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A niech bakterie zjedzga twoje
opakowanie! Wiodacy na rynku
tunel spiralny do mrozenia zostat
jeszcze ulepszony: poznaj najnowsza
wersje  tunelu GC70 Dotacje
w praktyce - okres przejsciowy §

Ponadczasowe
rozwigzania chtodnicze

= Wykonawca kompletnych instalacji chtodniczych i klimatyzacyjnych dla przemystu

= Wiodqgcy polski producent agregatéw wody lodowej i innych urzqgdzen
z zastosowaniem ekologicznych czynnikéw chtodniczych R290 i R744

= Ponad 40 lat doSwiadczenia w branzy HVACR

To my oswoilismy propan!

eco friendly
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<O ICS <) Heliex

Industrial Complete Solutions

NASZA TECHNOLOGIA

TWOJ SUKCES

PAROWY DWUSRUBOWY GENERATOR ENERGII ELEKTRYCZNEJ
HELIEX POWER TST

Unikalna technologia Heliex Power, ktora umozliwia wykorzystanie
mokrej pary technologicznej do wytwarzania energii
elektrycznej.

Dzieki rozprezaniu na opatentowanej turbinie dwusrubowej,
urzgdzenie przeksztatca energie zawartg w parze w prad,
znaczaco redukujac koszty produkcji i emisje CO, .

Kompaktowe rozwigzanie Heliex jest idealne zarowno
dla nowych, jak i istniejgcych instalacji, pomagajac
osiggnac wiekszg sprawnos¢ i niezaleznosé
energetyczng zaktadow.

« Zakres ci$nien wejsciowych pary od 6 do 24 bar?

o Zakres cisnien wyjsciowych pary od 1 do 7 bar Y

e Maksymalny strumien pary na jednostke 12,0 ton/h 2)

« Maksymalna moc elektryczna na jednostke 400 kW 2!

» Skalowalna i elastyczna konstrukcja modutowa

» Efektywnosc¢ produkcji energii elektrycznej do 7%

Yci$nienie absolutne  ?inne zakresy na zapytanie klienta

$ @ &

PROSTOTA PONAD 80 SZYBKI ZWROT WYKORZYSTANIE
ROZWIAZANIA INSTALACJI NA Z INWESTYCJI ENERGII
CALYM SWIECIE (ZWYKLE 2+3 LATA) ODPADOWEJ

Wersja:2024.02.02

ICS Industrial Complete Solutions S.A.

ul. Jana Ostroroga 17/1, 60-349 Poznan Tel. + 48 618 641 216 | e-mail: office@icsco.eu | www.icsco.eu
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+Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich:
Europa inwestujaca w obszary wiejskie". Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020
- Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Materiat wspotfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej
w ramach poddziatania ,Wsparcie dziatan informacyjnych i promocyjnych realizowanych
przez grupy producentdéw na rynku wewnetrznym”
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.




INNOWACYJNE ROZWIAZANIE DLA
KA{*RA PRZEMYStU MIESNEGO | SPOZYWCZEGO

FIRMA KA-GRA

Jest wiodacym na polskim rynku dystrybutorem towarow niezbednych w przemysle miesnym.
Swgq prestizowaq pozycje zdobylismy oferujgc klientom wieloletnie doswiadczenie - istniejemy od
1989 r. Kompleksowe ustugi najwyiszej jakosci, szerokg game oferowanych produktéw,
profesjonalizm oraz ogélnopolski zasieg dzialania. Nasz firma prowadzi aktywng wspolprace
z partnerami z Austrii, Belgii, Danii, Niemiec, Wielkiej Brytanii, Szwecji, Wtoch oraz Stowacji. Jako
regionalny przedstawiciel firmy Zaltech oferujemy szeroki zakres mieszanek przyprawowych,
stuzymy doradztwem technologicznym i marketingowym.

SYSTEM ZARZADZANIA MAGAZYN
PRODUKCIA

LINIA UBOJOWA
TRZODY CHLEWNEJ 1 BYDLA

URZADZENIA DO OBROWKI SYSTEM TRANSPORTU
ELEMENTOW POUBOJOWYCH ELEMENTOW NA HAKACH




KA-GRA tel. +48 22 812 40 84, +48 22 812 40 65 ul. Strzygtowska 40,
04-872 Warszawa, www.ka-gra.com.pl

POLECAMY NOWOSCI

Skérowaczki
Czyste i szybkie
usuwanie skony

Z jednoczesnym
usunigciem poknywy
thuszczowe].
Bazstopniowa

Odbloniarki

Cezyste usuwanie

wa regulacia

lecia.
Ergonomiczna konstrukcja
maszyny o niewielkdch

FRONTMATEC
accles & SHELVOKE

Apararty Ubojowe
Ergonomiczne urzgdzenia
do humanitarnego
ghuszania awierzqt,
W wersji
do uboju
rylualnego.

regula el wymaganiach
ciecia sk prestrennych.
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FRONTMATEC OLLARI & CONTI

URZADZENIA DO UTRZYMANIA
HIGIENY PRACOWNIKOW
| NARZEDZI PRACY

LINIA ROZBIORU
MIESA CZERWONEGO

MAGAZYN
PELNYCH POJEMNIKOW
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WEWNATRZZAKLADOWY
TRANSPORT POJEMNIKOW
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KOMPONENTY
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Przy zakupie nowych urzadzen Jarvis w rozliczeniu
przyjmujemy stary sprzet naszej i innych firm.

® Jarvis Polska Limited Sp. z o.0.
Stara Dabrowa 39

76-231 Damnica Polska

tel.: 48 59 725 62 67

mobile: 48 696-625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl
www.jarvispolska.pl

Swiatowy lider w dziedzinie sprzetu do przetwérstwa miesa
Dodatkowe informacje o sprzecie na naszej stronie internetowej!



JARVIS

Model JHS

PNEUMATYCZNA SKOROWACZKA RECZNA

Szybki i tatwy sposdb na
usuniecie skory i stoniny

Model JHS-350

5mm
Model JHS-330

3 mm

Model JHS-315
1.5 mm

JARVIS oferuje bezptatny serwis i szkolenia

Przy zakupie nowych urzadzen JARVIS w rozliczeniu

przyjmujemy stary sprzet naszej i innych firm.

JARVIS

Swtwyld r w dziedzi Sp etd p tw tw a miesa
Dodatkowe informacje o nternetowej!

Jarvis Polska Limited Sp. z o0.0.

Stara Dabrowa 39

76-231 Damnica Polska
tel.: 48 59 725 62 67
mobile: 48 696-625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl
www.jarvispolska.pl
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Inject Star + Baader do odzyskiwania pozostatego miesa na kosciach wieprzowy
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Maszyna oddziela automatycznie resztki migsa od kosci wieprzowych. Uzyskane migso ma konsystencje migsa
mielonego z zachowaniem prawidtowych cech organoleptycznych. Uzyskany surowiec moze by¢ uzyty bezposrednio
do wyrobu wedlin lub zamrozony.

System dziatania jest prosty: Po przejsciu przez tamacz kosci doprowadzane s3a do komory wyciskania za pomoca
specjalnego urzadzenia napetniajacego, ktdre spreza je do niezbednej konsystencji. Nastepnie za pomoca cisnienia
pozostate mieso oddzielane jest od kosci i przeciskane przez filtr otworowy o $rednicy oczka 8 mm. Resztki kosci
wyrzucane s3 osobnym wylotem. Wstepnie oddzielone mieso przechodzi do Baaderownicy, gdzie poddawane jest
obroébce na pasie wyciskajacym i filtrze otworowym o $rednicy oczka 2 mm.

4. Filtr otworowy 2 mm BAADER

3. Filtr otworowy 8 mm

~Rozwigzanie szyte na miare dla matych i duzych firm.

= Teraz nowa generacja dymogeneratorow parowych

° Juz pracuja w Polsce i ciesz3 sie
dobrymi opiniami.

Komory mozna konfigurowac
z ekologicznymi filtrami
do oczyszczania powietrza
Hartmann Biofilter

Hartmann
“a Biofilter
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przemysiem miesnym, drobiarskim,
rybnym i hranza gastronomiczna

Pamietaj o rocznej
prenumeracie!
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Ponadczasowe
rezwigzania chtodnicze
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Skorowaczka jest ekonomicznym
| wszechstronnym urzadzeniem

do czyszczenia miesa za skor

Skorowaczki o réznej szerokosci roboczej.
Automatycznie oczyszcza mieso z niepotrzebnych skor.

 Czyste i szybkie usuwanie skory z jednoczesnym
usunieciem pokrywy ttuszczowej.

 Bezstopniowa regulacja grubosci ciecia skory i ttuszczu.

* Urzadzenie bardzo precyzyjne o duzej wydajnosci i ergonomii.

—
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ODBtONIARKI WEBER

Odbtoniarka AMS 533 Twin - urzadzenie
wielofunkcyjne z dzielonym watkiem ciggnacym.
= Zaprojektowane do obrébki elementéw

z gruba bfong i mocnymi Sciegnami.

e

.p

P

* Stot roboczy perfekcyjnie
zaprojektowany do odbtaniania
wszelkiego rodzaju elementéw

o

* Nowo opracowany system
czyszczenia watka ciggnacego
sprezonym powietrzem
gwarantujacy powtarzalnosé
wynikéw odbtfaniania

-~ o . Bar
=, * tatwe czyszczenie dzieki uchylnej w=
' jednostce czyszczace). N G
Zoptymalizowany proces ] ysze2ace) .
odbfaniania dla kawatkéw  Smart Lock: beznarzedziowa wymiana ostrza
takich jak rostbef, dolna « Usuwanie $ciegien i odbtanianie: dwa etapy pracy w jednej maszynie
zrazowa i schab wieprzowy. » Watek ciggnacy TWIN i dopasowana regulacja ostrza zapewniaja najwyzsza wydajnos¢

* Niewielkie wymagania dot. przestrzeni w miejscu pracy (instalacja niezalezna od strony)

Wiecej informacji pod nr. tel. (22) 812 40 84, adres e-mail: biuro@ka-gra.com.pl
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Food Machinery

SYSTEMY SZTAPLOWANIA
| DESZTAPLOWANIA
POJEMNIKOW

CLEANETIC

Industrial Washing Systems

MPA-900
AUTOMATYCZNE
PRZEMYStOWE
MYINIE POJEMNIKOW

przystosowane do wspétpracy z automatycznymi liniami

myjacymi o duzej wydajnosci

* automatyzacja proceséw produkcyjnych i redukcja kosztéw obstugi
* niskie zuzycie energii elektrycznej

* funkcja odwracania i oprézniania pojemnikéw z zanieczyszczen

MK-3 MYJKA
KOMOROWA
przeznaczona do mycia kijéw wedzarniczych, hakéw

ubojowych oraz innych elementéw metalowych
uzywanych w procesach przetwdrstwa spozywczego

* mycie roztworem myjacym w obiegu zamknietym
* system odzysku wody

Podlas, ul. Tomaszowska 90
96-200 Rawa Mazowiecka 46 814 55 00

e ovoamoor — T
Food Machinery
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Indeks reklam i marek

Powracajg Targi HISPACK
— najwazniejsze wydarzenie branzy opakowan
na potudniu Europy

22

Mleczarstwo i branza migsna.
Silna reprezentacja na POLAGRZE

TECHNOLOGIE tACZA BRANZE
Relacja z konferencji
FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2023
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Spis tresci

Nagrody ORtY 2023

Wiodacy na rynku tunel spiralny do mrozenia
zostat jeszcze ulepszony: poznaj najnowszg
wersje tunelu GC70

Pawet Petka
Koesktrudowane Ostonki Alginianowe
- EUROGEL®

14 MIESNE
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34 Wiestaw Wasilewski
Dotacje w praktyce — okres przejSciowy

5 G Agata Jabtonska

Katarzyna Neffe-Skocinska
/asada zrownowazonego rozwoju
a Wykorzystanie serwatki kwasowej

do produkcji miesne

Barbara Sionek
Fermentowane produkty miesne
— znaczenie i perspektywy

44

Innowacje Scanway S.A.
Transformacja przemystu miesnego dzieki Al

46

Zintegrowane systemy przenosnikowe
I rozszerzone mozliwosci wykrywania metal
serii GC METTLER TOLEDO Safeline

Znajdz nas:
https:/www.spozywczetechnologie.pl/

X

miesne-technologie
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Nieprzerwana produkcja. -
20% wieksza wydajnosc.

