagrożeń w związku z występowaniem czynników niebezpiecznych i szkodliwych, a także przedsięwzięcie odpowiednich środków zaradczych, poprawiających stan bezpieczeństwa i higieny na stanowiskach pracy. 

Do czynników uciążliwych, występujących przy pracach piekarskich można zaliczyć: podnoszenie i przenoszenie ciężarów, wymuszoną pozycję ciała oraz stres. 

Praca, w której podnoszenie i przenoszenie ciężarów jest stałą czynnością, może być przyczyną nadmiernego zmęczenia fizycznego, przeciążenia mięśni, stawów, a przede wszystkim kręgosłupa. Skutkami mogą być: wycieńczenie organizmu, zmniejszenie wydolności fizycznej, zwiększenie podatności na wypadki, powstawanie urazów ścięgien i kręgosłupa. 
Środkiem prowadzącym do zapobiegania niekorzystnym skutkom dźwigania jest przestrzeganie norm dźwigania ciężarów z uwzględnieniem różnic w wydolności indywidualnej lub poszczególnych grup pracowników (młodociani, kobiety). 
Dopuszczalne masy podnoszonych i przenoszonych ładunków dla różnych kategorii pracowników: 

	Rodzaj pracy
	                 MŁODOCIANE
	KOBIETY

	
	                     Wiek 16-18 lat
	Wiek od 18 lat

	            Praca stała
	8 kg
	12 kg

	Praca dorywcza
	14 kg
	20 kg

	
	MŁODOCIANI
	MĘŻCZYŹNI

	
	Wiek 16-18 lat
	Wiek od 18 lat

	Praca stała
	12 kg
	30 kg

	Praca dorywcza
	20 kg
	50 kg


· W razie konieczności podnoszenia przedmiotu trzymanego w odległości większej niż 30 cm od tułowia, należy zmniejszyć o połowę dopuszczalną masę przedmiotu przypadającą na jednego pracownika lub zapewnić wykonywanie tych czynności przez co najmniej dwóch pracowników

· Niedopuszczalne jest ręczne przenoszenie przedmiotów o masie przekraczającej 30 kg na wysokość powyżej 4 m lub na odległość przekraczającą 25 m

· Podczas oburęcznego przemieszczania przedmiotów siła użyta przez pracownika niezbędna do zapoczątkowania ruchu przedmiotu nie może przekraczać wartości: 
1) 300N - przy pchaniu, 
2) 250N - przy ciągnięciu

· Ręczne przetaczanie przedmiotów o kształtach okrągłych (np. beczek, rur o dużych średnicach) jest dpouszczalne pod warunkiem spełnienia następujących wymagań: 
1) masa przedmiotów przetaczanych po terenie poziomym nie może
    przekraczać 300 kg na jednego pracownika 
2) masa przedmiotów wtaczanych na pochylnie przez jednego pracownika 
    nie może przekraczać 50 kg

· Przenoszenie przedmiotów, których długość przekracza 4 m i masa 30 kg, powinno odbywać się zespołowo, pod warunkiem aby na jednego pracownika przypadała masa nie przekraczająca: 
-  25 kg – przy pracy stałej 
-  42 kg – przy pracy dorywczej

· Niedopuszczalne jest zespołowe przemieszczanie przedmiotów o masie przekraczającej 500 kg W zapobieganiu skutkom nadmiernego wysiłku ważne jest określenie prawidłowych sposobów podnoszenia i przenoszenia ciężarów na poszczególnych stanowiskach pracy oraz szkolenie pracowników w zakresie bezpiecznej techniki dźwigania. Należy dążyć do ograniczenia i wyeliminowania ręcznego przenoszenia ciężarów, np. przez stosowanie urządzeń transportowych (wózków, podnośników). 

Wymuszona pozycja ciała podczas wykonywania pracy powoduje szybkie zmęczenie fizyczne, zmniejszenie wydajności pracy, obniżenie tempa i jakości pracy. Niekorzystnym elementem tej uciążliwości jest możliwość przyzwyczajenia się do złej pozycji przy pracy, co po latach może doprowadzić do utrwalonych zmian organicznych, np. trwałego garbienia się, nierównomiernego rozrostu pewnych grup mięśniowych, skrzywienia kręgosłupa. W skrajnych przypadkach wymuszona pozycja przy pracy uniemożliwia wykonywanie tej pracy przez dłuższy czas (np. praca z podniesionymi rękami). 
Zapobieganie skutkom wymuszonej pozycji ciała to przede wszystkim kontrola stanowisk pracy i ich optymalizacja za pomocą środków technicznych i organizacyjnych, prowadzona z aktywnym uczestnictwem samych pracowników. 

Stres może powodować zmęczenie i zmniejszenie wydolności umysłowej i psychicznej, zmniejszenie odporności na choroby, zmniejszenie sprawności wzroku, słuchu oraz precyzji czynności manualnych. W konsekwencji prowadzi do zwiększenia ilości błędów popełnianych w pracy, mylnych decyzji, złej oceny stanu bezpieczeństwa oraz braku motywacji do pracy. Przyczyny powstawania stresu to: zła organizacja pracy, zbyt szybkie i wymuszone tempo pracy, zwłaszcza monotonnej, zbyt duża ilość pracy oraz złe stosunki międzyludzkie. 
Środki prowadzące do zmniejszenia stresu w pracy to: stałe doskonalenie organizacji pracy, włączanie pracowników do optymalizacji własnych stanowisk pracy, wyrabianie postawy zaangażowania i pozytywnych motywacji do pracy, umiejętności pracy zespołowej oraz podnoszenie kwalifikacji kierowników w zakresie metod kształtowania stosunków międzyludzkich. 
Środki prowadzące do zmniejszenia stresu w pracy to: stałe doskonalenie organizacji pracy, włączanie pracowników do optymalizacji własnych stanowisk pracy, wyrabianie postawy zaangażowania i pozytywnych motywacji do pracy, umiejętności pracy zespołowej oraz podnoszenie kwalifikacji kierowników w zakresie metod kształtowania stosunków międzyludzkich.

6.2.4. Zasoby ludzkie / szkolenia

Największy udział w procesie technologicznym ma człowiek. To od niego zależy powodzenie

prowadzonej produkcji / jakość wykonywanej usługi. Nie ma znaczenia, czy jest to osoba

zarządzająca, czy operator maszyny.

Powstało wiele opracowań na temat metod właściwego doboru osoby do stanowiska, jednak

nie ma uniwersalnej reguły właściwego doboru. Od zarządzającego należy przede wszystkim

oczekiwać umiejętności słuchania pracownika. Wielokrotnie zarządzający, opierając się na

jedynie słusznej w jego przekonaniu wizji, przyczynia się do generowania kosztów i kreowania utopijnego systemu zarządzania. Często zdarza się, że przełożony widzi

nieracjonalne wykorzystanie karki papieru, a nie widzi procesu technologicznego, z jego

operacjami i zabiegami, jako całości. Akceptując daną osobę na stanowisko np. planisty,

zarządzający musi być przekonany, że nie będzie ona „zgadywać”, ale będzie „wiedzieć”.

Planista musi umieć reagować na sygnały z innych działów, np. zamówień, analiz rynku,

konstruktorów kreacyjnych, technologii strategicznej. Istotne są też dobrze przemyślane i

przygotowane szkolenia wewnętrzne i zewnętrzne, m. in.: szkolenia krzyżowe. Bez względu

na branżę przemysłu, zarządzający oraz inni uczestnicy procesu technologicznego powinni

umieć odróżnić proces technologiczny od procesu produkcyjnego. Jeżeli mówimy o procesie

technologicznym, musimy pamiętać, że jest on częścią procesu produkcyjnego.

W szkoleniach przeznaczonych dla kadry zarządzającej często pojawiają się błędne, daleko

idące uproszczenia.

6.2.5. Zidentyfikowane i opisane parametry produktu / usługi

Identyfikacja i właściwe opisanie produktu / usługi to aspekt, który obejmuje znaczne i

wielorakie zagrożenia, od bezpieczeństwa użytkownika wytworzonego produktu / usługi

począwszy, po straty finansowe dla firmy. Niestety często zdarza się, że nie wszystkie

parametry produktu są zidentyfikowane i prawidłowo zinterpretowane (nie ma znaczenia, na

którym etapie życia produktu).

Jednak należy pamiętać, że nie zawsze takie

wydarzenia kończą się w miarę szczęśliwie. Dlatego zasadne jest, aby na etapie

projektowania i realizacji procesu technologicznego była uwzględniona weryfikacja (nawet

ciągła) przynajmniej znaczących parametrów produktu. Istotne są następujące elementy:

· dobrze zorganizowana metrologia (pomiary)

· umiejętność wyboru znaczących parametrów (tego wyboru powinien dokonać

· konstruktor, technolog, projektant);

· wybór odpowiedniej metody,

· sposób rejestracji wyników, korekta sterowania procesem technologicznym;

· sprawne podejmowanie decyzji dotyczących wyboru operacji, zabiegów

· technologicznych, w których należy wprowadzić zdecydowane zmiany.

6.2.6. Systemy informatyczne wspomagające zarządzanie procesem technologicznym

Trudno sobie dzisiaj wyobrazić proces produkcyjny, a szczególnie proces technologiczny, bez

informatyki. Deski kreślarskie, w większości przypadków, zostały zastąpione przez

komputery. Stosowanie komputerów z oprogramowaniem inżynierskim to duże ułatwienie,

ale zawsze trzeba pamiętać o doborze sprzętu i oprogramowania odpowiedniego do potrzeb

użytkownika. Ważne jest śledzenie zmian na rynku i ciągle doskonalenie oprogramowania

poprzez np. stosowanie nakładek na już zainstalowane programy. Trzeba stale inwestować w

szkolenia załogi, tak by mogła ona sama oceniać potrzeby w zakresie oprogramowania.

Systemy informatyczne wspomagające zarządzanie procesem technologicznym to

profesjonalne narzędzia w rękach inżynierów i specjalistów produkcji. Często niedoceniana

symulacja komputerowa procesu technologicznego (na etapie projektowania lub po jego

zakończeniu) stanowi profilaktykę inżynierską. Czasem wystarczy ograniczyć zakres

symulacji do znaczących operacji, zabiegów. Zarządzający firmami twierdzą, że prowadzenie

takich symulacji jest kosztowne, i że firmy nie mają pieniędzy na takie działania. Nic bardziej

błędnego. Dzięki takim symulacjom szybciej można przewidywać parametry produktu, często

są one narzędziem pomocnym w kreowaniu nowych produktów, np. materiałów, których

własności mechaniczne, termiczne pozwolą na nowe zastosowania.

Obecnie coraz ważniejsza staje się umiejętność korzystania z internetowych baz danych.

Powstawanie coraz bardziej złożonych procesów technologicznych jest monitorowane przez

wirtualne zespoły aparatury pomiarowej. Istotne jest, aby zarządzający zapoznali się z

systemami zbierania danych, kryteriami doboru. Ważny jest umiejętny dobór odpowiedniej

bazy danych do potrzeb firmy, zwrócenie uwagi nie tylko na jej koszt, ale również na

wydajność, łatwość użytkowania, bezpieczeństwo i sposób konserwacji.

6.2.7. Techniczne przygotowanie produkcji / usług

Projektując proces technologiczny wielokrotnie borykamy się z ograniczeniami finansowymi

w zakresie wyposażenia sprzętowego: maszyny, urządzenia (ma to szczególne znaczenie w

przypadku produkcji małoseryjnej). Zastanawiamy się, które elementy danego wyrobu

możemy zlecić jako usługę firmie zewnętrznej, którą maszynę kupić, czy na danym sprzęcie

można wykonywać inne prace. Często konieczne jest wykonywanie remontów, przebudowy

urządzeń. W tym aspekcie procesu technologicznego szczególnie zwracamy uwagę na

powściągliwość w inwestycjach. Niestety nie zawsze udaje się zapobiec niewłaściwym

zakupom. Na etapie projektowania warto pamiętać o regule powściągliwości. Zlecając

wykonanie usługi innej firmie, musimy być przekonani, że usługa będzie wykonana dobrze i

w uzgodnionym czasie. Aby uniknąć strat finansowych warto przed podpisaniem umowy

przeprowadzić technologiczne zapoznanie się z firmą, której zlecamy usługę.

  Organizacja przestrzeni produkcyjnej / usługowej, m.in.: stanowisk produkcyjnych, narzędzi, transportu międzyoperacyjnego

Częstym błędem w projektowaniu procesu technologicznego jest nie ujmowanie transportu

międzyoperacyjnego jako znaczącego w procesie, natomiast w niektórych typach produkcji

ma on ogromne znaczenie, np. w halach obróbki skrawaniem. Często błąd ten wynika z

utrwalenia pewnych nawyków, np. w gniazdowym układzie produkcji nawyk transportu

międzyoperacyjnego z innego układu nie tylko częściowo dezorganizuje produkcję, ale także

generuje koszty. Dlatego w każdym procesie technologicznym bardzo ważna jest kwalifikacja

i wycena transportu międzyoperacyjnego.

Przy organizacji przestrzeni produkcyjnej często pomija się emisję zanieczyszczeń do

atmosfery. Zdarza się, że zamiast zastosować urządzenia oczyszczające, np. filtry, konwertery

katalityczne, przedsiębiorstwa wyrzucają zanieczyszczenia wprost do atmosfery, zapominając

o tym, że takie działanie nie tylko degraduje środowisko, ale przyczynia się do strat

finansowych w postaci opłat i kar.

 Zaopatrzenie materiałowe, zapasy, odbiór odpadów

W zarządzaniu procesem technologicznym istotnym zagadnieniem jest tworzenie zapasów

magazynowych. Obecnie wiele firm wykonuje prace na zamówienie, na potrzeby którego

kupuje surowce, materiały pomocnicze i eksploatacyjne. Ważne jest, aby firma postawiła

sobie pytanie, jaki pułap zapasów surowcowych jest dla niej odpowiedni. Odpowiedź w dużej

mierze zależy od charakteru działalności firmy, np. jeżeli firma nie ma miejsca na

magazynowanie surowca, a jego parametry są bardzo znaczące dla prowadzenia procesu, to

zasadna jest analiza ekonomiczna sposobu jego magazynowania.

Nie bez znaczenia jest także właściwa gospodarka odpadami w firmie, zarówno w znaczeniu

prawnym jak i finansowym. Niestety, w zarządzaniu procesem technologicznym często nie

uwzględnia się odpadów. Na etapie projektowania nie stawia się pytania, ile odpadów

powstanie z danego procesu technologicznego, w jaki sposób firma będzie z nimi postępować

oraz nie szacuje się, jaki będzie koszt gospodarki odpadami. Wielokrotnie problem jest

zauważany dopiero wówczas, gdy „urośnie góra” odpadów, która zagraża płynności

produkcyjnej.

Gospodarka magazynowa

W zakresie gospodarki magazynowej powstało wiele znakomitych opracowań praktycznych.

Zostały usprawnione i zmodernizowane systemy rozliczania stanów magazynowych,

wykorzystano zdobycze informatyki, zastosowano znakomite programy magazynowo –

księgowe. Zmieniała się także sama technika magazynowania. Niemal dla każdej firmy

dostępne stały się nowoczesne techniki magazynowania, z wysokim składowaniem włącznie.

W gospodarce magazynowej szczególną uwagę trzeba zwrócić na dobór pracowników. Jest to

dział, w którym łatwo się pomylić, np. w wydawaniu materiału. Dlatego, jeżeli chcemy

mówić o gospodarce magazynowej jako aspekcie zarządzania procesem technologicznym,

musimy uwzględnić następujące aspekty:

  szkolenie wewnętrzne personelu, 

  wypracowanie procedur współpracy poziomej, wzajemnego zaufania.

Gospodarka magazynowa to także udział transportu międzyoperacyjnego, który - obok

łączności - stanowi podstawę organizacji firmy. Transport międzyoperacyjny ma znaczenie

szczególnie wówczas, gdy mamy do czynienia z materiałami i odpadami niebezpiecznymi, a

ponieważ właściwie trudno wskazać firmy, w których nie wykorzystuje się materiałów

pomocniczych o charakterze niebezpiecznym, wszystkie one powinny używać kart

charakterystyki substancji chemicznej.

Utrzymanie ruchu

Trudno sobie wyobrazić proces technologiczny bez wydziału, oddziału, ekipy, tzw.

utrzymania ruchu. Przy coraz nowocześniejszych maszynach, sprzęcie pomiarowym,

oprzyrządowaniu, itd., działalność ekipy utrzymania ruchu wydaje się mocno ograniczona,

nie ze względu na brak wiedzy bądź umiejętności pracowników, lecz z powodu braku

uzasadnienia ekonomicznego. Wyposażenie takiej grupy wymaga bowiem znacznych

nakładów finansowych, drogiego, specjalistycznego sprzętu. Warto zastawić się nad zakresem

obowiązków takiej ekipy. Oczywiście będzie on uzależniony od charakteru branży, w której

działa dana firma, stanu technicznego parku maszynowego. Projektując proces

technologiczny czy proces produkcyjny, należy uwzględnić istnienie takiego zespołu, którego

obecność w firmie jest często niezbędna.

Ocena efektywności i doskonalenie procesów technologicznych

Do oceny efektywności procesów technologicznych służą odpowiednie arkusze. Znaczenie

takiej oceny zależy od wiarygodnych materiałów wejściowych. Ważne jest, by firma potrafiła

korzystać z zasobów potencjału technologicznego, który jest wynikiem jej doświadczeń. Nie

wykorzystanie tego potencjału prowadzi do zastoju technologicznego. Dlatego warto sobie

zadać następujące pytania:

  jak przełożyć oceny na doskonalenie procesu technologicznego,

  jak szukać punktów wspólnych techniki, ekonomii i innych dyscyplin naukowych;

  jak rozumieć pracownika, który zajmuje stanowisko: konstruktora, technologa, operatora

maszyny - przecież proces technologiczny wymaga gry zespołowej;

  jaka powinna być rola zespołu kreatywnego myślenia w firmie, w jaki sposób dobierać

członków takiego zespołu, jakie powierzyć im zadania.

Jesteśmy jednym z najmniej innowacyjnych krajów w UE. Jedynie 40 polskich firm starało

się w ubiegłym roku na rynku europejskim o ochronę stworzonych przez siebie technologii.

Spada liczba wniosków o patent zgłaszanych przez polskie firmy do Urzędu Patentowego. W

ubiegłym roku było ich 2024, czyli 350 mniej niż rok wcześniej. W innych krajach takich

zgłoszeń są dziesiątki tysięcy. Pod tym względem jesteśmy jednym z najsłabszych krajów)

6.2.8. Znaki towarowe

Najbardziej tradycyjnymi i najczęściej występującymi formami przedstawieniowymi znaków towarowych są oznaczenia słowne (wyraz, zdania, slogany), słowno-gra.czne(oznaczenia, w których występują zarówno elementy słowne, jak i gra.czne)igra.czne(rysunki, ornamenty). : 
Znakiem towarowym może być każde oznaczenie, które można przedstawić w sposób gra.czny,jeżelioznaczenietakienadaje się do odróżniania towarów (lub usług) jednego przedsiębiorstwa od towarów (lub usług) innego przedsiębiorstwa. 

Do czego służą znaki towarowe? 
Głównym zadaniem znaku towarowego jest umożliwienie odbiorcom (konsumentom) zidenty.kowanietowarulubusługipochodzącejz konkretnego przedsiębiorstwa od towarów lub usług pochodzących z innych przedsiębiorstw. Znak towarowy może również informować o jakości towarów lub usług, jak również je reklamować. 

Znaki towarowe odgrywają decydującą rolę w strategii budowania renomy oraz w promocji towarów (usług) i samego przedsiębiorstwa. Wizerunek i renoma towarów przedsiębiorstwa tworzą zaufanie, które sprzyja pozyskiwaniu lojalnych klientów, a tym samym podnoszeniu wartości przedsiębiorstwa. Wśród konsumentów można często zaobserwować emocjonalne przywiązanie do określonych znaków towarowych, co przekłada się na ich zainteresowanie każdym kolejnym towarem (usługą) oznaczonym tym znakiem towarowym. Proces budowania renomy znaku towarowego powinien wiązać się z ciągłą dbałością o utrzymanie lub podnoszenie jakości oznaczonych nim towarów. Jedynie w ten sposób można starać się trwale związać z nim klientów. Ukoronowaniem wysiłków może być uzyskanie rynkowej renomy, o którą należy jednak ciągle dbać. 

Dlaczego powinno się chronić swoje znaki towarowe? 
 Większość przedsiębiorców zdaje sobie już obecnie sprawę z roli znaku towarowego jako czynnika, który pozwala na odróżnienie ich towarów (usług) od towarów (usług) konkurentów. Nie wszyscy są jednak świadomi znaczenia ochrony znaków towarowych jaką uzyskuje się w Urzędzie Patentowym RP. 

 Przez uzyskanie prawa ochronnego nabywa się prawo wyłącznego używania znaku towarowego w sposób zarobkowy lub zawodowy na całym obszarze Rzeczypospolitej .

Dodatkowe korzyści z posiadania znaku towarowego 
Znaki towarowe mogą być źródłem dodatkowych dochodów dla ich właścicieli, którzy mogą je uzyskać między innymi poprzez udzielenie licencji na ich używanie przez innych przedsiębiorców w obrocie, np. w ramach sieci franchisingowej. 

Właściciel znaku towarowego, zwłaszcza o dużej renomie może wykorzystać swój znak towarowy także jako element wspomagający w procesie ubiegania się o przyznanie środków z instytucji .nansowych,co może ułatwić osiągnięcie kolejnych sukcesów gospodarczych. Znak towarowy może być przedmiotem sprzedaży, zamiany, darowizny, zastawu a także stanowić zabezpieczenie zaciąganego kredytu, oraz może być wniesiony jako aport do spółki. 

Pomieszczenia:

l)    produkcyjne
2)    magazyny
3)    socjalne (stołów​ka, WC, prysz​nic)

6.2.9 Główne problemy dotyczące bezpieczeństwa na terenie zakładu:
Problem : Zagrożenie wybuchem:
· pieców

· innych urządzeń

· paliwa w rurociągach

Problem : Zagrożenie urazami powodowanymi poślizgnięciami, potknięciami i upadkami na podłodze lub innym podłożu stanowiska pracy, przejść, dojść lub dróg komunikacyjnych 

Problem : Zagrożenie urazami powodowanymi upadkami ludzi i przedmiotów z wysokości

Czy istnieje możliwość upadku osób z wysokości:

· do dołka przedpiecowego

· ze schodów

· z drabin i podestów?
Stosowanie schodów odpowiadających wymaganiom norm i przepisów.

Stosowanie drabin (metalowych lub drewnianych) zgodnie z przeznaczeniem (oznaczonych znakiem bezpieczeństwa, posiadających ważny certyfikat uprawniający do takiego oznaczania).

Zapewnienie właściwego stanu technicznego drabin, schodów i pomostów.

Czy przy pracach prowadzonych na wysokości powyżej 1 m od podłoża stosowane są właściwe środki ochronne, np. podest z balustradą?

Czy są możliwe upadki z wysokości:

· pojemników z makaronem

· blach z makaronem

· niewłaściwie składowanych worków z mąką?

Problem : Zagrożenie urazami powodowanymi przez środki transportu poziomego i pionowego lub ruchome wyposażenie stanowisk:

· podnośniki

· wózki ręczne

· wózki napędzane (widłowe)

Stosowanie środków odpowiednich do wykonywanych zadań.

Stosowanie środków transportu mających odpowiedni certyfikat bezpieczeństwa.

Stosowanie sprawnych technicznie środków transportu wyposażonych zgodnie z instrukcją obsługi lub dokumentacją techniczno-ruchową (DTR), odpowiadających wymaganiom aktualnych przepisów i norm.

Prowadzenie transportu po wyznaczonych i uporządkowanych drogach komunikacyjnych

Przestrzeganie instrukcji producenta i danych na tabliczce znamionowej dotyczących nośności i udźwigu

Układanie i mocowanie ładunków zgodnie z instrukcją obsługi lub DTR

Powierzenie obsługi, zwłaszcza wózków napędzanych, wyłącznie osobom przeszkolonym i uprawnionym

6.2.10. Organizacja zakładu wyrobów makaronowych

1. Każda zakłada niezależnie od wielkości produkcji oraz rozmiarów bazy lokalowej, składa się z pomieszczeń przystosowanych do wykonywania zabiegów (czynności) technologicznych, pomieszczeń magazynowych oraz tzw. zaplecza socjalno- administracyjne. 

