ZARZĄDZENIE NR 337/21
WÓJTA GMINY SUWAŁKI

z dnia 25 listopada 2021 r.
w sprawie wykonania uchwały Nr XI/110/19 Rady Gminy Suwałki                                               z dnia 24 września 2019 r. w sprawie wyrażenia zgody na przystąpienie Gminy Suwałki do projektu pn.: ,,Utworzenie inkubatora przetwórstwa lokalnego w Sobolewie”.

Na podstawie art. 30 ust. 1 i 2 pkt 2 ustawy z dnia 8 marca 1990 r. o samorządzie gminnym (Dz. U. z 2021 r. poz. 1372, poz. 1834) zarządzam, co następuje:  

§1. Stosownie do § 2 uchwały Nr XI/110/19 Rady Gminy Suwałki z dnia 24 września 2019 r. w sprawie wyrażenia zgody na przystąpienie Gminy Suwałki do projektu pn.: ,,Utworzenie inkubatora przetwórstwa lokalnego w Sobolewie” określam następujący sposób wykonania uchwały.
§2. Ustalam Regulamin korzystania z inkubatora przetwórstwa lokalnego w Sobolewie, stanowiący załącznik nr 1 do zarządzenia.
§3. Wykonanie zarządzenia powierzam:
1. Kierownikowi  Referatu ds. Polityki Społeczno-Gospodarczej,
1. Kierownikowi Referatu Finansowego.
§4. Zarządzenie wchodzi w życie z dniem podjęcia.


								Wójt Gminy Suwałki
								Zbigniew Mackiewicz










Załącznik nr 1 
do Zarządzenia Nr 337/21
Wójta Gminy Suwałki
z dnia 25 listopada 2021 r.

REGULAMIN KORZYSTANIA 
Z INKUBATORA PRZETWÓRSTWA LOKALNEGO W SOBOLEWIE

Celem Inkubatora przetwórstwa lokalnego w Sobolewie jest wspomaganie klienta                             w zapewnieniu mu spełniającego wymogi sanitarno-epidemiologiczne zaplecza kuchennego wraz z wyposażeniem,  pozwalającego na testowanie, uruchomienie                                  i rozwijanie swojej działalności w zakresie przetwórstwa lokalnych płodów rolnych i ziół.
 Inkubator przetwórstwa lokalnego jest własnością Gminy Suwałki i w ramach jego działalności  stosuje się zasadę zero tolerancji dla warunków nieodpowiadających wymogom sanitarno-epidemiologicznym i niebezpiecznym praktykom w zakresie przetwórstwa żywności. Właściciel Inkubatora będzie wyciągał konsekwencje wobec klientów, którzy nie zastosują się do zasad działalności, opisanych w niniejszym Regulaminie.
Integralną częścią Regulaminu jest HACCP.
UWAGA: 
Za produkty wytworzone w Inkubatorze 
wyłączną odpowiedzialność ponosi jego wytwórca.