Zoptymalizuj swoje mozliwo$ci mrozenia dzigki nowej,

ulepszonej wersji tunelu spiralnego do mrozenia
Frigoscandia GYRoCOMPACT® 70 firmy JBT — kompaktowe
rozwigzanie o duzej wydajnosci, zapewniajace lepsza
efektywnos$c¢ i minimalizujace przerwy w rozmrazaniu.

> Rozmrazanie sekwencyjne: skrocony czas
przestojow, umozliwiajacy ciagta prace przez
dtuzszy czas.

> Zwiekszenie wydajnosci o 20%: brak ograniczen
przestrzennych dzieki zwiekszeniu wydajnosci przy
zachowaniu tej samej powierzchni.

> Ulepszona funkcja osuszania: skrocony o godzing
proces w poréwnaniu z poprzednimi modelami.

> Zwigkszona higiena: optywowa konstrukcja
utatwiajaca czyszczenie, koncentrujac sie na
bezpieczenstwie i higienie zywnosci.

> Platforma OmniBlu: system optymalizacji
wydajnosci czasu pracy, zapewniajacy wigekszg
efektywnos¢ produkciji.
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48 Tasmy siatkowe z zalanymi brzegami,
zabierakami i klinami dostepne réwniez
w wersji DET®

50 Adam Uptas

A niech bakterie zjedza
twoje opakowanie
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Spis tresci

56 Robert Kapica
Chtodnictwo — co przemyst wiedzie¢ powinien

60 GREENYARD - Twoj partner w logistyce
w temperaturach kontrolowanych.

6 4 Wioletta Mosigj

Chtodzenie czy mrozenie? -
porownanie jakosci ryb
podczas przechowywania

52 Mieso mielone bez tacki

Mroznicze magazyny automatyczne
dla branzy miesnej

66 Karol Jakubowski
Innowacje w logistyce fancucha dostaw
Zywnosci — branza przetworstwa rybnego

68 Urzadzenia do utrzymania higieny
w zaktadach spozywczych

72 Ptyta Glasbord®
Optymalne rozwigzanie na $ciany i sufity
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ORAZ CISNIENIA WEWNATRZ OPAKOWANIA
SA B E Z P | ECZ N E KOMPAKTOWE | LEKKIE KONSTRUKCJE URZADZEN

INTUICYJNA OBSLUGA

DZ | E K | WITT NISKIE KOSZTY EKSPLOATACJI

ZASILANIE AKUMULATOROWE

WITT POLSKA SP.Z.0.0. | UL. BULWAR DEDALA 16A 54-130 WROCLAW
TEL.: +48 71-352 28 56 | WWW.WITTGAS.COM/PL

Polska Sp. z o. o.
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TARGI, KONFERENCJE, WYSTAWY

Powracajq Targi

HISPACK

— najwazniejsze wydarzenie branzy
opakowan na potudniu Europy

Od 7 do 10 maja tysigce 0s6b i wystawcdéw z branzy opakowan spotka sie w Barcelonie na targach HI-
SPACK, wyjatkowym wydarzeniu, podczas ktérego zaprezentowane zostang rozwigzania i trendy, ksztattu-

jace przysztos¢ branzy opakowan.

Pie¢ obszaréow

Podobnie jak w 2022, na targach HISPACK zobaczymy peten prze-
krdj rozwigzan z branzy opakowan. Na Targach pokaza sie wystawcy z 5
dziatéw: Packaging Machinery & Process - maszyny, sprzet i techno-
logie do produkcji opakowan oraz maszyny do pakowania produktéw;
Labelling & Bottling - maszyny i sprzet do butelkowania, etykietowania,
kodowania i znakowania produktéw; Logistics Automation & Robotics
- sprzet intralogistyczny, obstuga, przechowywanie, dystrybucja i trans-
port, a takze systemy automatyki przemystowej; Industrial Packaging -
rozwigzania i materiaty do opakowan wtérnych i trzeciorzednych; Brand
Packaging - surowce, opakowania, etui, innowacyjne zamkniecia, wzo-
ry, PLV oraz opakowania premium, wyrézniajace produkty na sklepo-
wych potkach i polepszajgce wrazenia kupujgcego.

Obecnos¢ na targach potwierdzito juz wiele firm oferujagcych naj-
nowsze rozwigzania i technologie w dziedzinie opakowan, a takze wiele
0s6b odpowiedzialnych za zakupy maszyn i technologii w firmach pro-
dukcyjnych, ktére poszukujg maszyn pakujacych. Obecni bedg takze
przedstawiciele branzy hurtowej i detalicznej.

Dobre perspektywy tegorocznej edycji

Targi Hispack, mocno nakierowane na innowacje i zréwnowazony
rozwoj w technologiach opakowan, spodziewajg sie, ze impreza przy-
ciggnie ponad 720 wystawcow z 20 krajéw, ktdrzy zaprezentujg swoje
rozwigzania na powierzchni 31.000 m2. Szacujemy, ze 1.250 marek
zaprezentuje swojg oferte dla ponad 27.000 odwiedzajacych Targi

T
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os6b. W tym roku na Targi ma przyby¢ o 10% wiecej gosci a zarazem
0 12% wiecej gosci z zagranicy niz w roku ubiegtym. Przedstawiciele
branzy podkreslajg fakt, iz Targi Hispack to jedyne wydarzenie branzy
opakowaniowej w Europie w pierwszym kwartale roku, co daje wyjatko-
wa mozliwos$¢ przedstawienia w tym okresie innowacyjnych rozwigzan
na arenie miedzynarodowej.

Wyjatkowa oferta dla Gosci z Polski

Polskie firmy, ktére odwiedzg Targi, mogg liczy¢ na indywidualne
programy spotkan, ktére odbeda sie w Miedzynarodowym Centrum
Biznesowym w ramach Dnia Polskiego. Dzierh obejmuje miedzy innymi
spotkania instytucjonalne, szkolenia, prezentacje techniczne, spotkania
B2B i networkingowe.

Polscy odwiedzajacy moga zgtosi¢ sie do udziatu w programie VIP
Hosted Buyers, w ktérym mogg odebra¢ darmowy wstep na Targi
a takze otrzymac pokrycie kosztow przelotow i hotelu w Barcelonie.

Innym waznym krajem na tegorocznej edycji Targéw bedzie Japonia,
ktéra zostata zaproszona przez organizatordw jako rynek niezwyktych
mozliwosci biznesowych. Odwiedzajacy i wystawcy HISPACK beda
mieli okazje poznaé najlepsze japonskie firmy z branzy opakowaniowe;j,
a takze przesledzic historie ich sukceséw i innowacyjnych technologii.

Zréwnowazona gospodarka napedza branze opakowan

Jedna z licznych atrakcji Targéw HISPACK bedzie takze strefa ,,Unbo-
xing”, w ktérej odbeda sie prezentacje poswiecone zréwnowazonej go-
spodarce w petnym cyklu zycia opakowan. W tym miejscu odbedg sie
debaty dotyczace materiatow, wzornictwa, strategii, innowacji i zréw-
nowazonych technologii w opakowaniach, stosowanych przez produ-
centéw w roznych gateziach przemystu. Otwarto takze zgtoszenia do
programu ,,Best in class”, w ktérym zaprezentujg sie wybrani wystawcy
Targéw HISPACK, ktorzy pokaza przyktady dobrych praktyk wdrazania
innowacji i zmian w opakowaniach.

Kolejng, wartg uwagi inicjatywa sg takze tours czyli trasy tematyczne,
ktorych szlakiem goscie beda mogli zwiedza¢ Targi w taki sposéb aby
poznac¢ najbardziej innowacyjne rozwigzania prezentowane na Targach.
Zainteresowani beda mogli zapisa¢ sie na zwiedzanie Targéw z prze-
wodnikiem, w okre$lonych godzinach lub odby¢ trase samodzielng przy
pomocy mapy, na ktérej zaznaczone sg najwazniejsze miejsca do od-
wiedzenia.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej na temat Tarow HISPACK w Barcelonie
lub zgtosic¢ sie do programu VIP dla miedzynarodowych odwiedzajacych
HOSTED BUYERS, zapraszamy na strone www.hispack.com/en/ lub
prosimy o mail: aserrallonga@amec.es B
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SOLUTIONS Targi Hispack 2024 prezentujg specjalny program zeby lepiej przedstawic
. oferte hiszpanskich producentéw sprzetu i technologii, wybranym firmom
at HISpGCk z rynkéw zagranicznych o duzym potencjale biznesowym.
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Mleczarstwo | branza miesna.
Silna reprezentacja na POLAGRZE

Branza miesna i mleczarska to solidne filary targow POLAGRA. Spotkania w gronie wystawcow idealnie od-
powiadajg na zmiany, wzrosty, spadki i wahania na wtasnie w tych branzach. Tegoroczne targi, zaplanowane
na 25-27 wrzesnia, pozwolg na usystematyzowanie wiedzy oraz prezentacje rozwigzan technologicznych

i produktowych.

edtug najnowszej prognozy Rabobanku, w 2024 roku
szrost produkcji biatka zwierzecego wyniesie zaledwie

0,4%. Najszybciej rosngcym rynkiem pozostaje mieso
drobiowe. Spodziewany wzrost moze wynie$¢ od 1,5-2%. To wynik
lepszy od uzyskanego w roku 2023 wzrostu, ktéry w tym segmencie
branzy miesnej wynidst 1,1%.

»Rynki kierowane cenami bedg ciggtym wyzwaniem dla producen-
téw w 2024 roku, poniewaz branza nadal bedzie borykac sie ze sto-
sunkowo wysokimi kosztami i potencjalng zmiennoscia. Koszty pasz
nieznacznie spadna, ale globalne problemy geopolityczne, takie jak
wojna na Ukrainie, zamieszanie na Bliskim Wschodzie i zagrozenia
pogodowe mogg mie¢ wptyw na koszty pasz, a takze ceny ropy i gazu”
— uwazaja eksperci Rabobanku, cytowani w biuletynie ,,Miesne Fakty”.

Ubdj spada

Na podstawie danych z trzech kwartatéw roku 2023, wida¢ bardzo
gteboki spadek ubojéw bydta rok do roku, o -4,3% (w sztukach) i -5%
(w tonach). Spadkowa tendencja utrzymuje sie we wszystkich pan-
stwach cztonkowskich bedacych znaczacymi producentami wotowiny
w Unii Europejskiej (we Wtoszech az 0 -19,6%). Wyjatek stanowig tu
Niemicy, w ktérych odnotowano delikatny wzrost na poziomie 0,2%.
Nie ma wiekszych zmian w zakresie handlu wzgledem poprzednich
miesiecy, w tym eksportu.

Jak na te dane reaguje polska branza migsna? Jakie wyzwania przed
nig stojg? Tegoroczne targi POLAGRA, ktére odbeda sie 25-27 wrze-
$nia na terenie Miedzynarodowych Targéw Poznanskich, beda miej-
scem, w ktérym przedstawiciele najwazniejszych firm, izb i stowarzy-
szen, znajdg miejsce na spotkanie i wypracowanie rozwigzan i planéw.
Postuzg temu branzowe stoiska, debaty i profesjonalne szkolenia.

Branza mleczarska i jej wyzwania

Mimo poprawy wynikéw ekonomicznych wzgledem pierwszego pot-
rocza 2023 r., dane z trzech kwartatéw roku 2023 r. takze przed
branzg mleczarska stawiajg duze wyzwania. Szansg na wypracowanie
rozwigzan i wyznaczenia celéw beda targi POLAGRA. Na stoisku Pol-
skiej I1zba Mleka kolejny raz pojawig sie najwazniejsze firmy dziatajace
w tej branzy oraz ich marki.

Dlaczego firmy mleczarskie powinny spotkac¢ sie wtasnie we wrzesniu
na targach POLAGRA? Wyniki przemystu mleczarskiego w Polsce sg ak-
tualnie znacznie stabsze niz w analogicznym czasie roku 2022 r. Przy-
chody spadty 0 10,1% do 38,3 mld zt. Eksport bezpos$redni wyniést 6,8
mld zt, co oznacza spadek 0 6,9%. Mimo wzrostu 0 2% do 11,6 mld zt
zwiekszeniu dostaw surowca mlecznego do zaktaddéw, nastgpit spadek
przychoddw. Przyczynita sie do tego nizsza o 8,3% $rednia cena skupu.
0 6,2% spadty koszty operacyjne, ktére wyniosty 38,3 mid zt.