Pomieszczenia zakładu podzielić można na następujące działy: 
·Dział magazynowy 

·Dział produkcyjny 

·Dział socjalny

·Dział administracyjny



a)Dział magazynowy:

· Magazyn surowców 

· Magazyn wyrobów gotowych 

· Magazyn opakowań 

Magazyn surowców- pomieszczenie przeznaczone do przechowywania surowców w celu zapewnienia ciągłości produkcji. Pomieszczenie magazynowe powinno zabezpieczać surowce przed utratą swoich cech i właściwości oraz zabezpieczać je przed zepsuciem. Magazyn surowców powinno być chłodny, suchy i przewiewny.

Surowce sypkie (mąka, cukier) przechowuję się w workach na drewnianych podestach zabezpieczony bez bezpośrednim przyleganiem do ściany. 

Magazyn powinien być wyposażony w regały przeznaczone do składowania drobnych surowców, oraz chłodnie.
Magazyn wyrobów gotowych- pomieszczenie przeznaczone do przechowywania wyrobów wykonanych w ciastkarni. Magazyn ten powinien być wyposażony w regały oraz chłodnie do przechowywania wyrobów kremowych. 
Magazyn opakowań- miejsce gromadzenia wszelkich opakowań podlegających zwrotowi lub sprzedaży. 

b) Dział produkcyjny:  

· Obrabiania 

· Deserownia (wykańczalnia wyrobów)

· Myjnia 



Przygotowalnia ciast: pomieszczenie wyposażone w niezbędne urządzenia do produkcji makaronów takie jak:

· Miesiarki do sporządzania ciast 

· Ubijarki · Urządzenia do rozdrabniania surowców np. młynki, trójwalcówki

· Przesiewacze do mąki 

Przygotowalnia powinna być koniecznie wyposażone w pomieszczenie do mycia i ubijania jaj, oraz miejsce wydzielone do ogrzewania i gotowania niektórych półproduktów. 



Obrabiania- pomieszczenie służące do dzielenia i formowania ciast wyposażone w stoły produkcyjne o łatwo zmywalnej powierzchni, regały, stojaki, wózki transportowe, sprzęty do formowania wyrobów (wycinacze, wałki, szablony) oraz urządzenia takie jak np. wałkowarki, zaokrąglarki, wydłużarki, rogalikarki.

Deserownia- w deserowni odbywa się końcowa obróbka wyrobu: smarowanie, składanie, zdobienie. Deserownia wyposażona jest w stoły, regały, szafy chłodnicze, drobny sprzęt (zdobniki metalowe, woreczki do wyciskania kremów, noże itp.)
Myjnia- służy do mycia wszelkich naczyń i sprzętów używanych w produkcji, myjnia wyposażona jest w specjalne zlewozmywaki z ciepłą i zimną wodą, oraz stojaki na czyste sprzęty. 


c)Dział socjalny:

·Szatnie

·Natryski

·Toalety

·Pokój przeznaczony do spożywania posiłków w czasie przerw



d)Dział administracyjny:

·Pomieszczenia biurowe



e)Dział ekspedycyjno- handlowy

Pomieszczenia sklepowe 
 

W magazynach surowców sypkich odbywa się przechowywanie – składowanie towarów o konsystencji sypkiej; takich jak mąka, cukier z jednoczesnym zabezpieczeniem ich jakości.

Aby w czasie przechowywania mogła być zabezpieczona jakość towarów, muszą być spełnione podstawowe warunki racjonalnego składowania. Do warunków tych należy: utrzymanie w pomieszczeniach magazynowych odpowiedniej temperatury i wilgotności, przestrzeganie okresu (czasu) przechowywania, odpowiednie rozmieszczenie towarów, ochrona przed światłem słonecznym, uniemożliwienie rozwoju drobnoustrojów oraz innych szkodników.

W specjalnych magazynach surowców sypkich można utrzymać warunki najbardziej odpowiednie dla przechowywanej grupy towarów o podobnych właściwościach np. artykułów spożywczych natomiast w magazynach typu uniwersalnego powinny być stosowane przeciętne warunki odpowiadające właściwością większości przechowywanych artykułów. 




 7. Dział surowcowy

W dziale surowcowym zatrudnione są dwie osoby. Ich zadaniem jest zamawianie surowców do produkcji makaronu, tj. mąki, jajek oraz opakowań jednostkowych i zbiorczych dla gotowego produktu. Także przyjmowanie dostarczonych partii towaru do magazynu, czyli przy odbiorze partii surowców pracownicy wykonują wstępne oględziny i pobierają próbki do badań laboratoryjnych. Pyzatym pracownicy tego działu poszukują dostawców mogących zaoferować naszej firmie produkty surowce dobrej jakości, ale po niższej cenie.

Dział surowcowy współpracuje z dostawcami na podstawie handlowej z załącznikiem „specyfika produktów”. Surowce do produkcji makaronu jak również opakowania zakupywane są do jednego dostawcy danego asortymentu. Korzystanie z usług jednego dostawcy pozwala na otrzymanie korzystnego upustu cenowego z uwagi na duże partie zamówień.
7.1 Do produkcji makaronu potrzeba:

Receptura ciasta makaronowego:

- 30% woda

- 68,5% mąka

- 1,5% jaj (2 jaja na kg mąki)

Założenia:

- mąka typ 500  - 0,83zł/kg

- rozmiar jaja – S  - 0,20zł / sztuka

   jedno jajo = 11,2g proszku jajecznego

- woda  - 6zł / m3 

- wilgotność makaronu do 12%

- koszt energii elektrycznej  - 0,20zł / kWh

Przy produkcji 250 kg/h zużywa się:

- woda – 75l 

- mąka – 171,25 kg

- jaja –  342,5 szt.

Koszt surowców na 250 kg/1h makaronu = 211,09 (42.218 zł na miesiąc*)

- woda- 0,45 zł

- mąka –142,14 zł

- jaja – 68,50 zł

* Przy założeniu, że miesiąc roboczy trwa 25 dni.
  Szczegółowe informacje dotyczące poszczególnych surowców
MĄKA


Do produkcji makaronu wykorzystywana jest mąka pszenna typ 500.
Parametry fizyko-chemiczne mąki typ 500

· wilgotność 
15 %

· zawartość popiołu całkowitego
0,5 %

· ilość glutenu
23 %

· rozpuszczalność glutenu
7 mm

· liczba opadania
280 s

· zawartość białka
11,2 %
Jajka

Do produkcji makaronu wykorzystywana są jajka – rozmiar S poniżej: 53g.

Wartości odżywcze:

· woda                           75,8%

· białko                          12,6%

· tłuszcz                         10,0%

· węglowodany                7,7%
Woda

Woda będzie spełniać następujące parametry:

· miękka lub o średniej twardości

· o niskim poziomie sodu, minimalnych śladach żelaza,

· odpowiadająca wymaganiom wody pitnej.

· zawartość wapnia i magnezu < 200 mg / l

· zawartość siarczanów 70 – 90 mg / l

· zawartość związków glinu 25 – 30 mg / l

· chlor 5 – 10 mg / l
7.2 Dostawcy

Warunki zamówienia i dostarczania surowców i opakowań

Wszystkie surowce i opakowania zamawiane są przez pracownika działu surowcowego telefonicznie lub faksem, a zamówiony towar dostarczany jest na koszt dostawczy nie później niż 5 dni od złożenia zamówienia.

Zapłata za otrzymany towar następuje w ciągu 30 dni od daty wystawienia faktury VAT, która musi być dołączona do każdej partii dostarczonego przez dostawce towaru. Zapłata następuje przelewem na konto dostawcy.

Mąka

Dostawca mąki:        Młyn Zbożowy Bracia Górscy 
                                  Bernard & Włodzimierz Górscy

                                  ul. Sokołowska 22
                                  08-307 Repki
                                  tel.: 0-25 787-56-20 
                                  fax.: 0-25 787-51-55

Mąka typu 500 (wilgotność maki 13%) kosztuje 0,83zł/kg Miesięczne zapotrzebowanie na mąkę w naszej firmie wynosi 34,2 t. Dostawa surowca realizowana będzie na koszt dostawcy. Każda partia dostarczonego surowca musi posiadać atest jakości zgodny z wymaganiami działu jakości.
Woda

Dostawca wody: Miejskie Przedsiębiorstwo Wodno Kanalizacyjne

Cena za 1m3  wynosi 6zł. Miesięczne zapotrzebowanie na wodę do produkcji makaronu wynosi 20m3 . 

Jajka

Dostawca jaj :  Fermy Drobiu Woźniak Sp. z o.o.
                                 ŻYLICE 35a
                                 63-900 Rawicz
Miesięcznie zapotrzebowanie na jajka wynosi 68.500szt. Surowiec ten dostarczany będzie przez dostawcę na jego koszt dwa razy w miesiącu w ilości 

 34.250szt.

Ze względu na duże ilości zamówień dostawca udzielił nam 2 % upustu i cena jednej szt. wynosi 0,20zł. Każda partia dostarczonych jajek musi posiadać atest jakości zgodny z wymogami działu jakości.
7.3 Opakowania jednostkowe i zbiorcze

SORTOWANIE i PAKOWANIE:


Do przechowywania makaronów służą torby celofanowe lub z innych tworzyw, pudełka kartonowe, pudła z tektury falistej.

Makaron Jest pakowany w opakowania o pojemności 0,50 kg. Pudełka kartonowe nie mogą mieć obcego zapachu, np. farby drukarskiej, który mógłby przejść do produktu. 
Makaron wymaga ostrożnego obchodzenia się z nim w czasie transportu.
Opakowania jednostkowe

	Nazwa
	Format
	Ilość
	Cena netto

	Rękawy celofanowe z nadrukiem
	W zależności od produkowanego kształtu makaronu
	192.000 szt.
	 8.570 zł


Opakowania zbiorcze

	Nazwa
	Format
	Ilość
	Cena netto

	Kartony z nadrukiem
	Szer. 40 cm, wys. 30 cm, dł. 60 cm
	14.000 szt.
	7.500 zł


Dostawca opakowań  :  Anifol. Producent folii i opakowań foliowych
                                         05-480 Karczew, 0 22 780 60 61
* Cena jest ceną netto.

Produkowany przez nas makaron pakowany będą np:  w torebki o pojemności 500 g. o następujących wymiarach:

· szerokość
180 mm

· wysokość
250 mm
· fałda denna
40 mm

· grubość
30 µm

Ten sam dostawca dostarcza nam opakowania zbiorcze. Są to kartony o wymiarach:

· długość 
60 cm

· wysokość 
30 cm

· szerokość
40 cm

6 opakowań jednostkowych pakowanych jest do 1 kartonu.

UMOWA HANDLOWA

Zawarta w dniu ……… w ………….. pomiędzy ……...………………

…………………………………………………………..………………

…………………………………………………………..………………

zwana dalej Kupującym reprezentowanym przez

..........................................................................................………………

..........................................................................................………………

a przedsiębiorstwem.........................................................………………

..........................................................................................………………

..........................................................................................………………

zwanym dalej Dostawcą reprezentowanym przez

..........................................................................................………………
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§1

Dostawca zobowiązuje się dostarczyć towar wg uzgodnionego asortymentu stanowiącego załącznik do umowy o współprace wraz z atestem jakości.

§2

1. Dostawca zobowiązuje się dostarczyć towar po otrzymaniu zamówienia złożonego przez pracownika działu surowcowego kupującego telefonicznie, bądź faksem lub przedstawiciela handlowego dostawcy, w możliwie najszybszym terminie, nie później jednak niż 5 dni po złożeniu zamówienia, na własny koszt do zakładu Kupującego, 
2. Dostawca gwarantuje ciągłość dostaw towarów wymienionych w ofercie handlowej.

Każda dostawa dokonana zostanie zgodnie z fakturą lub dowodem dostawy będącym podstawą do wystawienia faktury. 

W przypadku stwierdzenia przez służby surowcowe Kupującego, iż dostawa zrealizowana została przez Dostawcę bez faktury bądź dowodu dostawy lub ilości dostarczonego towaru nie będą zgodna ze stanem określonym w fakturze Dostawca zapłaci Kupującemu karę w wysokości 5000 zł. W przypadku stwierdzenia sytuacji omówionej w §2 p. 3 Kupujący może także wypowiedzieć Dostawcy umowę ze skutkiem natychmiastowym.

§3

W przypadku zaistnienia okoliczności uniemożliwiających wywiązanie się Dostawcy z zamówienia, Dostawca jest zobowiązany niezwłocznie poinformować o tym Kupującego.

§4

Reklamacje jakościowe towarów będą rozpatrywane niezwłocznie po ich zgłoszeniu przez Kupującego chyba, że Dostawca udowodni, że wady towarów powstały z winy Kupującego.

§5

Kupujący zobowiązuje się zapłacić Dostawcy za towar zgodnie z fakturą VAT; zapłata nastąpi przelewem na konto Dostawcy w terminie 30 dni od daty wystawienia faktury.

§6

1. Kupujący i Dostawca upoważniają się wzajemnie do wystawienia faktur VAT bez podpisu odbiorcy.

2. Dostawca zobowiązuje się do pełnej rekompensaty szkody, jaką Kupujący poniesie w wyniku nie przestrzegania przez Dostawce przepisów o podatku VAT.

§7

Dostawca zobowiązuje się udzielić Kupującemu na fakturze upust cenowego w wysokości....

§8

Dostawca gwarantuje, że dostarczane towary będą w pełni odpowiadać wymaganiom określonym w normach jakościowych oraz oznakowane będą zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa.

§9

Umowa zostanie zawarta na czas od.......................  do....................... z możliwością wypowiedzenia przez każdą ze stron z zachowaniem 30 dniowego terminu wypowiedzenia.

§10

Jakakolwiek zmiana treści powyższej umowy bądź jej załączników wymaga formy pisemnej – aneksu.

§11

Wszelkie spory wynikające z niniejszej umowy będą rozstrzygane przez Sąd Gospodarczy właściwy dla siedziby Kupującego.

§12

W sprawach nie uregulowanych niniejszą umową stosowane będą przepisy Kodeksu Cywilnego.

§13

Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze stron.

§14

Lista załączników - załącznik 1 – „Specyfika produktów”

KUPUJĄCY







DOSTAWCA

Załącznik: Specyfika produktu. 

1.       Specyfikacja produktu.

1.1.       Mąka

	Nazwa firmy
	Cena z 1 kg mąki pszennej
	Zapotrzebowanie na 1 miesiąc (t)
	Wartość dostawy 

(1 miesiąc)

	Młyn Zbożowy Bracia Górscy
	0,83 zł
	34,2
	28.427,5


Cena jest ceną netto.

Cena uwzględnia koszt dostawy.

Załącznik dotyczy jednej partii dostawy.

Załącznik: Specyfika produktu. 

1. Specyfikacja produktu.

1.1   Jajka

	Nazwa firmy
	Cena za 1 m3
	Zapotrzebowanie na 1 miesiąc (szt)
	Wartość dostawy

(1 miesiąc)

	Fermy Drobiu Woźniak Sp. z o.o.

	0,20 zł
	68.500
	13.700


Cena jest ceną netto.

Cena uwzględnia koszt dostawy.

Załącznik dotyczy jednej partii dostawy.

Załącznik: Specyfika produktu. 

1. Specyfikacja produktu.
1.1. Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe

	Nazwa
	Format
	Ilość
	Cena netto

	Rękawy celofanowe z nadrukiem
	W zależności od produkowanego kształtu makaronu
	192.000 szt.
	 8.570 zł


1.2. Opakowania zbiorcze

Opakowania zbiorcze

	Nazwa
	Format
	Ilość
	Cena netto

	Kartony z nadrukiem
	Szer. 40 cm, wys. 30 cm, dł. 60 cm
	14.000 szt.
	7.500 zł


Cena jest ceną netto. 

Cena uwzględnia koszt dostawy.

Załącznik dotyczy jednej partii dostawy.

7.4  PRACOWNICY

W dziale surowcowym zatrudnionych jest 2 pracowników – specjalista ds. zaopatrzenia oraz jeden magazynier. Do zadań specjalisty ds. zaopatrzenia należą czynności związane z pozyskiwaniem materiałów, prowadzenie działalności z zakresu redukcji kosztów, włączając w to renegocjacje z dostawcami (ceny, terminy dostaw, zmiany w wyglądzie produktów), zbieranie informacji dotyczących nowych potencjalnych dostawców i produktów oraz kontrola zobowiązań finansowych wobec dostawców. Natomiast do obowiązków magazyniera należy zarządzanie magazynem, dbanie o minimalne stany magazynowe, dokonywanie zamówień oraz wykonywanie raportów.

8. Plan działalności operacyjnej

8.1 Technologia

Proces produkcji oparty jest na zastosowaniu następujących maszyn:

a) Silosy do mąki

b) Maszyna do wyrobu makaronu

c) Suszarnia

d) Pakowarka

e) Maszyny do wewnętrznego transportu-elektryczny wózek widłowy , taśmy transportowe

f) Transport zewnętrzny

a) Silosy do mąki

SYSTEMY SILOSOWE "SILMACH" przeznaczone są do magazynowania, przesiewania, dozowania i pneumatycznego transportu mąki oraz innych sypkich produktów spożywczych. W skład systemu wchodzą: zbiorniki ze stali nierdzewnej kwasoodpornej, układ rur do bezpyłowego przemieszczania mąki z dmuchawą, przesiewacz mąki (tzw. turboprzesiewacz), waga zbiornikowa oraz urządzenie sterujące. Mąka z mąkowozu poprzez rury zasypowe dostarczana jest bezpośrednio do silosów zlokalizowanych w silosowni, skąd przesyłana jest rurami za pomocą dmuchawy do wagi zbiornikowej znajdującej się w hali produkcyjnej. Dozowanie mąki sterowane jest przez komputer, w pamięci którego zapisane są takie funkcje, jak np. receptury wyrobów, raporty zużycia mąki, stany magazynowe itp.

Przy pomocy istniejącego osprzętu możliwe jest przepompowywanie mąki z silosu do silosu jak również do mąkowozu (zwrot mąki np.: mąka złej jakości) 

Właściwości technologiczne proponowanego produktu pozwalają w znacznym stopniu chronić środowisko pracy pracowników piekarni poprzez zmniejszenie zapylenia w pomieszczeniach produkcyjnych.
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                                                             Ryc.

b) Maszyna do produkcji makaronu Typ K300

 Jest to maszyna o średniej wydajności przeznaczona jest dla średnich wytwórni makaronu. Wyposażona jest w automatyczne dozowanie mąki i wody, pompę próżniową, instalację hydrauliczną oraz wiele innych systemów ułatwiających pracę. Jest to maszyna przemysłowa pracująca w technologii próżniowej.
                                                 [image: image10.png]



                                                                             Ryc.

	Moc silnika (kW)
	Waga (kg)
	Pojemność mieszarki(kg)
	Wymiary (LxWxH) (cm)
	Wydajność dla mąki (kg/h)
	Średnica matrycy

(mm)

	23,8
	1800
	120
	2850x2430xh3500
	200-400
	300


Tab.

Matryce do zestawu

Wszystkie wkładki teflonowe z pełnym okuciem. Do wyrobu rurek, muszelek, wstążek, nitek cienkich i krajanki.
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Ryc.

c) Suszarnia komorowa PR360

DANE TECHNICZNE
	 
	PR360

	Wsad makaronu [kg]
	360

	Ilość wózków
	3

	Ilość sit
	90

	Powierzchnia sit [mkw]
	64,8

	Zasilanie
	380V/50Hz

	Moc zainstalowana[kW]
	9,4

	Wymiary [mm]
	1900x2050x2500

	Ciężar [kg]
	650


                                        Tab.

[image: image12.png]



Ryc.

d) Pakowarka

TWIN - Pakowarka TWIN 2200 - najprostsze urządzenia do pakowania form
krótkich lub granulowanych. Jedna waga elektroniczna. Maksymalna wydajność 20 opakowań na minutę. Możliwość współpracy z tzw. koszem i podajnikiem taśmowym.
[image: image13.png]



               Ryc.

	 
	
	PR240

	Ilość stanowisk roboczych
	Sztuk
	1

	Wymiary przestrzeni roboczej
	Mm
	560x740

	Ilość listew zgrzewających
	Sztuk
	2x2

	Długość listwy zgrzewającej
	Mm
	(4x) 740

	Zasilanie elektryczne
	V / Hz
	380V/50Hz

	Zainstalowana moc
	kW
	6,4

	Wymiary
	Mm
	700x1500x500

	Masa
	kg
	420


Tab.

e) Wózek transportowy

INDE H 16  T (nr.ew.103)
napęd: elektryczny 

udźwig: 1,6 [t]
wys. zabudowy: 2150 [mm]
wys. podnoszenia: 4700 [mm]
maszt: triplex / przesuw boczny / rozstaw wideł
                                        [image: image14.png]



Ryc.

Koszty linii produkcyjnej : ( na dzień 5.01.2007 )

	Nazwa maszyny
	Ilość
	Cena + 22% VAT w zł

	System silosowy do mąki
	1
	43.800

	Maszyna do produkcji makaronu K300
	1
	210.000

	Matryce do K300
	5
	31.300

	Suszarnia komorowa PR360
	1
	26.600

	Pakowarka TWIN
	1
	36.500

	Wózek widłowy
	1
	19.200

	RAZEM
	10
	367.400


                      Tab.

8.2 Transport zewnętrzny:

* 2 x Fiat Ducato
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Ryc.

	Nadwozie
	Typ silnika
	Pojemność (l)
	Moc silnika [km]
	Rok produkcji


	Przebieg (km)
	Liczba szt.
	Cena

	furgon
	diesel
	2.8
	130
	2002
	197.000
	2
	70.000


Tab.


8.3 PRZEBIEG PROCESU PRODUKCJI MAKARONÓW 












Makarony - etapy produkcji

Proces produkcyjny makaronów składa się z przygotowania surowców (mąka, woda, jaja, dodatki wzbogacające), przyrządzania ciasta, formowania i wykrawania surowych wyrobów, suszenia, sortowania i pakowania wyrobów gotowych.

SUROWCE: mąka, woda, jaja, dodatki wzbogacające.



CIASTO MAKARONOWE:


Ciasto makaronowe powstaje ze zmieszania mąki z odpowiednią ilością wody, czasem również dodatkowych składników. Nie jest spulchniane, a pod względem konsystencji jest ciastem najgęstszym. Zawartość wody w cieście makaronowym stanowi zaledwie połowę tej ilości wody, jaką mąka pszenna jest zdolna związać, dlatego tworzy się "kruszonka" złożona z większych i mniejszych bryłek ciasta. Aby z takiego materiału otrzymać jednolitą zwięzłą masę, nadającą się do kształtowania wyrobów makaronowych, poddaje się "kruszonkę" ugniataniu.
Zawartość wody w cieście makaronowym nadającym się do formowania wyrobów powinna wynosić zależnie o surowca i rodzaju produkcji od 25 do 35%.
Zbyt mała zawartość wody uniemożliwia utworzenie się struktury białkowej i związanie składników mąki podczas ugniatania, natomiast nadmierna zawartość wody prowadzi do silnego napęcznienia białka i tym samym znacznej a niepożądanej sprężystości ciasta oraz może powodować silną jego kleistość (adhezyjność).
Dobrze przygotowane ciasto makaronowe powinno być silnie lepkie (nie kleiste) i plastyczne. Lepkość i plastyczność ciasta zależy od temperatury. W niższej temperaturze (ok. 20°C) ciasto jest twarde i zwięzłe, w wyższej - miękkie, plastyczne i lepkie.
W temperaturze ok. 70°C na skutek koagulacji białka ciasto makaronowe znów gęstnieje i twardnieje, a wyroby z takiego ciasta przed suszeniem łatwo się rozrywają, po wysuszeniu zaś są kruche i łamliwe.