ZASADY KORZYSTANIA Z INKUBATORA
I.   Rezerwacje, rezygnacje, płatności
  Rezerwacje
1. Wszystkie rezerwacje dokonywane są poprzez wypełnienie stosownego formularza stanowiącego załącznik nr 1 do niniejszego Regulaminu. 
2. Zgłoszenie zamiaru skorzystania z Inkubatora należy przesłać mailem na adres inkubatorsobolewo@gmina.suwalki.pl lub dostarczyć do siedziby Inkubatora przetwórstwa lokalnego w Sobolewie. 
3. Rezerwacje dostępne są:
a) dla klientów, którzy samodzielnie będą korzystać z Inkubatora;
b) dla klientów, którzy będą korzystać z Inkubatora przy pomocy  pracownika Inkubatora.
4. W przypadku klientów korzystających  z Inkubatora w celu przetwórstwa produktów, które będą wykorzystywane do innych celów niż na potrzeby własne np. sprzedawanie, dystrybuowanie innym odbiorcom, konieczne jest posiadanie orzeczenia lekarskiego do celów sanitarno-epidemiologicznych, wpisu w rejestrze zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej oraz znajomość obsługi wyposażenia Inkubatora. Powyższe klient oświadcza na załączniku nr 2 do regulaminu.
5. W przypadku klientów korzystających z Inkubatora w celu przetwórstwa produktów, które będą wykorzystywane tylko i wyłącznie na potrzeby własne konieczne jest złożenie oświadczenia o stanie zdrowia i braku dolegliwości żołądkowo-jelitowych oraz znajomości obsługi wyposażenia Inkubatora. Powyższe klient oświadcza na załączniku nr 2 do regulaminu.
6. Możliwe są rezerwacje Inkubatora przez jednego klienta w dłuższym okresie, lecz nie dłuższym niż 1 tydzień, a wynajem musi być zgłoszony nie później niż 5 dni przed zamiarem skorzystania z Inkubatora. 
7. Ten sam klient nie może powodować braku dostępu do Inkubatora dla innych użytkowników poprzez rezerwacje na następujące po sobie kolejne tygodnie chyba,                        że nikt nie zgłosił wcześniej rezerwacji na ten sam okres.
Rezygnacje 
8. W przypadku przewidywanego niewykorzystania wcześniej zarezerwowanego Inkubatora, można odstąpić rezerwację innym klientom, którzy są w stanie korzystać z Inkubatora                        w danym czasie. W tym celu należy niezwłocznie powiadomić personel Inkubatora. 
Płatności
9. Klienci po zakończeniu korzystania z Inkubatora otrzymują bezpośrednio od pracownika Inkubatora rozliczenie (załącznik nr 4 do regulaminu), dokumentujące termin, czas i rodzaj wykorzystywanej linii produkcyjnej Inkubatora. 
10. Kopia rozliczenia, o którym mowa w pkt 9 jest przekazywana przez pracownika Inkubatora  w terminie 2 dni roboczych do Urzędu Gminy Suwałki celem wystawienia faktury VAT. Wystawiona faktura VAT jest przekazywana klientowi i stanowi podstawę do uiszczenia opłaty  za korzystanie z Inkubatora w terminie 7 dni od daty otrzymania faktury. 
11. Cennik korzystania z Inkubatora ustalany jest na każdy rok kalendarzowy i dostępny jest u pracownika Inkubatora oraz na stronie internetowej Gminy Suwałki.
12. Zwalnia się z ponoszenia opłat za korzystanie z Inkubatora:
a) Koła Gospodyń Wiejskich posiadające siedzibę na terenie Gminy Suwałki;
b) Ośrodek Czytelnictwa i Kultury Gminy Suwałki;
c) jednostki organizacyjne Gminy Suwałki.

II. Dostęp do obiektu
1. Dostęp do korzystania z Inkubatora możliwy jest tylko w obecności pracownika Inkubatora. 
2. Dostęp samodzielny będzie możliwy dla klientów, posiadających znajomość zasad korzystania z Inkubatora, w tym obsługi wyposażenia oraz dla klientów, którzy złożą stosowne oświadczenia dotyczące stanu ich zdrowia. Powyższe klienci oświadczają na załączniku nr 2 do regulaminu.
3. Każdorazowo przed skorzystaniem przez klienta z Inkubatora, pracownik dokonuje sprawdzenia Inkubatora, w tym jego wyposażenia oraz ich czystości i sprawności, a także wymagań w stosunku do osób korzystających z Inkubatora, według załącznika nr 2 do niniejszego regulaminu.
4. Każdorazowo po zakończeniu korzystania przez klienta z Inkubatora, pracownik dokonuje sprawdzenia Inkubatora, w tym jego wyposażenia oraz ich czystości i sprawności, według załącznika nr 4 do niniejszego regulaminu.
5. Pracownik Inkubatora dokonuje wpisu klienta do rejestru użytkowników Inkubatora.
6. Pracownik Inkubatora prowadzi rejestr przetwarzanych produktów przez każdego klienta. 
7. Jako czas wynajmu rozumie się okres, w którym dokonuje się proces przetwórczy oraz mycie wyposażenia i sprzątanie Inkubatora.
8. Uprasza się więc klientów do korzystania z Inkubatora w zaplanowanym przez nich czasie. Niedotrzymywanie czasu przeznaczonego na korzystanie z Inkubatora przez danego klienta, może spowodować, odrzucenie kolejnych rezerwacji tego klienta. Każdy taki przypadek będzie analizowany indywidualnie.

