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Przedmiot oferty

Wspotpraca w zakresie rozwoju produktow przetworstwa spozywczego ze szczegdlnym uwzglednieniem
wyrobow piekarniczych. Oferta obejmuje opracowywanie i doskonalenie receptur, wdrazania rozwigzan
technologicznych oraz doradztwa w obszarze jakosci 1 procesoOw produkcyjnych.

Jestem wyksztatconym kierunkowo technologiem przetworstwa spozywczego ze specjalizacja: piekarnictwo.

Moje doswiadczenie zawodowe obejmuje wieloletnig praktyke w opracowywaniu receptur, rozwijaniu produktow,
oraz tworzeniu i wdrazaniu autorskich rozwigzan technologicznych.

Jestem tworcg marki Chleb Zycia, w ramach ktérej rozwijalem wtasne produkty, technologie i rozwigzania
przeznaczone zardwno dla piekarstwa rzemieslniczego, jak i produkcji na wigksza skale.

Zakres proponowanej wspolpracy
1. Rozwdéj produktow i receptur
* opracowywanie nowych rodzajow pieczywa;
* tworzenie 1 modyfikowanie receptur;
* rozwoj pieczywa specjalnego i funkcjonalnego;
* dostosowywanie produktow do okreslonych surowcéw i mozliwosci produkcyjnych zaktadu.
2. Technologie zakwasowe i fermentacyjne
* opracowywanie i doskonalenie technologii pieczywa na zakwasie;
* dobor parametrow fermentacji;
* rozwigzywanie probleméw zwigzanych z powtarzalno$cia procesow;
* optymalizacja jakoS$ci 1 cech sensorycznych pieczywa.
3. Wdrazanie nowych technologii
» opracowywanie zatozen technologicznych;
» prowadzenie prob i testow produkcyjnych;
* dostosowywanie receptur do parku maszynowego;
* nadzoér nad wdrozeniem nowych produktow;

* przygotowywanie dokumentacji technologiczne;.



4. Doradztwo technologiczne i jakoSciowe
* analiza probleméw produkcyjnych ( w tym: nadzory technologiczno produkcyjne)
* poprawa powtarzalnosci i jakosci wyrobow (w tym : zastosowanie naturalnych surowcow 1 technologii)
* ocena technologicznej przydatnosci surowcow ( w tym : pomoc w wyszukaniu odpowiedniego dostawcy)

* wsparcie w rozwigzywaniu problemow dotyczacych jakosci produktow ( w tym: problemy reklamacyijne,
dochodzenia w identyfikacji wady 1 zrodla jej zaistnienia)

5. Szkolenia
* szkolenia technologiczne dla piekarzy i pracownikow produkcji;
» praktyczne szkolenia z prowadzenia zakwasow 1 fermentacji;
» szkolenia dotyczace nowych receptur i technologii;

* przekazywanie wiedzy niezbednej do samodzielnego prowadzenia wdrozonych procesow.

Szczegllny obszar kompetencji — pieczywo o przedluzonej trwalosci

Jednym z waznych obszaré6w mojego dorobku jest autorska technologia pieczywa dlugoterminowego, rozwijana
w kilkudziesi¢ciu wariantach produktowych.

Opracowane przeze mnie rozwigzania obejmujg pieczywo o deklarowanej trwatosci : 100 dni, przeznaczone do
bezposredniego spozycia, z mozliwoscig podgrzania przed konsumpcja. Wigeej informacji zamieszezam w
ODREBNEJ OFERCIE WSPOLPRACY dotyczacej PROJEKTU CHLEB ZYCIA.

Technologia byla przedmiotem wieloletnich prac rozwojowych, badan 1 praktycznych doswiadczen
produkcyjnych.

Jestem otwarty na rozmowy dotyczace jej wdrozenia, adaptacji do warunkow konkretnego zaktadu, wspotpracy
licencyjnej lub odrgbnego projektu rozwojowego.

Szczegotowe rozwigzania technologiczne i dokumentacja moga by¢ udostgpniane na uzgodnionych warunkach
poufnosci.

Model wspolpracy
Preferuje elastyczny model wspotpracy eksperckiej, obejmujacy:
* pojedyncze konsultacje technologiczne;
* realizacj¢ konkretnych projektow rozwojowych;
» okresowe doradztwo dla przedsigbiorstwa;
* udziat w probach 1 wdrozeniach produkcyjnych;
* szkolenia pracownikow;
* wspotprace projektowa lub statg wspolprace B2B.

Zakres, harmonogram 1 wynagrodzenie ustalane bytyby indywidualnie, w zaleznos$ci od charakteru projektu.

Dlaczego proponuje wspolprace?

Lacze przygotowanie technologiczne z do$wiadczeniem praktycznym przedsigbiorcy, ktory samodzielnie
opracowywat, rozwijal 1 wprowadzat produkty na rynek. Ponadto mam doswiadczenie audytorskie zwigzane z
nadzorami technologiczno — produkcyjnymi w najwickszych w Polsce zakladach przetworstwa spozywczego.

Nie ograniczam si¢ do przygotowania lub analizy receptury. Interesuje mnie rozwigzanie rzeczywistego
problemu technologicznego, sprawdzenie rozwigzania w praktyce i doprowadzenie go do etapu, na ktérym moze
by¢ samodzielnie wykorzystywane przez przedsigbiorstwo.



Zaproszenie do rozmowy

Chetnie przedstawi¢ wybrane obszary mojego dorobku i omoéwie mozliwosci wspotpracy odpowiadajace
aktualnym potrzebom Panstwa przedsigbiorstwa.
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