Należy dodać, że ciasto makaronowe z produktów przemiału pszenicy "durum" zachowuje się odmiennie od produktów przemiału pszenicy szklistej "vulgare".
Jest mniej zwięzłe i sprężyste, ale przy tłoczeniu wymaga mniejszego ciśnienia niż ciasto z pszenicy szklistej "vulgare".

Natomiast pieczywo z produktów przemiału pszenicy "durum" uzyskuje mniejszą objętość niż pieczywo z pszenicy "vulgare".

Wyroby makaronowe z produktów przemiału pszenicy "vulgare" nie mają tak ładnej barwy, dobrego smaku ani też takiej wytrzymałości na długie gotowanie jak wyroby z pszenicy "durum".

FORMOWANIE WYROBÓW MAKARONOWYCH:

Współczesne rozwiązania techniczne produkcji makaronu przewidują proces ciągły. Przygotowanie ciasta (kruszonki) i jego homogenizacja oraz formowanie wyrobów makaronowych odbywa się w jednym zespole urządzeń (agregacie). Wytłaczanie jest najbardziej rozpowszechnionym sposobem formowania wyrobów makaronowych. Oprócz tego produkuje się niektóre wyroby makaronowe przez krojenie i wycinanie (sztancowanie). Kształt surowych wyrobów makaronowych zależy od kształtu otworów formujących matrycy.



SUSZENIE:
Suszenie makaronu to najpowszechniejszy sposób jego utwardzania. Jest to też bez wątpienia najtrudniejszy etap w całym procesie jego produkcji.
Suszenie makaronu jest jednym z najbardziej skomplikowanych a zarazem delikatnych procesów dehydratacji w procesie spożywczym. Suszenie makaronu jest procesem, od którego zależą jego cechy sensoryczne, fizykochemiczne a nawet żywieniowe.
W praktyce suszenie makaronu odbywa się w trzech zasadniczych etapach:
- w pierwszym etapie następuje intensywne usuwanie wilgoci z jego powierzchni. W trakcie tego etapu trwającego z reguły od 0,5 do 1 godziny, makarony tracą ok. 40% ogólnej ilości wolnej wody.

- W drugim etapie, zwanym okresem spoczynku, pozostawia się makaron na 1-2 godziny w minimalnym owiewie powietrza o temperaturze ok. 50°C, a w niektórych liniach ciągłego suszenia nawet 80°C i charakterystyce odpowiadającej wilgotności równowagowej makaronu o wilgotności 20 - 22%. Celem tego etapu nie jest osuszanie makaronu. Wytworzone warunki mogą umożliwić migrację wody z wilgotnych, środkowych warstw makaronu do jego powierzchni i mają na celu wyrównanie wilgotności produktu w całym jego przekroju. Następuje podgrzanie makaronu, podniesienie jego temperatury, mające na celu z jednej strony przeciwdziałanie niektórym procesom enzymatycznym oraz rozwojowi mikroflory, z drugiej zmagazynowanie w makaronie znacznych ilości ciepła, które powoli oddawane w dalszych etapach uwolni migrację wody z wnętrza makaronu do jego powierzchni.
- Trzeci etap suszenia przebiega bardzo wolno. Wynika to z faktu, że przy wilgotności ok.20% plastyczne ciasto makaronowe zaczyna wykazywać cechy ciała sprężystego i wszelkiego rodzaju naprężenia wynikające z dysproporcji wilgotności czy skoków temperatury, wpływają na osłabienie jego struktury. W tym etapie suszenia należy tak dobierać parametry temperatury, wilgotności względnej powietrza i intensywności nawiewu powietrzem, aby szybkość odparowywania wilgoci z powierzchni makaronu była zbliżona, jeśli nie równa szybkości migracji wody z warstw środkowych do jego powierzchni. W tym etapie obniżenie wilgotności z 20% do 13% jest długotrwałe i trwa dla makaronów krótkich kilka, z reguły 4 - 6 godzin, a dla makaronów długich nawet do kilkunastu godzin. Nagrzany uprzednio makaron ochładza się, ponieważ odparowuje wilgoć z jego powierzchni i stopniowe obniża się jego temperatura. Wytworzony w ten sposób kierunek przepływu ciepła wewnątrz makaronu, od warstw środkowych do jego powierzchni, jest zgodny z kierunkiem dyfuzji wilgoci i sprzyja szybszemu jej przemieszczaniu.
Wysuszony makaron powinien być, co najmniej na kilkanaście godzin pozostawiony w spokoju w warunkach umożliwiających łagodne wyrównanie jego temperatury do temperatury otoczenia i przynajmniej częściowe rozładowanie wewnętrznych naprężeń. W przeciwnym razie oddziaływania mechaniczne podczas pakowania i transportu mogą doprowadzić do uszkodzenia produktu. Należy zwrócić uwagę, że na przestrzeni lat techniczne warunki suszenia ulegają ciągłemu udoskonalaniu. Ich celem jest zwiększenie efektywności procesu i jakości produktu. Zostało wprowadzone suszenie makaronu w bardzo wysokich temperaturach, zwane metodą HTST (High - Temperaturę - Short - Time" -czyli: wysoka temperatura, krótki czas).


SORTOWANIE i PAKOWANIE:
Do przechowywania makaronów służą torby celofanowe lub z innych tworzyw, pudełka kartonowe, pudła z tektury falistej.
Makaron Jest pakowany w opakowania o pojemności 0,25 kg i 0,50 kg .Pudełka kartonowe nie mogą mieć obcego zapachu, np. farby drukarskiej, który mógłby przejść do produktu. 
Makaron wymaga ostrożnego obchodzenia się z nim w czasie transportu.

Opakowania jednostkowe

	Nazwa
	Format
	Ilość
	Cena netto

	Rękawy celofanowe z nadrukiem
	W zależności od produkowanego kształtu makaronu
	192.000 szt.
	 8.570 zł


 




Tab.

Opakowania zbiorcze

	Nazwa
	Format
	Ilość
	Cena netto

	Kartony z nadrukiem
	Szer. 40 cm, wys. 30 cm, dł. 60 cm
	14.000 szt.
	7.500 zł


Tab,

Dostawca opakowań I :  Anifol. Producent folii i opakowań foliowych
                                         05-480 Karczew, 0 22 780 60 61
* Cena jest ceną netto. 

* Cena uwzględnia koszt dostawy.

* Załącznik dotyczy jednej partii dostawy ~ 1 miesiąc

Założenia:

* mąka typ 500                                                     0,83zł / kg

   wilgotność mąki 13% 

* rozmiar jaja – S                                                 0,20zł / sztuka

   jedno jajo = 11,2g proszku jajecznego

* woda                                                                       6zł / m3 

* wilgotność makaronu do 12%

* koszt energii elektrycznej 0,20zł / kWh

Receptura ciasta makaronowego:

- 30% woda

- 68,5% mąka

- 1,5% jaj (2 jaja na kg mąki)

 Przygotowanie składników

· mąka , TYP 500 z twardego ziarna odpowiednio wyselekcjonowanego , otrzymana w wyniku zmielenia przez walcowanie

· woda  o średniej twardości przy niskim poziomie sodu , minimalnych śladach żelaza

· odnosząc się do makaronu jajecznego przy jego produkcji przemysłowej na każdy kg mąki używa się 2 kurze jaja 

Przy produkcji 250 kg/h zużywa się :

- woda – 75 kg

- mąka – 171,25 kg

- jaja –  342,5 szt.

Koszt surowców na 250 kg/1h makaronu = 211,09 (42.218 zł na miesiąc*)

- woda- 0,45 zł

- mąka –142,14 zł

- jaja – 68,50 zł

* Przy założeniu, że miesiąc roboczy trwa 25 dni.

8.4 Ochrona środowiska

Cena 1m3 wody – 6zł / m3
Zapotrzebowanie miesięczne – 20 m3
Miesięczny koszt zakupu wody – 120 zł

Koszt odprowadzenia 1 m3 wody do oczyszczalni ścieków 2,67 zł/m3

Woda  nieużyta do produkcji (1miesiąc)– 6,6 m3
Miesięczny koszt odprowadzania ścieków – 17,62 zl

Globalna gospodarka zasobami wody obejmuje koszt zakupu o koszt odprowadzenia ścieków i wynosi: 137,62 miesięcznie.

8.5 Serwis

Serwis większości maszyn i urządzeń wykorzystywanych w przedsiębiorstwie dokonywana jest przez ich producentów na podstawie unormowań zawartych w umowie zakupu o świadczeniu przez nich usług gwarancyjnych, konserwatorskich i remontowych.

Wartość tych usług wynosi 560 zł miesięcznie + koszt napraw i remontów poniesionych w wyniku pojawienia się  nagłych uszkodzeń i wad.

Ponadto zatrudniamy 1 osobę na stanowisku: pracownik techniczny. 

Koszt energii elektrycznej

Tabela 1Koszt energii elektrycznej

	Nazwa maszyny
	moc silnika (kW)
	realne zużycie energii (kW)
	godziny pracy
	koszt energii elektrycznej (zl/kWh)
	koszt energii elektrycznej na 1 dzień (zl)
	miesięczny koszt energii elektrycznej (zl)

	silos do mąki
	12,0
	7,8
	8
	0,20
	12,4800
	312

	maszyna do produkcji mąki
	23,8
	15,47
	8
	0,20
	24,7520
	618,8

	suszarnia komorowa
	9,4
	6,11
	8
	0,20
	9,7760
	244,4

	pakowarka
	6,4
	4,16
	8
	0,20
	6,6560
	166,4

	wózek widlowy
	1,6
	1,04
	8
	0,20
	1,6640
	41,6

	
	
	
	
	
	RAZEM
	1383,2


Koszt amortyzacji maszyn

Tabela 2 Koszty amortyzacji maszyn

	Nazwa maszyny
	Wartość początkowa (zl)
	Stopa amortyzacji (%)
	Rata amortyzacji (zl)
	RAZEM KOSZT AMORTYZACJI MASZYN (zl)

	Silos do mąki
	43800
	10
	43,8
	7.354,88

	Maszyna do produkcji makaronu
	210000
	10
	210,0
	

	Matryce
	18780
	10
	18,78
	

	Suszarnia komorowa
	26600
	10
	26,6
	

	Pakowarka

Wózek widlowy
	36500

19200
	10

10
	36,5

19,2
	

	Fiat Ducato
	70000
	10
	7000,0
	


Zużycie oleju napędowego

2000 litrów miesięcznie

Cena za 1 litr oleju napędowego 3,5 zl

Miesięczne zużycie oleju napędowego 7000 zl

Koszt dzierżawy budynków i gruntów

200 m2  budynków ( hala produkcyjna, budynek administracyjny i magazyn) 

200 m2 powierzchni gruntów pod zabudowę    

Koszt dzierżawy 30000 zl rocznie

9. Dział kadr

9.1. Pracownicy i opis stanowisk

9.1.1. Dyrektor generalny

Misja:   

· zarządzanie i koordynacja działalnością firmy w celu uzyskania jej optymalnej efektywności i rentowności; odpowiedzialność za całościową strategię firmy,

· planowanie i prowadzenie polityki firmy, formułowanie celów oraz nadzór nad podległą mu kadrą kierowniczą zajmującą się wdrażaniem tych założeń,

· zarządzanie i koordynacja firmą w celu zdobycia nowych rynków, zwiększenia udziałów rynkowych w strategicznych segmentach. 

Zakres obowiązków:   

· Zarządzanie 
- zarządza i wdraża plany krótko-, średnio- i długoterminowe w odpowiednich departamentach i działach,  
- opracowuje plany inwestycyjne firmy,      
- zarządza relacjami na zewnątrz firmy w celu rozwinięcia i utrzymania wysokiego poziomu współpracy z firmami, organizacjami rządowymi, bankami i innymi instytucjami, 
- koordynuje działalnością wszystkich departamentów firmy.

· Sprzedaż i marketing 
- ustala i zatwierdza zadania i cele sprzedaży, 
- rozpoznaje i wycenia nowe możliwości rynkowe i zaleca podjęcie odpowiednich kroków w celu ich wykorzystania,
- prowadzi zestawienie danych dotyczących rynku i trendów na nim panujących oraz zleca wykonanie odpowiednich w związku z sytuacją rynkową czynności. 

· Produkcja 
- kontroluje projekty inwestycyjne, 
- ustala ogólne wytyczne dotyczące jakości, kontroli kosztów, BHP oraz środowiska pracy, 
- zatwierdza decyzje dotyczące rozpoczęcia lub rozszerzenia produkcji o nowe asortymenty. 

· Administracja i finanse
- dokonuje przeglądu raportów i zestawień finansowych w celu podjęcia odpowiednich czynności wynikających z tych wykazów, 
- weryfikuje cele i plany w zależności od aktualnej kondycji firmy, 
- kieruje i koordynuje formułowanie programów i planów finansowych w celu zdobycia nowych funduszy oraz osiągnięcia możliwych zwrotów kosztów inwestycyjnych, 
- ustala wewnętrzne procedury służące osiąganiu celów przez firmę. 

· Zarządzanie personelem 
- podejmuje decyzje dotyczące struktury i przepisów płacowych, 
- zarządza umowami kluczowych pracowników, 

Wymagania i kompetencje zawodowe:   

· doświadczenie w pracy na różnorodnych stanowiskach kierowniczych; preferowane kilka lat na odpowiedzialnym stanowisku w niezależnym dziale lub departamencie,

· potwierdzony sukces w kierowaniu ludźmi; 

· doświadczenie w procesie planowania strategicznego - od stworzenia planu do wprowadzenia go w życie,

· doświadczenie w branży (znajomość rynku, kanałów dystrybucji, konkurencji etc.), 

· zdolność rozumienia i zarządzania finansowym aspektem firmy,

· wykształcenie wyższe; preferowane - administracja i zarządzanie (odpowiadające branży przemysłu).

Wymagania osobowościowe:   

· bardzo wysoko rozwinięte zdolności analitycznego myślenia, pracy koncepcyjnej i strategicznej, umiejętność planowania i przewidywania,

· silna i przekonywująca osobowość, naturalne zdolności przywódcze i perswazyjne,

· pewność siebie w podejmowaniu decyzji,

· doskonałe zdolności komunikacyjne,

· elastyczność, umiejętność pracy w stresie,

· siła przekonywania.

9.1.2. Kierownik ds. administracji i księgowości

Misja   

· odpowiedzialność za planowanie, rozwój i wdrażanie polityki i procedur w celu wsparcia działalności oraz sprawnego funkcjonowania zaplecza administracyjnego i biura, 

· optymalizacja procesów i kosztów zarządzania majątkiem firmy.

· organizacja, koordynacja, monitorowanie i nadzór nad wszystkimi księgowymi aspektami działalności firmy, 

· dbanie o zgodne z polityką firmy prowadzenie dokumentacji księgowej, 

· dostosowywanie systemu księgowego firmy do aktualnych wymogów prawnych.

Zakres obowiązków   

· zarządza i nadzoruje pracę podległego personelu z działu administracji,

· organizuje sprawną pracę biura poprzez tworzenie i nadzór nad przestrzeganiem odpowiednich procedur obowiązujących w firmie,

· nadzoruje wszystkie szkolenia pracowników, w tym szkolenia z zakresu BHP,

· pisze, wydaje i rozprowadza firmowe ustawy i instrukcje,

· dokonuje przeglądu programów zasiłkowych, planów wynagrodzeń, zatwierdza je i wdraża,

· ponosi odpowiedzialność za znalezienie, pozyskanie i utrzymanie w odpowiednim stanie obiektów biurowych firmy,

· koordynuje pracą podległych działów,

· nadzoruje zaopatrzenie biura oraz zatwierdza wydatki na niezbędne materiały biurowe, urządzenia i wyposażenie firmy,

· wpływa na budowanie właściwego obrazu firmy w oczach klientów.

· stale analizuje i ocenia aktualne wyniki finansowe firmy w porównaniu z zamierzonymi celami pod kątem np. wielkości i wartości sprzedaży, wpływów od klientów, wyników w poszczególnych regionach, w których firma działa, wyników w odniesieniu do grup produktów, jak i poszczególnych produktów, kosztów zmiennych i stałych, kosztów nieplanowanych, zmian wartości walut etc.,

· znajduje i przedstawia zarządowi mocne i słabe strony firmy z punktu widzenia finansów, 

· poszukuje przyczyn niewykonania planów finansowych, 

· nadzoruje depozyty bankowe, 

· planuje i nadzoruje pracę działu księgowości, podział odpowiedzialności i zadań, ocenia wyniki działu, 

· opracowuje i modyfikuje plan kont, 

· kontroluje dekretowanie i wprowadzanie danych do systemu księgowego, 

· kontroluje poprawność deklaracji podatkowych i ZUS,

· nadzoruje płatności (wystawianie czeków, przelewy) wobec banków i innych instytucji finansowych, dostawców i firm usługowych, z serwisu których korzysta przedsiębiorstwo, 

· kontroluje system wypłat stałych wynagrodzeń pracowniczych, premii oraz zwrotów kosztów związanych z wykonywaniem pracy np. delegacje oraz tzw. fundusze reprezentacyjne, 

· nadzoruje administrację środków pieniężnych dostępnych w kasie, 

· nadzoruje wpływy finansowe pod kątem terminów płatności przez klientów, 

· w razie potrzeby koordynuje działania przypominające klientom o uregulowaniu zaległych płatności, jak również inicjuje proces windykacyjny, 

· kontroluje dokumentację transakcji finansowych np. spłaty długów i wierzytelności, przepływy gotówkowe, transfery środków do rezerwy etc., 

· przeprowadza kontrole kosztów działalności firmy, 

· nadzoruje prowadzenie rachunku kosztów i wyników, zysków i strat, 

· odpowiada za wewnętrzną rewizję ksiąg, 

· nadzoruje raporty kwartalne, 

· nadzoruje tworzenie bilansu rocznego, 

· współpracuje z audytorem zewnętrznym w trakcie corocznej kontroli, 

· przygotowuje roczne sprawozdanie budżetowe dla kierownictwa firmy, 

· komunikuje się z innymi działami, zwłaszcza z kierownictwem działu sprzedaży, w celu zasygnalizowania problemów finansowych i sugeruje ich rozwiązania.

Wymagania i kompetencje zawodowe   

· wykształcenie wyższe preferowane administracyjne, prawnicze lub ekonomiczne,

· co najmniej 2 - letnie doświadczenie na podobnym stanowisku w administracji,

· doświadczenie w zarządzaniu zespołem pracowników, najlepiej doświadczenie na kierowniczym stanowisku w dziale administracji,

· szeroka wiedza o zarządzaniu i administracji,

· mile widziana znajomość języka obcego,

· wiedza dotycząca zarządzania budżetem.

· bardzo dobra znajomość aktualnych regulacji ZUS, ubezpieczeń społecznych oraz prawa podatkowego,

· bardzo dobra znajomość specjalistycznych aplikacji księgowo-finansowych,

· znajomość międzynarodowych standardów raportowania, preferowany US lub UK GAAP.

Wymagania osobowościowe   

· duże zdolności organizacyjne, samodyscyplina,

· umiejętność podejmowania efektywnych decyzji w zmieniającym się środowisku,

· umiejętności taktyczne,

· umiejętności interpersonalne,

· elastyczność,

· przedsiębiorczość,

· dyspozycyjność.

· wysoko rozwinięte umiejętności analitycznego myślenia, 

· umiejętność zrozumiałego przedstawiania danych finansowych, jasnego formułowania wniosków.
9.1.3. Specjalista ds. sprzedaży i zakupów

Misja:   

· opracowanie i nadzór nad wdrażaniem krótko i długoterminowej strategii sprzedaży firmy,

· zarządzanie polityką handlową, podejmowanie decyzji uwzględniających sytuację rynkową i zmierzających do maksymalizacji wyników sprzedaży, obrotu udziału w rynku,

· odpowiedzialność za budowanie długotrwałych i silnych relacji z klientami firmy oraz dbanie o dobry jej wizerunek,

· efektywne i terminowe pozyskiwanie zaopatrzenia, usług i narzędzi poprzez zarządzanie zaopatrzeniem, wydatkami i programami magazynowymi oraz zarządzanie podległym personelem w celu koordynacji dostaw z zaopatrzeniem.

· określa minimalny i maksymalny poziom zapasów oraz ustala aktualne zapotrzebowanie na towar i materiały,

· wybiera towary na podstawie analizy i oceny rynkowej, testuje produkty, negocjuje ceny ze sprzedawcami oraz wybiera metody nabywania towarów (zakup bezpośredni, leasing, itp.),

· rozwija źródła zaopatrzenia poprzez uczestnictwo w prezentacjach, warsztatach, szkoleniach, stowarzyszeniach lub poprzez kontakty ze sprzedawcami oraz poszukiwanie nowych sprzedawców,

· opracowuje strategię zakupów, analizuje rynek dostawców,

· zarządza i motywuje podległy mu personelu,

· tworzy procedury i przepisy dotyczące zakupów i zaopatrzenia oraz projektuje usprawniające systemy oraz przygotowuje raporty i analizy zaopatrzenia i zużycia,

· weryfikuje przychodzące dostawy, koszty, jakości towaru oraz ilości zapasów,

· zapewniania jakość zaopatrzenia poprzez definiowanie standardów jakości oraz ustalanie jakości produktów z dostawcami i odbiorcami,

· zarządza magazynem zaopatrzenia i wyposażenia oraz systemem dystrybucji,

· dba o zakupione materiały i wyposażenie poprzez dobór, szkolenie i instruowanie podwładnych,

· utrzymuje wyposażenie w stanie nadającym się do użytkowania poprzez odpowiednie zarządzanie nim oraz monitorowanie umów gwarancyjnych i serwisowych,

· prowadzi i nadzoruje negocjacje z dostawcami,

· zawiera umowy i długoterminowe kontrakty z dostawcami.

Zakres obowiązków:   


· nadzoruje tworzenie i realizację strategii i planów sprzedaży: 
- określa cele sprzedaży dla poszczególnych regionów i produktów, 
- prognozuje wyniki sprzedaży dla istniejących i nowych produktów, 
- określa i nadzoruje realizację krótko- i długoterminowych strategii działania w odniesieniu do dystrybucji, udziału w rynku, asortymentu i kanałów sprzedaży, 

· zarządza podejmowanie działań mające na celu rozpoznanie nowych możliwości rynkowych i podjęcia odpowiednich kroków w celu ich wykorzystania,

· odpowiada za strategie cenowe produktów: 
- monitoruje wielkość popytu i podaży oraz działania konkurencji, 
- dopasowuje politykę cenową do sytuacji rynkowej, 

· odpowiada za rozwój i funkcjonowanie kanałów dystrybucji,

· nadzoruje przygotowanie i kontroluje realizację budżetów sprzedaży,

· uczestniczy w tworzeniu strategii marketingowej firmy,

· zleca wykonywanie odpowiednich raportów i analiz,

· monitoruje sprzedaż poprzez analizę kosztów, metod i wyników oraz rekomenduje wprowadzenie zmian mających na celu zwiększenie jej efektywności,

· bezpośrednio prowadzi lub nadzoruje merytorycznie obsługę handlową kluczowych klientów firmy,

· zarządza personelem sprzedaży: 
- odpowiada za rekrutację pracowników, 
- przygotowuje i przeprowadza szkolenia dla pracowników, 
- dokonuje okresowej oceny pracy personelu, 
- współtworzy system motywacji i wynagradzania pracowników, 
- tworzy plany pracy i system raportowania sprzedaży, 

· reprezentuje firmę na zewnątrz (targi, seminaria, itp.),

· współuczestniczy w zarządzaniu i podejmowaniu kluczowych decyzji w firmie,

· prowadzi wymianę informacji z innymi działami firmy w celu rozwoju wspólnej strategii sprzedaży i marketingu,

· przygotowuje raporty i oceny rezultatów działalności handlowej firmy na zlecenie kierownictwa.

Wymagania i kompetencje zawodowe:   

· wykształcenie wyższe, z preferencją kierunków handlowych, ekonomicznych, zarządzania i marketingu,

· doświadczenie w pracy na kierowniczych stanowiskach w pionie sprzedaży i lub marketingu,

· bardzo dobra znajomość branży i produktów,

· szeroka wiedza z dziedziny sprzedaży i marketingu,

· doświadczenie w procesie planowania strategicznego, 

· umiejętność stworzenia silnego, zmotywowanego zespołu oraz dbanie o ciągłe doskonalenie znajomości metod i technik sprzedaży u podległych osób.