III. Magazynowanie
1. Wszystkie produkty żywnościowe muszą być składowane zgodnie z przepisami sanitarno-epidemiologicznymi.
2. Przedmioty pozostawione w Inkubatorze bez uzgodnienia lub znajdujące się tam powyżej terminu przydatności do spożycia będą usuwane przez personel Inkubatora. 
3. Wszystkie przechowywane produkty żywnościowe muszą spełniać normy sanitarno-epidemiologiczne. Wszystkie przedmioty, które nie są zgodne z obowiązującymi normami zostaną natychmiast usunięte, a ich właściciele mogą być ukarani np. odmową ponownego skorzystania z Inkubatora.

IV. Wspólne korzystanie z Inkubatora
1. Wyposażenie Inkubatora wynajmowane jest tylko do wyłącznego korzystania przez klienta w czasie przez niego zarezerwowanym.
2. Dopuszczalne jest, za zgodą pracownika Inkubatora korzystanie z Inkubatora przez kilku użytkowników zajmujących się innym rodzajem produkcji jednocześnie, którzy korzystają z różnych elementów wyposażenia.  
3. Powierzchnią wspólną są magazyny. Umieszczanie i zabieranie przedmiotów                              z magazynów musi być uzgadniane z personelem Inkubatora.

V. Wyłączność korzystania
1. Zarezerwowanie Inkubatora do wyłącznego użytku klienta z zastrzeżeniem jak                        w punkcie wyżej. W żadnym momencie, inna osoba (poza pracownikami klienta) nie może korzystać z Inkubatora w czasie rezerwacji klienta/ klientów. 
2. Żadna żywność przygotowana lub pakowana poza Inkubatorem nie może być przedstawiona jako przygotowana w Inkubatorze.


VI. Wyposażenie
1. Wyposażenie stanowiące przedmiot wynajmu Inkubatora opisano w  załączniku nr 3 do niniejszego regulaminu. 
2. Tylko wyposażenie opisane w załączniku nr 3 do niniejszego regulaminu może być wykorzystane przez klienta i musi odpowiadać zapotrzebowaniu zgłoszonemu przez klienta w ramach dokonanej rezerwacji.

VII.  Ładowanie i Parking
1. Wszelki załadunek i rozładunek odbywa się poprzez oznakowane drzwi wejściowe                        do Inkubatora. 
2. Nie wolno parkować przy drzwiach załadunku/rozładunku, ani pozostawiać samochodu lub innych obiektów na parkingu, poza okresem wynajmu Inkubatora, bez uzgodnienia z personelem Inkubatora.

VIII. Użytkowanie Inkubatora i obowiązek utrzymania czystości
1. Klient zobowiązany jest do utrzymania obiektu w stanie czystym, spełniającym odpowiednie wymagania sanitarne, w każdym czasie jego użytkowania.
2. Nie wolno przewiercać, przebijać, naklejać i w jakikolwiek inny sposób niszczyć ścian czy umeblowanie Inkubatora oraz niszczyć jego wyposażenia. 
3. Nieprzestrzeganie powyższych zasad spowoduje nałożenie kar i/lub utratę możliwości korzystania z Inkubatora.
4. Za wszelkie kary pieniężne poniesione przez Gminę Suwałki w wyniku kontroli służb sanitarnych, a wynikające bezpośredniego z nieprzestrzegania wymogów sanitarno-epidemiologicznych przez klientów,  Gmina Suwałki będzie obciążać klienta.
5. Nieprzestrzeganie zasad pozostawiania Inkubatora w czystości spowoduje czasowe zawieszenie lub zakaz korzystania przez klienta z Inkubatora. 
6. W przypadku zawieszenia lub zakazu, wszystkie rezerwacje dokonane przez klienta, zostaną anulowane. 