W okresie od stycznia do wrzesnia 2023 r. zysk brutto przemystu
mleczarskiego wyniost 254 min zt, a zysk netto 139,8 min zt. Co
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wazne, pogorszenie wynikéw finansowych nie wptynefo negatywnie na
inwestycje przedsiebiorstw.

Polska Izba Mleka na targach

Wyzwania stajgce przed branzg mleczarskg oznaczajg wyzsze kosz-
ty produkcji. Polski eksport mleka staje sie coraz mniej konkurencyjny.
To wiec kolejny aspekt, o ktéry firmy dziatajace w tej branzy powinny
zadbaé. Dobrg okazjg do wypracowywania rozwigzan i kierunkéw in-
westycji bedg wtasnie tragi POLAGRA.

W 2023 r. Polska Izba Mleka goscita na swoim stoisku firmy i marki
takie jak Alima, Lazur, towicz, CSM Ciechanéw, Bartex, Poland Food,
OSM Rawicz, Spomlek, TMT, Trademilk, Zentis. Réwniez w tym roku
firmy beda mogty na nim zaprezentowa¢ swojg oferte. Lista na rok
2024 pozostaje otwarta.

Informacje o targach: www.polagra.pl ®
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TECHNOLOGIE
tACZA BRANLZE

Relacja z konferencji FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2023

Za nami kolejne duze spotkanie branzy miesnej i drobiarskiej. Nowoczesne technologie, oszczedno$¢ energe-
tyczna, rozwigzania decydujgce o podniesieniu rentownosci zaktadow przetwdrczych, to tematy, ktore poru-

szaliSmy na konferencji. To najbardziej interesuje branze w obecnym czasie.

w dniach 20-22 listopada w hotelu CUKROWNIA ZNIN pod

Bydgoszczg. W spotkaniu uczestniczyto ponad 350 oséb re-
prezentujgcych firmy dostawcze oraz czotowe zaktady przetwoérstwa
miesnego i drobiarskiego. Na konferencji nie zabrakto przedstawi-
cieli przetworstwa rybnego, dla ktérych wiekszo$é prezentowanych
rozwigzan jest pokrewna z ofertg skierowang dla branzy miesne;.
Obecni na FORUM dostawcy technologii reprezentujacy zaréwno

Konferencja FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2023 odbyta sie

. 'L"'A.
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wiodace polskie firmy, jak i czotowe koncerny swiatowe miaty okazje
zaprezentowania swoich najnowszych rozwigzah podczas paneli pre-
lekcyjnych oraz bezposrednio na stoiskach targowych. Oszczednos$é
energetyczna zaktaddw, zwigkszenie wydajnosci i konkurencyjnosci
to gtéwne tematy, ktdre byty poruszane i na ktérych skupiata sie uwa-
ga kadry zarzadzajacej przemystem miesnym. Wsrdd przedstawicieli
zaktadéw miesnych przewazaty zarzady firm, wtasciciele, dyrektorzy
ds. inwestycji, dyrektorzy techniczni, dyrektorzy produkcji, dyrek-
torzy finansowi, gtéwni technolodzy czy tez osoby odpowiedzialne
za jako$¢. To wtasnie oni majg decydujacy wptyw na wprowadzanie
rozwigzan przedstawianych na konferencji. Dostawcy mieli okazje
zaprezentowania swojej oferty na stoiskach targowych oraz w trakcie
ponad 40-tu prelekcji na sali plenarnej. W prelekcjach, podzielonych
na panele tematyczne, poruszono tak wazne dla branzy zagadnie-
nia, jak: wptyw nowoczesnych technologii na rentownos¢ zaktadéw,
optymalizacja kosztow, bezpieczenstwo energetyczne, innowacyjne
rozwigzania technologiczne czy tez kwestie prawne oraz fundusze
unijne. Duzym zainteresowaniem cieszyta sie debata dotyczaca spo-
sobow finansowania rozwigzan dla przemystu w dobie transformacji
energetycznej. Konferencja odbyta sie w formule dwudniowej. Z jed-
nej strony byta mozliwo$¢ zapoznania sie z interesujgcymi zagad-
nieniami i nowosciami technologicznymi w czasie serii ciekawych
wyktadoéw, prelekcji, z drugiej mozliwo$¢ spotkania z dostawcami na
sali targowej z 70 stoiskami firmowymi. Tam tez spotykaty sie po-
trzeby wtascicieli zaktadéw planujgcych kolejne inwestycje z szeroka
ofertg dostawcoéw. Liczne rozmowy na stoiskach oraz w czasie spo-
tkan nieformalnych zaowocowaty nawigzaniem warto$ciowych kon-
taktéw. W ciggu dwodch dni konferencji uczestnicy otrzymali sporg
dawke niezbednych informacji na interesujgce ich tematy, zapoznali
sie z najnowszymi technologiami.

FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2023 pokazato, jak waznym ele-
mentem prowadzenia biznesu jest mozliwo$¢ bezposredniej relacji
z kontrahentem. W opinii wielu uczestnikéw byto to bardzo pozy-
teczne spotkanie, a nawigzane kontakty przekfadaja sie na konkretne
efekty po konferencji.

Po kazdym z dwdch dni konferencyjnych, przeplatanych duzg ilo-
$cig prelekcji i rozmdéw na stoiskach, przygotowalisSmy dla uczestni-
kéw wieczorne atrakcje. Przez firme Smoker serwowane byty mie-



sa przyrzadzone w lokomotywce grillowej oraz doskonate, lokalne
wyroby wedliniarskie. Uczestnikéw swoimi produktami raczyty ZM
Kwiecinscy, a sposrdd ich szerokiej gamy wyrobéw duzym powodze-
niem cieszyfa sie szynka na gorgco. Schtodzi¢ usta mozna byto przy
wybornym piwku KOMPANII PIWOWARSKIEJ.

Wieczorng gale rozpoczeto wreczenie nagrod redakcji MIESNYCH
TECHNOLOGII ,ORLY 2023" dla zaktadéw przetwdrczych oraz firm
dostawczych, ktére wykazaty sie duzg innowacyjnoscig swoich pro-
duktéw, realizacji projektéw oraz inwestycji. Osobne nagrody otrzy-
maty osoby zastuzone dla branzy miesnej w kategorii: Ludzie Branzy
- Dokonania. Zostali oni wyréznieni za duzy wkfad dla rozwoju branzy
miesnej, drobiarskiej i rybnej, wybitne dokonania na niwie naukowej
czy tez dziatalno$¢ zwigzang z promocjg polskiego miesa i kultywo-
waniem polskich tradycji masarskich. ZtozyliSmy tez podziekowania
Partnerom konferencji, gdyz jak wiemy, wptyw na sukces wydarzenia
miaty dziatania zespotowe. Drugi dzien konferencji zakonczylismy
uroczystym balem do biatego rana! Parkiet zapetnit sie po brzegi,
a branza miesna pokazata, jak wspaniale potrafi sie bawi¢! Jako or-
ganizatorzy zrobimy wszystko, aby kolejne edycje FORUM jeszcze
skuteczniej konsolidowaty przedstawicieli przemystu miesnego z do-
stawcami.

Cieszy nas fakt, ze Ci, ktérzy przyjechali do Znina, uznali konferen-
cje za niezwykle wartosciowe wydarzenie, ktére zamierzajg na state
wpisac do swojego kalendarza biznesowego.

Serdecznie dziekujemy wszystkim uczestnikom! Do zobaczenia na
jesiennej konferencji FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2024. m

FORU M 2023
MIESNE

=

4
=
o
)

L

-

3




KONFERENCJA TECHNOLOGICZNA
DLA BRANZY MIESNEJ, DROBIARSKIEJ | RYBNEJ

T E C H N

SPONSOR GLOWNY

\ ¥ 4
TFRIZO

SPONSORZY STRATEGICZNI

B I O G AS handtmann

SYSTEM S.A.

Idee z przysztfosciq.

SPONSORZY

habas@

PATRONAT HONOROWY

’ U I EI I I I® @
Unia Producentéw i Pracodawcéw Przemystu Miesnego
S ORI T,
AL ST OOA ST

PARTNERZY WSPIERAJACY

polskie mieso

20
KOMPANIA
7% PIWOWARSKA PLAY

26 MIESNE

ccccccccccc



PARTNERZY

wEE=Er é«% K}\\{B RA | VEMAG |

JARVIS mavekawn EK@OMEX YFENIX

Pilsniak S ¥YSTEMS

SPRZET DO UBOJU | ROZBIORU

QBT YAKUDO  proovBs @airliquide Bsmamp

t knife sharpening systems

lat
: ULTRA /. SALMON L5
UNIBLOC Vior @ Elpress ‘I@ HYGIENE

Hygienic Technologies

e ) W e D)

wwwwwwwwwwwwwwwwwwwww DRIVESYSTEMS
HERT @ePe p—
Wiemyjak, Ao LIS FOSS AHACME
A WATTS Brand
Powered by
RUBIX

MARCOR’ AQUAPHOR i Scanway rG: g%séﬁgf,t %, SUPRAVIS

ROFESSIONAL

Woda w dobrej kondycji industry
m i
\/er a M ProMinent LOOS Miersia.
Fa Jie Dunapack Eurobox KOTLY PRZEMYSELOWE NG A FOOD SAFE WORLD

aaaaaaaaa

Changes for the Better

‘ L]

\ - ; .

Seers... YONGLi - v ¢.wonpivi  [fransaco @

ANICKI
2 SC BRI cvts-cagnt AoJASY| HESCS

ssssssssssssssssssssssssss systemy etykietowania GRUPA

# STIGEN messer®  FEbury » A MR

- CASE — = . )
522 newooro T2 o "TKEMEO intralox O NGI

\¥ Flottweg EKOHELP @masz Zmmosés.h. EUROWATER .

QIMPEL 3{pid ekonek™ &

GROUP % Eooi-xo

sssssssssss



TARGI, KONFERENCJE, WYSTAWY

Lista nagrodzonych
ORLAMI 2023:

w kategorii: LUDZIE BRANZY — DOKONANIA

Pan Stawomir Kubiczek, prezes zarzadu FRIZO Sp. z 0.0.,
za efektywnos$¢ w zarzadzaniu najdynamiczniej rozwijajgcg sie firmg w branzy
chtodnictwa przemystowego

Pani Marianna Kowalczuk, prezes zarzadu VEMAG Polska Sp. z o.0.,

Za wieloletni, aktywny wktad w rozwoj przetworstwa miesnego w Polsce,
automatyzacje i optymalizacje proceséw produkcyjnych w oparciu o innowacyjne
rozwigzania oraz podejmowanie Smiatych wyzwan zapewniajgcych dynamiczny
rozwoj firmy VEMAG

Pan Wiestaw Wasilewski, prezes zarzadu BIG-POL Sp. z o.0.

za ponad dwudziestoletni wktad w radykalne zmiany polskiej branzy miesnej
i drobiarskiej.

Za pozyskiwanie dotacji i funduszy pomocowych krajowych i unijnych dla
dostosowania, rozwoju, innowacji i promocji matych i $rednich firm.

W kategorii: HISTORIA - TRADYCJA

dla Zaktadéw Miesnych tUKOW S.A.,
ktére od 50 lat oferujg produkty najwyzszej jakosci,
a ich smak zachwyca konsumentéw na catym $wiecie.
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W kategorii: PRODUKT TRADYCYJNY

dla BRADO - 2,
za Kure Rosotowg - mieso o wyjagtkowych walorach smakowych.

W kategorii: DANIE GOTOWE

dla Zakfadu Przetwdrstwa Miesnego ZBIKOWSCY SKRWILNO,
za stworzenie nowej linii produktéw pod markag
,POGOTOWIE OBIADOWE".

W Kategorii: MAGAZYNOWANIE | LOGISTYKA

dla NEWCOLD Sp. z o.0.,

za dynamiczny rozwoj w zakresie zautomatyzowanego sktadowania
chtodniczego i budowe jednego z najbardziej zaawansowanych
technologicznie na $wiecie magazynu chtodniczego - inwestycji
wzmacniajacej potencjat polskiej logistyki.

w kategorii: URZADZENIA DLA PRZEMYStU MIESNEGO

dla JARVIS POLSKA,

za 10 lat rzetelnej obstugi polskiej branzy miesnej poprzez
dostarczanie zaawansowanych technologicznie urzadzen
wspomagajacych efektywnosé procesu produkcyjnego.