Wymagania osobowościowe:   

· zdolność analitycznego i koncepcyjnego myślenia,

· rozwinięte umiejętności negocjacyjne i komunikacyjne,

· wnikliwość, zdolność rozumienia procesów rynkowych,

· asertywność, zdolności przywódcze, umiejętność motywowania podwładnych,

· umiejętność podejmowania strategicznych decyzji w sytuacji stresowej, 

· kreatywność,

· umiejętność wyznaczania sobie i innym ambitnych celów do realizacji,

· systematyczność i konsekwencja w działaniu,

· przedsiębiorczość, dynamizm w działaniu,

· elastyczność i zdolność adaptacji,

· wysoka motywacja do pracy na rzecz firmy. 

9.1.4. Kierownik ds. produkcji

Misja   

· koordynacja planu sprzedaży, zamówień, zleceń produkcyjnych, planu produkcji i planu zaopatrzenia - uzgadnianie, przygotowywanie i wdrażanie planów produkcyjnych opracowanych na podstawie przewidywanego poziomu sprzedaży i zysków oraz koniecznego dla jego realizacji poziomu zaangażowania mocy produkcyjnych i potrzeb materiałowych.

Zakres obowiązków   

· przygotowuje średnio- i długookresowe plany produkcji oraz ich kosztorys, uwzględniając raporty działu sprzedaży i marketingu o aktualnych i przewidywanych wynikach produktu/usługi oraz złożonych zamówieniach,

· opracowuje harmonogram realizacji zadań produkcyjnych (oraz system jego kontroli) z uwzględnieniem wszystkich istotnych informacji związanych z działaniem zakładu. W tym celu:

· ustala hierarchię realizacji zamówień według ich ważności i wielkości,

· definiuje strukturę produktów (składniki - materiały, surowce, półprodukty, detale),

· bilansuje potrzeby materiałowe (aktualne stany magazynowe, materiały zarezerwowane, planowane dostawy),

· sporządza bilans zdolności produkcyjnych (obciążenie stanowisk pracy), 

· definiuje technologię (wielkości normatywne, operacje, narzędzia, braki), 

· definiuje stanowiska pracy (obsada normatywna, pracownicy, maszyny, stawki płacowe),

· uwzględnia potrzeby remontowe, przerwy w pracy zakładu.

· planuje harmonogram zamówień na podstawie harmonogramu realizacji zadań (określa czas dostaw półproduktów, wyznacza krytyczny poziom zasobów, zapasów); zarządza łańcuchem dostawców w celu zapewnienia terminowego i zgodnego z budżetem poziomu produkcji (zarządza długoterminowymi relacjami z dostawcami, ustala zasady kooperacji),

· nadzoruje realizację harmonogramu produkcji - monitoruje wykonanie zadań produkcyjnych i sposób rozliczania czasu pracy; sporządza raporty o stanie zaawansowania procesów, a w przypadku zakłóceń w realizacji harmonogramu - podejmuje działania zapobiegawcze i przyspiesza możliwość kontynuacji prac,

· prowadzi kalendarz spływu produkcji finalnej - kształtuje i kontroluje poziom zapasów wyrobów gotowych przeznaczonych na rynek, 

· nadzoruje organizację stanowisk pracy i linii produkcyjnych, ocenia ich ergonomię,

· prowadzi bieżące porównania rzeczywistych i planowanych kosztów realizacji procesu produkcji, 

· koordynuje współpracę miedzy wydziałami przy przeprowadzaniu analiz technicznych i procesowych,

· koordynuje prace podwykonawców.

Wymagania i kompetencje zawodowe   

· wykształcenie wyższe techniczne, wskazane specyficzne dla branży,

· minimum kilkuletnie doświadczenie w planowaniu i organizacji produkcji,

· znajomość zagadnień i procedur nowoczesnych systemów planowania produkcji,

· znajomość metod i technik produkcji,

· znajomość metod zarządzania zapasami magazynowymi,

· znajomość zasad zarządzania jakością.

Wymagania osobowościowe   

· inicjatywa i konsekwencja w planowaniu i osiąganiu celów, 

· umiejętność określania priorytetów i wyznaczania kierunków działania,

· umiejętność efektywnego analizowania i rozwiązywania problemów, 

· komunikatywność,

· umiejętność negocjacji, 

· zdolności organizacyjne, przywódcze.

9.1.5. Kierownik ds. logistyki i kontroli jakości

Misja

· zapewnienie funkcjonowania firmy pod względem logistycznym w celu osiągnięcia płynnego i efektywnego łańcucha zaopatrzenia firmy, 

· zapewnienie optymalnych przepływów materiałowych w obrębie oraz na zewnątrz firmy,

· utrzymanie i rozwój relacji z jednostkami partnerskimi wewnętrznymi i zewnętrznymi. 

· rozwijanie, wdrażanie i monitorowanie procedur zapewniających założony poziom jakości, odpowiedzialność za zachowanie obowiązującego poziomu jakości i niezawodności produktu;

· kontrola realizacji procedur utrzymania jakości - nadzór nad jakością procesu technologicznego, przeprowadzaniem testów i badań produktu;

· ocena jakości produktu.

Zakres obowiązków   

· planuje, wdraża i utrzymuje materiałową i logistyczną sieć firmy, 

· kontroluje wykonanie zadań poprzez identyfikowanie i eliminowanie słabych punktów, problemów i "wąskiego gardła" produkcji,

· wybiera, powołuje kandydatów na kluczowe stanowiska w firmie,

· udziela czynnościowych i dyscyplinarnych wskazówek swoim podwładnym,

· ustala wraz z kierownikiem zakupów najbardziej korzystne krajowe lub zagraniczne źródła zaopatrzenia, wyposażenia, surowców etc., 

· ustala i wdraża ogólne przepisy i standardy dla negocjacji kontraktów,

· zapewnia ekspertyzy w technikach logistycznych, technologiach i rozwiązaniach materiałowych i produktów,

· zapewnia dostarczenie materiałów poprzez optymalizację procesów i systemów logistycznych,

· zarządza pod względem logistyki transportem, magazynem i dystrybucją oraz jakością,

· zwiększa usługi dla klienta poprzez wdrażanie nowoczesnych metod zarządzania, skierowanie na klienta, współpracę na wewnętrznych i zewnętrznych płaszczyznach działalności firmy. 

· zarządza pracą zespołu zapewnienia jakości; 

· opracowuje programy kontroli jakości (w tym instrukcji kontroli przebiegu procesów technologicznych dla kontrolerów jakości - katalog błędów, plan kontroli etc.); 

· przeprowadza (zleca uprawnionym jednostkom zewnętrznym) pomiary i analizy laboratoryjne i analizy jakościowe produktu; 

· nadzoruje i konserwuje sprzęt kontrolno - pomiarowy; 

· prowadzi dokumentację związaną z kontrolą jakości;

Wymagania i kompetencje zawodowe   

· wykształcenie wyższe techniczne lub ekonomiczne,

· doświadczenie  pracy w biznesie kierowniczym stanowisku,

· ekspert w dziedzinie zarządzania łańcuchem zaopatrzeniowym (systemy, technologie),

· znajomość obsługi komputera, baz danych,

· znajomość dostawców wspierających,

Wymagania osobowościowe   

· zdolności przywódcze,

· doskonała organizacja pracy,

· kreatywność i inwencja w rozwiązywaniu problemów,

· zdolność analitycznego i koncepcyjnego myślenia,

· zdolność rozumienia procesów technologicznych,

· zorientowanie na rezultaty, 

· bardzo dobre zdolności negocjacyjne.

9.1.6. Pracownik magazynu

Misja

· czyszczenie, holowanie, inwentaryzowanie,

· katalogowanie, klasyfikowanie i oznaczanie towarów, kodowanie, 

· kontrolowanie, koordynowanie, 

· odnawianie zapasów, organizowanie, pakowanie, pisanie raportów, 

· porządkowanie, przechowywanie, przeciąganie, przemieszczanie, przenoszenie,

· przygotowywanie dokumentów, przyjmowanie towarów, rejestrowanie, sprawdzanie, transportowanie, umieszczenie (znaki ostrzegawcze), 

· usuwanie wybrakowanych towarów, 

· uzupełnianie bazy danych,

· ważenie, weryfikowanie,

· wydawanie towarów, wymienianie, wysyłanie, zabezpieczenie, 

· zamawianie dostaw, zaopatrywanie, zdawanie, złomowanie.       

Zakres obowiązków    

· Magazynier kieruje działalnością magazynu handlowego bądź przemysłowego. 

· ustala procedury działania, sprawdza jakość i ilość towaru przyjmowanego i wydawanego z magazynu, rozmieszcza towar w pomieszczeniach magazynowych, dokonuje na bieżąco inwentaryzacji znajdującego się towaru. 

· dba o zabezpieczenie towaru przed pożarem, kradzieżą, zalaniem, szkodnikami, zepsuciem i zniszczeniem. 

· przestrzega terminów przechowywania np. materiałów, artykułów. 

· utrzymuje czystość w pomieszczeniach magazynowych. 

· może porządkować i kontrolować przechowywane przedmioty i sprzęt. 

· ustala z przełożonymi działania związane z nabywaniem towaru i jego sprzedażą.

· może uczestniczyć w działaniach dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy oraz zabezpieczenia magazynu. 

· przechowuje dokumentację gwarancyjną. Dba o wymianę przeterminowanych towarów.

Wymagania i kompetencje zawodowe   

· wykształcenie zawodowe techniczne,

· doświadczenie na produkcji,

· aktualna książeczka Sanepid,

· wysoka motywacja i chęć do pracy,

Wymagania osobowościowe   

· doskonała organizacja pracy,

· zaangażowanie, 
· wytrwałość,
9.1.7. Pracownik produkcji

Misja

· zaspokojenie potrzeb firmy w zakresie produkcji,

· wstępna ocena jakości produktu.

Zakres obowiązków    

· obsługa maszyn i urządzeń produkcyjnych 

· prace montażowe 

· kontrola jakości gotowych wyrobów

Wymagania i kompetencje zawodowe   

· wykształcenie zawodowe techniczne,

· doświadczenie na produkcji,

· aktualna książeczka Sanepid,

· wysoka motywacja i chęć do pracy,

Wymagania osobowościowe   

· doskonała organizacja pracy,

· zaangażowanie, 
· wytrwałość,
9.1.8. Kierowca

Misja:

· czyszczenie, czytanie, dokonywanie przeglądu, 

· dostarczanie towaru, 

· kontrolowanie, nadzorowanie, obserwowanie, obsługiwanie ładunku, 

· prowadzenie pojazdu, 

· sprawdzanie, tankowanie, 

· transportowanie, układanie i przymocowywanie towaru, wypełnianie dokumentów.

Zakres obowiązków:  

· kierowca-dostawca produktów spożywczych prowadzi ciężarówkę lub samochód dostawczy ustaloną trasą w celu świadczenia usług: dostarczenie i sprzedaż produktów, pobieranie pieniędzy od klientów.

· dostawca dostarcza do firm, sklepów produkty 

· sporządza zamówienia dla klientów i instrukcje. 

· przygotowuje informacje na temat dziennych obrotów oraz rejestr dostaw. 

· może zbierać puste kontenery lub odrzucony, nie sprzedany towar. 

· może prowadzić załadunek ciężarówki. 

· może uzyskiwać podpis klienta na fakturze za dostarczony towar. 

Wymagania i kompetencje zawodowe 

· minimum 5 lat doświadczenia na podobnym stanowisku

· prawo jazdy kategorii C + E oraz wykształcenie min. zawodowe 

· świadectwo kwalifikacji lub kurs na przewóz rzeczy i badania psychologiczne 

· sumienność i odpowiedzialność 

· zaświadczenie o niekaralności

Wymagania osobowościowe   

· doskonała organizacja pracy,

· zaangażowanie, 
· wytrwałość,
9.2. Struktura zatrudnienia

Struktura liniowa - na czele każdej komórki organizacyjnej stoi jeden przełożony (kierownik – dyrektor), który kieruje całą jej działalnością. Powstaje w ten sposób linia kierowników. Linia ta jest zarówno drogą podejmowania decyzji, jak i przekazywania informacji. Nosi ona nazwę drogi służbowej. Droga ta służy także do kontroli realizacji zadań. 

Zalety

- łatwość w przekazywaniu dyspozycji,

- wyraźny podział władzy, kompetencji i odpowiedzialności,

- prostota i przejrzystość konstrukcji,

- nacisk na pełną realizację zasady jednoosobowego kierownictwa,

- stworzenie warunków do szybkiego podejmowania decyzji i egzekwowania ich realizacji oraz łatwość utrzymania dyscypliny,
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9.3 Wynagrodzenia 

	
	netto (zł)
	brutto (zł)
	łączny koszt  wynagrodzenia (zł)

	1. Dyrektor generalny
	2500
	3700.22
	4433.96

	2. Kierownik ds. administracji i księgowości
	1800
	2637.12
	3187.23

	3. Specjalista ds. sprzedaży i zakupów 
	1800
	2637.12
	3187.23

	4. Kierownik ds. produkcji
	1800
	2637.12
	3187.23

	5. Kierownik ds. logistyki             i kontroli jakości
	1800
	2637.12
	3187.23

	6. Pracownik magazynu (2)
	1100*2=2200
	1574.02*2=3148,04
	1902.37*2=3804,74

	7. Pracownik produkcji (7)
	1100*7=7700
	1574.02*7=11018,14
	1902.37*7=13316,59

	8. Kierowca (2)
	1100*2=2200
	1574.02*2=3148,04
	1902.37*2=3804,74

	9. Pracownik utrzymania czystości  (2)
	679.9*2=1359,8
	936*2=1872
	1131.24*2=2262,48


1. Dyrektor generalny

Potrącenia z wynagrodzenia


Składka na ubezpieczenia emerytalne
361.14

Składka na ubezpieczenia rentowe 

240.51

Składka na ubezpieczenia chorobowe 
90.65

Składka na ubezpieczenia zdrowotne           
263.19

Koszt ponoszony przez pracodawcę

Składka na ubezpieczenia emerytalne
361.14

Składka na ubezpieczenia rentowe

240.51

Składka na ubezpieczenia wypadkowe
74

Składka na Fundusz Gwarantowanych 
5.55

Świadczeń Pracowniczych




Składka na Fundusz Pracy


90.65

2. Kierownik ds. administracji i księgowości

Potrącenia z wynagrodzenia


Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia chorobowe 
64.6

Składka na ubezpieczenia zdrowotne           
187.57

Koszt ponoszony przez pracodawcę

Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia wypadkowe
52.74

Składka na Fundusz Gwarantowanych 
3.95

Świadczeń Pracowniczych




Składka na Fundusz Pracy


64.6

3. Specjalista ds. sprzedaży i zakupów 

Potrącenia z wynagrodzenia


Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia chorobowe 
64.6

Składka na ubezpieczenia zdrowotne           187.57

Koszt ponoszony przez pracodawcę

Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia wypadkowe
52.74

Składka na Fundusz Gwarantowanych 
3.95

Świadczeń Pracowniczych




Składka na Fundusz Pracy


64.6

4. Kierownik ds. produkcji

Potrącenia z wynagrodzenia


Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia chorobowe 
64.6

Składka na ubezpieczenia zdrowotne           
187.57

Koszt ponoszony przez pracodawcę

Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia wypadkowe
52.74

Składka na Fundusz Gwarantowanych 
3.95

Świadczeń Pracowniczych




Składka na Fundusz Pracy


64.6

5. Kierownik ds. logistyki i kontroli jakości

Potrącenia z wynagrodzenia


Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia chorobowe 
64.6

Składka na ubezpieczenia zdrowotne           
187.57

Koszt ponoszony przez pracodawcę

Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia wypadkowe
52.74

Składka na Fundusz Gwarantowanych 
3.95

Świadczeń Pracowniczych




Składka na Fundusz Pracy


64.6

6. Pracownik magazynu

Potrącenia z wynagrodzenia


Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia chorobowe 
64.6

Składka na ubezpieczenia zdrowotne           
187.57

Koszt ponoszony przez pracodawcę

Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia wypadkowe
52.74

Składka na Fundusz Gwarantowanych 
3.95

Świadczeń Pracowniczych




Składka na Fundusz Pracy


64.6

7. Pracownik produkcji

Potrącenia z wynagrodzenia


Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia chorobowe 
64.6

Składka na ubezpieczenia zdrowotne           
187.57

Koszt ponoszony przez pracodawcę

Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia wypadkowe
52.74

Składka na Fundusz Gwarantowanych 
3.95

Świadczeń Pracowniczych




Składka na Fundusz Pracy


64.6

8. Kierowca

Potrącenia z wynagrodzenia


Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia chorobowe 
64.6

Składka na ubezpieczenia zdrowotne           
187.57

Koszt ponoszony przez pracodawcę

Składka na ubezpieczenia emerytalne
257.38

Składka na ubezpieczenia rentowe 

171.41

Składka na ubezpieczenia wypadkowe
52.74

Składka na Fundusz Gwarantowanych 
3.95

Świadczeń Pracowniczych




Składka na Fundusz Pracy


64.6

9. Pracownik utrzymania czystości

Potrącenia z wynagrodzenia


Składka na ubezpieczenia emerytalne
91.35

Składka na ubezpieczenia rentowe 

60.84

Składka na ubezpieczenia chorobowe 
22.93

Składka na ubezpieczenia zdrowotne            66.57

Koszt ponoszony przez pracodawcę

Składka na ubezpieczenia emerytalne
91.35

Składka na ubezpieczenia rentowe 

60.84

Składka na ubezpieczenia wypadkowe
18.72

Składka na Fundusz Gwarantowanych 
1.4

Świadczeń Pracowniczych




Składka na Fundusz Pracy


22.93

9.4. Rekrutacja 


Specjaliści ds. rekrutacji powinni, w procesie poszukiwania i zatrudniania inżynierów, uwzględnić następujące działania:

· opracowanie planów zatrudnienia na podstawie strategii zarządzania personelem w firmie, 

· zdefiniowanie kluczowych kompetencji i kwalifikacji na stanowisku inżynierskim (wykształcenie, doświadczenie, konieczne uprawnienia, umiejętności, wiedza, znajomość w niezbędnym zakresie języków obcych), 

· zebranie aplikacji od kandydatów (CV i listów motywacyjnych), tworzenie i aktualizacja baz danych potencjalnych pracowników, 

· analiza i selekcja aplikacji, porównanie z wymogami rekrutacji 

· weryfikacja referencji kandydatów (np. skontaktowanie się z poprzednimi pracodawcami),

· przeprowadzenie wywiadów kwalifikacyjnych, 

· przeprowadzenie dodatkowych testów i badań lekarskich, 

· negocjowanie warunków płacowych, dodatkowego wynagrodzenia i premii ,

· zatrudnienie wybranych kandydatów,

9.5. Szkolenia

Szkolenie BHP

· Okresowe BHP dla grupy robotniczej od 55 PLN/osobę 
· Okresowe BHP dla grupy administracyjnej - cena od 40 PLN/osobę
Cel szkolenia:
Celem szkolenia jest przede wszystkim aktualizacja i uzupełnienie wiadomości i umiejętności z zakresu:
· oceny zagrożeń występujących w procesach pracy oraz ryzyka związanego z tymi zagrożeniami,
· kształtowania bezpiecznych i higienicznych warunków pracy,
· ochrony pracowników przed zagrożeniami związanymi z wykonywaną pracą.
Obowiązkowe szkolenie BHP

· pracodawca musi być przeszkolony osobiście 

· pracodawca wydaje szczegółowe instrukcje i wskazówki dotyczące bhp na stanowisku pracy 

· pracodawca jest zobowiązany zapewnić przeszkolenie pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy przed dopuszczeniem go do pracy 

· pracodawca musi prowadzić okresowe szkolenia BHP w czasie pracy i na swój koszt 

· nie wolno dopuścić pracownika do pracy, do której wykonywania nie posiada on wymaganych kwalifikacji lub potrzebnych umiejętności, a także dostatecznej znajomości przepisów oraz zasad bezpieczeństwa i higieny pracy

Zapoznanie się z przepisami i zasadami bhp pracownik jest zobowiązany potwierdzić na piśmie.
Szkolenie wstępne obejmuje:

· instruktaż ogólny (nowi pracownicy) 

· szkolenie wstępne na stanowisku pracy - instruktaż stanowiskowy (m.in. przy na stanowiskach szkodliwych dla zdrowia, uciążliwych lub niebezpiecznych)

Szkolenia wstępne przeprowadzane są według programów opracowanych dla poszczególnych grup (stanowisk).

Koszty szkoleń

I rok- 2007

1. Szkolenie BHP – BHP PODSTAWOWE

a) BHP dla grupy robotniczej (pracownicy produkcji) 7* 40 zł= 280 zł

b) BHP dla nadzoru technicznego(pracownicy utrzymania czystości) 2*75zł= 150 zł

c) BHP dla pracodawców (dyrektorzy + kierownicy) 4* 90zł= 360

d) BHP ogólne (specjalista ds. sprzedaży i zakupów) 35zł

2. „Zarządzanie czasem i organizacja pracy” – dyrektor 45zł

3. „Strategiczne zarządzanie kosztami zakupów w procesie budowy wartości firmy” (specjalista do spraw zakupów i sprzedaży) 55zł

4. „Efektywna rekrutacja i selekcja” (dyrektor + kierownicy) 4*45zł= 180zł

Razem: 1 105zł

II rok-2008

1. Okresowe BHP(dla wszystkich ogólne)  14* 40zł= 560zł

2. ”Motywacja do pracy- jak motywować siebie i innych” (dyrektor+ kierownicy) 4*50zł= 200zł

3. „Jak skutecznie ubiegać się o dofinansowanie projektów ze środków pomocniczych” (dyrektor) 45zł

4. „Techniki sprzedaży” (specjalista ds. sprzedaży i zakupów) 85zł

5.  „Praktyczne zastosowanie controllingu i rachunkowości zarządczej, efektywne zarządzanie kosztami” (kierownik do spraw administracji i księgowości) 65zł

6. „Jak zatrzymać w firmie najlepszych” (dyrektor) 40zł

7. ” Zarządzanie logistyczne przedsiębiorstwem” (kierownik logistyki i kontroli jakości) 55zł
Razem: 1 050zł
III rok-2009

1. Okresowe BHP 

a)  BHP dla grupy robotniczej (pracownicy produkcji) 7*45zł= 315zł
b)  BHP dla nadzoru technicznego(pracownicy utrzymania czystości) 2*85zł = 170zł
c)  BHP dla pracodawców 4* 90zł= 360zł

d)  BHP ogólne 40zł

2.”Skuteczne negocjacje biznesowe” (specjalista do spraw sprzedaży i zakupów) 67zł

3.”Fundusze unijne w latach 2009-2013(kierownik do spraw administracji i księgowości)70 zł

4.”Nowoczesne zarządzanie produkcją” (kierownik produkcji) 65zł 

Razem: 1 087 zł

9.6. Motywowanie pracowników

Gwarancja dobrej atmosfery pracy, a także:

· odpowiednio dostosowaną do pełnionej w firmie funkcji wysokość wynagrodzenia,

· możliwość rozwoju zawodowego- szkolenia opłacone przez firmę,

· stworzenie pracownikom warunków do przejawiania inicjatywy, zgłaszania pomysłów, aktywności, zapewnienie prawa do krytyki rozwiązań oraz proponowania własnych alternatywnych pomysłów służących podejmowaniu najkorzystniejszych decyzji,

· przestrzeganie przez pracodawcę praw pracowniczych,

· uregulowany czas pracy,

· określone przerwy dla pracowników, zagwarantowanie miejsc do spędzania przerw,

· pozafinansowe składniki wynagrodzenia- przed świętami bony towarowe na zakupy w sklepach,

· nagrody pieniężne (np. jubileuszowe),

· pomoc finansowa i rzeczowa w przypadkach losowych

· dwa razy w roku najlepszy pracownik otrzymuję nagrodę, kolacja o wartości 100zł.