IX. Środki i sprzęt do utrzymywania czystości
Inkubator zapewni środki i podstawowy sprzęt do utrzymania czystości Inkubatora i jego wyposażenia. Koszty środków czystości zawarte są w opłacie za korzystanie z Inkubatora.

X. Mycie naczyń i czyszczenie wyposażenia
Mycie naczyń
1. Wszelkie mycie naczyń musi się odbywać w wyznaczonych do tego celu zlewach. 
2. Wszystkie zbędne produkty, surowce i materiały muszą być wyrzucone do odpowiednich pojemników przed wprowadzeniem naczyń do zlewów. 
3. Resztek żywności nigdy nie należy, w jakimkolwiek czasie, umieszczać w zlewie. 
4. Nigdy nie należy płukać lub myć surowców w umywalce przeznaczonej do mycia rąk. 
5. Umyte naczynia należy wysuszyć i odłożyć na ich właściwe miejsce przed końcem rezerwacji. 
6. Naczynia mogą pozostawać do suszenia na wyznaczonych stojakach podczas rezerwacji do momentu opuszczenia przez klienta  Inkubatora. 
7. Klient korzystający z inkubatora jest odpowiedzialny za pozostawione naczynia 
i stan ich czystości.
Czyszczenie wyposażenia
1. Wyposażenie należy czyścić mokrą ściereczką. Wyposażenie, które można zdemontować na mniejsze części, takie jak miksery, należy umyć części ruchome w zlewie do mycia naczyń. 
2. Palniki, które są mocno zabrudzone muszą być usunięte z urządzenia i umyte.
3. Inkubator stosuje zasadę zero tolerancji dla wszelkich odpadków żywności pozostawionych na/w urządzeniach. 
4. Klient korzystający z Inkubatora  jest odpowiedzialny za pozostawione wyposażenie i stan jego czystości.

Czyste stoły i podłogi
1. Klient zobowiązany jest do pozostawienia w czystości stołów i podłóg w Inkubatorze.
2. Wszystkie stoły, podłogi i zlewy należy czyścić na mokro.  
3. Należy usuwać wszelkie wycieki lub plamy, które mogą powodować, że podłoga będzie śliska i tym samym niebezpieczna dla osób korzystających z Inkubatora. 
4. Korzystający proszeni są o zgłaszanie do personelu Inkubatora jakichkolwiek uszkodzeń podłogi, stołów, wyposażenia i innych elementów Inkubatora.
5. Inkubator stosuje zasadę zero tolerancji dla wszelkich odpadków żywności pozostawionych na podłodze, stołach lub w zlewach.

XI. Odpady
1. Wszystkie odpady i śmieci wytworzone w procesie przetwórczym muszą być usunięte                         z Inkubatora przed końcem rezerwacji.
2. Za odpowiednie posegregowanie i usunięcie wytworzonych odpadków i śmieci odpowiada klient korzystający z Inkubatora. 

XII. Opuszczenie Inkubatora przez wynajmującego
1. Opuszczenie Inkubatora odbywa się w obecności pracownika Inkubatora, który dokonuje ich odbioru. 
2. Odbiór Inkubatora i jego wyposażenia odbywa się każdorazowo na podstawie ankiety informacyjno-sprawdzającej, stanowiącej załącznik nr 4 do niniejszego regulaminu.


XIII. Zdrowie i bezpieczeństwo
1. Inkubator wymaga standardowego, odpowiedniego stroju do pracy w Inkubatorze dla zapewnienia zdrowia i bezpieczeństwa zgodnie z ogólnymi przepisami w tym zakresie.                        W szczególności:
a) nie wolno nosić sandałów i butów z odkrytymi palcami,
b) każdy przebywający w Inkubatorze zobowiązany jest posiadać specjalne okrycie wierzchnie,
c) włosy muszą być zakryte pod specjalnym czepkiem podczas wchodzenia do Inkubatora i cały czas podczas pobytu w nim,
d) nie wolno stosować szklanych, ceramicznych lub innych łamliwych pojemników w kuchni,
e) zażywanie narkotyków, alkoholu i palenie tytoniu w Inkubatorze jest surowo zabronione.
2. Klienci korzystający samodzielnie z Inkubatora i jego wyposażenia zobowiązani są do noszenia odzieży ochronnej wydanej przez pracownika Inkubatora. Koszt odzieży ochronnej zawarty jest w opłacie za korzystanie z Inkubatora.