Nagroda specjalna ufundowana przez FRIZO Sp. z o.0. trafita do firmy
Dohmeyer Constructions Sp. z o.0.,

za rozw0j technologii zamrazania IQF (individual Quick Frozen) dla
rynku migesnego w Polsce.
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Wiodacy na rynku
tunel spiralny do mroienia

zostatl jeszcze ulepszony:
poznaj najnowszy wersje tunelu GC70

Najnowsze urzadzenie z rodziny tuneli spiralnych JBT, Frigoscandia GYRoCOMPACT® 70 Spiral Freezer
(GC70), jest teraz dostepne z funkcjg sekwencyjnego rozmrazania. Jest to dodatkowa zaleta, ktéra oznacza,
ze klienci mogg czerpac zyski ze zwiekszonej wydajnosci GC70 przez okres do dwdch tygodni ciggtej pracy.

nosi¢ korzysci nie tylko z wydfuzonego czasu pracy, ale takze

z 20% wazrostu wydajnosci bez uszczerbku dla zajmowanej
powierzchni w poréwnaniu do pierwowzoru. Nowa funkcja oznacza, ze
GC70 moze pracowac dtuzej bez przerwy i bez koniecznosci zatrzymy-
wania produkcji w celu rozmrazania w regularnych odstepach czasu.

Dzieki wtaczeniu tej opcji do modelu GC70, klienci moga od-
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Ciagta produkcja z funkcja
sekwencyjnego rozmrazania

Nowa wersja tuneli spiralnych JBT Frigoscandia GYRoCOMPACT - li-
dera w technologii mrozenia na catym $wiecie - GC70 jest wyposazo-
ny nie tylko w tasme o szerokosci 700 mm, ale takze szereg innych,
kluczowych funkcji, ktére zostaty zoptymalizowane, aby dziata¢ lepiej,
inteligentniej i wydajniej niz kiedykolwiek wczesniej.

Dodanie opcji rozmrazania sekwencyjnego umozliwia tunelowi GC70
ciggtg prace przez okres do dwdch tygodni bez koniecznosci czestego
rozmrazania, zapewniajac nieprzerwang produkcje. ,Jest to specjalnie
dostosowana opcja zaprojektowana, aby spetni¢ wymagania tunelu
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GC70" - méwi Torbjorn Persson, dyrektor ds. globalnego wsparcia sprze-
dazy i zarzadzania linig produktéw tuneli spiralnych Frigoscandia w JBT.

Zwiekszenie wydajnosci i czasu realizacji

Wydajnos¢ to kolejna kluczowa cecha tunelu GC70. Aby przezwy-
ciezy¢ ograniczenia przestrzenne w wielu obiektach, JBT zwiekszyto
0go6lng wydajnos¢ GC70 poprzez jego rozbudowe, maksymalizu-
jac wielkos¢ tunelu spiralnego, ktéry moze zajmowac te sama po-

wierzchnie. Ogromnym osiggnieciem jest wzrost wydajnosci nawet
0 20%. ,Wydajnos¢ jest duzg zaletg tunelu GC70: na stosunkowo
niewielkiej przestrzeni udato nam sie osiggna¢ wieksza wydajnosé
tunelu, bez koniecznosci zmniejszenia przestrzeni serwisowej, co
jest bardzo korzystne dla klientéw” - moéwi Persson.

Ulepszona funkcja osuszania tunelu w trakcie procesu rozmra-
zania, rowniez odgrywa kluczowg role w unowoczes$nionym tunelu
GC70. Usprawnienia, ktére koncentrujg sie na szybszym i bardziej
wydajnym suszeniu tasmy, pozwalajg zaoszczedzi¢ nawet godzine
w poréwnaniu z poprzednig wersjg. To, jak méwi Torbjérn Persson,
przektada sie na duzg oszczednos$¢ czasu realizacji zamowien przez
klientow. ,\W starszych modelach trzeba byto suszy¢ przez dtuzszy
czas: ta nowa wersja jest znacznie szybsza, co oznacza skrécenie
opdznien w ponownym uruchomieniu produkcji” - wyjasnia.

Co wiecej, wszystkie aspekty w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
i higieny konstrukcji tunelu zostaty dogtebnie przeanalizowane przez
specjalistéw JBT, rezultatem czego byto otwarcie wszystkich profili
urzadzenia, aby uprosci¢ i utatwi¢ jego mycie.

Ostatnim szczegétem jest dodanie platformy OmniBlu firmy JBT.
Jest to system optymalizacji wydajnosci, ktéry gromadzi i analizuje
dane online, ktére umozliwiajg np. wglad i kontrole nad przeptywem
powietrza, co w efekcie zwieksza wydajnosc¢ i efektywnos$¢ tunelu do
mrozenia. |

JBT.

e

John Bean Technologies Sp. z o.0.
ul. Stryjenskich 19 lok. 21/21A,
02-791 Warszawa

tel. +48 22 894 90 25

e-mail: info-poland@jbtc.com
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mgr inz. Pawet Petka — Technolog zywnosci w Eurogum Polska Sp. z o.0. E U I'Q O G U M
S

by BANG & BONSOMER

Koesktrudowane Ostonki
Alginianowe - EUROGEL®

Alginiany to preparaty, ktore doskonale wpisujg sie we wtasciwosci ksztattujgce teksture wyrobdéw miesnych,
a takze mogg wptywac na ich ksztatt. Preparaty otrzymywane z wodorostow morskich przeznaczone do wytwa-
rzania ostonek alginianowych, dystrybuowane sg przez firme EUROGUM POLSKA Sp. z o.0.

Stosowane s3 jako nowoczesna alternatywa dla ostonek tradycyj-
nych takich jak:

* ostonki naturalne (np. jelita: baranie, wieprzowe),

 ostonki poliamidowe,

¢ ostonki celulozowe,

 ostonki biatkowe.

W pordwnaniu z innymi systemami, system alginianowy jest bar-
dzo dobrym rozwigzaniem zaréwno od strony technicznej jak i eko-
nomicznej.

Ostonki produkowane na bazie alginiandw moga by¢ stosowane
w kietbasach typu:

* paréwki,

* kabanosy,

¢ kietbaski surowe,

* kietbaski grillowe.

Firma EUROGUM POLSKA, dostarcza produkty serii EUROGEL®
w formie proszku, co oznacza, ze gotowy do uzycia zel przygotowy-
wany jest w takiej ilosci jaka jest wymagana na dany cykl produk-
cyjny. Gotowy zel moze by¢ przechowywany w warunkach chtodni-
czych przez tydzien.

Preparat EUROGEL® i jego korzysci z zastosowania:

* 100% weganski,

* konkurencyjny cenowo w stosunku do ofert gotowego zelu, nawet
3 razy tanszy,

* wygodniejszy do przechowywania (oszczednos$¢ powierzchni ma-
gazynowe;j),

e duza wydajnos¢: 60 kg proszku to 1000 kg gotowego zelu alginia-
nowego,

e preparat w formie proszku posiada dfugi termin przydatnosci
w magazynie suchym,
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krotki czas przygotowania zelu alginianowego
w kutrze misowym z préznig: przy ilosci 500
kg zelu to tylko ok. 15 + 20 minut,

stabilne przyleganie osfonki do farszu,
mozliwo$¢ dostosowania obrobki termicznej
do wymagan klienta pod katem wyrobu goto-
wego,

mozliwos¢ barwienia zelu alginianowego,
szersze spektrum kalibréw niz w ostonkach
klasycznych,

dziata z kazdg linig alginianowa.

Firma EUROGUM POLSKA ciaggle udoskonala
oferte, aby zaspokajata ona potrzeby rynku spo-
zywczego dla obecnych i nowych klientéw. Dla-
tego stale poszukujemy nowych rozwigzan i do-
stawcow.

W naszym portfolio znajdujg sie réwniez pro-
dukty uzupetniajace, m.in. witékna roslinne, ktére
pomagajg w tworzeniu nowych produktéw i roz-
wigzan technologicznych w branzy spozywczej. B

PRODUKCJA PREPARATOW KARAGENOWYCH |
ALGINIANOWYCH SERII EUROGEL® ORAZ WDRAZANIE
INNOWACYJNYCH ROZWIAZAN TECHNOLOGICZNYCH W
PRZEMYSLE SPOiYWCZYM

wyrobach kulinarnych z miesa; m produkcji ostonek
ryb i drebiuy, wytwarzanych metoda
tworzeniu emulsji ttuszczowych™  koekstruz;ji.
nastrzyku catych miesni, | (stabilnych termicznie),
solanek nastrzykowychii m produkgji mies
zalewowych, restrukturyzowanych.
nastrzyku surowego miesa
(elementy kulinarne), —spedjalistyczne
produkgji wedlin (tatwiejsze produkty na bazie ‘maczki chleba
plasterkowanie, redukcja Swietojanskiego, gumy tara, cassia,
synerezy), zamienniki sktadnikow konjac oraz gumy guar, a takze
produkgji konserw zelatynowych lub
sterylizowanych. uzupetnienia. (cytrusowy, marchwiowy, jabtkowy,
buraczany).

Eurogum Polska Sp. z 0.0. Al. Rzeczypospolitej 2 lok. 9, 02-972 Warszawa '

+48 228492995 eurogum@eurogum.pl www.eurogum.pl BANG & BONSOMER
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Wiestaw Wasilewski

Prezes Zarzadu w firmie BIG-POL
+48 606 255 253
funduszepomocowe@wp.pl

/Zmniejszajacy sie w ostatnich latach udziat inwestycji w powstawaniu krajowego PKB oraz wyrazne zmniej-
szanie sie tempa rozwoju gospodarczego odbija sie negatywnie na rozwoju przetwdrstwa spozywczego w tym
na branzy miesnej. Poniewaz ponad potowe wszystkich inwestycji w naszej gospodarce odbywa sie z udzia-
tem dotacji unijnych, dlatego znaczny wzrost ich pozyskiwania jest w naszym dobrze pojetym interesie na-

rodowym.

WPR i inne mozliwosci
Rok 2024 jest to moment, kiedy dla branzy miesnej dostepne sg

praktycznie rownolegle trzy programy dotacyjne w ramach unijnej po-

lityki rolnej.

a.PROW 4.2: Program Rozwoju Obszaréw Wiejskich na latach
2014-2020 (przedtuzony ze wzgledu na pandemie o kolejne 2 lata)
— Wsparcie inwestycji w przetwarzanie produktdw rolnych, obrot
nimi lub ich rozwoj.

b.KPO: Al.4.1. Krajowy Plan Odbudowy i Zwigkszania Odpornosci
JInwestycje na rzecz dywersyfikacji i skracania tancucha dostaw
produktéw rolnych i spozywczych oraz budowy odpornos$ci podmio-
tow uczestniczacych w fancuchu”

c.PS WPR: 10.7.1 Plan Strategiczny Wspdlnej Polityki Rolnej ,Roz-
woj wspdtpracy w ramach tancucha wartosci (dotacja) - poza go-
spodarstwem”

Obecnie w wiekszosci realizowane inwestycje w branzy miesnej
czerpig $rodki pomocowe gtéwnie z Programu Rozwoju Obszaréw
Wiejskiej.

Wedtug oficjalnych danych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
na koniec 2023r. realizacja najpopularniejszych dziatah przedstawia
sie nastepujaco:

4.2 ,Wsparcia inwestycji w przetwarzanie produktéw rolnych, obrdt
nimi lub ich rozwd;j”

Limit: 3,3 mld zt (zmniejszenie 0,5 mld ztotych), ztozonych wnio-
skow: 5.846 szt., podpisanych uméw: 1.534 szt., wyptaconych 935
szt., na kwote 2,2 mld zt

REALIZACJA: 67,06 %
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3.2 ,Wsparcie dziatari informacyjnych i promocyjnych realizowa-
nych przez grupy producentéw na rynku wewnetrznym”

Limit: 187 min zt, ztozono 199 szt, podpisano: 104 szt, wyptacono:
50 szt. na kwote: 74,6 min zt, w nowym (trzecim) naborze ztozono
48 wnioskow.

REALIZACA: 65,43 %.

16. ,WSPOtPRACA”

Limit: 729 min zt, ztozono: 1 112 szt., zawarto 437 umdw (duzo
postepowan spornych), na kwote: 711 min zt, wyptacono: 325 szt.
na kwote 351 min zt.

