Szanowni Panstwo
Technologia piekarnictwa to dziedzina, ktérg si¢ zajmuje od lat 80-tych ubieglego wieku.

To wilasnie w tym czasie ukonczylem edukacje w zakresie Technologii Przetworstwa
Spozywczego ze specjalizacja : Piekarnictwo

Od 1995 roku nieprzerwanie prowadz¢ dziatalno$¢ firmowg. Moje zycie zawodowe zawsze
zwigzane bylo z branza spozywcza, a jej wielko$¢ na przestrzeni czasu byla rézna. Obecnie
skoncentrowatem si¢ na doradztwie technologicznym 1 edukacji w tej dziedzinie, a produkcje
utrzymuje, by zaspokoi¢ biezace potrzeby klientoéw firmowych i kursantow.

Moja aktywno$¢ zawodowa oprocz typowych dziatan zwigzanych z tworzeniem technologii,
receptur, wdrozen oraz wprowadzania na rynek nowych produktéw spozywczych, obejmuje
réwniez zagadnienia pokrewne, takie jak analizy jako$ciowe, ekonomiczne, systemy HACCP, GHP
1 GMP, wspotpraca ze stacjami SANEPID, certyfikacja w zakresie bezpieczenstwa zywnosci oraz
standardow BIO/EKO 1 wielu innych pokrewnych dziatan, takich jak chociazby projektowanie
etykiet dla produktow spozywczych zarowno pod wzgledem graficznym jak i technologicznym.

Rownolegle od 2010 rozpoczatem nowy projekt, ktory przynidst mi wiele przyjemnosci.

Postanowilem w dziedzinie, ktora si¢ pasjonuj¢ zrobi¢ kolejny krok naprzod. Uzyskujac prawo
ochronne w Urzedzie Patentowym RP, stworzytem marke CHLEB ZYCIA.
Marke opatrzong tym znakiem budowatem przez kolejne lata z zalozeniami, by byla znakiem
gwarantujacym najwyzszg jakos¢ surowcoéw 1 wyrobow gotowych. Wszystkie elementy tego
projektu takie jak: receptury, technologie, opisy, projekty grafik i etykiet z uwagi na samodzielne
dziatania powstaly w latach 2010-2015 1 nadal sg uzupeiniane o nowe produkty oraz dostosowania
technologiczne.

Na rynek wprowadzatem, pieczywo §wieze, mieszanki wypiekowe, maki piekarskie oraz maki,
ktore specjalnie opracowywatem do konkretnych produktow i1 na specjalne Zzyczenie klienta.
Na przestrzeni czasu produkty firmowane w ten sposob otrzymaly wiele nagréd, wyrdznien
1 nominacji (skrotowy opis czesSci tych wyrobow zamiescitem na stronie www.chlebzycia.eu
w zakladce PRODUKTY)

Wyroby CHLEBA ZYCIA zostaly réwniez znakomicie przyjete przez konsumentow
poszukujacych produktow najwyzszej jakosci, zdrowych 1 podanych w wyjatkowy sposob.
Przy tworzeniu marki od poczatku zaktadatem, ze jej funkcjonowanie bedzie polegac nie tylko
na produkcji najwyzszej jakosci produktow, ale rowniez na udostepnianiu licencji, technologii
i receptur.

Moja dziatalno$¢ zawodowa nie jest zatem skoncentrowana wytgcznie na rozwinigciu produkcji
wlasnej, ale rowniez na wykorzystaniu samej marki, pomystow i mojego doswiadczenia do
rozwoju firm z branzy spozywczej.
Szanowni Panstwo.
Moja propozycja wspolpracy dotyczy:
1) mozliwo$ci wdrozenia produktow juz opracowanych na zasadach odrebnie
umowionych
2) przygotowania nowych wyrobow specjalnie dla potrzeb Waszego projektu i zgodne
z Waszymi oczekiwaniami.
3) ewentualnej modyfikacji w technologiach i recepturach, na ktérych juz pracujecie

Zakres wspOtpracy moze réwniez obejmowac wszystkie dziedziny wczesniej opisane, w ktorych
na przestrzeni czasu nabytem doswiadczenia.

Forma wspotpracy moze by¢ rézna. Poczawszy od konsultacji zdalnych, poprzez czasowe
zaangazowanie si¢ w zadania wykonywane w Waszych firmach, nawet do regularnej wspotpracy
bezterminowej. Wszystko oczywiscie zalezy od Panstwa potrzeb i moich aktualnych mozliwosci.

Pozdrawiam i1 zapraszam do kontaktu. Robert Jasinski
502 225 119 lub chlebzyciajasinski@gmail.com


http://www.chlebzycia.eu/