IX. Odpowiedzialność za nieszczęśliwe wypadki
1. Gmina Suwałki jako właściciel Inkubatora nie ponosi odpowiedzialności wobec klientów, pracowników inkubatora oraz osób trzecich za szkody powstałe wskutek korzystania z Inkubatora.





Załącznik nr 1 regulaminu
Zgłoszenie zapotrzebowania korzystania z Inkubatora przetwórstwa lokalnego 
w Sobolewie
1. Imię i nazwisko/nazwa podmiotu:……………………………………………………………
2. Telefon kontaktowy do klienta:.………………………….., e mail:…………………………
3. Cel wykorzystania (rodzaj linii produkcyjnej): …………………………………………………………………………………………….....………………………………………………………………………………………………..
4. Data i godziny zapotrzebowania skorzystania z Inkubatora:
data: ……………………………          godziny: od ……………… do …………………….
5.        Klient korzystający samodzielnie
            Klient, korzystający z Inkubatora przy pomocy pracownika Inkubatora.[1] 
6. Proszę podać, ile osób będzie przebywać w Inkubatorze: .…………………………
7. Przynależność klienta do jednej z niżej wymienionych grup defaworyzowanych, o których mowa w  LSR Stowarzyszenia Suwalsko-Sejneńskiej LGD (zaznaczyć jeżeli dotyczy):
osoba w wieku powyżej 50 lat;     
     osoba uboga i będąca w gorszej sytuacji na rynku pracy np. osoby niepełnosprawne,  
     długotrwale bezrobotne, o niskich kwalifikacjach;
     osoba z trudnościami opiekuńczo-wychowawczymi;
     osoba do 25 roku życia.

Poniższe wypełniają tylko klienci korzystający z Inkubatora samodzielnie:
8. Czy posiada Pan/Pani doświadczenie w obsłudze wyposażenia znajdującego się                                  w Inkubatorze, w tym znajomość obsługi urządzeń ?  
[bookmark: _ftnref1][image: ]TAK           NIE[2] 
9. Czy potrzebna jest Pani/Panu pomoc w zakresie technologii wytwarzania lub pakowania żywności?   
[image: ]        TAK           NIE[1][image: ]

 .………………………….                   				     …………………………
             data                                                               	                                  podpis zgłaszającego
  
[1] Właściwą odpowiedź zaznaczyć ,,x”
[2] J/w. Odpowiedź NIE uniemożliwia skorzystanie z Inkubatora

Załącznik nr 2 do regulaminu
Ankieta informacyjno-sprawdzająca 
przed udostępnieniem Inkubatora
KARTĘ WYPEŁNIA KLIENT INKUBATORA W OBECNOŚCI PRACOWNIKA

1. Nazwa klienta: ………………………………………………………………………………
2. Data: ……………………………..             
3. Godz.: ……………………………
4. Rodzaj produkcji (linii produkcyjnej): …………………………………………………………….
        ……………………….………………………………………………………………………………..
5.        Klient korzystający samodzielnie
               Klient, korzystający z Inkubatora przy pomocy pracownika Inkubatora[1] 
6. Oświadczam, że zapoznałam/ zapoznałem się z treścią Regulaminu korzystania z Inkubatora przetwórstwa lokalnego w Sobolewie i zobowiązuję się do jego stosowania i nie wnoszę żadnych uwag. 

Poniższe wypełniają tylko klienci korzystający z Inkubatora w celu przetwórstwa produktów, które będą wykorzystywane na potrzeby własne 

	1.
	Oświadczam, że jestem osobą zdrową i nie posiadam przeciwskazań zdrowotnych uniemożliwiających korzystania przeze mnie z Inkubatora.
	