REALIZACJA: 46,74 %

Obserwujac stan realizacji ztozonych wnioskéw, podpisanych
umow i wyptat dotacji, nalezy przypuszczac, ze nie wszystkie Srodki
PROW na to przeznaczone zostang zuzytkowane, co moze skutkowacé
zwrotem czesci srodkdéw nam przyznanych.

Pomimo duzych opdznien (prawie rok od deklarowanego przez
ARIMR terminu), w rozpatrywaniu wnioskdw w ramach Krajowego
Planu Odbudowy i Zwiekszenia Odpornoéci, gdzie wptyneto wyjatko-
wo duzo wnioskéw, bo az 1979 sztuk na kwote pomocy prawie 6,3
mid zt (limit: 3,44 mld zt), podpisano juz blisko 700 uméw, co przy
ustawowym zapisie realizacji inwestycji do 18 miesiecy powinno spo-
wodowac zauwazalne przyspieszenie inwestycyjne.

Jednoczes$nie rozpoczety sie nabory wnioskéw w ramach Planu
Strategicznego Wspdlnej Polityki Rolnej. Oprécz cieszgcego sie co-
raz wiekszg popularnoécia wsparcia ,Produkcja Integrowana (IP)”:
(doptata 290 EUR/ha max. redukcja 30%) ruszyt nabdr dziatania
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13.3 ,Promowanie, informowanie i marketing zywnosci produ-
kowanej w systemach jakosci”. Termin przyjmowania wnioskow:
19.01-18.03.24, prowadzony przez ARIMR (poprzednio realizowat
to KOWR) — dotacja 70% kosztow kwalifikowanych, z budzetem
80,2 min zt.

W PS WPR znalazto sie takze miejsce na dotacje dla przetwdrstwa
spozywczego (w tym mieso biate i czerwone) w ramach dziatania:
10.7.1 ,Inwestycje na rzecz dywersyfikacji i skracania faricucha do-
staw produktéw rolnych i spozywczych oraz budowy odpornosci pod-
miotéw uczestniczacych w fancuchu”- dotacje i instrumenty zwrotne
na przetworstwo (bez handlu hurtowego - tylko EKO i GPR), dotacja
w wysokosci 50%, a dla spétdzielni i Grup Producenckich 60%. Mak-
symalna dotacja dla jednego podmiotu wynosi 10 min PLN, a budzet
(przygotowany przez poprzednie kierownictwo) wnosi ok. 2 mid zt,
Prawdopodobny termin naboru wnioskdw w ramach tego programu
to przefom roku (zapewne po zakonczeniu weryfikacji wnioskdw w ra-
mach KPO).

Oproécz programéw dotacyjnych realizowanych w Polsce w ramach
Wspdlnej Polityki Rolnej jest wiele innych mozliwosci pozyskania do-
tacji dla branzy miesnej, takich jak:

* Programy Regionalne,
* Programy specjalistyczne typu: NCBR, PARP, NFOS i GW
* Programy ,brukselskie”

a takze nowe mozliwosci typu:

* Polska Stefa Inwestycji — ula podatkowa alternatywna dla ,PIT es-
tonski”

* Elementy stuzebnosci przesytu i Prawo Energetyczne

e Energia dla wsi”

»Fundusz sprawiedliwej transformac;ji”

~Spofdzielnie energetyczne” — jedna z niewielu mozliwosci pozyska-

nia pomocy takze dla firm duzych.

Inne mozliwosci dotacyjne, ktérych jest bardzo duzo, wymagajg od-
dzielnego omoéwienia.

Montaz finansowy
U duzej czesci przedsiebiorcow pokutuje przekonanie, ze realiza-

cja inwestycji z udziatem dotacji powinna sie odbywaé¢ na zasadzie

najpierw wydatkowania srodkéw (wtasnych, a gtéwnie kredytowych),

a nastepnie realizacja zaakceptowanego w umowie z ARIMR zakresu

inwestycji i cierpliwe oczekiwanie na zwrot czesci poniesionych kosz-

téw (najczesciej na poziomie 50%).

Dobre przygotowanie inwestycji z udziatem $rodkéw pomocowych
wymaga starannych analiz potrzeb i mozliwosci danej firmy na kon-
kretnym etapie jej rozwoju. Oprécz rozwigzan typowo technologicz-
nych i inzynierskich nalezy zwréci¢ uwage na tzw. ,inzynieri¢ finan-
sowg”.

Coraz czesciej do udziatu w realizacji inwestycji dotacyjnej stosuje
sie montaz finansowy majacy na celu stworzenie tzw. dzwigni (lewar)
finansowe;j.

Ab osiggnac ten cel, nalezy zastosowa¢ min. nastepujgce mecha-
nizmy finansowe:

* ZALICZKA DOTACIJI: wyptata zaliczki (50% dotacji) mozliwa jest
po przedstawieniu odpowiednich zabezpieczen, takich jak gwaran-
cja bankowa, gwarancja ubezpieczeniowa czy weksel inco blanco
(w przypadku KPO do 3 min ztotych na weksel). Zaliczka wptaca-
na jest po podpisaniu umowy z Agencjg w terminie do 30 dni od
przedstawienia wiarygodnych zabezpieczen)

* DWUETAPOWOSC: w przypadku podziatu inwestycji na etapy (np.
pierwszy etap to wykonanie rob6t budowlanych, drugi etap to za-
kup maszyn i urzadzen) nastepuje rozliczenie zaliczki dotacji w dru-
gim (a nie w pierwszym) etapie.

Po wykonaniu pierwszego etapu planowanej inwestycji sktadamy
whniosek o ptatnos$¢ i po ztozeniu gwarancji dobrego wykonania kon-
traktu otrzymujemy nalezng dotacje proporcjonalnie do poniesionych
kosztéw (pomimo wczesniej otrzymanej zaliczki).

» POZYCZKA LEASINGOWA: skorzystanie z tego produktu finanso-
wego (nie leasing finansowy czy operacyjny) powoduje mozliwo$¢
korzystania z maszyn i urzadzen od razu po wptaceniu niewielkiego
udziatu wtasnego ( z reguty 15-25%) oraz jednoczesnym skorzy-
staniu z dotacji, gdyz zostanie spetniony warunek min. przeniesie-
nia prawa wifasnosci. Cate odsetki naliczone do wysokosci rat sg
kosztem uzyskania przychodu. Inaczej takze nastepuje rozliczenie
naleznosci VAT-owskich.

FUNDUSZ GWARANCJI ROLNYCH: zabezpieczenie wekslem inco
blanco udziatu wtasnego w kredycie inwestycyjnym lub gwarancji
bankowej (do 183 miesiecy)(takze $rodkéw obrotowych — doptata
5 %) do 80% i maksymalnym poziomie do 10 min ztotych dla
jednego przetworcy. Istnieje takze mozliwos¢ przy doptacie do 5%
kosztéw odsetek, uzyskanie gwarancji udziatu wtasnego dla kredytu
obrotowego, potaczonego z realizowang inwestycjg. Korzystny pro-
dukt finansowy obstugiwany przez Bank Gospodarstwa Krajowego
i praktycznie bez kosztowy (O % prowizji).

Jednoczesne zastosowanie w/w elementéw montazu finansowego
moze spowodowaé znaczne zmniejszenie zapotrzebowania na Srodki
finansowe dla inwestycji nawet na poziomie ok. ¥4 wartosci netto
planowanej inwestycji (w zaleznosci od udziatu w inwestycji wartosci
prac budowlanych) przy zachowaniu dotacji na niezmienionym pozio-
mie 50%. |
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inz. Agata Jabtonska, dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska

Afiliacja: Instytut Nauk o Zywieniu Cztowiekh, Szkofa Giéwna Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie; UNISTART - spin-off SGGW {/

do produkcu

Wprowadzenie

Po raz pierwszy, pojecie zrownowazonego rozwoju zostato okreslone
w 1975 roku na Il Sesji Zarzadzajacej Programem Ochrony Srodowi-
ska ONZ. Jednak jego role i doktadng definicje sformufowano ponad
dekade pdzniej, bo dopiero w 1987 roku. W Raporcie ,,Our Common
Future” podano nastepujaca definicje; ,,zréwnowazony rozwdj to rozwdj,
ktdry zaspokaja potrzeby obecne, nie pozbawiajac przysztych pokolen
mozliwosci zaspokajania ich potrzeb”. Definicja ta stanowi przewod-
nig mysl, na podstawie ktorej powstawaty w kolejnych latach uszcze-
goétowione zasady zréwnowazonego rozwoju. W ramach powstajgcych
nowych uje¢ zasad prawa miedzynarodowego, opracowano akt wtasnej
Strategii Zréwnowazonego Rozwoju Unii Europejskiej, przyjety w 2001
roku w dokumencie , A Sustainable Europe for a Better World: A Euro-
pean Union Strategy for Sustainable Development”, ktérego przedmio-
tem jest ciggta poprawa jakosci zycia pokolen obecnych i przysztych
oraz utrzymanie petnej réznorodnosci form zycia na Ziemi [Mitostan,
2014]. Aktualnie, istnieje 17 celéw zréwnowazonego rozwoju, ktére
stanowig pilne wezwanie do dziatania wszystkich krajow - rozwinietych
i rozwijajacych sie - w ramach globalnego partnerstwa. Cele zaktadaja
potozenie kresu ubdstwu i innym niedostatkom, ktére musza i$¢ w pa-
rze ze strategiami poprawiajgcymi zdrowie i edukacje, pobudzajgcymi
wzrost gospodarczy, przy jednoczesnym zmniejszeniu zmian klimatycz-
nych i zapewnieniu bior6znorodnosci [United Nations]. Katedra Spraw
Gospodarczych i Spotecznych ONZ informuje, ze postepowi produk-
cyjnemu towarzyszy degradacja $rodowiska, ktéra zagraza przysztym
pokoleniom. Na catym $wiecie ilos¢ wytwarzanych odpadéw stale ro-
$nie. Wedtug United Nations ,jedna trzecia zywnosci produkowanej do
spozycia przez ludzi jest tracona lub marnowana, najwiecej w krajach
rozwinietych”. Niezbedne sg do podjecia dziatania, majgce na celu po-
prawe efektywnosci wydobycia i wykorzystania zasobdw, redukcje ilosci
strat zywnosci i ograniczenie degradacji srodowiska poprzez zapewnie-
nie m.in. zrownowazonego wzorca konsumpcji i produkcji [United Na-
tions]. Postep w zakresie zrownowazonej produkcji i zwigzany z tym nie-
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awie, www.unistart.pl

-
igsne;j

okreslony wprost model spofecznej odpowiedzialno$ci przedsiebiorstw
(Corporate Social Responsibility, CSR) obliguje ,do wtgczenia aspektow
Srodowiskowych oraz spotecznych w proces podejmowania decyzji oraz
wziecia odpowiedzialnosci za wptyw podjetych decyzji i aktywnosci na
spotfeczenstwo i srodowisko” [Bilska, 2015].

Kierunki zmian w produkcji migsnej
w konteks$cie zrownowazonego rozwoju

Dziatalno$¢ gospodarcza cztowieka silnie oddziatuje na Srodowisko
przyrodnicze. Kazdy proces niesie ze sobg konsekwencje ekologiczne.
W szczegdlny sposéb dotyczy to produkcji zwierzecej [Mroczek, 2018].
Hodowla zwierzat przyczynia sie do degradacji gleby i wody, utraty bio-
réznorodnosci oraz zmian klimatycznych. Chéw zwierzat zajmuje okoto
70% uzytkéw rolnych i 30% wolnej powierzchni ladowej Ziemi. Popyt
na produkty pochodzenia zwierzecego stale rosnie ze wzgledu na przy-
rost populacji ludzkiej na $wiecie oraz urbanizacji w krajach azjatyc-
kich, pomimo panujacego trendu na zywnosc¢ roslinng. Modna obecnie
jest dieta weganska, wegetarianska i ich pochodne, jednak wiekszos$¢
spoteczenstwa spozywa produkty odzwierzece. Szacuje sie, ze do roku
2050 wzro$nie $wiatowa produkcja miesa do 465 min ton (w 2001
roku wyniosta 229 min ton) oraz mleka od 580 min ton do 1043 min
ton w analogicznym przedziale czasowym [Bifos, 2013]. Sprawa prio-
rytetowg staje sie réwnoczes$nie bezpieczenstwo zywnosci oraz zrow-
nowazona dziatalno$¢ produkcyjna przyjazna $rodowisku, redukujaca
w mozliwie jak najwiekszym stopniu marnotrawstwo zywnosci. Moz-
liwym rozwigzaniem jest racjonalny cykl proceséw technologicznych,
ukierunkowanych na przyptywie odpowiedniej iloSciowo i jakosciowo
zywnosci, umozliwiajgcej wyzywienie ludnosci, przy jednoczesnej re-
dukcji odpadéw po produkcyjnych [Bilska, 2015].