9.7. Regulamin pracy

Postanowienia ogólne

§ 1. Regulamin pracy ustala organizację i porządek w procesie pracy oraz związane z

tym prawa i obowiązku pracodawcy i pracowników.

§ 2. 1. Postanowienia niniejszego regulaminu pracy obejmują wszystkich pracowników

zatrudnionych u pracodawcy.

2. W sprawach nieuregulowanych w niniejszym regulaminie stosuje się przepisy

kodeksu pracy i inne przepisy prawa pracy.

Obowiązki pracownika

§ 4. 1. Podstawowym obowiązkiem pracownika jest sumienne i staranne wykonywanie

pracy oraz stosowanie się do poleceń  przełożonych, które dotyczą pracy, jeżeli nie są one

sprzeczne z przepisami prawa pracy lub umową o pracę.

2. Czas pracy należy wykorzystywać w pełni na pracę zawodową.

3. Pracownik jest obowiązany w szczególności:

1) rzetelnie i efektywnie wykonywać pracę,

2) przestrzegać porządku w zakładzie pracy, a w szczególności ustalonego

czasu pracy,

3) przestrzegać przepisów oraz zasad bhp i przepisów ppoż,

4) poddawać się wstępnym, okresowym i kontrolnym oraz innym zaleconym

badaniom lekarskim i stosować się do wskazań lekarskich,

5) przestrzegać tajemnicy określonej w odrębnych przepisach oraz w zakresie

ochrony danych osobowych,

6) dbać o dobro zakładu pracy, chronić mienie pracodawcy oraz zachować w

tajemnicy informacje, których ujawnienie mogłoby narazić pracodawcę na

szkodę,

7) przestrzegać zasad współżycia społecznego,

8) przestrzegać zakazu palenia wyrobów tytoniowych poza wyraźnie

wyodrębnionymi do tego celu miejscami.

§ 5. Ciężkim naruszeniem podstawowych obowiązków pracowniczych w rozumieniu

art. 52 par. 1 pkt 1 k.p. jest:

1) złe lub niedbałe wykonywanie pracy, które mogłoby narazić pracodawcę na

szkodę,

2) rażąca niedbałość o maszyny, narzędzia i powierzone materiały,

3) wykonywanie prac niezwiązanych ze stosunkiem pracy,

4) prowadzenie działalności konkurencyjnej wobec pracodawcy,

5) nieusprawiedliwione nieprzybycie do pracy, częste spóźnianie się lub

samowolne opuszczenie pracy bez usprawiedliwienia,

6) stawienie się do pracy w stanie nietrzeźwości lub po spożyciu innego środka

odurzającego lub spożywanie alkoholu lub innego środka odurzającego w

miejscu pracy,

7) uporczywe naruszanie przepisów i zasad bhp oraz przepisów ppoż.,

8) wykonywanie pracy zarobkowej w okresie orzeczonej w zwolnieniu

lekarskim niezdolności do pracy lub zawinione wykorzystywanie

zwolnienia lekarskiego od pracy w sposób rażąco niezgodny z jego celem,

9) działania lub zachowania uznane w kodeksie pracy za mobbing.

§ 6. Naruszeniem obowiązków pracowniczych jest w szczególności:

1) niewykonywanie lub niedbałe wykonywanie obowiązków pracowniczych,

2) naruszenie tajemnicy państwowej, służbowej lub tajemnicy

przedsiębiorstwa i w zakresie ochrony danych osobowych lub niedbalstwo

w ochronie tych tajemnic,

3) zakłócenie porządku i spokoju w miejscu pracy,

4) niewłaściwe zachowanie wobec przełożonych, podwładnych,

współpracowników i klientów pracodawcy,

5) nieprzestrzeganie przepisów i zasad bhp oraz przepisów ppoż.

§ 7. 1. W razie podejrzenia lub stwierdzenia naruszenia przez pracownika obowiązku trzeźwości, bezpośredni przełożony pracownika ma obowiązek nie dopuścić go do wykonywania pracy i przebywania na terenie zakładu pracy.

2. Bezpośredni przełożony ma obowiązek odsunięcia od pracy pracownika, który spożywał alkohol w czasie pracy lub w miejscu pracy.

3. Pracownikowi, w stosunku do którego istnieje podejrzenie lub stwierdzono naruszenie obowiązku trzeźwości, przysługuje na jego żądanie prawo przeprowadzenia badania trzeźwości. Natomiast pracownik ma obowiązek poddania się badaniu, jeżeli:

1) uległ wypadkowi przy pracy i zachodzi uzasadnione podejrzenie, że znajdował się wówczas w stanie nietrzeźwości,

2) zostało popełnione przestępstwo lub wykroczenie i zachodzi podejrzenie, że przestępstwo lub wykroczenie zostało popełnione po spożyciu alkoholu.

4. Jeżeli pracownik nie wyrazi zgody na przeprowadzenie kontroli jego trzeźwości, przeprowadzenie takiej kontroli zleca się organom policji.

5. Osoba przeprowadzająca kontrolę sporządza protokół z kontroli. Protokół sporządza się również, gdy pracownik odmawia poddania się badaniu.

6. W razie stwierdzenia stanu po spożyciu alkoholu wynikiem badania, pracownik ma obowiązek ponieść koszty tego badania.

Obowiązki pracodawcy

§ 8. Pracodawca jest obowiązany w szczególności:

1) zaznajamiać pracowników podejmujących pracę z zakresem ich obowiązków, sposobem wykonywania pracy na wyznaczonych stanowiskach oraz ich podstawowymi uprawnieniami,

2) organizować pracę w sposób zapewniający pełne wykorzystanie czasu pracy, jak również osiąganie przez pracowników, przy wykorzystaniu ich uzdolnień i kwalifikacji, wysokiej wydajności i należytej jakości pracy,

3) organizować pracę w sposób zapewniający zmniejszenie uciążliwości pracy, zwłaszcza pracy monotonnej i pracy w ustalonym z góry tempie,

4) przeciwdziałać dyskryminacji w zatrudnieniu, w szczególności ze względu na płeć, wiek, niepełnosprawność, rasę, religię, narodowość, przekonania polityczne, przynależność związkową, pochodzenie etniczne, wyznanie, orientację seksualną, a także ze względu na zatrudnienie na czas określony lub nieokreślony albo w pełnym lub w niepełnym wymiarze czasu pracy,

5) zapewniać bezpieczne i higieniczne warunki pracy oraz prowadzić systematyczne szkolenie pracowników w zakresie bhp,

6) terminowo i prawidłowo wypłacać wynagrodzenie,

7) ułatwiać pracownikom podnoszenie kwalifikacji zawodowych,

8) stwarzać pracownikom podejmującym zatrudnienie po ukończeniu szkoły prowadzącej kształcenie zawodowe lub szkoły wyższej warunki sprzyjające przystosowaniu się do należytego wykonywania pracy,

9) zaspokajać w miarę posiadanych środków socjalne potrzeby pracowników,

10) stosować obiektywne i sprawiedliwe kryteria oceny pracowników oraz wyników ich pracy,

11) prowadzić dokumentację w sprawach związanych ze stosunkiem pracy oraz akta osobowe pracowników,

12) wpływać na kształtowanie w zakładzie pracy zasad współżycia społecznego,

13) przeciwdziałać mobbingowi,

14) udostępnić pracownikom tekst przepisów dotyczących równego traktowania w zatrudnieniu.

15) informować pracowników o możliwości zatrudnienia w pełnym lub w niepełnym wymiarze czasu pracy, a pracowników zatrudnionych na czas określony – o wolnych miejscach pracy.

§ 9. Pracodawca nie ponosi odpowiedzialności za przechowywane przez pracownika w zakładzie pracy lub miejscu wykonywania pracy pieniądze i przedmioty wartościowe.

Organizacja pracy

§ 10. 1. Pracownik potwierdza przybycie do pracy własnoręcznym podpisem na liście obecności.

2. Pracownik może opuścić miejsce pracy za zgodę bezpośredniego przełożonego.

Godziny wyjścia i powrotu do pracy rejestruje się na liście obecności.

3. Pracownik może przebywać na terenie zakładu pracy poza godzinami pracy, za pisemnym zezwoleniem bezpośredniego przełożonego.

§ 11. Po zakończeniu pracy pracownik obowiązany jest zabezpieczyć narzędzia, materiały, dokumenty lub podobne przedmioty pracy i pozostawić miejsce pracy w należytym

porządku.

§ 12. Wykonywanie jakichkolwiek prac na rachunek prywatny na terenie zakładu pracy także poza godzinami pracy jest dopuszczalne wyłącznie za pisemną zgodę pracodawcy.

§ 13. Korzystanie z telefonów służbowych dla celów prywatnych jest dozwolone wyłącznie za pisemną zgodę bezpośredniego przełożonego. Pracownik ma obowiązek pokryć koszty prywatnych połączeń telefonicznych na podstawie billingów udostępnionych przez pracodawcę.

§ 14. Palenie tytoniu jest dopuszczalne wyłącznie w miejscach wyznaczonych do tego celu.

§ 15. 1. Pracownik ma obowiązek niezwłocznie zawiadomić pracodawcę o wszelkich zmianach w stanie rodzinnym, warunkujących nabycie lub utratę uprawnień do właściwych

świadczeń.

2. Pracownik ma obowiązek niezwłocznie zawiadomić pracodawcę o istotnych zmianach swoich danych osobowych, a w szczególności o zmianie nazwiska, adresu zamieszkania oraz danych osoby, którą należy zawiadomić w razie wypadku przy pracy.

§ 16. Pracownik może zostać zobowiązany do nieprowadzenia działalności konkurencyjnej wobec pracodawcy na zasadach określonych w odrębnej umowie zawartej z pracownikiem.

Usprawiedliwianie nieobecności w pracy i zwolnienia od pracy

§ 17. 1. Pracownik powinien powiadomić bezpośredniego przełożonego o przyczynie i

przewidywanym okresie nieobecności w pracy, jeżeli przyczyna tej nieobecności jest z góry

wiadoma lub możliwa do przewidzenia.

2. W razie zaistnienia przyczyny uniemożliwiającej stawienie się do pracy, pracownik jest obowiązany niezwłocznie usprawiedliwić nieobecność w pracy lub spóźnienie do pracy,

przedstawiając bezpośredniemu przełożonemu przyczyny nieobecności w pracy lub

spóźnienia, a na żądanie przełożonego także odpowiednie dowody.

3. Usprawiedliwianie nieobecności w pracy i udzielanie zwolnień od pracy następuje na zasadach określonych w powszechnie obowiązujących przepisach.

Udzielanie urlopów

§ 17 (wersja I) 1. Urlop wypoczynkowy udzielany jest pracownikowi na zasadach określonych w kodeksie pracy, zgodnie z planem urlopów.

2. Plan urlopów ustala pracodawca, biorąc pod uwagę wnioski pracowników i konieczność zapewnienia normalnego toku pracy. Do 31 grudnia każdemu pracownikowi, za podpisem, podaje się do wiadomości plan urlopów na następny rok kalendarzowy. Planem urlopów nie obejmuje się części urlopu udzielanego pracownikowi zgodnie z § 19.

3. W celu potwierdzenia rozpoczęcia urlopu, przed terminem jego rozpoczęcia pracownik ma obowiązek złożyć do bezpośredniego przełożonego wniosek urlopowy.

4. Bezpośredni przełożony przekazuje wniosek urlopowy ze swoją pisemną akceptacją specjaliście do spraw kadr i płac.

5. Na polecenie bezpośredniego przełożonego, przed rozpoczęciem urlopu, pracownik jest zobowiązany do przekazania niezbędnych informacji, dokumentów i przedmiotów osobie,

która będzie go zastępować.

§ 18 (wersja II) 1. Urlop wypoczynkowy udzielany jest pracownikowi na zasadach określonych w kodeksie pracy, w terminie ustalonym przez pracodawcę po porozumieniu z

pracownikiem.

2. Ust. 3, 4 i 5 jak w pierwszej wersji

§ 19. 1. Pracodawca udziela pracownikowi urlopu „na żądanie” w terminie przez niego wskazanym w wymiarze nie więcej niż 4 dni w każdym roku kalendarzowym.

2. Pracownik zgłasza na piśmie żądanie udzielenia urlopu bezpośredniemu przełożonemu oraz specjaliście do spraw kadr i płac, możliwie jak najwcześniej, z uwzględnieniem ust. 3.

3. Pracownik może zgłosić wykorzystywanie urlopu najpóźniej w dniu jego rozpoczęcia. Forma zawiadomienia jest dowolna, z tym że niezwłocznie po powrocie do pracy pracownik powinien potwierdzić na piśmie wykorzystanie urlopu „na żądanie”.

§ 20. Pracodawca może zobowiązać pracownika do podania adresu, pod którym będzie

przebywał podczas urlopu lub do okresowego kontaktowania się z bezpośrednim przełożonym lub inną wyznaczoną osobę.

§ 21. 1. Na pisemny wniosek pracownika pracodawca może udzielić mu urlopu bezpłatnego.

2. Przy udzielaniu urlopu bezpłatnego dłuższego niż 3 miesiące pracownik zawiera z pracodawcą porozumienie określające przypadki, w których może nastąpić odwołanie

pracownika z urlopu.

Odpowiedzialność pracowników

§ 22. Pracownik, który wskutek niewykonania lub nienależytego wykonania obowiązków pracowniczych ze swej winy wyrządził pracodawcy szkodę, ponosi odpowiedzialność materialną na zasadach określonych w powszechnie obowiązujących przepisach.

§ 23. 1. Za nieprzestrzeganie przez pracownika ustalonej organizacji i porządku w procesie pracy, przepisów bhp, przepisów ppoż., a także przyjętego sposobu potwierdzania przybycia i obecności w pracy oraz usprawiedliwiania nieobecności w pracy, pracodawca

może stosować:

1) karę upomnienia,

2) karę nagany.

2. Za nieprzestrzeganie przez pracownika przepisów bhp lub przepisów ppoż., opuszczenie pracy bez usprawiedliwienia, stawienie się do pracy w stanie nietrzeźwości lub spożywanie alkoholu w czasie pracy – pracodawca może stosować karę pieniężną.

3. Pracodawca nie może zastosować jednocześnie kilku kar porządkowych.

4. Wysokość kary pieniężnej, tryb nakładania kar porządkowych oraz zasady zatarcia kary są uregulowane w kodeksie pracy.

Nagrody i wyróżnienia

§ 24. 1. Pracownikom, którzy wzorowo wypełniają swoje obowiązki, przejawiają inicjatywę w pracy oraz podnoszą jej wydajność i jakość, mogą być przyznawane nagrody i wyróżnienia:

1) nagroda pieniężna,

2) nagroda rzeczowa,

3) pochwała pisemna,

4) dyplom uznania,

5) urlop nagrodowy.

2. Nagrody i wyróżnienia, o których mowa w ust. 1, przyznaje pracodawca na wniosek bezpośredniego przełożonego pracownika lub bez takiego wniosku.

3. Pracownik może każdorazowo otrzymać więcej niż jedną nagrodę czy wyróżnienie.

4. Urlop nagrodowy, o którym mowa w ust. 1 pkt 5, wynosi 5 dni roboczych. Urlop wykorzystuje się na zasadach określonych dla urlopu „na żądanie”.

5. Urlop nagrodowy może być przyznany kilka razy w roku kalendarzowym.

6. Za czas urlopu nagrodowego przysługuje wynagrodzenie jak za czas pracy.

7. Odpis zawiadomienia o przyznaniu nagrody lub wyróżnienia składa się do akt osobowych pracownika.

System i rozkład czasu pracy

§ 25. 1. Czasem pracy jest czas, w którym pracownik pozostaje do dyspozycji pracodawcy w zakładzie pracy lub w innym miejscu wyznaczonym do wykonywania pracy.

2. Czas pracy każdego pracownika wynosi 8 godzin na dobę i przeciętnie 40 godzin w przeciętnie pięciodniowym tygodniu pracy w czteromiesięcznym okresie rozliczeniowym.

3. Praca od poniedziałku do piątku rozpoczyna się o 9.00, a kończy o 17.00.

4. Soboty są dniami wolnymi od pracy w przeciętnie pięciodniowym tygodniu pracy.

§ 26. 1. Jeżeli dobowy wymiar czasu pracy pracownika wynosi co najmniej 6 godzin, pracownik ma prawo do 20-minutowej płatnej przerwy, wliczanej do czasu pracy.

2. Termin przerwy ustala bezpośredni przełożony pracownika.

§ 27. Pora nocna obejmuje 8 godzin od godziny 22.00 do godziny 6.00 następnego dnia.

§ 28. Liczba godzin nadliczbowych przepracowanych w związku ze szczególnymi potrzebami pracodawcy nie może przekraczać dla poszczególnego pracownika 250 godzin w roku kalendarzowym.

Wypłata wynagrodzenia

§ 29. 1. Wynagrodzenie za pracę wypłaca się raz w miesiącu, 10 dnia miesiąca kalendarzowego, następującego po miesiącu, za który wypłacane jest wynagrodzenie.

2. Jeżeli ustalony dzień wypłaty wynagrodzenia za pracę jest dniem wolnym od pracy, wynagrodzenie wypłaca się w dniu poprzedzającym.

3. Wynagrodzenie wypłaca się w gotówce do rąk pracownika albo osoby upoważnionej w kasie, w godzinach jej otwarcia. Za pisemną zgodę pracownika wynagrodzenie wypłaca się

na wskazany przez niego rachunek bankowy.

Bezpieczeństwo i higiena pracy

§ 30. 1. Pracodawca ponosi odpowiedzialność za stan bhp w zakładzie pracy.

2. Pracodawca jest obowiązany chronić zdrowie i życie pracowników poprzez zapewnienie bezpiecznych i higienicznych warunków pracy przy odpowiednim wykorzystaniu osiągnięć nauki i techniki. W szczególności pracodawca jest obowiązany:

1) organizować pracę w sposób zapewniający bezpieczne i higieniczne warunki pracy,

2) zapewniać przestrzeganie w zakładzie pracy przepisów oraz zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, wydawać polecenia usunięcia uchybień w tym zakresie oraz kontrolować wykonanie tych poleceń,

3) zapewniać wykonanie nakazów, decyzji i zarządzeń wydawanych przez organy nadzoru nad warunkami pracy,

4) zapewniać wykonanie zaleceń społecznego inspektora pracy.

3. Pracodawca oraz osoba kierująca pracownikami są zobowiązani znać, w zakresie niezbędnym do wykonywania ciążących na nich obowiązków, przepisy o ochronie pracy, w

tym przepisy oraz zasady bhp.

§ 31. Przestrzeganie przepisów i zasad bhp jest podstawowym obowiązkiem pracownika. W szczególności pracownik jest obowiązany:

1) znać przepisy i zasady bhp, brać udział w szkoleniu i instruktażu z tego zakresu oraz poddawać się wymaganym egzaminom sprawdzającym,

2) wykonywać pracę w sposób zgodny z przepisami i zasadami bhp oraz stosować się do wydawanych w tym zakresie poleceń i wskazówek przełożonych,

3) dbać o należyty stan maszyn, urządzeń, narzędzi i sprzętu oraz o porządek i ład w miejscu pracy,

4) stosować środki ochrony zbiorowej, a także używać przydzielonych środków ochrony indywidualnej oraz odzieży i obuwia roboczego, zgodnie z ich przeznaczeniem,

5) poddawać się wstępnym, okresowym i kontrolnym oraz innym zaleconym badaniom lekarskim i stosować się do wskazań lekarskich,

6) niezwłocznie zawiadomić przełożonego o zauważonym w zakładzie pracy wypadku albo zagrożeniu życia lub zdrowia ludzkiego oraz ostrzec współpracowników, a także inne osoby znajdujące się w rejonie zagrożenia, o grożącym im niebezpieczeństwie,

7) współdziałać z pracodawcą i przełożonymi w wypełnianiu obowiązków dotyczących bhp.

§ 32. 1. W razie gdy warunki pracy nie odpowiadają przepisom bhp i stwarzają bezpośrednie zagrożenie dla zdrowia lub życia pracownika albo gdy wykonywana przez niego praca grozi takim niebezpieczeństwem innym osobom, pracownik ma prawo powstrzymać się od wykonywania pracy, zawiadamiając o tym niezwłocznie przełożonego.

2. Jeżeli powstrzymanie się od wykonywania pracy nie usuwa zagrożenia, o którym mowa w ust. 1, pracownik ma prawo oddalić się z miejsca zagrożenia, zawiadamiając o tym niezwłocznie przełożonego.

3. Za czas powstrzymania się od wykonywania pracy lub oddalenia się z miejsca zagrożenia w przypadkach, o których mowa w ust. 1 i 2, pracownik zachowuje prawo do

wynagrodzenia.

4. Pracownik ma prawo, po uprzednim zawiadomieniu przełożonego, powstrzymać się od wykonywania pracy wymagającej szczególnej sprawności psychofizycznej, w przypadku gdy jego stan psychofizyczny nie zapewnia bezpiecznego wykonywania pracy i stwarza zagrożenie dla innych osób.

§ 33. 1. Szkolenia okresowe pracowników zatrudnionych na stanowiskach, na których występują szczególnie duże zagrożenia dla zdrowia oraz zagrożenia wypadkowe, przeprowadza się raz do roku

2. Szkolenia okresowe dla pozostałych pracowników przeprowadza się raz na 5 lat.

§ 34. Okresowe badania pracowników przeprowadzane są zgodnie z powszechnie obowiązującymi przepisami na koszt pracodawcy.

§ 35. 1. Pracownik nie może być dopuszczony do pracy bez środków ochrony indywidualnej oraz odzieży i obuwia roboczego przewidzianych do stosowania na danym stanowisku pracy.

2. Zasady przydziału odzieży i obuwia roboczego oraz środków ochrony indywidualnej określa załącznik nr 2 do regulaminu.

§ 36. Kobiety nie mogą być zatrudniane przy pracach szczególnie uciążliwych i szkodliwych dla zdrowia, ujętych w wykazie prac wzbronionych kobietom, stanowiącym załącznik nr 1 do regulaminu.

9.8. Umowa o pracę

.......................................
..............................................

(pieczęć pracodawcy)
(miejscowość i data)

UMOWA O PRACĘ NA CZAS NIEOKREŚLONY

zawarta w dniu .............. r. w ............................... między ............................... z siedzibą w ...................... przy ul. .............................., reprezentowanym przez ..............................., zwanym dalej Pracodawcą,

a........................................, zamieszkałym w ................................ przy ul. .........................., legitymującym się dowodem osobistym Nr ..................., wydanym przez ..................... Nr PESEL ............, NIP ..............., zwanym dalej Pracownikiem, o treści następującej:

pkt 1

Pracodawca zatrudnia Pracownika na czas nieokreślony w wymiarze czasu pracy (pełnym, części wymiaru) na stanowisku ........................................... .

pkt 2

W trakcie wykonywania pracy do obowiązków pracownika należy w szczególności ........................................ .

pkt 3

Pracownik będzie wykonywać pracę w (określić miejsce) ............................. .

pkt 4

W czasie trwania stosunku pracy Pracownik będzie otrzymywał wynagrodzenie za wykonaną pracę w wysokości:

a)
wynagrodzenia zasadniczego - w kwocie ..................... zł (miesięcznie, za godzinę) brutto, płatne do 10 dnia miesiąca kalendarzowego następującego po miesiącu przepracowanym,

b)
dodatków do wynagrodzenia zasadniczego, w wysokości na zasadach określonych w przepisach prawa pracy obowiązujących u Pracodawcy (układzie zbiorowym pracy - zakładowym, ponadzakładowym lub regulaminie wynagradzania).

pkt 5

Pracownik rozpocznie pracę w dniu ...................................... r.

pkt 6

Każda ze stron oświadcza, że zapoznała się z treścią niniejszej umowy oraz przyjęła do wiadomości i wykonania, a także podpisała i otrzymała po jednym egzemplarzu tej umowy.

.........................................................
...................................