	
	
	    TAK        NIE[2] 

	2.
	Oświadczam, że nie mam żadnych dolegliwości żołądkowo-jelitowych
	    TAK        NIE[2] 

	3.
	Oświadczam, że posiadam znajomość obsługi wyposażenia znajdującego się w Inkubatorze 
	    TAK        NIE[1] 




Poniższe wypełniają tylko klienci korzystający z Inkubatora w celu przetwórstwa produktów, które będą wykorzystywane do innych celów niż na potrzeby własne 

	1.
	Oświadczam, że posiadam aktualne orzeczenie lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych i figuruję w rejestrze zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej
	

	
	
	    TAK        NIE[2] 

	2.
	Oświadczam, że posiadam znajomość obsługi wyposażenia znajdującego się w Inkubatorze
	    TAK        NIE[1] 



Uwagi: …………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………….

Oświadczenie klienta
Ja niżej podpisany ……………………………………………… uprzedzona/y o odpowiedzialności karnej za złożenie fałszywego oświadczenia wynikającej z art. 233 § 1 Kodeksu Karnego oświadczam, że wszystkie informacje podane w niniejszej ankiecie są zgodne ze stanem faktycznym. 

…………………….        ……………………………         ……………………………
          Miejscowość, data	                            Podpis klienta                               Podpis pracownika Inkubatora
	[1] Właściwą odpowiedź zaznaczyć ,,x”
[2] J/w. Odpowiedź NIE uniemożliwia skorzystanie z Inkubatora

	
	


Załącznik 
do ankiety informacyjno-sprawdzającej 
przed udostępnieniem Inkubatora

Wielkość produkcji

	Lp.
	Produkt
	Jedn.
	Ilość

	1.
	
	
	

	2. 
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	

	6.
	
	
	

	7.
	
	
	

	8.
	
	
	




……………………………
        Podpis pracownika Inkubatora









Załącznik nr 3 do  regulaminu
Wykaz wyposażenia Inkubatora
	Nazwa pomieszczeń i urządzeń
	ilość

	
Magazyn owoców i warzyw


	Regały magazynowe ażurowe 
	2 szt.

	Wózek platformowy 
	1 szt.

	Palety plastikowe 
	3 szt.

	Pomieszczenie obróbki wstępnej

	

	Wanna dwukomorowa głęboka 
	1 szt.

	Stół ociekowy, perforowany 
	1 szt.

	Umywalka 
	1 szt.

	Dystrybutor do ręczników 
	1 szt.

	Dystrybutor do mydła 
	1 szt.

	Kosz na odpady 
	1 szt.

	Skrzynki na odpady 
	5 szt.

	Regał magazynowy metalowy
	1 szt.

	Suszarnia

	

	Stół nierdzewny z blokiem szuflad i zlewem jednokomorowym 
	1 szt.

	Szatkownica do warzyw i owoców 
	1 szt.

	Przedłużacz siłowy
	1 szt.

	Umywalka 
	1 szt.

	Dystrybutor do ręczników 
	1 szt.

	Dystrybutor do mydła 
	1 szt.

	Kosz na odpady 
	1 szt.

	Suszarnia komorowa mała 
	2 szt.

	
Magazyn produktu gotowego i strefa pakowania

	

	Stół nierdzewny z szafką 
	1 szt.

	Waga sklepowa 
	1 szt.

	Waga analityczna 
	1 szt.

	Zgrzewarka listwowa 
	1 szt.

	Skrzynki
	10 szt.

	Regały magazynowe 
	2 szt.

	Sterylizacja jaj

	

	Naświetlacz do jaj 
	1 szt.

	Stół ze zlewem jednokomorowym 
	1 szt.

	Lodówka na jaja 
	1 szt.

	Umywalka 
	1 szt.

	Dystrybutor do ręczników 
	1 szt.

	Dystrybutor do mydła łokciowy 
	1 szt.

	Kosz na odpadki 
	1 szt.

	Magazyn suchy

	

	Regał magazynowy metalowy 
	2 szt.