Bioragc pod uwage oczekiwania konsumentéw, ktérzy coraz cze-
Sciej poszukujg zywnosci powstajgcej w warunkach zblizonych jak
najbardziej do naturalnych, spetniajgcych wymagania co do wartosci
odzywczej oraz o odpowiednim terminie przydatnosci produktéw spo-
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zywczych, rozpoczeto produkcje miesa przy wykorzystaniu serwatki
kwasowej. Serwatka jest produktem ubocznym powstajagcym w trak-
cie naturalnej fermentacji podczas wytwarzania twarogu. Produkt ten
jest bogaty w szereg zwigzkdw mineralnych i witamin, zawiera biatko
(albuminy i globuliny), laktoze oraz $ladowe ilosci ttuszczu. Serwatka
kwasowa (pH 3,8 + 4,6) moze stanowi¢ dobre zZrédto potencjalnie pro-
biotycznych bakterii fermentacji mlekowej (Lactobacillus sp. i Bifido-
bacterium sp.), ktdére ksztattujg jej warto$¢ prozdrowotng. Naukowcy
poszukujg nowych rozwigzan w celu zaspokojenia oczekiwan konsu-
mentéw przy jednoczesnej atencji dotyczacej zrownowazonego rozwoju.
Coraz czesciej podejmuje sie proby wykorzystania serwatki kwasowej,
zastepujgcej mieszaniny soli z azotanem (ll) i/lub (V) (E250, E251,
E252) w peklowaniu wyrobéw migsnych. Zastosowanie mieszaniny
zwigzkéw chemicznych ksztaftuje wtasciwosci fizykochemiczne produk-
téw: pozadang barwe, smak i zapach oraz dziata ochronnie w stosunku
do rozwoju i wzrostu bakterii patogennych zywnosci m.in. Clostridium
botulinum, Salmonella sp., Listeria monocytogenes. Ponadto, azotany
wykazujg witasciwosci przeciwutleniajace, ktére opdzniajg przemiany
spowodowane utlenianiem lipidéw, tym samym zwiekszajg czas dal-
szego przechowywania produktéw miesnych oraz hamujg niepozadane
zmiany waloréw sensorycznych tych produktéw. Jednak ze wzgledu na
wysoka reaktywnos¢ azotandw i mozliwos$¢ tworzenia kancerogennych
nitrozoamin w $rodowisku kwasnym i pod wptywem podwyzszonej
temperatury, podjete zostaty dziatania legislacyjne w Unii Europej-
skiej zmierzajagce do ograniczenia udziatu tych sktadnikéw w produk-
cji wyrobéw miesnych. Konieczne jest zatem poszukiwanie substancji
o podobnych wtasciwosciach technologicznych i funkcjonalnych [Okon,
2019, Wojciak, 2014]. Alternatywg moze by¢ zastosowanie serwatki
kwasowej w produkcji wyrobéw miesnych dojrzewajacych. Biorézno-
rodnos¢ skfadnikéw zawartych w serwatce pozytywnie wptywa na jej
wykorzystanie technologiczne. W badaniach wykazano, ze B-laktoglo-
bulina serwatki stanowi prekursor glutationu o silnych wtasciwosciach
przeciwutleniajgcych. Forma zredukowana odpowiada za rdwnowage
oksydacyjno-redukcyjng, ochrone struktur lipidéw i biaftek przed dzia-
taniem wolnych rodnikéw. Jak juz wspomniano, w serwatce znajdujg
sie natywne kultury bakterii fermentacji mlekowej, ktére wykazujg an-

-_—

38 MIESNE

T ECHNOTLOGI E

tagonizm w stosunku do mikroflory patogennej, zapewniajg stabilnos¢
mikrobiologiczng i dzieki temu moga by¢ uzyte do produkcji wyrobdw
miesnych, np. peklowanych kietbas surowo dojrzewajgcych. Istotny
réwniez jest czas przechowywania tych wyrobow i efekt biokonserwa-
cji, gdyz w wyniku dziafania wyselekcjonowanych szczepéw bakterii,
wyroby te moga by¢ przechowywane nawet przez sze$¢ miesiecy w wa-
runkach chtodniczych bez obnizenia stabilnosci oksydacyjnej. Produkt
zachowuje wéwczas swoje pozadane wtasciwosci fizykochemiczne oraz
sensoryczne [Wojciak, 2014].

Zastosowanie serwatki kwasowej w produkcji miesnej wydaje sie by¢
kluczowym rozwigzaniem réwniez w przypadku marnotrawstwa zyw-
nosci. Swiat ogarnat wyscig konsumpcyjny, ktérego efektem sa istotne
straty zywnosci. Zgodnie z jedng z definicji strat i marnotrawstwa do-
tyczacg zywnosci sg to ,wszelkie produkty przetworzone, czesciowo
przetworzone lub nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez
ludzi lub ktérych spozycia przez ludzi mozna sie spodziewad, a takze
takie, ktére pomimo ich wytworzenia, nie zostaty przez nich spozyte”.
Obejmuje to kazdy etap tancucha zywnosciowego, w tym dystrybucji
i konsumpcji. Czynnikami wptywajgcymi na marnotrawstwo zywnosci,
a uwzglednionymi wymienionymi ostatnimi etapami fancucha zywno-
Sciowego sg m.in. ubytki naturalne zwigzane z warunkami przechowy-
wania w wyniku zmian fizycznych i biochemicznych, nieodpowiednie
warunki dystrybucji i przechowywania w dyskontach i gospodarstwach
domowych, ktére wptywaja na pogorszenie cech sensorycznych, oraz
zbyt krotki termin przydatnosci do spozycia. Z badan wynika, ze naj-
czestszym powodem wyrzucania zywnosci przez konsumentéw jest
przekroczenie terminu waznosci produktéw i niewtasciwe ich przecho-
wywanie, ktére wptywa na jako$¢ wyrobéw zywnosciowych. O rozpo-
wszechnionym marnotrawstwie dyskutuje sie od dawna. Kluczowg dla
ograniczenia strat zywnosci jest idea zrownowazonej produkcji i kon-
sumpcji. Gtownym zatozeniem zasady zréwnowazonej produkcji jest jak
najlepsze wykorzystanie odpadéw, produktéw ubocznych naturalnych
do produkcji wtdrnej przy zachowaniu réwnowagi $rodowiska przyrod-
niczego [Smiechowska, 2015].

Podsumowanie

Zastosowanie serwatki kwasowej w produkcji miesnej jest racjonal-
nym rozwigzaniem podczas panujgcej mody ws$réd konsumentéw na
zywnos$¢ produkowang przy wykorzystaniu naturalnych substancji oraz
prezenie rozwijajgcym sie ruchu ograniczajgcym marnotrawstwo zyw-
nosci. Serwatka kwasowa bogata w zwigzki bioaktywne, pozytywnie
oddziatuje na cechy fizykochemiczne i sensoryczne wyrobdéw miesnych
oraz odpowiada za stabilno$¢ mikrobiologiczng, chronigc produkty
przed rozwojem i wzrostem mikroorganizméw patogennych zywnosci.
Dodatkowo, wptywa na wydtuzenie trwatosci produktéw do spozycia
(tzw. efekt biokonserwacji). Postep w zakresie zréwnowazonej pro-
dukcji bazujacy na przyjetej Strategii Zréwnowazonego Rozwoju Unii
Europejskiej ma znaczenie w ograniczeniu degradacji srodowiska oraz
zwiekszania $wiadomosci ludzi dotyczacej prawidtowych wzorcéw kon-
sumenckich. |
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ieso od tysiagcleci byto waznym sktadnikiem pozywienia ludzi.
M Mieso zawiera petnowartosciowe i tatwo przyswajalne biatka

oraz aminokwasy egzogenne niezbedne do budowy tkanek.
Ponadto jest ono réwniez niedocenianym zrédtem cennych mikroele-
mentow, takich jak potas, magnez, wapn, fosfor, selen i witamin (wi-
tamina A, witamin z grupy B, kwas foliowy) oraz ttuszczéw, w tym
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych omega-3. Produkcja mie-
sna, w poréwnaniu do innych branz przemystu spozywczego wymaga
wysokich kosztéw, a popyt na mieso nadal uzalezniony jest od wyzszych
dochodéw [1]. Wedtug prognoz OECD-FAO $redni $wiatowy popyt na
mieso, na mieszkanca do 2032 r wzro$nie 0 2% od okresu bazowego
2020-2022 i dotyczy¢ bedzie gtownie krajéw o $rednich dochodach.
Natomiast, w krajach o wysokich dochodach zmiany spozycia miesa
zalezg gtdéwnie od rodzaju i jakosci spozywanego miesa [2].

Szereg czynnikéw, takich jak: wysoka warto$¢ odzywcza, zawartosé
wody, neutralne pH i mozliwe zanieczyszczenie mikroorganizmami
patogennymi powoduje, ze mieso tatwo i szybko ulega zepsuciu, i po
krotkim czasie nie nadaje sie do przechowywania i spozycia [3]. Kon-
serwacja miesa jest procesem niezbednym. Wsréd naturalnych technik
konserwacji miesa oprécz fermentacji nalezy wymieni¢ peklowanie,
wedzenie, solenie i suszenie na sfoncu.

Poszerzenie oferty przemystu miesnego o naturalnie utrwalane, fer-
mentowane produkty miesne wpisuje sie w popularne wsréd konsu-
mentéw trendy dotyczace produktéw lokalnych oraz zdrowej zywnosci.
To zwiekszone zainteresowanie konsumentéw skutkuje wzrastajgcym
zapotrzebowaniem na zywnos$¢ fermentowang i prowadzi do jej komer-
cjalizacji [4].

Fermentacja miesa - historia i tradycja
Fermentacja jest jednym z najstarszych proceséw udanego przecho-
wywania zywnosci. Fermentacja przez wieki zapewniata ludziom po-
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zywienie w okresach niedoboréw zywnos$ci oraz umozliwiata jej trans-
portowanie. Metoda ta stosowana juz byta w starozytnych cywilizacjach
Egiptu, Azji, Asyiri, Babilonu, Persji, Cesarstwa Rzymskiego stowinskich
ludéw Europy i stanowi czes¢ $wiatowego dziedzictwa kulturowego. Do-
wody archeologiczne wskazujg, ze fermentacje stosowano juz 13000
lat p.n.e. [5]. Rzymianie uzywali metod konserwowania miesa Galéw
i Celtéw, dalej je rozwijali. Rozw6j metod fermentacji zapoczagtkowany
przez Rzymian zaowocowat bogactwem réznorodnych fermentowanych
$rodziemnomorskich produktéw miesnych [6].

Fermentacja prowadzi do uzyskania produktéw o unikatowych walo-
rach smakowych, bezpiecznych i zgodnych z preferencjami i oczekiwa-
niami  konsumentéw. Mieso przeksztafcane jest w drodze fermentacji
w produkty spozywcze, ktérych czas przydatnosci do spozycia ulega
znacznemu wydtuzeniu [7]. Oprécz oryginalnych wtasciwosci senso-
rycznych fermentowane produkty miesne charakteryzuje szereg do-
datkowych wtasciwosci, miedzy innymi takich jak zwiekszona wartos¢
odzywcza, poprawa przyswajalnosci, wyeliminowanie lub znaczne ogra-
niczenie uzycia chemicznych konserwantéw. Dodatkowo, wsrdd zalet
nalezy wymieni¢ prozdrowotne efekty wynikajace z zastosowania mi-
kroorganizmoéw fermentacyjnych, w tym probiotycznych i potencjalnie
probiotycznych [8].