(podpis pracodawcy lub osoby reprezentującej
(data i podpis pracownika)

pracodawcę albo osoby upoważnionej do

składania oświadczeń w imieniu pracodawcy)

Oświadczam, że zapoznałem się z treścią obowiązujących u Pracodawcy przepisów prawa pracy, tj. regulaminu pracy oraz przepisów dotyczących wynagradzania (układu zbiorowego pracy, regulaminu wynagradzania) i przepisy powyższe akceptuję i zobowiązuję się do ich stosowania i przestrzegania.

      
……………………………


(data i podpis pracownika) 

10. Dział finansowy

10.1 Prognoza sprzedaży


Prognoza sprzedaży sporządzona została przy analizie chłonności rynku, na którego obszarze nasze przedsiębiorstwo przewiduje działalność, oraz prognozowanemu udziałowi naszej firmy na tym obszarze.

Ceny towarów (zł)

	Pozycje
	Cena netto
	Cena brutto

	
	
	

	Makaron krajanka 500g
	0,93
	1,00

	Makaron rurka 500 g
	1,01
	1,08

	Makaron nitka 500g
	0,94
	1,01

	Makaron muszelki 500 g
	0,93
	1,00

	Makaron wstążka 500 g
	0,92
	0,98

	Makaron krajanka 250g
	0,55
	0,59

	Makaron rurka 250 g
	0,6
	0,64

	Makaron nitka 250g
	0,54
	0,58

	Makaron muszelki 250 g
	0,53
	0,57

	Makaron wstążka 250 g
	0,52
	0,56


	Sprzedaż
	
	
	
	

	Pozycje
	lata
	Razem

	
	2007
	2008
	2009
	

	Makaron krajanka 500g
	179118
	197030
	232853
	609001

	Makaron rurka 500 g
	194526
	213979
	252884
	661388

	Makaron nitka 500g
	181044
	199148
	235357
	615550

	Makaron muszelki 500 g
	179118
	197030
	232853
	609001

	Makaron wstążka 500 g
	177192
	194911
	230350
	602453

	Makaron krajanka 250g
	70620
	77682
	91806
	240108

	Makaron rurka 250 g
	77040
	84744
	100152
	261936

	Makaron nitka 250g
	69336
	76270
	90137
	235742

	Makaron muszelki 250 g
	68052
	74857
	88468
	231377

	Makaron wstążka 250 g
	66768
	73445
	86798
	227011

	Przychody ze sprzedaży
	1262814
	1389095
	1641658
	4293568


Przy prognozie sprzedaży 50t/miesiąc w 2007 r., 55t/miesiąc w 2008 r., 65 t/miesiąc w 2009 r., oraz stosunkowi produkcji opakowań 500 gramowych do 250 gramowych w ilości 3:1, przewidywana wielkość sprzedaży kształtuje się następująco:

2007 – 1.262.814

2008 – 1.389.095

2009 – 1.641.658


10.2 Koszty operacyjne

Koszty podzielone zostały na koszty zmienne oraz koszty stałe.

Wśród kosztów zmiennych wyróżniamy:, zużycie materiałów i surowców, koszty energii, koszty eksploatacji samochodów (głównie koszty paliw)

Do kosztów stałych należą: amortyzacja, koszty płac wraz z ZUS, koszty reklamy i promocji, koszty szkoleń oraz czynsze i opłaty.

	Koszty stałe i zmienne produkcji
	
	
	
	

	POZYCJE
	LATA
	RAZEM

	
	2007
	2008
	2009
	

	Koszty reklamy i promocji
	42000
	43470
	44991
	130461

	Koszty płac wraz z ZUS
	185879
	192384
	199118
	577381

	Koszty szkoleń
	1105
	1050
	1087
	3242

	Koszty energii
	16598,4
	17179
	17781
	51558

	Zużycie materiałów i surowców
	651600
	716760
	845777
	2214137

	Koszty eksploatacji samochodów
	84000
	86940
	89983
	260923

	Amortyzacja
	46808
	46808
	46808
	140424

	Czynsze i opłaty
	30000
	31050
	32137
	93187

	Razem
	1057990
	1135642
	1277681
	3471313


Wszystkie nakłady inwestycyjne zostały podjęte w 2007 r. 

Nie ujęto w nich samochodów, które są aportami i od początku istnienia firmy wchodziły w skład majątku, oraz budynków, które są dzierżawione i zostały ujęte w kosztach czynszów i opłat.

	Nakłady inwestycyjne
	

	Komputery + oprogramowanie
	21600

	Suszarnia komorowa PR360
	26600

	Maszyna do prod. Makaronu K300
	210000

	Matryce do K300
	31300

	Wózek widłowy
	19200

	Pakowarka Twin
	36500

	System silosowy do mąki
	42800

	Razem
	388000


W amortyzacji nie zostały ujęte budynki, gdyż są one dzierżawione.

	Amortyzacja (zł)
	

	Komputery + oprogramowanie
	4320

	Samochód dostawczy
	3500

	Samochód dostawczy
	3500

	Suszarnia komorowa PR360
	2660

	Maszyna do prod. Makaronu K300
	21000

	Matryce do K300
	1878

	Wózek widłowy
	1920

	Pakowarka Twin
	3650

	System silosowy do mąki
	4380

	Razem
	46808


Kredyt inwestycyjny

Kwota kredytu: 360 000 zł.

Zaciągnięcie kredytu: styczeń 2007

Spłacenie kredytu: grudzień 2009

Stopa odsetkowa: 7,5%

Spłaty rat kapitałowych i odsetkowych: kwartalnie

Nie zakłada się karencji spłat rat kredytu

	POZYCJE
	KREDYT NA POCZĄTEK
	RATA
	KREDYT NA KONIEC
	ODSETKI

	
	
	
	
	

	2007
	360 000
	120 000
	240 000
	23 625

	 
	360 000
	30 000
	330 000
	6 750

	 
	330 000
	30 000
	300 000
	6 188

	 
	300 000
	30 000
	270 000
	5 625

	 
	270 000
	30 000
	240 000
	5 063

	2008
	240 000
	120 000
	120 000
	14 625

	 
	240 000
	30 000
	210 000
	4 500

	 
	210 000
	30 000
	180 000
	3 938

	 
	180 000
	30 000
	150 000
	3 375

	 
	150 000
	30 000
	120 000
	2 813

	2009
	120 000
	120 000
	0
	5 625

	 
	120 000
	30 000
	90 000
	2 250

	 
	90 000
	30 000
	60 000
	1 688

	 
	60 000
	30 000
	30 000
	1 125

	 
	30 000
	30 000
	0
	563


Rachunek wyników

Przy podatku dochodowym na poziomie 19%, prognozowany zysk netto na lata 2007-2009 jest zawsze dodatni. Kształtuje się on następująco:

2007 – 37.255

2008 – 76.775

2009 – 159.268

	Rachunek wyników (zł)
	
	
	
	

	POZYCJE
	LATA
	RAZEM

	
	2007
	2008
	2009
	

	Przychody ze sprzedaży
	1262814
	1389095
	1641658
	4293568

	Podatek VAT
	88397
	97237
	114916
	300550

	Przychody ze sprzedaży netto
	1174417
	1291859
	1526742
	3993018

	Koszty zmienne
	752198
	820879
	953540
	2526618

	Marża brutto
	422219
	470979
	573202
	1466400

	Koszty stałe
	305792
	314762
	324141
	944695

	Zysk operacyjny
	116427
	156217
	249061
	521705

	Amortyzacja
	46808
	46808
	46808
	140424

	Zysk bez kosztów finansowych
	69619
	109409
	202253
	381281

	Koszty finansowe
	23625
	14625
	5625
	43875

	Zysk brutto
	45994
	94784
	196628
	337406

	Podatek dochodowy
	8739
	18009
	37359
	64107

	Zysk netto
	37255
	76775
	159268
	273299


Przy danej wielkości produkcji i cenach, zysk netto w pierwszym roku osiąga wartość kosztów + 4,2% nadwyżki, co spełnia założenia przyjęte w strategii cenowej.

Przepływy pieniężne

Nakłady inwestycyjne w 2007 r. w pewnym stopniu równoważone są przez kredyt, który został zaciągnięty również w tym samym roku. Resztę nakładów inwestycyjnych oraz kosztów operacyjnych pokrywa majątek własny.

Przepływy pieniężne z roku na rok rosną co jest spowodowane coraz to większą produkcją.

	Przepływy pieniężne (zł)
	
	
	

	POZYCJE
	LATA

	
	2007
	2008
	2009

	Przychody ze sprzedaży ogółem
	1262814
	1389095
	1641658

	Inne wpływ
	0
	0
	0

	Amortyzacja
	46808
	46808
	46808

	Zaciągnięcie kredytu inwestycyjnego
	360000
	0
	0

	Wpływy razem
	1669622
	1435903,4
	1688466,2

	Koszty operacyjne ogółem
	1057990
	1135641,8
	1277681,4

	Nakłady inwestycyjne
	388000
	0
	0

	Koszty finansowe
	23625
	14625
	5625

	Spłata kredytu inwestycyjnego
	120000
	120000
	120000

	Podatek dochodowy
	8739
	18009
	37359

	Wydatki razem
	1598354
	1288275,7
	1440665,7

	Saldo gotówki
	71268
	147628
	247801

	Przepływy na początek okresu
	300000
	371268
	518896

	Przepływy na koniec okresu
	371268
	518896
	766696


Bilans

Przy danemu rodzajowi działalności, wskaźniki rotacji majątku obrotowego oraz zobowiązań są na niskim poziomie:

Należności – 20 dni

Zapasy – 19 dni

Zobowiązania bieżące – 24 dni

	Aktywa
	2007
	2008
	2009

	Majątek trwały netto
	411192
	364384
	317576

	Majątek obrotowy
	406353
	457759
	642936

	Zapasy
	65736
	72309
	85456

	Należności
	69195
	76115
	89954

	Inwestycje krótkoterminowe
	271422
	309335
	467526

	Razem aktywa
	817545
	822143
	960512


	Pasywa
	2007
	2008
	2009

	Kapitał własny
	374510
	490805
	732567

	Kapitały własne
	337255
	414030
	573299

	Kapitał Zysk zatrzymany
	37255
	76775
	159268

	Zobowiązania
	83034
	91338
	107945

	Kredyt długoterminowy
	360000
	240000
	120000

	Razem pasywa
	817545
	822143
	960512


10.3 Rotacja zapasów należności i zobowiązań

Rotacja zapasów należności i zobowiązań nie ulega zmianie w okresie prognozy i wynosi: zapasy 19 dni, należności 20 dni, zobowiązania 24 dni w skali roku, co jest wartością pozytywną. Rotacja zobowiązań wyższa o cyklu należności, świadczy o finansowaniu należności z kapitału obcego.

Analiza wskaźnikowa

Próg rentowności

-Rentowność sprzedaży netto (%) = zysk netto*100 / sprzedaż netto

2007 – 3,2%

2008 – 5,9%
2009 – 10,4%
Rentowność z roku na rok jest coraz wyższa i w 2009 osiąga 10,4%, oznacza to że każda złotówka uzyskana ze sprzedaży produktów, generuje zysk po opodatkowaniu w wysokości 10 groszy.
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-Rentowność majątku (ROA)(%) = zysk netto*100 / majątek ogółem

2007 – 4,6%

2008 – 9,3%

2009 – 16,6%

Wskaźnik ten informuje o wielkości zysku netto przypadającego na jednostkę zaangażowanego w przedsiębiorstwo majątku. Oznacza to, iż 1 złotówka zaangażowana w 2009 r. w majątek przedsiębiorstwa, wygeneruje zysk netto w wysokości 16 groszy
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- Rentowność kapitału własnego (%) = zysk netto*100 / kapitał własny

2007 – 9,9%

2008 – 15,6%

2009 – 21,7%

Określa stopę zysku, jaką przynosi inwestycja w dane przedsiębiorstwo, im wyższa wartość tym korzystniejsza sytuacja firmy.

Oznacza to, iż zainwestowanie jednej złotówki w nasze przedsiębiorstwo w 2009 r., pozwoli osiągnąć zysk w wysokości 21 groszy.
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Wskaźnik ogólnego zadłużenia

Wskaźnik ogólnego zadłużenia = zobowiązania ogółem*100 / aktywa ogółem

2007 – 54,2%

2008 – 40,3%

2009 – 23,7%

Określa udział zobowiązań, czyli kapitałów obcych w finansowaniu majątku. Przyjmuje się wielkość tego wskaźnika na poziomie 57-67% za optymalny. W 2009 r. przeważa zatem samofinansowanie przedsiębiorstwa i tylko 23,7% środków pochodzi z zewnątrz.
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NPV

Wartość bieżąca netto, jest podstawowym obok IRR dynamicznym kryterium decyzyjnym. Przy jego pomocy można porównywać inwestycje o takim samym ryzyku inwestycyjnym. NPV jest definiowana jako suma wartości dyskontowanych, przy stałej stopie dyskonta, sald rocznych netto, naliczana dla całego okresu ekonomicznego życia przedsięwzięcia. 


Możliwe są 3 wartości NPV:
NPV = 0 stopa zwrotu jest równa kosztowi pozyskania kapitału.
NPV > 0 stopa zwrotu z inwestycji jest większa niż koszt pozyskania kapitału.
NPV < 0 stopa zwrotu z inwestycji jest mniejsza niż koszt pozyskania kapitału.
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gdzie:

· NPV - wartość bieżąca netto, 

· CFt - przepływy gotówkowe w okresie t, 

· r - stopa dyskonta = 0,1 (10%)

· I0 - nakłady początkowe, 

· t - kolejne okresy (najczęściej lata) eksploatacji inwestycji 
NPV = 954386 zł

Inwestycja jest opłacalna

IRR

IRR (ang. Internal Rate of Return) – wewnętrzna stopa zwrotu.

Metoda oceny efektywności ekonomicznej inwestycji rzeczowej, a także wskaźnik finansowy wyznaczony w oparciu o tę metodę.

Jako metoda IRR należy do kategorii dynamicznych metod oceny projektów inwestycyjnych. Uwzględnia ona zmiany wartości pieniądza w czasie i jest oparta o analizę zdyskontowanych przepływów pieniężnych.

Jako wskaźnik IRR jest stopą dyskontową, przy której wskaźnik NPV=0. Obliczenie wartości IRR polega więc na znalezieniu takiej wartości stopy dyskontowej r, która spełnia warunek:
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gdzie:

· CFt - przepływy gotówkowe w okresie t, 

· r - stopa dyskonta 

· I0 - nakłady początkowe, 

· t - kolejne okresy (najczęściej lata) eksploatacji inwestycji 

PBP

Kalkulacyjny okres zwrotu (PBP) – określany jest liczbą lat, w ciągu których nakład inwestycyjny ( I ) zrówna się z sumą corocznie uzyskiwanych nadwyżek finansowych, stanowiących różnicę przychodów ( P ) i kosztów bieżących ( K ) bez amortyzacji, pomniejszoną o należne podatki.

PBP = I / ∑( P – K )

PBP = 0,6

Świadczy to szybkim zrównaniu się nakładów inwestycyjnych z przychodami netto pomniejszonymi o koszty (bez amortyzacji).

ARR

Kalkulacyjna stopa rentowności (ARR) – wyraża relację przeciętnych rocznych nadwyżek netto osiąganych w danym okresie do nakładu inwestycyjnego.

Sposób liczenia efektów inwestycji jest tu jednak nieco inny aniżeli w przypadku poprzednim, gdyż jego celem jest odzwierciedlenie wpływu inwestycji na bilans przedsiębiorstwa oraz jego rachunek strat i zysków. Z tego względu amortyzacja ( A ) wliczana jest tu do kosztów. 

ARR = [∑( P – K – A ) / I]* 100%

ARR = 134%

Oznacza to, iż w ciągu okresu 2007-2009 r. średnioroczna nadwyżka sprzedaży netto pomniejszona o koszty, była wyższa od nakładów inwestycyjnych o 34%.
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Wymogi oraz ograniczenia prawne





Właściwości fizyczne surowców oraz produktów, np. aw, skład





Obróbka ręczna, warunki operacyjne i warunki procesy przetwórstwa np. higiena, opakowania





Rys. 2. Ogólnie ujęte wewnętrzne i zewnętrzne cechy jakościowe produktu wpływające na oczekiwania i percepcję konsumenta





Tab. 1. Wymagania chemiczne odnośnie makaronów





  GMP











Proces technologiczny





Materiały i surowce pomocnicze





Woda





Maszyny i urządzenia





Mycie,


dezynfekcja





Personel





Budynki, otoczenie





Transport,


magazynowanie.





Personel- pracownicy produkcyjni:





1)stan zdrowia


2)higiena osobista


3)higiena rąk





-odsunięcie pracownika od produkcji lub skierowanie na inny etap, stanowisko zastępcze, gdzie nie ma bezpośredniego kontaktu z produktem/surowcem


-szkolenia doraźne i długookresowe, celem ukształtowania nawyków higienicznych


-przy rażących zaniedbaniach personelu – wycofać daną partie gotowego do spożycia produktu lub jeśli pozwala na to jego specyfika, poddać go powtórnej obróbce cieplnej





-zgłaszanie objawów chorobowych; kontrola stanu zdrowotne�go w zakresie badań obowiązko�wych - okresowo w trybie prze�widzianym przepisami sanitar�nymi


- obserwacje pracowników, ich�skłonności do przestrzegania hi�gieny, kontrola zmiany odzieży�roboczej — codziennie	


-obserwacje stosowania się do instrukcji mycia rąk i zmiany rękawiczek - przed/po każdej operacji


- ocena mikrobiologiczna — wyma�zy z rąk, w dowolnym momen�cie, podczas produkcji jeden raz w miesiącu








Ustalenie receptury











Przygotowanie składników








Mieszanie








Tłoczenie i odpowietrzanie








Suszenie:


Suszenie wstępne


Podsuszanie


Suszenie końcowe


Stabilizacja











Sortowanie, pakowanie
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Wykres5

		dodatek do zup

		z sosem

		zamiast ziemniaków, ryżu

		do salatek i zapiekanek



Sposoby wykorzystania makaronu wśród badanych.

0.54

0.18

0.18

0.1



Arkusz1

				dodatek do zup		54%

				z sosem		18%

				zamiast ziemniaków, ryżu		18%

				do salatek i zapiekanek		10%

		nitki		36%

		świderki		25%

		wstążki		15%

		muszelki		7%

		spagetti		5%

		rurki		4%

		kolanka		3%

		gwiazdki		3%

		inne		2%

				100%





Arkusz1

		



Sposoby wykorzystania makaronu wśród badanych.



Arkusz2

		



Preferowane kształty makaronów



Arkusz3

		





		






_1229708234.xls
Wykres3

		2007

		2008

		2009



lata

%

ROA

4.5569495145

9.3384007171

16.5816263086



prognoza sprzedaży na lata 07-9

		Sprzedaż 2007-2009												Rachunek wyników

		Pozycje		lata						Razem				Pozycje		lata						razem

				2007		2008		2009								2007		2008		2009

		Makaron rurka												Przychody ze sprzedaży

		Makaron nikta												Podatek VAT

		Makaron muszelki												Inne przychody

		Makaron wstążka												Przychody ze sprzedaży netto

		Przychody ze sprzedaży												Koszty zmienne

														Koszty zakupu towarów

		Spłata kredytu												Marża brutto

		Pozycje		Lata						Razem				Koszty stałe

				2007		2008		2009						Zysk operacyjny

		Kredyt												Amortyzacja

		Rata kapitałowa												Zysk bez kosztów finansowych

		Odsetki										6.50%		Koszty finansowe

														Zysk brutto

		Koszty stałe i zmienne produkcji												Podatek dochodowy

		Pozycje		lata						Razem				Zysk netto

				2007		2008		2009

		Koszty reklamy i promocji

		Koszty płac wraz z ZUS												Bilans

		Czynsze i opłaty												Aktywa		Pasywa

		Koszty energii												Majątek trwały netto		Kapitały własne

		Koszty używania telefonu/internetu												Majątek obrotowy		Kapitał Zysk zatrzymany

		Koszty eksploatacji samochodu												Zapasy		Zobowiązania

		Ubezpieczenia majątku firmy												Należności		Kredyt długoterminowy

		Zużycie materiałów i surowców												Środki pieniężne		Zysk bilansowy

		Koszty energii bezpośredniej												razem aktywa		razem pasywa

		Koszty płac bezpośrednich wraz z ZUS

		Inne koszty stałe i zmienne

														Sprawozdanie z przepływów pieniężnych

		Koszty uruchomienia przedsięwzięcia												Stan środków pieniężnych

		Inwestycje		lata						Razem				wpływy

				2007		2008		2009						Zysk netto

		Grunty												Amortyzacja

		Budynki i budowle												Korekty

		Maszyny i urządzenia												Spłaty rat kredytu długoterminowego

		Srodki transportu												Koszt uruchomienia firmy

		Inne środki trwałe												Podatek dochodowy

														Przyrost należności

														Spadek zobowiązań

														Przyrost zapasu materiałów i surowców

														Przyrost zapasu wyrobów gotowych

														Przyrost zapasu towarów

														Wypłaty z zysku

														Saldo





Sprzedaż

		

						Sprzedaż												50				55				65

						Pozycje		lata						Razem

								2007		2008		2009						2007				2008				2009

						Makaron krajanka 500g		179118		197030		232853		609001		90000		180000		99000		198000		117000		234000

						Makaron rurka 500 g		194526		213979		252884		661388		90000		180000		99000		198000		117000		234000

						Makaron nitka 500g		181044		199148		235357		615550		90000		180000		99000		198000		117000		234000		66		78

						Makaron muszelki 500 g		179118		197030		232853		609001		90000		180000		99000		198000		117000		234000		49.5		58.5

						Makaron wstążka 500 g		177192		194911		230350		602453		90000		180000		99000		198000		117000		234000		49500		58500

						Makaron krajanka 250g		70620		77682		91806		240108		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Makaron rurka 250 g		77040		84744		100152		261936		30000		120000		33000		132000		39000		156000		16.5		19.5

						Makaron nitka 250g		69336		76270		90137		235742		30000		120000		33000		132000		39000		156000		16500		19500

						Makaron muszelki 250 g		68052		74857		88468		231377		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Makaron wstążka 250 g		66768		73445		86798		227011		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095		1641658		4293568				1500000				1650000				1950000		5100000

								1100309.7								600000		125000										26.5625

																										2		8.8541666667

						Pozycje		Cena netto		Cena brutto																4

																		7.8947368421

						Makaron krajanka 500g		0.93		1.00

						Makaron rurka 500 g		1.01		1.08										5.5		6.5

						Makaron nitka 500g		0.94		1.01						3610165.79853592				12		12

						Makaron muszelki 500 g		0.93		1.00										66		78				50

						Makaron wstążka 500 g		0.92		0.98										66000		78000				12

						Makaron krajanka 250g		0.55		0.59																600

						Makaron rurka 250 g		0.6		0.64																450		90

						Makaron nitka 250g		0.54		0.58																150		30

						Makaron muszelki 250 g		0.53		0.57

						Makaron wstążka 250 g		0.52		0.56

																				50						55				65

																				37.5		12.5				41.25		13.75		48.75		16.25

																				7.5		2.5				8.25		2.75		9.75		3.25

																										8250		2750		9750		3250

																				90000						99000		33000		117000		39000

																zapasy		19						65735.5232876712

																należności		20						69195.2876712329

																zobowiązania bieżące		24						83034.3452054794





Koszty i amortyzacja

		

																										1100309.6832

				Koszty operacyjne

				POZYCJE		LATA						RAZEM										4433.96

						2007		2008		2009								34649.7999999999				3187.23

				Koszty reklamy i promocji		42000		43470		44991		130461		s				0.0327505906				3187.23						42000		43470		44991.45

				Koszty płac wraz z ZUS		185879		192384		199118		577381		s				45993.94				3187.23

				Koszty szkoleń		1105		1050		1087		3242		s								3187.23

				Koszty energii		16598.4		17179		17781		51558		z				0.0434729407				13316.59

				Zużycie materiałów i surowców		651600		716760		845777		2214137		z								2173.3								1.1

				Koszty eksploatacji samochodów		84000		86940		89983		260923		z				płac		3.50%		185878.68		192384.4338		199117.888983				1.18