	
Pomieszczenie obróbki właściwej - kuchnia

	

	Miesiarka do ciasta 
	1 szt.

	Stół z szafką 
	1 szt.

	Młynek do zboża 
	1 szt.

	Prasa do oleju 
	1 szt.

	Umywalka 
	1 szt.

	Dystrybutor do mydła 
	1 szt.

	Dystrybutor do ręczników 
	1 szt.

	Kosz na odpady 
	1 szt.

	Stół z półką 
	1 szt.

	Trzon kuchenny 
	1 szt.

	Patelnia gastronomiczna 
	1 szt.

	Stół z półką 
	1 szt.

	Piec konwekcyjno-parowy 
	1 szt.

	Podstawa pod piec konwekcyjno-parowy
	1 szt.

	Pasteryzator domowy do słoików 
	3 szt.

	Stół chłodniczy 
	1 szt.

	zlew jednokomorowy 
	1 szt.

	Stół ze zlewem dwukomorowym 
	1 szt.

	Zmywarka
	1 szt.

	Stół z półką 
	1 szt.

	Wędzarnia 
	1 szt.

	Kosz na odpady 
	1 szt.

	Wyposażenie techniczne i socjalne


	Myjka ciśnieniowa 
	1 szt.

	Wąż z samo zwijaczem 
	1 szt.

	Lampy owadobójcze 
	[bookmark: _GoBack]4 szt.

	Szafka na chemię 
	1 szt.

	odkurzacz techniczny 
	1 szt.

	Szafka dwudzielna BHP 
	1 szt.

	
Wyposażenie drobne

	Zestaw garnków dużych 
	1 kpl.

	Zestaw garnków małych 
	1 kpl.

	Zestaw noży 
	1 kpl.

	Zestaw desek 
	1 kpl.

	Zestaw blach 
	1 kpl.





 Załącznik nr 4 do regulaminu
Ankieta informacyjno-sprawdzająca 
po zakończeniu korzystania z Inkubatora
KARTĘ WYPEŁNIA KLIENT W OBECNOŚCI PRACOWNIKA INKUBATORA


1. Nazwa / imię i nazwisko klienta: …………………………………………………………................
………………….………………………………………………………………………………...........
2. NIP (dot. osób, podmiotów prowadzących działalność gospodarczą): ………………….....................
3. Adres klienta: ………………………………………………………………………………………...
4. Telefon kontaktowy do klienta: ………………………….., e mail:………………………………..
5. Data: ……………………………..             
6. Godz.:  od ……………… do ……………
7. Rodzaj produkcji (linii produkcyjnej): 
	RODZAJ LINII PRODUKCYJNEJ
	Kwota brutto za 1 godz.
	Ilość godzin, minut
	Kwota razem

	Dotyczy klientów samodzielnie korzystających z Inkubatora

	Wynajem linii produkcyjnej do produkcji olejów 
	20 zł

	
	

	Wynajem linii produkcyjnej do produkcji dżemów, konfitur, sosów, przecierów, przetworów
	20 zł
	
	

	Wynajem linii produkcyjnej do produkcji mącznej
	20 zł

	
	

	Wynajem linii produkcyjnej do suszenia ziół i warzyw oraz suszenia/ wędzenia owoców
	20 zł

	
	

	Dotyczy klientów, korzystających z Inkubatora przy pomocy pracownika Inkubatora 

	Przetwarzanie produktów w zakresie linii produkcyjnej do produkcji olejów
	30 zł
	
	

	Przetwarzanie produktów w zakresie linii produkcyjnej do produkcji dżemów, konfitur, sosów, przecierów, przetworów
	30 zł
	
	

	Przetwarzanie produktów w zakresie linii produkcyjnej do produkcji mącznej
	30 zł
	
	

	Przetwarzanie produktów w zakresie linii produkcyjnej do suszenia ziół i warzyw oraz suszenia/ wędzenia owoców
	30 zł
	
	

	Wynajem na usługi szkoleniowe/ wizyty studyjne

	Usługi szkoleniowe, wizyty studyjne
	40 zł

	
	