Przez setki lat powstawaty réznorodne regionalne, rzemieslnicze fer-
mentowane produkty miesne [9]. Tradycyjne metody sg nadal z po-
wodzeniem wykorzystywane w domowej i rzemieslniczej produkcji ro-
dzimych produktéw spozywczych, a niektére produkty majg znaczenie
emblematyczne dla poszczegélnych regionéw i spotecznosci oraz podle-
gajg ochronie prawnej jako produkty regionalne np. szynka parmenska,
szynka iberyjska. Na publikowanej przez Ministerstwo Rolnictwa i Roz-
woju Wsi w grudniu 2023 roku Liscie Produktéw Tradycyjnych, ktére
stanowig dziedzictwo kulturowe danego regionu oraz sg elementem toz-
samosci spotecznosci lokalnej, w kategorii ,Mieso $wieze oraz produkty
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miesne”, sg miesne produkty fermentowane [10]. Wedtug szacunkéw
Tamang'a i wsp. (2010) na catym $wiecie spozywa sie ponad 5000
roznych fermentowanych produktow spozywczych [11]1. W fermentacji
miesa powszechnie wykorzystywane sg bakterie, glownie kwasu mleko-
wego. Ponadto uzywa sie drozdzy (Candida, Cryptococcus, Debaryomy-
ces) i niektorych gatunkéw plesni [12].

Kultury starterowe w przemysle miesnym

Od tysiecy lat spontaniczna fermentacja odbywata sie z udziatem
mikroorganizméw naturalnie wystepujgcych w zywnosci. Ludzie nie-
Swiadomie wykorzystywali autochtoniczng mikrobiote. W przypadku
miesa, naturalnie wyselekcjonowane kultury startowe, dobrze przysto-
sowaty sie do matrycy miesnej i wystepujgcych podczas dojrzewania
warunkéw, takich jak np. temperatura, wilgotnos¢ wzgledna powietrza
[13]. Obecnie, w przemysle miesnym, w celu konserwacji powszechnie
stosowane sg chemiczne dodatki, co moze mie¢ niekorzystny wptyw
na zdrowie konsumentéw (np. mozliwa rakotworczos$¢ i toksycznosé
azotandw) oraz cechy sensoryczne produktéw miesnych [14]. Opty-
malnym rozwigzaniem wydaje sie wykorzystanie metod naturalnych.
W przypadku produkcji przemystowej, ze wzgledéw bezpieczenstwa,
sktad mikroorganizmoéw biorgcych udziat w procesach fermentacyjnych
powinien by¢ precyzyjnie okreslony. Miedzy innymi z tego powodu pre-
ferowane sg kultury starterowe. Dodatkowg zaletg zastosowania kultur
starterowych w produkcji miesa jest zapewnienie jednorodnosci i po-
wtarzalnosci produktu koncowego. Najczesciej w procesie fermentacji
miesa wykorzystywane sg bakterie kwasu mlekowego (ang. lactic acid
bacteria - LAB). W matrycach migsnych doprowadzajg one do szybkie-
g0 zakwaszenie surowca poprzez produkcje dobroczynnych kwasow or-
ganicznych, gtéwnie kwasu mlekowego, ale takze kwasu octowego, eta-
nolu, aromatéw, enzyméw i bakteriocyn jednoczesnie hamujac rozwoj
drobnoustrojéow gnilnych i chorobotwdrczych [8]. Warunki fermentacji
miesa powinny sprzyja¢ wzrostowi bakterii fermentacyjnych, ktére z ko-
lei powinny by¢ przystosowane do obecnosci soli i azotandéw dodawa-
nych w procesie produkcyjnym [15]. W ostatnich latach, coraz czesciej
do zywnosci dodawane sg drobnoustroje probiotyczne, co umozliwia
zaklasyfikowanie uzyskanych produktéw do zywnosci funkcjonalnej, tj.

42 MIESNE

T ECHNOTLOGI E

wywierajgcej pozytywny wptyw na zdrowie cztowieka. Drobnoustroje
probiotyczne mogg by¢ wprowadzane jako kultury starterowe uczest-
niczace w procesie fermentacji lub jako dodatek do fermentowane-
go miesa [8]. Wsrdd innych,mozliwych do zastosowania, dodatkéw
wywierajgcych efekty prozdrowotne nalezy wymieni¢ substancje pre-
biotyczne np. weglowodany, takie jak laktuloza, fruktooligosacharydy
i galaktooligosacharydy, ktére selektywnie stymulujg wzrost bakterii
probiotycznych w przewodzie pokarmowym [16]. Gféwnym celem jest
uzyskanie produktu miesnego, w ktérym przezywa jak najwieksza liczby
drobnoustrojéw probiotycznych [17]. W produkcji wyrobéw miesnych
fermentowanych nalezy uzywac surowcéw wysokiej jakosci, przestrze-
gac zasad higieny.

Podsumowanie

Fermentacja jest tradycyjna, bezpieczng i wygodng metoda biopro-
tekcji i konserwacji miesa. Zastosowanie fermentacji zapewnia unika-
towe wiasciwosci sensoryczne fermentowanych produktéw miesnych,
w tym niepowtarzalny smak, aromat, konsystencje i barwe. Dodatko-
wo, mozliwo$¢ wprowadzenia do fermentowanych produktéw miesnych
szczepOw bakterii probiotycznych zwigzana jest z potencjalnym efek-
tem prozdrowotnym. Cechy te dla licznej grupy konsumentéw maja klu-
czowe znaczenie. Wybdr szczepéw mikroorganizméw fermentacyjnych
i probiotycznych oraz ich zastosowanie w réznych produktach spozyw-
czych zalezg od rezultatéw oczekiwanych przez producenta i preferencji
konsumentéw. Mozna stwierdzi¢, ze komercjalizacja fermentowanych
produktéw miesnych odzwierciedla rosngce zapotrzebowanie rynku te
produkty. ®
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Innowacje Scanway S.A.
Transformacja przemysiu miesnego

dzieki Al

Konferencja Miesne Technologie z listopada 2023 roku byta przestrzenig dla prezentacji przetomowych
technologii dla przemystu miesnego, firma Scanway S.A. wyraZznie zaznaczyta swojg obecnos¢ jako lider
w dziedzinie zastosowania sztucznej inteligencji w systemach wizyjnych. Wykorzystanie Al w tej branzy
otwiera nowe mozliwosci, zwiekszajgc efektywnos¢, jakosc i bezpieczenstwo produktow.

logicznym, ktéry wyrdznia systemy wizyjne firmy Scanway S.A.,

jest zaawansowane wykorzystanie sztucznej inteligencji. Al nie
jest juz tylko wsparciem technicznym; stata sie fundamentem, na kté-
rym opieraja sie wszystkie procesy analizy wizyjnej. Dzigki algorytmom
uczenia maszynowego, systemy te sg w stanie przetwarza¢ ogromne
ilosci danych wizualnych z niezréwnang predkoscia i precyzjg. Al po-
zwala na automatyczne rozpoznawanie wzorcéw, identyfikacje anoma-
lii i dokonywanie szybkich decyzji, co jest kluczowe w dynamicznym
Srodowisku przemystu miesnego. Wyposazenie systemow wizyjnych Al
oznacza znacznie wiecej niz tylko automatyzacje — to rewolucja w spo-
sobie monitorowania, kontroli jakosci oraz zarzadzania procesami pro-
dukcyjnymi.

Rola Al w systemach wizyjnych: Kluczowym elementem techno-

Analiza jakosci filetow

Scanway S.A. wprowadzita zaawansowane systemy wizyjne, ktore re-
wolucjonizujg sposob, w jaki przemyst miesny analizuje jakos$¢ filetow.
Dzieki sztucznej inteligencji, systemy te moga wykrywaé wady, takie
jak kolor, obecnos$¢ kosci, krwiakéw, sparzen, skéry czy ciat obcych,
Z niezréwnang precyzja. To umozliwia producentom miesa dostarczanie
wyzszej jakosci produktow, jednoczesnie minimalizujgc ryzyko.

Zliczanie zywca

Innowacyjne algorytmy Al, opracowane przez Scanway S.A., potrafig
precyzyjnie zlicza¢ zywiec, jednocze$nie odrdzniajgc zwierzeta od ludzi.
Ta funkcjonalnos$¢ nie tylko zwieksza doktadno$¢ proceséw produkcyj-
nych, ale takze wptywa na bezpieczenstwo pracownikéw zachowujgc
obecny proces przyjecia zwierzat bez zmian.
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Okreslanie potozenia kosci i migsa na linii

Za pomocg systemow wizyjnych Scanway, mozliwe jest precyzyjne
okre$lenie potozenia kosci w konkretnych kawatkach migsa oraz po
okresleniu pozycji dalsze ich odpowiednie pozycjonowanie na linii pro-
dukcyjnej. To zwieksza efektywno$¢ produkcji oraz gwarantuje, ze pro-
dukty koncowe sg bezpieczne i najwyzszej jakosci.

Trackowanie pojemnikéw w zaleznosci

od zawartosci i klasy miesa

Oprogramowanie Scanway umozliwia $ledzenie pojemnikéw na pod-
stawie klasyfikacji i zawartosci miesa. Ta zaawansowana funkcjonal-
nos$¢ zapewnia lepszg organizacje logistyki i zarzadzanie zapasami, co
jest kluczowe dla efektywnosci branzy miesne;.

Wykrywanie Niewidocznych Wad

Technologia hiper-spektralna uzywana przez Scanway to kolejny krok
w zapewnianiu jakosci produktéw miesnych.: takich jak ple$ni czy obi-
cia oraz obecno$¢ zanieczyszczen (np.: wykrywanie w miesie mielonym
kawatkéw drewna, tworzyw sztucznych czy gumy z rekawiczek).
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Kontrola Puszek

Autorski system wizyjny Scnawy detykowany kontroli opakowan me-
talowych pozwala na doktadng inspekce szwu puszek, co jest niezwy-
kle wazne dla bezpieczenstwa konsumentéw oraz jakosci zamknietych
w opakowaniu produktéw.

Zastosowanie sztucznej inteligencji i zaawansowanego oprogramowa-
nia w systemach wizyjnych otwiera nowe mozliwosci dla branzy, pod-
noszac standardy jakosci, efektywnosci i bezpieczenstwa. Jest to krok

R E K

Profesjonalne narzedzia
dla przemystu miesnego

w stroneg przysztosci, w ktdrej technologia i innowacja bedg kluczowymi
elementami sukcesu w przemys$le miesnym. Zainteresowane osoby za-
praszamy do kontaktu: scawnay.p/ B

Scanway Spétka Akcyjna
ul. Strzegomska 140A, 54-429 Wroctaw, Poland
tel.: +48 71 733 62 64, e-mail: industry@scanway.pl
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METTLER TOLEDO

Zintegrowane systemy przenosnikowe
I rozszerzone mozliwosci wykrywania
metali serii GC METTLER TOLEDO Safeline

Przeno$nikowe systemy sg elastycznymi rozwigzaniami kontrolnymi przeznaczonymi do rozmaitych zasto-
sowanw szerokim zakresie warunkdéw pracy: od matych do duzych obcigzen. Te systemynowej generacji
mozna skonfigurowaé pod katem zgodnosci z przepisami i wymogdw dotyczacych wydajnosci produkciji,
a w razie potrzeby takze tatwo zmodyfikowaé. Potgczenie niezawodnosci rozwigzan Safeline z tatwoscig
uzytkowania i serwisu sprzyja maksymalizacji zwrotu z inwestycji.

zapewnia ochrone marki i maksymalny czas sprawnego dzia-

tania. Nasze gtowice wykrywaczy metali mozna zintegrowac
z systemami nowej generacji z serii GC. Zapewniajg one wydajne me-
chanizmy odrzucania oraz pakiet funkcji utatwiajgcych dochowanie
nalezytej starannosci, co pomaga zwiekszy¢ produktywnosc¢ i utatwia
utrzymanie zgodnosci z przepisami. Aby usprawni¢ procesy kontroli
jakosci i utatwi¢ obstuge, zabezpieczenia uwzgledniono juz na etapie
projektu.
Przenosnik serii GC mozna zintegrowa¢ z dowolnym detektorem me-
tali METTLER TOLEDO Safeline. Dzieki szerokiej gamie dostepnych
technologii mozemy pomdéc w wyborze rozwigzania do wykrywania
metali odpowiedniego do konkretnego zastosowania, w oparciu o klu-
czowe wtasciwosci produktu i wymagania produkcyjne, a nastepnie
skonfigurowac system stosownie do potrzeb.

N iezawodny, stabilny detektor metali o wysokiej wydajnosci

Seria GC - przeglad

Lepsza ochrona marki

Niezawodny, stabilny detektor metali o wysokiej wydajnosci zapewnia

ochrone marki.

» Dzieki bogatej ofercie detektorow metali Safeline mozna tatwo do-
pasowac system przenosnikowy do konkretnych wymagan w zakre-
sie czutosci i ograniczen budzetowych.

