
 

Adam Krzywosz realizuje przedsięwzięcie „Zakup urządzeń do przetwarzania pstrąga tęczowego”. 

 

Prowadząc działalność rolniczą, jako uprawniony do chowu i hodowli ryb, gospodaruję obecnie na własnym 

obiekcie hodowlanym pod nazwą: „Ośrodek Hodowli Ryb Łososiowatych Pstrąg Roztoczański Adam Krzywosz”, 

w którym hoduję pstrągi tęczowe.  

Cel przedsięwzięcia, jaki zostanie osiągnięty w wyniku realizacji projektu z dofinansowaniem KPO jest poprawa 

wydajności i jakości pracy (automatyzacja procesu patroszenia) oraz poszerzenie i zwiększenie asortymentu 

produktów rybnych. 

Opis przedsięwzięcia: w ramach realizacji przedsięwzięcia zakupiłem profesjonalne urządzenia do przetwarzania 

i zabezpieczania surowca i produktu rybnego. Są to następujące urządzenia do przetwarzania ryb takie jak:  

• maszyna do patroszenia ryb (zwana potocznie patroszarką) – maszyna umożliwi pozwoli 

zautomatyzować mozolny proces patroszenia ryb, 

• grudkarka do wytwarzania lodu, w celu do zasypywania wypatroszonych pstrągów po ich wypatroszeniu 

w patroszarce, 

• elektryczna piła do kości (zwana potocznie dzwonkownicą) – do cięcia ryb, 

• Komputer z monitorem i oprogramowaniem do sprawnego zarządzania procesem sprzedaży i 

magazynem chłodniczym. 

Realizacja przedmiotowej inwestycji przyniesie mi następujące korzyści: 

• zautomatyzowanie i zmechanizowanie procesu patroszenia (jak dotąd ręcznego), dzięki czemu cały 
proces będzie szybszy, mniej kosztowny (osoby) i pozwoli efektywniej i terminowo reagować na 
zamówienia pstrągów patroszonych od klientów; 

• rozszerzenie asortymentu – pstrąg patroszony (z głową/w dzwonkach); 

• polepszenie warunków pracy pracowników; 

• wzrost zysku gospodarstwa, 

• ogólny wzrost konkurencyjności mojej hodowli pstrągów. 

Główne grupy docelowe moich produktów powstałych przy pomocy maszyn z dofinansowaniem KPO to: 

Handel Detaliczny (Retail) 

To najszersza grupa, która szuka powtarzalnego, czystego produktu, który konsument może szybko przygotować 

w domu: 

• Sieci supermarketów i dyskontów: Szukają dużych partii towaru o stałej jakości. Maszynowe 

patroszenie gwarantuje im, że każda ryba wygląda tak samo. 

• Lokalne sklepy rybne i delikatesy: Docenią to, że ryba jest już przygotowana do sprzedaży („ready to 

cook”), co oszczędza czas ich personelu. 

 

Sektor HoReCa (Gastronomia) 

Restauracje i hotele to odbiorcy premium, dla których kluczowa jest wygoda i oszczędność kosztów pracy: 

• Restauracje sieciowe: Potrzebują identycznych porcji i wysokiego standardu sanitarnego. 

• Firmy cateringowe i domy weselne: Kupują hurtowo i potrzebują ryby, którą można od razu poddać 

dalszej obróbce (np. filetowaniu lub pieczeniu). 

• Bary szybkiej obsługi (smażalnie): Często szukają patroszonej ryby, którą mogą szybko przygotować w 

sezonie. 

 

Całkowity kosz przedsięwzięcia wyniósł: 245.026,27 zł, a dofinansowanie z KPO wyniosło: 99.604,17 zł 