				Amortyzacja		46808		46808		46808		140424		s

				Czynsze i opłaty		30000		31050		32137		93187		s										1440

				Razem		1057990		1135642		1277681		3471313						3610165.79853592						341130

						1893258		2082583.8		2461235.4						s		z		138853				164400

				s		305792		314762		324141						944695		2526618						77130

				z		752198		820879		953540														67500

						1011182																mat		651600		716760		845776.8

						252795.52								3.6		400

				Amortyzacja (zł)												15

				Komputery + oprogramowanie		4320										26.6666666667

				Samochód dostawczy		3500										96

				Samochód dostawczy		3500								eksp sam		28800		29808		30851.28

				Suszarnia komorowa PR360		2660

				Maszyna do prod. Makaronu K300		21000																		1383.2

				Matryce do K300		1878																		16598.4		17179.344		17780.62104

				Wózek widłowy		1920														6961

				Pakowarka Twin		3650

				System silosowy do mąki		4380

				Razem		46808

														43.8		4380								30000		31050		32136.75

				Silos do mąki		43800								210		21000

				Maszyna do produkcji makaronu		210000								18.78		1878

				Matryce		18780								26.6		2660

				Suszarnia komorowa		26600								36.5		3650								7000

				Pakowarka		36500										0								84000		86940		89982.9

				Wózek widlowy										19.2		1920

						19200								70		7000

				Fiat Ducato		70000





Kredyt i Nakłady inwestycyjne

		

																Spłata kredytu

																POZYCJE		LATA						RAZEM

																		2007		2008		2009

																Kredyt

																Rata kapitałowa

																Odsetki

				Nakłady inwestycyjne

				Komputery + oprogramowanie		21600								POZYCJE		KREDYT NA POCZĄTEK		RATA		KREDYT NA KONIEC		ODSETKI

				Suszarnia komorowa PR360		26600																						13500		0.081565

				Maszyna do prod. Makaronu K300		210000								2007		360,000		120,000		240,000		23625

				Matryce do K300		31300										360,000		30000		330,000		6750						1.875				0.01875

				Wózek widłowy		19200										330,000		30000		300,000		6188				23625

				Pakowarka Twin		36500										300,000		30000		270,000		5625						7.50%		41.6666666667

				System silosowy do mąki		42800										270,000		30000		240,000		5063				0.065625				0.024		0.096

						388000								2008		240,000		120,000		120,000		14625								0.0241085714

																240,000		30000		210,000		4500								0.0237945619

																210,000		30000		180,000		3938								0.0243733333		0.0962764667

																180,000		30000		150,000		3375

																150,000		30000		120,000		2813						12500

														2009		120,000		120,000		0		5625

																120,000		30000		90,000		2250

																90,000		30000		60,000		1688

						17280		4320								60,000		30000		30,000		1125

																30,000		30000		0		563						0.02248

																				zapasy		19

																				należności		20

																				zobowiązania bieżące		24

														18230.2777777778		6570

																										375000

																										33245

																										341755

																												13610





Rachunek zysków i strat

		

						Rachunek wyników (zł)

						POZYCJE		LATA						RAZEM

								2007		2008		2009

						Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2		4293567.6

						Podatek VAT		88397		97237		114916		300550						88397		97237		114916

						Przychody ze sprzedaży netto		1174417		1291859		1526742		3993018

						Koszty zmienne		752198.4		820879.344		953540.32104		2526618.06504

						Marża brutto		422219		470979		573202		1466400

						Koszty stałe		305792		314762		324141		944695

						Zysk operacyjny		116427		156217		249061		521705

						Amortyzacja		46808		46808		46808		140424						138853

						Zysk bez kosztów finansowych		69619		109409		202253		381281

						Koszty finansowe		23625		14625		5625		43875

						Zysk brutto		45994		94784		196628		337406

						Podatek dochodowy		8739		18009		37359		64107

						Zysk netto		37255		76775		159268		273299

						300000		337255		414030		573299

																						1





Przepływy pieniężne

		

						Przepływy pieniężne (zł)

						POZYCJE		LATA						RAZEM

								2007		2008		2009

						Przychody ze sprzedaży ogółem		1262814		1389095		1641658		4293567.6

						Inne wpływ		0		0		0		0

						Amortyzacja		46808		46808		46808		140424

						Zaciągnięcie kredytu inwestycyjnego		360000		0		0		360000

						Wpływy razem		1669622		1435903.4		1688466.2		4793991.6

						Koszty operacyjne ogółem		1057990.08		1135641.7778		1277681.410023		3471313.267823

						Nakałady inwestycyjne		388000		0		0		388000

						Koszty finansowe		23625		14625		5625		43875

						Spłata kredytu inwestycyjnego		120000		120000		120000		360000

						Podatek dochoodowy		8739		18009		37359		64107

						Wydatki razem		1598353.9286		1288275.727198		1440665.67605863		4327295.33185663

						Saldo gotówki		71268		147628		247801		466696

						Przepływy na początek okresu		300000		371268		518896		766696

						Przepływy na koniec okresu		371268		518896		766696		1233393





Bilans

		

								Pasywa		2007		2008		2009

								Kapitał własny		374510		490805		732567

								Kapitały własne		337255		414030		573299

								Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268

								Zobowiązania		83034		91338		107945

								Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000

								Razem pasywa		817545		822143		960512

								Bilans

								Aktywa		2007		2008		2009

								Majątek trwały netto		411192		364384		317576

								Majątek obrotowy		406353		457759		642936

								Zapasy		65736		72309		85456

								Należności		69195		76115		89954

								Środki pieniężne		271422		309335		467526								388000

								Razem aktywa		817545		822143		960512

								Pasywa		2007		2008		2009

								Kapitał własny		374510		490805		732567

								Kapitały własne		337255		414030		573299								46808		46808		46808

								Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268								341192		294384		247576

								Zobowiązania		83034		91338		107945

								Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000								411192		364384		317576

								Razem pasywa		817545		822143		960512

								Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2				zapasy		19		19		19

																		należności		20		20		20

																		zobowiązania bieżące		24		24		24

																		65736		72309		85456

																		69195		76115		89954

																		83034		91338		107945

								Bilans

								Aktywa		2007		2008		2009				Pasywa		2007		2008		2009

								Majątek trwały netto		411192		364384		317576				Kapitał własny		374510		490805		732567

								Majątek obrotowy		406353		457759		642936				Kapitały własne		337255		414030		573299

								Zapasy		65736		72309		85456				Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268

								Należności		69195		76115		89954				Zobowiązania		83034		91338		107945

								Inwestycje krótkoterminowe		271422		309335		467526				Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000

								Razem aktywa		817545		822143		960512				Razem pasywa		817545		822143		960512





Wskaźniki

		

								Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2						1174417.02		1291858.722		1526742.126

								Zysk netto		37255.0914		76774.9948019998		159268.44994137				maj ogółem		817544.528005479		822142.860730027		960511.634851863

																		roa		4.6		9.3		16.6

								rent nett		3.2		5.9		10.4





Wskaźniki

		2007

		2008

		2009



lata

%

ROA




_1229710479.xls
Wykres6

		2007

		2008

		2009



lata

%

Zadłużenie ogółem

54.190852

40.3017280271

23.7315864271



prognoza sprzedaży na lata 07-9

		Sprzedaż 2007-2009												Rachunek wyników

		Pozycje		lata						Razem				Pozycje		lata						razem

				2007		2008		2009								2007		2008		2009

		Makaron rurka												Przychody ze sprzedaży

		Makaron nikta												Podatek VAT

		Makaron muszelki												Inne przychody

		Makaron wstążka												Przychody ze sprzedaży netto

		Przychody ze sprzedaży												Koszty zmienne

														Koszty zakupu towarów

		Spłata kredytu												Marża brutto

		Pozycje		Lata						Razem				Koszty stałe

				2007		2008		2009						Zysk operacyjny

		Kredyt												Amortyzacja

		Rata kapitałowa												Zysk bez kosztów finansowych

		Odsetki										6.50%		Koszty finansowe

														Zysk brutto

		Koszty stałe i zmienne produkcji												Podatek dochodowy

		Pozycje		lata						Razem				Zysk netto

				2007		2008		2009

		Koszty reklamy i promocji

		Koszty płac wraz z ZUS												Bilans

		Czynsze i opłaty												Aktywa		Pasywa

		Koszty energii												Majątek trwały netto		Kapitały własne

		Koszty używania telefonu/internetu												Majątek obrotowy		Kapitał Zysk zatrzymany

		Koszty eksploatacji samochodu												Zapasy		Zobowiązania

		Ubezpieczenia majątku firmy												Należności		Kredyt długoterminowy

		Zużycie materiałów i surowców												Środki pieniężne		Zysk bilansowy

		Koszty energii bezpośredniej												razem aktywa		razem pasywa

		Koszty płac bezpośrednich wraz z ZUS

		Inne koszty stałe i zmienne

														Sprawozdanie z przepływów pieniężnych

		Koszty uruchomienia przedsięwzięcia												Stan środków pieniężnych

		Inwestycje		lata						Razem				wpływy

				2007		2008		2009						Zysk netto

		Grunty												Amortyzacja

		Budynki i budowle												Korekty

		Maszyny i urządzenia												Spłaty rat kredytu długoterminowego

		Srodki transportu												Koszt uruchomienia firmy

		Inne środki trwałe												Podatek dochodowy

														Przyrost należności

														Spadek zobowiązań

														Przyrost zapasu materiałów i surowców

														Przyrost zapasu wyrobów gotowych

														Przyrost zapasu towarów

														Wypłaty z zysku

														Saldo





Sprzedaż

		

						Sprzedaż												50				55				65

						Pozycje		lata						Razem

								2007		2008		2009						2007				2008				2009

						Makaron krajanka 500g		179118		197030		232853		609001		90000		180000		99000		198000		117000		234000

						Makaron rurka 500 g		194526		213979		252884		661388		90000		180000		99000		198000		117000		234000

						Makaron nitka 500g		181044		199148		235357		615550		90000		180000		99000		198000		117000		234000		66		78

						Makaron muszelki 500 g		179118		197030		232853		609001		90000		180000		99000		198000		117000		234000		49.5		58.5

						Makaron wstążka 500 g		177192		194911		230350		602453		90000		180000		99000		198000		117000		234000		49500		58500

						Makaron krajanka 250g		70620		77682		91806		240108		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Makaron rurka 250 g		77040		84744		100152		261936		30000		120000		33000		132000		39000		156000		16.5		19.5

						Makaron nitka 250g		69336		76270		90137		235742		30000		120000		33000		132000		39000		156000		16500		19500

						Makaron muszelki 250 g		68052		74857		88468		231377		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Makaron wstążka 250 g		66768		73445		86798		227011		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095		1641658		4293568				1500000				1650000				1950000		5100000

								1100309.7								600000		125000										26.5625

																										2		8.8541666667

						Pozycje		Cena netto		Cena brutto																4

																		7.8947368421

						Makaron krajanka 500g		0.93		1.00

						Makaron rurka 500 g		1.01		1.08										5.5		6.5

						Makaron nitka 500g		0.94		1.01						3610165.79853592				12		12

						Makaron muszelki 500 g		0.93		1.00										66		78				50

						Makaron wstążka 500 g		0.92		0.98										66000		78000				12

						Makaron krajanka 250g		0.55		0.59																600

						Makaron rurka 250 g		0.6		0.64																450		90

						Makaron nitka 250g		0.54		0.58																150		30

						Makaron muszelki 250 g		0.53		0.57

						Makaron wstążka 250 g		0.52		0.56

																				50						55				65

																				37.5		12.5				41.25		13.75		48.75		16.25

																				7.5		2.5				8.25		2.75		9.75		3.25

																										8250		2750		9750		3250

																				90000						99000		33000		117000		39000

																zapasy		19						65735.5232876712

																należności		20						69195.2876712329

																zobowiązania bieżące		24						83034.3452054794





Koszty i amortyzacja

		

																										1100309.6832

				Koszty operacyjne

				POZYCJE		LATA						RAZEM										4433.96

						2007		2008		2009								34649.7999999999				3187.23

				Koszty reklamy i promocji		42000		43470		44991		130461		s				0.0327505906				3187.23						42000		43470		44991.45

				Koszty płac wraz z ZUS		185879		192384		199118		577381		s				45993.94				3187.23

				Koszty szkoleń		1105		1050		1087		3242		s								3187.23

				Koszty energii		16598.4		17179		17781		51558		z				0.0434729407				13316.59

				Zużycie materiałów i surowców		651600		716760		845777		2214137		z								2173.3								1.1

				Koszty eksploatacji samochodów		84000		86940		89983		260923		z				płac		3.50%		185878.68		192384.4338		199117.888983				1.18

				Amortyzacja		46808		46808		46808		140424		s

				Czynsze i opłaty		30000		31050		32137		93187		s										1440

				Razem		1057990		1135642		1277681		3471313						3610165.79853592						341130

						1893258		2082583.8		2461235.4						s		z		138853				164400

				s		305792		314762		324141						944695		2526618						77130

				z		752198		820879		953540														67500

						1011182																mat		651600		716760		845776.8

						252795.52								3.6		400

				Amortyzacja (zł)												15

				Komputery + oprogramowanie		4320										26.6666666667

				Samochód dostawczy		3500										96

				Samochód dostawczy		3500								eksp sam		28800		29808		30851.28

				Suszarnia komorowa PR360		2660

				Maszyna do prod. Makaronu K300		21000																		1383.2

				Matryce do K300		1878																		16598.4		17179.344		17780.62104

				Wózek widłowy		1920														6961

				Pakowarka Twin		3650

				System silosowy do mąki		4380

				Razem		46808

														43.8		4380								30000		31050		32136.75

				Silos do mąki		43800								210		21000

				Maszyna do produkcji makaronu		210000								18.78		1878

				Matryce		18780								26.6		2660

				Suszarnia komorowa		26600								36.5		3650								7000

				Pakowarka		36500										0								84000		86940		89982.9

				Wózek widlowy										19.2		1920

						19200								70		7000

				Fiat Ducato		70000





Kredyt i Nakłady inwestycyjne

		

																Spłata kredytu

																POZYCJE		LATA						RAZEM

																		2007		2008		2009

																Kredyt

																Rata kapitałowa

																Odsetki

				Nakłady inwestycyjne

				Komputery + oprogramowanie		21600								POZYCJE		KREDYT NA POCZĄTEK		RATA		KREDYT NA KONIEC		ODSETKI

				Suszarnia komorowa PR360		26600																						13500		0.081565

				Maszyna do prod. Makaronu K300		210000								2007		360,000		120,000		240,000		23625

				Matryce do K300		31300										360,000		30000		330,000		6750						1.875				0.01875

				Wózek widłowy		19200										330,000		30000		300,000		6188				23625

				Pakowarka Twin		36500										300,000		30000		270,000		5625						7.50%		41.6666666667

				System silosowy do mąki		42800										270,000		30000		240,000		5063				0.065625				0.024		0.096

						388000								2008		240,000		120,000		120,000		14625								0.0241085714

																240,000		30000		210,000		4500								0.0237945619

																210,000		30000		180,000		3938								0.0243733333		0.0962764667

																180,000		30000		150,000		3375

																150,000		30000		120,000		2813						12500

														2009		120,000		120,000		0		5625

																120,000		30000		90,000		2250

																90,000		30000		60,000		1688

						17280		4320								60,000		30000		30,000		1125

																30,000		30000		0		563						0.02248

																				zapasy		19

																				należności		20

																				zobowiązania bieżące		24

														18230.2777777778		6570

																										375000

																										33245

																										341755

																												13610





Rachunek zysków i strat

		

						Rachunek wyników (zł)

						POZYCJE		LATA						RAZEM

								2007		2008		2009

						Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2		4293567.6

						Podatek VAT		88397		97237		114916		300550						88397		97237		114916

						Przychody ze sprzedaży netto		1174417		1291859		1526742		3993018

						Koszty zmienne		752198.4		820879.344		953540.32104		2526618.06504

						Marża brutto		422219		470979		573202		1466400

						Koszty stałe		305792		314762		324141		944695

						Zysk operacyjny		116427		156217		249061		521705

						Amortyzacja		46808		46808		46808		140424						138853

						Zysk bez kosztów finansowych		69619		109409		202253		381281

						Koszty finansowe		23625		14625		5625		43875

						Zysk brutto		45994		94784		196628		337406

						Podatek dochodowy		8739		18009		37359		64107

						Zysk netto		37255		76775		159268		273299

						300000		337255		414030		573299

																						1





Przepływy pieniężne

		

						Przepływy pieniężne (zł)

						POZYCJE		LATA						RAZEM

								2007		2008		2009

						Przychody ze sprzedaży ogółem		1262814		1389095		1641658		4293567.6

						Inne wpływ		0		0		0		0

						Amortyzacja		46808		46808		46808		140424

						Zaciągnięcie kredytu inwestycyjnego		360000		0		0		360000

						Wpływy razem		1669622		1435903.4		1688466.2		4793991.6

						Koszty operacyjne ogółem		1057990.08		1135641.7778		1277681.410023		3471313.267823

						Nakałady inwestycyjne		388000		0		0		388000

						Koszty finansowe		23625		14625		5625		43875

						Spłata kredytu inwestycyjnego		120000		120000		120000		360000

						Podatek dochoodowy		8739		18009		37359		64107

						Wydatki razem		1598353.9286		1288275.727198		1440665.67605863		4327295.33185663

						Saldo gotówki		71268		147628		247801		466696

						Przepływy na początek okresu		300000		371268		518896		766696

						Przepływy na koniec okresu		371268		518896		766696		1233393





Bilans

		

								Pasywa		2007		2008		2009

								Kapitał własny		374510		490805		732567

								Kapitały własne		337255		414030		573299

								Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268

								Zobowiązania		83034		91338		107945

								Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000

								Razem pasywa		817545		822143		960512

								Bilans

								Aktywa		2007		2008		2009

								Majątek trwały netto		411192		364384		317576

								Majątek obrotowy		406353		457759		642936

								Zapasy		65736		72309		85456

								Należności		69195		76115		89954

								Środki pieniężne		271422		309335		467526								388000

								Razem aktywa		817545		822143		960512

								Pasywa		2007		2008		2009

								Kapitał własny		374510		490805		732567

								Kapitały własne		337255		414030		573299								46808		46808		46808

								Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268								341192		294384		247576

								Zobowiązania		83034		91338		107945

								Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000								411192		364384		317576

								Razem pasywa		817545		822143		960512

								Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2				zapasy		19		19		19

																		należności		20		20		20

																		zobowiązania bieżące		24		24		24

																		65736		72309		85456

																		69195		76115		89954

																		83034		91338		107945

								Bilans

								Aktywa		2007		2008		2009				Pasywa		2007		2008		2009

								Majątek trwały netto		411192		364384		317576				Kapitał własny		374510		490805		732567

								Majątek obrotowy		406353		457759		642936				Kapitały własne		337255		414030		573299

								Zapasy		65736		72309		85456				Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268

								Należności		69195		76115		89954				Zobowiązania		83034		91338		107945				443034		331338		227945

								Inwestycje krótkoterminowe		271422		309335		467526				Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000

								Razem aktywa		817545		822143		960512				Razem pasywa		817545		822143		960512





Wskaźniki

		

								Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2						1174417.02		1291858.722		1526742.126

								Zysk netto		37255.0914		76774.9948019998		159268.44994137				maj ogółem		817544.528005479		822142.860730027		960511.634851863

																		roa		4.6		9.3		16.6

								rent nett		3.2		5.9		10.4

								kap włąsny		374510.1828		490805.081004		732566.98608474		roe		9.9		15.6		21.7

								Zobowiązania ogółem		443034.345205479		331337.779726027		227944.648767123

																		54.2		40.3		23.7





Wskaźniki

		2007

		2008

		2009



lata

%

Zadłużenie ogółem




_1230490752.xls
Wykres5

		2007

		2008

		2009



lata

%

ROE

9.9476844986

15.6426650362

21.741144901



prognoza sprzedaży na lata 07-9

		Sprzedaż 2007-2009												Rachunek wyników

		Pozycje		lata						Razem				Pozycje		lata						razem

				2007		2008		2009								2007		2008		2009

		Makaron rurka												Przychody ze sprzedaży

		Makaron nikta												Podatek VAT

		Makaron muszelki												Inne przychody

		Makaron wstążka												Przychody ze sprzedaży netto

		Przychody ze sprzedaży												Koszty zmienne

														Koszty zakupu towarów

		Spłata kredytu												Marża brutto

		Pozycje		Lata						Razem				Koszty stałe

				2007		2008		2009						Zysk operacyjny

		Kredyt												Amortyzacja

		Rata kapitałowa												Zysk bez kosztów finansowych

		Odsetki										6.50%		Koszty finansowe

														Zysk brutto

		Koszty stałe i zmienne produkcji												Podatek dochodowy

		Pozycje		lata						Razem				Zysk netto

				2007		2008		2009

		Koszty reklamy i promocji

		Koszty płac wraz z ZUS												Bilans

		Czynsze i opłaty												Aktywa		Pasywa

		Koszty energii												Majątek trwały netto		Kapitały własne

		Koszty używania telefonu/internetu												Majątek obrotowy		Kapitał Zysk zatrzymany

		Koszty eksploatacji samochodu												Zapasy		Zobowiązania

		Ubezpieczenia majątku firmy												Należności		Kredyt długoterminowy

		Zużycie materiałów i surowców												Środki pieniężne		Zysk bilansowy

		Koszty energii bezpośredniej												razem aktywa		razem pasywa

		Koszty płac bezpośrednich wraz z ZUS

		Inne koszty stałe i zmienne

														Sprawozdanie z przepływów pieniężnych

		Koszty uruchomienia przedsięwzięcia												Stan środków pieniężnych

		Inwestycje		lata						Razem				wpływy

				2007		2008		2009						Zysk netto

		Grunty												Amortyzacja

		Budynki i budowle												Korekty

		Maszyny i urządzenia												Spłaty rat kredytu długoterminowego

		Srodki transportu												Koszt uruchomienia firmy

		Inne środki trwałe												Podatek dochodowy

														Przyrost należności

														Spadek zobowiązań

														Przyrost zapasu materiałów i surowców

														Przyrost zapasu wyrobów gotowych

														Przyrost zapasu towarów

														Wypłaty z zysku

														Saldo





Sprzedaż

		

						Sprzedaż												50				55				65

						Pozycje		lata						Razem

								2007		2008		2009						2007				2008				2009

						Makaron krajanka 500g		179118		197030		232853		609001		90000		180000		99000		198000		117000		234000

						Makaron rurka 500 g		194526		213979		252884		661388		90000		180000		99000		198000		117000		234000

						Makaron nitka 500g		181044		199148		235357		615550		90000		180000		99000		198000		117000		234000		66		78

						Makaron muszelki 500 g		179118		197030		232853		609001		90000		180000		99000		198000		117000		234000		49.5		58.5

						Makaron wstążka 500 g		177192		194911		230350		602453		90000		180000		99000		198000		117000		234000		49500		58500

						Makaron krajanka 250g		70620		77682		91806		240108		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Makaron rurka 250 g		77040		84744		100152		261936		30000		120000		33000		132000		39000		156000		16.5		19.5

						Makaron nitka 250g		69336		76270		90137		235742		30000		120000		33000		132000		39000		156000		16500		19500

						Makaron muszelki 250 g		68052		74857		88468		231377		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Makaron wstążka 250 g		66768		73445		86798		227011		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095		1641658		4293568				1500000				1650000				1950000		5100000

								1100309.7								600000		125000										26.5625

																										2		8.8541666667

						Pozycje		Cena netto		Cena brutto																4

																		7.8947368421

						Makaron krajanka 500g		0.93		1.00

						Makaron rurka 500 g		1.01		1.08										5.5		6.5

						Makaron nitka 500g		0.94		1.01						3610165.79853592				12		12

						Makaron muszelki 500 g		0.93		1.00										66		78				50

						Makaron wstążka 500 g		0.92		0.98										66000		78000				12

						Makaron krajanka 250g		0.55		0.59																600

						Makaron rurka 250 g		0.6		0.64																450		90

						Makaron nitka 250g		0.54		0.58																150		30

						Makaron muszelki 250 g		0.53		0.57

						Makaron wstążka 250 g		0.52		0.56

																				50						55				65

																				37.5		12.5				41.25		13.75		48.75		16.25

																				7.5		2.5				8.25		2.75		9.75		3.25

																										8250		2750		9750		3250

																				90000						99000		33000		117000		39000

																zapasy		19						65735.5232876712

																należności		20						69195.2876712329

																zobowiązania bieżące		24						83034.3452054794





Koszty i amortyzacja

		