8. Płatności:
1) Na powyższe dane będzie wystawiona faktura VAT za korzystanie z  Inkubatora przetwórstwa lokalnego w  Sobolewie.
2) Oświadczam, iż zobowiązuję się do zapłaty Gminie Suwałki opłaty wysokości ……………………zł za korzystanie z inkubatora przetwórstwa lokalnego w  Sobolewie na konto bankowe nr 50 1240 5891 1111 0000 5753 6152 lub w kasie Urzędu Gminy Suwałki, ul. Świerkowa 45, 16-400 Suwałki w terminie 7 dni od daty otrzymania faktury.
3) Nieterminowa wpłata będzie skutkowała naliczeniem odsetek za opóźnienie za okres opóźnienia, według stawki określonej na podstawie art. 481 §2 Kodeksu cywilnego (Dz.U. z 2020 poz.1740 t.j.).
4) Nieterminowa wpłata będzie skutkowała naliczeniem należności z tyt. zwrotu kosztów odzyskiwania należności na podstawie art. 10 ustawy o przeciwdziałaniu nadmiernym opóźnieniom w transakcjach handlowych (Dz.U. z 2021 poz.424).
  
9. Czy wyposażenie Inkubatora są sprawne, umyte, wysuszone i pozostawione w stanie jak sprzed udostępnienia Inkubatora klientowi?
[image: ]TAK           NIE[1][image: ]
10. Czy wszystkie powierzchnie, z których korzystał klient są posprzątane i pozostawianie                 w stanie jak  sprzed  udostępnienia klientowi?
[image: ]TAK           NIE[1][image: ]
11. Czy klient usunął i zabezpieczył wszystkie odpadki i śmieci wytworzone w okresie udostępnienia klientowi? 
[image: ]TAK           NIE[1][image: ]
12. Czy w magazynach nie pozostawiono żadnych produktów i towarów?
[image: ]TAK           NIE[1][image: ]

Uwagi: ………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………….

   …………………………		                               …………………………
Podpis klienta					 Podpis pracownika inkubatora 

	[1] Właściwą odpowiedź zaznaczyć ,,x”

	
	





Załącznik nr 5 do regulaminu


	
	
	

	CENNIK OPŁAT ZA KORZYSTANIE Z INKUBATORA

	
	
	


	RODZAJ LINII PRODUKCYJNEJ
	KWOTA BRUTTO 
ZA 1 H

	Dotyczy klientów samodzielnie korzystających z Inkubatora

	Wynajem linii produkcyjnej do produkcji olejów 
	20 zł/h


	Wynajem linii produkcyjnej do produkcji dżemów, konfitur, sosów, przecierów, przetworów
	20 zł/h

	Wynajem linii produkcyjnej do produkcji mącznej
	20 zł/h


	Wynajem linii produkcyjnej do suszenia ziół i warzyw oraz suszenia/ wędzenia owoców
	20 zł/h


	
Ww. opłaty są naliczane z dokładnością do 15 minut, tj. 15 minut = 5,00 zł brutto


	Dotyczy klientów, korzystających z Inkubatora przy pomocy pracownika Inkubatora 

	Przetwarzanie produktów w zakresie linii produkcyjnej do produkcji olejów
	30 zł/h

	Przetwarzanie produktów w zakresie linii produkcyjnej do produkcji dżemów, konfitur, sosów, przecierów, przetworów
	30 zł/h

	Przetwarzanie produktów w zakresie linii produkcyjnej do produkcji mącznej
	30 zł/h

	Przetwarzanie produktów w zakresie linii produkcyjnej do suszenia ziół i warzyw oraz suszenia/ wędzenia owoców
	30 zł/h

	
Ww. opłaty są naliczane z dokładnością do 15 minut, tj. 15 minut = 7,50 zł brutto


	Wynajem na usługi szkoleniowe/ wizyty studyjne

	Usługi szkoleniowe, wizyty studyjne
	40 zł/h


	
Ww. opłaty są naliczane z dokładnością do 30 minut, tj. 30 minut = 20,00 zł brutto
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