																										1100309.6832

				Koszty operacyjne

				POZYCJE		LATA						RAZEM										4433.96

						2007		2008		2009								34649.7999999999				3187.23

				Koszty reklamy i promocji		42000		43470		44991		130461		s				0.0327505906				3187.23						42000		43470		44991.45

				Koszty płac wraz z ZUS		185879		192384		199118		577381		s				45993.94				3187.23

				Koszty szkoleń		1105		1050		1087		3242		s								3187.23

				Koszty energii		16598.4		17179		17781		51558		z				0.0434729407				13316.59

				Zużycie materiałów i surowców		651600		716760		845777		2214137		z								2173.3								1.1

				Koszty eksploatacji samochodów		84000		86940		89983		260923		z				płac		3.50%		185878.68		192384.4338		199117.888983				1.18

				Amortyzacja		46808		46808		46808		140424		s

				Czynsze i opłaty		30000		31050		32137		93187		s										1440

				Razem		1057990		1135642		1277681		3471313						3610165.79853592						341130

						1893258		2082583.8		2461235.4						s		z		138853				164400

				s		305792		314762		324141						944695		2526618						77130

				z		752198		820879		953540														67500

						1011182																mat		651600		716760		845776.8

						252795.52								3.6		400

				Amortyzacja (zł)												15

				Komputery + oprogramowanie		4320										26.6666666667

				Samochód dostawczy		3500										96

				Samochód dostawczy		3500								eksp sam		28800		29808		30851.28

				Suszarnia komorowa PR360		2660

				Maszyna do prod. Makaronu K300		21000																		1383.2

				Matryce do K300		1878																		16598.4		17179.344		17780.62104

				Wózek widłowy		1920														6961

				Pakowarka Twin		3650

				System silosowy do mąki		4380

				Razem		46808

														43.8		4380								30000		31050		32136.75

				Silos do mąki		43800								210		21000

				Maszyna do produkcji makaronu		210000								18.78		1878

				Matryce		18780								26.6		2660

				Suszarnia komorowa		26600								36.5		3650								7000

				Pakowarka		36500										0								84000		86940		89982.9

				Wózek widlowy										19.2		1920

						19200								70		7000

				Fiat Ducato		70000





Kredyt i Nakłady inwestycyjne

		

																Spłata kredytu

																POZYCJE		LATA						RAZEM

																		2007		2008		2009

																Kredyt

																Rata kapitałowa

																Odsetki

				Nakłady inwestycyjne

				Komputery + oprogramowanie		21600								POZYCJE		KREDYT NA POCZĄTEK		RATA		KREDYT NA KONIEC		ODSETKI

				Suszarnia komorowa PR360		26600																						13500		0.081565

				Maszyna do prod. Makaronu K300		210000								2007		360,000		120,000		240,000		23625

				Matryce do K300		31300										360,000		30000		330,000		6750						1.875				0.01875

				Wózek widłowy		19200										330,000		30000		300,000		6188				23625

				Pakowarka Twin		36500										300,000		30000		270,000		5625						7.50%		41.6666666667

				System silosowy do mąki		42800										270,000		30000		240,000		5063				0.065625				0.024		0.096

						388000								2008		240,000		120,000		120,000		14625								0.0241085714

																240,000		30000		210,000		4500								0.0237945619

																210,000		30000		180,000		3938								0.0243733333		0.0962764667

																180,000		30000		150,000		3375

																150,000		30000		120,000		2813						12500

														2009		120,000		120,000		0		5625

																120,000		30000		90,000		2250

																90,000		30000		60,000		1688

						17280		4320								60,000		30000		30,000		1125

																30,000		30000		0		563						0.02248

																				zapasy		19

																				należności		20

																				zobowiązania bieżące		24

														18230.2777777778		6570

																										375000

																										33245

																										341755

																												13610





Rachunek zysków i strat

		

						Rachunek wyników (zł)

						POZYCJE		LATA						RAZEM

								2007		2008		2009

						Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2		4293567.6

						Podatek VAT		88397		97237		114916		300550						88397		97237		114916

						Przychody ze sprzedaży netto		1174417		1291859		1526742		3993018

						Koszty zmienne		752198.4		820879.344		953540.32104		2526618.06504

						Marża brutto		422219		470979		573202		1466400

						Koszty stałe		305792		314762		324141		944695

						Zysk operacyjny		116427		156217		249061		521705

						Amortyzacja		46808		46808		46808		140424						138853

						Zysk bez kosztów finansowych		69619		109409		202253		381281

						Koszty finansowe		23625		14625		5625		43875

						Zysk brutto		45994		94784		196628		337406

						Podatek dochodowy		8739		18009		37359		64107

						Zysk netto		37255		76775		159268		273299

						300000		337255		414030		573299

																						1





Przepływy pieniężne

		

						Przepływy pieniężne (zł)

						POZYCJE		LATA						RAZEM

								2007		2008		2009

						Przychody ze sprzedaży ogółem		1262814		1389095		1641658		4293567.6

						Inne wpływ		0		0		0		0

						Amortyzacja		46808		46808		46808		140424

						Zaciągnięcie kredytu inwestycyjnego		360000		0		0		360000

						Wpływy razem		1669622		1435903.4		1688466.2		4793991.6

						Koszty operacyjne ogółem		1057990.08		1135641.7778		1277681.410023		3471313.267823

						Nakałady inwestycyjne		388000		0		0		388000

						Koszty finansowe		23625		14625		5625		43875

						Spłata kredytu inwestycyjnego		120000		120000		120000		360000

						Podatek dochoodowy		8739		18009		37359		64107

						Wydatki razem		1598353.9286		1288275.727198		1440665.67605863		4327295.33185663

						Saldo gotówki		71268		147628		247801		466696

						Przepływy na początek okresu		300000		371268		518896		766696

						Przepływy na koniec okresu		371268		518896		766696		1233393





Bilans

		

								Pasywa		2007		2008		2009

								Kapitał własny		374510		490805		732567

								Kapitały własne		337255		414030		573299

								Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268

								Zobowiązania		83034		91338		107945

								Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000

								Razem pasywa		817545		822143		960512

								Bilans

								Aktywa		2007		2008		2009

								Majątek trwały netto		411192		364384		317576

								Majątek obrotowy		406353		457759		642936

								Zapasy		65736		72309		85456

								Należności		69195		76115		89954

								Środki pieniężne		271422		309335		467526								388000

								Razem aktywa		817545		822143		960512

								Pasywa		2007		2008		2009

								Kapitał własny		374510		490805		732567

								Kapitały własne		337255		414030		573299								46808		46808		46808

								Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268								341192		294384		247576

								Zobowiązania		83034		91338		107945

								Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000								411192		364384		317576

								Razem pasywa		817545		822143		960512

								Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2				zapasy		19		19		19

																		należności		20		20		20

																		zobowiązania bieżące		24		24		24

																		65736		72309		85456

																		69195		76115		89954

																		83034		91338		107945

								Bilans

								Aktywa		2007		2008		2009				Pasywa		2007		2008		2009

								Majątek trwały netto		411192		364384		317576				Kapitał własny		374510		490805		732567

								Majątek obrotowy		406353		457759		642936				Kapitały własne		337255		414030		573299

								Zapasy		65736		72309		85456				Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268

								Należności		69195		76115		89954				Zobowiązania		83034		91338		107945

								Inwestycje krótkoterminowe		271422		309335		467526				Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000

								Razem aktywa		817545		822143		960512				Razem pasywa		817545		822143		960512





Wskaźniki

		

								Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2						1174417.02		1291858.722		1526742.126

								Zysk netto		37255.0914		76774.9948019998		159268.44994137				maj ogółem		817544.528005479		822142.860730027		960511.634851863

																		roa		4.6		9.3		16.6

								rent nett		3.2		5.9		10.4

								kap włąsny		374510.1828		490805.081004		732566.98608474		roe		9.9		15.6		21.7





Wskaźniki

		2007

		2008

		2009



lata

%

ROE

0

0

0
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Wykres4

		2007

		2008

		2009



lata

%

Rentowność sprzedaży netto

3.1722199837

5.9429869145

10.4319155952



prognoza sprzedaży na lata 07-9

		Sprzedaż 2007-2009												Rachunek wyników

		Pozycje		lata						Razem				Pozycje		lata						razem

				2007		2008		2009								2007		2008		2009

		Makaron rurka												Przychody ze sprzedaży

		Makaron nikta												Podatek VAT

		Makaron muszelki												Inne przychody

		Makaron wstążka												Przychody ze sprzedaży netto

		Przychody ze sprzedaży												Koszty zmienne

														Koszty zakupu towarów

		Spłata kredytu												Marża brutto

		Pozycje		Lata						Razem				Koszty stałe

				2007		2008		2009						Zysk operacyjny

		Kredyt												Amortyzacja

		Rata kapitałowa												Zysk bez kosztów finansowych

		Odsetki										6.50%		Koszty finansowe

														Zysk brutto

		Koszty stałe i zmienne produkcji												Podatek dochodowy

		Pozycje		lata						Razem				Zysk netto

				2007		2008		2009

		Koszty reklamy i promocji

		Koszty płac wraz z ZUS												Bilans

		Czynsze i opłaty												Aktywa		Pasywa

		Koszty energii												Majątek trwały netto		Kapitały własne

		Koszty używania telefonu/internetu												Majątek obrotowy		Kapitał Zysk zatrzymany

		Koszty eksploatacji samochodu												Zapasy		Zobowiązania

		Ubezpieczenia majątku firmy												Należności		Kredyt długoterminowy

		Zużycie materiałów i surowców												Środki pieniężne		Zysk bilansowy

		Koszty energii bezpośredniej												razem aktywa		razem pasywa

		Koszty płac bezpośrednich wraz z ZUS

		Inne koszty stałe i zmienne

														Sprawozdanie z przepływów pieniężnych

		Koszty uruchomienia przedsięwzięcia												Stan środków pieniężnych

		Inwestycje		lata						Razem				wpływy

				2007		2008		2009						Zysk netto

		Grunty												Amortyzacja

		Budynki i budowle												Korekty

		Maszyny i urządzenia												Spłaty rat kredytu długoterminowego

		Srodki transportu												Koszt uruchomienia firmy

		Inne środki trwałe												Podatek dochodowy

														Przyrost należności

														Spadek zobowiązań

														Przyrost zapasu materiałów i surowców

														Przyrost zapasu wyrobów gotowych

														Przyrost zapasu towarów

														Wypłaty z zysku

														Saldo





Sprzedaż

		

						Sprzedaż												50				55				65

						Pozycje		lata						Razem

								2007		2008		2009						2007				2008				2009

						Makaron krajanka 500g		179118		197030		232853		609001		90000		180000		99000		198000		117000		234000

						Makaron rurka 500 g		194526		213979		252884		661388		90000		180000		99000		198000		117000		234000

						Makaron nitka 500g		181044		199148		235357		615550		90000		180000		99000		198000		117000		234000		66		78

						Makaron muszelki 500 g		179118		197030		232853		609001		90000		180000		99000		198000		117000		234000		49.5		58.5

						Makaron wstążka 500 g		177192		194911		230350		602453		90000		180000		99000		198000		117000		234000		49500		58500

						Makaron krajanka 250g		70620		77682		91806		240108		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Makaron rurka 250 g		77040		84744		100152		261936		30000		120000		33000		132000		39000		156000		16.5		19.5

						Makaron nitka 250g		69336		76270		90137		235742		30000		120000		33000		132000		39000		156000		16500		19500

						Makaron muszelki 250 g		68052		74857		88468		231377		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Makaron wstążka 250 g		66768		73445		86798		227011		30000		120000		33000		132000		39000		156000

						Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095		1641658		4293568				1500000				1650000				1950000		5100000

								1100309.7								600000		125000										26.5625

																										2		8.8541666667

						Pozycje		Cena netto		Cena brutto																4

																		7.8947368421

						Makaron krajanka 500g		0.93		1.00

						Makaron rurka 500 g		1.01		1.08										5.5		6.5

						Makaron nitka 500g		0.94		1.01						3610165.79853592				12		12

						Makaron muszelki 500 g		0.93		1.00										66		78				50

						Makaron wstążka 500 g		0.92		0.98										66000		78000				12

						Makaron krajanka 250g		0.55		0.59																600

						Makaron rurka 250 g		0.6		0.64																450		90

						Makaron nitka 250g		0.54		0.58																150		30

						Makaron muszelki 250 g		0.53		0.57

						Makaron wstążka 250 g		0.52		0.56

																				50						55				65

																				37.5		12.5				41.25		13.75		48.75		16.25

																				7.5		2.5				8.25		2.75		9.75		3.25

																										8250		2750		9750		3250

																				90000						99000		33000		117000		39000

																zapasy		19						65735.5232876712

																należności		20						69195.2876712329

																zobowiązania bieżące		24						83034.3452054794





Koszty i amortyzacja

		

																										1100309.6832

				Koszty operacyjne

				POZYCJE		LATA						RAZEM										4433.96

						2007		2008		2009								34649.7999999999				3187.23

				Koszty reklamy i promocji		42000		43470		44991		130461		s				0.0327505906				3187.23						42000		43470		44991.45

				Koszty płac wraz z ZUS		185879		192384		199118		577381		s				45993.94				3187.23

				Koszty szkoleń		1105		1050		1087		3242		s								3187.23

				Koszty energii		16598.4		17179		17781		51558		z				0.0434729407				13316.59

				Zużycie materiałów i surowców		651600		716760		845777		2214137		z								2173.3								1.1

				Koszty eksploatacji samochodów		84000		86940		89983		260923		z				płac		3.50%		185878.68		192384.4338		199117.888983				1.18

				Amortyzacja		46808		46808		46808		140424		s

				Czynsze i opłaty		30000		31050		32137		93187		s										1440

				Razem		1057990		1135642		1277681		3471313						3610165.79853592						341130

						1893258		2082583.8		2461235.4						s		z		138853				164400

				s		305792		314762		324141						944695		2526618						77130

				z		752198		820879		953540														67500

						1011182																mat		651600		716760		845776.8

						252795.52								3.6		400

				Amortyzacja (zł)												15

				Komputery + oprogramowanie		4320										26.6666666667

				Samochód dostawczy		3500										96

				Samochód dostawczy		3500								eksp sam		28800		29808		30851.28

				Suszarnia komorowa PR360		2660

				Maszyna do prod. Makaronu K300		21000																		1383.2

				Matryce do K300		1878																		16598.4		17179.344		17780.62104

				Wózek widłowy		1920														6961

				Pakowarka Twin		3650

				System silosowy do mąki		4380

				Razem		46808

														43.8		4380								30000		31050		32136.75

				Silos do mąki		43800								210		21000

				Maszyna do produkcji makaronu		210000								18.78		1878

				Matryce		18780								26.6		2660

				Suszarnia komorowa		26600								36.5		3650								7000

				Pakowarka		36500										0								84000		86940		89982.9

				Wózek widlowy										19.2		1920

						19200								70		7000

				Fiat Ducato		70000





Kredyt i Nakłady inwestycyjne

		

																Spłata kredytu

																POZYCJE		LATA						RAZEM

																		2007		2008		2009

																Kredyt

																Rata kapitałowa

																Odsetki

				Nakłady inwestycyjne

				Komputery + oprogramowanie		21600								POZYCJE		KREDYT NA POCZĄTEK		RATA		KREDYT NA KONIEC		ODSETKI

				Suszarnia komorowa PR360		26600																						13500		0.081565

				Maszyna do prod. Makaronu K300		210000								2007		360,000		120,000		240,000		23625

				Matryce do K300		31300										360,000		30000		330,000		6750						1.875				0.01875

				Wózek widłowy		19200										330,000		30000		300,000		6188				23625

				Pakowarka Twin		36500										300,000		30000		270,000		5625						7.50%		41.6666666667

				System silosowy do mąki		42800										270,000		30000		240,000		5063				0.065625				0.024		0.096

						388000								2008		240,000		120,000		120,000		14625								0.0241085714

																240,000		30000		210,000		4500								0.0237945619

																210,000		30000		180,000		3938								0.0243733333		0.0962764667

																180,000		30000		150,000		3375

																150,000		30000		120,000		2813						12500

														2009		120,000		120,000		0		5625

																120,000		30000		90,000		2250

																90,000		30000		60,000		1688

						17280		4320								60,000		30000		30,000		1125

																30,000		30000		0		563						0.02248

																				zapasy		19

																				należności		20

																				zobowiązania bieżące		24

														18230.2777777778		6570

																										375000

																										33245

																										341755

																												13610





Rachunek zysków i strat

		

						Rachunek wyników (zł)

						POZYCJE		LATA						RAZEM

								2007		2008		2009

						Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2		4293567.6

						Podatek VAT		88397		97237		114916		300550						88397		97237		114916

						Przychody ze sprzedaży netto		1174417		1291859		1526742		3993018

						Koszty zmienne		752198.4		820879.344		953540.32104		2526618.06504

						Marża brutto		422219		470979		573202		1466400

						Koszty stałe		305792		314762		324141		944695

						Zysk operacyjny		116427		156217		249061		521705

						Amortyzacja		46808		46808		46808		140424						138853

						Zysk bez kosztów finansowych		69619		109409		202253		381281

						Koszty finansowe		23625		14625		5625		43875

						Zysk brutto		45994		94784		196628		337406

						Podatek dochodowy		8739		18009		37359		64107

						Zysk netto		37255		76775		159268		273299

						300000		337255		414030		573299

																						1





Przepływy pieniężne

		

						Przepływy pieniężne (zł)

						POZYCJE		LATA						RAZEM

								2007		2008		2009

						Przychody ze sprzedaży ogółem		1262814		1389095		1641658		4293567.6

						Inne wpływ		0		0		0		0

						Amortyzacja		46808		46808		46808		140424

						Zaciągnięcie kredytu inwestycyjnego		360000		0		0		360000

						Wpływy razem		1669622		1435903.4		1688466.2		4793991.6

						Koszty operacyjne ogółem		1057990.08		1135641.7778		1277681.410023		3471313.267823

						Nakałady inwestycyjne		388000		0		0		388000

						Koszty finansowe		23625		14625		5625		43875

						Spłata kredytu inwestycyjnego		120000		120000		120000		360000

						Podatek dochoodowy		8739		18009		37359		64107

						Wydatki razem		1598353.9286		1288275.727198		1440665.67605863		4327295.33185663

						Saldo gotówki		71268		147628		247801		466696

						Przepływy na początek okresu		300000		371268		518896		766696

						Przepływy na koniec okresu		371268		518896		766696		1233393





Bilans

		

								Pasywa		2007		2008		2009

								Kapitał własny		374510		490805		732567

								Kapitały własne		337255		414030		573299

								Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268

								Zobowiązania		83034		91338		107945

								Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000

								Razem pasywa		817545		822143		960512

								Bilans

								Aktywa		2007		2008		2009

								Majątek trwały netto		411192		364384		317576

								Majątek obrotowy		406353		457759		642936

								Zapasy		65736		72309		85456

								Należności		69195		76115		89954

								Środki pieniężne		271422		309335		467526								388000

								Razem aktywa		817545		822143		960512

								Pasywa		2007		2008		2009

								Kapitał własny		374510		490805		732567

								Kapitały własne		337255		414030		573299								46808		46808		46808

								Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268								341192		294384		247576

								Zobowiązania		83034		91338		107945

								Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000								411192		364384		317576

								Razem pasywa		817545		822143		960512

								Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2				zapasy		19		19		19

																		należności		20		20		20

																		zobowiązania bieżące		24		24		24

																		65736		72309		85456

																		69195		76115		89954

																		83034		91338		107945

								Bilans

								Aktywa		2007		2008		2009				Pasywa		2007		2008		2009

								Majątek trwały netto		411192		364384		317576				Kapitał własny		374510		490805		732567

								Majątek obrotowy		406353		457759		642936				Kapitały własne		337255		414030		573299

								Zapasy		65736		72309		85456				Kapitał Zysk zatrzymany		37255		76775		159268

								Należności		69195		76115		89954				Zobowiązania		83034		91338		107945

								Inwestycje krótkoterminowe		271422		309335		467526				Kredyt długoterminowy		360000		240000		120000

								Razem aktywa		817545		822143		960512				Razem pasywa		817545		822143		960512





Wskaźniki

		

								Przychody ze sprzedaży		1262814		1389095.4		1641658.2						1174417.02		1291858.722		1526742.126

								Zysk netto		37255.0914		76774.9948019998		159268.44994137				maj ogółem		817544.528005479		822142.860730027		960511.634851863

																		roa		4.6		9.3		16.6

								rent nett		3.2		5.9		10.4





Wskaźniki

		2007

		2008

		2009



lata

%

Rentowność sprzedaży netto

0

0

0




_1228143404.xls
Wykres6

		nitki

		świderki

		wstążki

		muszelki

		spagetti

		rurki

		kolanka

		gwiazdki

		inne



Preferowane kształty makaronów

0.36

0.25

0.15

0.07

0.05

0.04

0.03

0.03

0.02



Arkusz1

				dodatek do zup		54%

				z sosem		18%

				zamiast ziemniaków, ryżu		18%

				do salatek i zapiekanek		10%

		nitki		36%

		świderki		25%

		wstążki		15%

		muszelki		7%

		spagetti		5%

		rurki		4%

		kolanka		3%

		gwiazdki		3%

		inne		2%

				100%





Arkusz1

		



Sposoby wykorzystania makaronu wśród badanych.



Arkusz2

		



Preferowane kształty makaronów



Arkusz3

		





		






_1228221269.xls
Wykres3

		Maspex

		Danuta

		Goliard

		Marki własne

		WM Czaniec

		Index Food

		Atlanta Dyst.

		Sulma Sulechów

		Abak Częstoch.

		Wie - Nox

		Inni



sprzedaż

Wartość sprzedaży

Udziały rynkowe producentów makaronów w %

22.8

20.6

7.9

6.6

3.8

3.1

2.4

2.4

1.9

1.5

27



Arkusz1

		22.8

		20.6

		7.9

		6.6

		3.8

		3.1

		2.4

		2.4

		1.9

		1.5

		27





Arkusz1

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0



Wartość sprzedaży

Udział producentów makaronów w %



Arkusz2

		Producenci		sprzedaż

		Maspex		22.8

		Danuta		20.6

		Goliard		7.9

		Marki własne		6.6

		WM Czaniec		3.8

		Index Food		3.1

		Atlanta Dyst.		2.4

		Sulma Sulechów		2.4

		Abak Częstoch.		1.9

		Wie - Nox		1.5

		Inni		27





Arkusz2

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0

		0



sprzedaż

Wartość sprzedaży

Udziały rynkowe producentów makaronów w %



Arkusz3

		






_1228143187.xls
Wykres8

		Cena

		Marka

		Kształt

		Jakość

		Opakowanie



Kryteria decydujące o wyborze makaronu

0.38

0.35

0.17

0.09

0.01



Arkusz1

				Cena		38%

				Marka		35%

				Kształt		17%

				Jakość		9%

				Opakowanie		1%





Arkusz1

		



Kryteria decydujące o wyborze makaronu



Arkusz2

		

		ulotki

		degustacja

		reklama w radio i telewizji		57%

		reklama prasowa oraz internetowa		29%

		ulotki		14%

		degustacja		10%

		w %





Arkusz2

		



Rodzaj preferowanej reklamy



Arkusz3

		






_1228142999.xls
Wykres5

		reklama w radio i telewizji

		reklama prasowa oraz internetowa

		ulotki

		degustacja



Rodzaj preferowanej reklamy

0.57

0.29

0.14

0.1



Arkusz1

				Cena		38

				Marka		35

				Kształt		17

				Jakość		9

				Opakowanie		1





Arkusz1

		



Kryteria decydujące o wyborze makaronu



Arkusz2

		

		ulotki

		degustacja

		reklama w radio i telewizji		57%

		reklama prasowa oraz internetowa		29%

		ulotki		14%

		degustacja		10%

		w %





Arkusz2

		



Rodzaj preferowanej reklamy



Arkusz3

		