* Dopasowane do zastosowania urzgdzenia odrzucajgce umozliwiajg
skuteczne usuwanie zanieczyszczonych produktéw.

* Opcjonalne funkcje pozwalajgce spetni¢ wymagania nalezytej sta-
rannos$ci ograniczajg ryzyko uszczerbku dla marki zwigzanego z wy-
cofywaniem produktu z rynku.

* Opcjonalna rama bez otwordéw ogranicza ryzyko zanieczyszczenia
biologicznego.

468 MIESNE

T ECHNOTLOGI E

Wieksza wydajnosé pracy

Uproszczenie najwazniejszych zadan pozwala podnie$¢ wydajnosé

operatora i zmaksymalizowaé czas bezawaryjnej pracy.

» Konstrukcja umozliwiajgca btyskawiczng konfiguracje produktu
i utatwiajagca czyszczenie.

* Interfejs uzytkownika i dokumentacja w wielu jezykach.

* Ograniczenie do minimum btedéw odrzutu w przypadku uzycia sys-
temu wykrywania metali dopasowanego do konkretnego zastoso-
wania.

¢ Opcjonalne ptynne sterowanie predkoscig zapewniajgce wiekszg
elastyczno$c¢ integracji z linig produkcyjng.

» System zaprojektowany z myslg o szybszym i bezpieczniejszym ser-
wisowaniu w celu zminimalizowania przestojéw linii produkcyjne;j.
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Zgodnos¢ z przepisami za przystepna cene

Modutowa konstrukcja umozliwia modernizacje systemu typu ,,zatrzy-

maj i zaalarmuj” do rozwigzania z kompletem funkcji zapewnienia

nalezytej starannosci w celu spetfnienia najsurowszych wymagan sta-

wianych przez przepisy i klientow.

» Elastyczna, modufowa konfiguracja.

e Zamykane pojemniki na odrzuty.

* Dostep zabezpieczony hastem.

* Mechanizm blokowania i oznaczania (LOTO) podnoszacy bezpie-
czenstwo pracownikow.

* Wsparcie serwisu w catym cyklu eksploatacji.

www.mt.com/metaldetection

Wsparcie techniczne na catym swiecie dzieki
lokalnym zespotom specjalistow

METTLER TOLEDO dysponuje najwiekszym zespotem serwisowym
w branzy, liczagcym 3600 inzynieréw serwisu w ponad 40 krajach,
w tym 600 specjalistéw ds. kontroli produktéw. Nasza globalna sie¢
pozwala nam oferowac krotkie czasy reakcji i niezawodne ustugi na-
praw na cafym $wiecie.

Nasza oferta ustug obejmuje cztery kluczowe obszary:

Czas sprawnego dziatania — wsparcie i naprawy

* Regularna konserwacja zapobiegawcza, wydtuzajgca czas spraw-
nosci urzadzen.

* Profesjonalne naprawy z uzyciem oryginalnych czes$ci zamiennych.

Weryfikacja i optymalizacja dziatania

¢ Regularna weryfikacja dziatania pomaga utrzymac wydajnos¢ urza-
dzen.

¢ Profesjonalne ustugi rozruchu i konfiguracji.

Zgodnos$¢ z przepisami — zapewnienie jakosci i certyfikacja

* Kompleksowa dokumentacja wspierajgca spetnienie warunkow re-
gulacyjnych.

* Uproszczone przekazywanie systemow do eksploatacji dzieki pakie-
tom IPac i EQPac.

Doswiadczenie — szkolenia i edukacja

* Szkolenia operatoréw oraz pracownikéw odpowiedzialnych za kon-
serwacje i zapewnienie jakosci.

* Utrzymanie maksymalnej wydajnosci proceséw produkcyjnych.

www.mt.com/pi-service B

METTLER TOLEDO

Mettler-Toledo Sp. z o.0.
ul. Poleczki 21, 02-822 Warszawa

sprzedaz: +48 22 440 67 00 centrala
Serwis: +48 22 440 67 66
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Tasmy siatkowe

Z zalanymi brzegami, zabierakami i klinami
dostepne rowniez w wersji DET®

CHIORINO jest producentem tasm siat-
kowych stosowanych gtéwnie w przemysle
spozywczym do mycia, ociekania, suszenia
i mrozenia produktéw. Ze wzgledu na coraz
bardziej restrykcyjne wymagania dotyczace

Potaczenie na zeby
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Zszywka G3

bezpieczenstwa i higieny zywnosci stworzo-
no unikalny produkt nie majacy konkurencji
na rynku. Siatki standardowo produkowane
sg z zalanymi brzegami, a dodatkowo mogg
by¢ wyposazone w zbieraki i kliny prowadza-

Metody taczenia tasm siatkowych

Zszywka A2

(CHIORINO)

gﬂmu for 5&’%&3

ce z poliuretanu, ale réwniez w wersji DET®
wykrywalnej przez wykrywacze metali. Wyso-
ka wykrywalno$¢ niepozadanych elementéw
w trakcie procesu produkcyjnego zapewnia
catkowite bezpieczenstwo i minimalizacje ry-
zyka zanieczyszczenia.

Siatki produkowane przez firme CHIORINO
posiadajg zgodno$¢ z przepisami UE i FDA
dotyczacymi zywnosci, co zapewnia catkowite
bezpieczenstwo. Szeroki wybdr wymiaru otwo-
row siatki gwarantuje doskonate odwadnianie,
dostosowane idealnie do wszelkich zastoso-
wan zwiekszajac wydajnos¢ produkcji. Siatki
posiadajg doskonafg odpornosé na: hydrolize,
przetarcia oraz agresywne tfuszcze i oleje. Sg
tatwe w czyszczeniu i maja dtugg zywotnosc.

Wykrywalnos$¢ zanieczyszczen przez wykry-
wacz metali, zalane brzegi, zabieraki i prowa-
dzenia eliminujg mozliwo$¢ zanieczyszczenia
produktu, a tym samym redukujg ilos¢ odpa-
déw, zapobiegajac wycofaniu produktu i nie-
potrzebnym stratom.

Siatki moga by¢ dostarczane zamkniete lub
z potgczeniami mechanicznymi, a ich instala-
cja na przenos$niku jest tatwa i szybka.

CHIORINO jest Swiatowym liderem produk-
cji tasm transportujgcych i paséw napedowych
od 1906 roku. m

Zszywka RS 125
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Wymiary oczek

ME 10/18 blue ME 20/25 blue ME 30/20 blue ME 40/28 blue
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Zgodnoéc z dyrektywami EU & FDA Dtugotrwata ochrona Bezpieczenstwo produktu

CHIORINO Sp. z 0.0.
ul. Piekna 13, 85-303 Bydgoszcz, tel. +48 52 348 77 08, +48 52 348 77 09
chiorino@chiorino.com.pl, www.chiorino.pl
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Adam Uptas - dyrektor zarzadzajacy

NatureBioFilm®

A niech bakterie
zjedza twoje opakowanie!

roche szalony wstep, ale mowa bedzie
To kompostowalnych  rozwigzaniach
w opakowalnictwie, regulacjach nad-
ciggajacych oraz wielu innych ciekawostkach
z zycia w kompostowalnym $wiecie polimerdw.

Jako firma GreenTree Group zajeliSmy sie
tylko polimerami kompostowalnymi i pracg
nad nimi. Pracg nie zawsze tatwg (zeby nie
powiedzie¢ katorzniczg...). Nasza ideg byfo
stworzenie opakowania bezpiecznego, higie-
nicznego, posiadajgcego parametry tradycyj-
nego plastiku, ale musiato ono byé zarazem
kompostowalne i w wiekszosci wykonane z po-
limeréw pochodzenia roslinnego.

Musze jednak zaczaé od wyjasnienia czym
réznia sie folie kompostowalne od biodegrado-
walnych...

Nie kazda folia biodegradowalna jest
kompostowalna, ale kazda kompostowalna
jest biodegradowalna. Folie kompostowal-
ne to takie, z ktérych po procesie degrada-
cji zostajg tylko biomasa, CO, oraz woda.
Niestety biodegradowalno$¢ oznacza tyl-
ko zmiane cech fizycznych pod wptywem
czynnikdbw zewnetrznych, zatem tutaj
moga dzia¢ sie rézne ,cuda” (ostatnio na-
wet styszatem o Polipropylenie biodegrado-
walnym).
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Nas interesuje tylko kompostowalnos¢
i przydatnos$¢ do Recyklingu Organicznego
tak aby na koncu humus byt zdrowy.

W dniu dzisiejszym posiadamy duzg
game rozwigzan w obszarze komposto-
wania - w wiekszosci juz certyfikowanych
przez miedzynarodowe jednostki. Niestety
w Polsce zadne laboratorium nie ma akre-
dytacji do wykonywania badania zgodnosci

Green
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z normg EN13432 — najwazniejszg norma
kompostowania do ktérej odnosza sie cho¢-
by zapisy z PPWR.

No i wreszcie regulacje
nam zaczynaja sprzyjac

PPWR poswiecit caty art. 8 na rozwigza-
nia kompostowalne. Rada Europy dostrzegta
i zdefiniowata wreszcie ogromny potencjat
jaki niosg ze sobg polimery kompostowalne.
Poprawka 461 dodatkowo zwolnita nasze
polimery z nakazu uzywania recyklatow.
Nie chce wychodzi¢ bardzo w przysztosc,
ale w prostym podsumowaniu: Rada EU
w rozporzadzeniu PPWR pokazuje w naszej
opinii 2 drogi obnizania koniecznosci uzy-
cia Tworzyw Pierwotnych. Pierwsza to na-
kaz uzycia recyklatow (PCR) w tworzywie,
a druga logiczna droga przesuniecie czesci
opakowan na rozwigzania kompostowalne.

Ale wréce do poczatku...

Szalenie trudno byto zapanowaé nad sta-
bilnoscig potaczen polimerowych, procesem
obrébki i finalnie migracjami. Tylko dzieki
dziesigtkom préb i badan moglismy dopra-
cowac nasze rozwigzania. Dzi$ prowadzimy
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przerézne projekty, nawet dostaliSmy dota-
cje EU i wdrazamy wtasnie projekty ochrony
ESD dla folii kompostowalnych dla elektroni-
ki oraz automotive.

Nie taki diabet straszny...

Dzi$ mamy juz spore do$wiadczenie doty-
czace pracy naszych rozwigzan na maszynach
Multivac, Hassia... i wielu innych. Pakujemy
na maszynach typu traysiller, flowpack. Pako-
walismy juz produkty w mleczarstwie, rybne,
a takze dziatamy w przemysle miesnym.

Te kierunki wydajg nam sie jak najbardziej
zasadne, tam gdzie istnieje wysoka kontami-
nacja resztkg jedzeniowa, ttuszczami, cukra-
mi gdzie i tak nie mozna takiego opakowania
dzi$ zawroéci¢ z PCR. Bo dla naszych rozwia-
zan kompostowalnych wszystkie zabrudzenia
biologiczne to wspaniate wsparcie namna-
zania sie w kompostowni szczepéw bakterii
ktére ,zjedzg” nasze opakowanie. Nie trzeba
my¢, szkoda wody. Takie opakowanie po jo-
gurcie, serku, twarogu, rybach czy miesach
i wedlinach mozna po prostu kompostowaé
z resztkg jaka zostaje i zamieni¢ to wszystko
w humus. Musze nadmieni¢, ze bardzo do-
brze przechodzimy réwniez badania mikro-
biologiczne i przechowalnicze produktéw za-
pakowanych w nasze opakowania. Na bardzo
dobrym poziomie zatrzymujemy mieszanki
gazowe stosowane przez klientéw. To z czym
mamy jeszcze problem, to pakowanie pro-
duktéw o pH 4,5 i mniejszym oraz tam gdzie
wystepuje proces sterylizacji wysokotempera-
turowej. Tutaj potrzeba wiecej czasu.

Z ciekawostek dorzuce jeszcze informacije,
ze nasze polimery to niskotemperaturowe roz-
wigzania.

Zawsze z temperatury na liniach, tak przy
termoformowaniu, jak i zgrzewie folii zamy-
kajacej potrafimy zej$¢ w dét nawet o 40%
i proces jest stabilny. Nie potrzebujemy takich
temperatur jak tradycyjne tworzywa. Daje
nam to czasami nawet mozliwo$¢ podniesie-
nia taktu pracy maszyny, w zaleznosci od tego
co chcemy osiggnag.

Zatem gorgco zapraszamy do wspotpra-
cy. Nasze rozwigzania kompostowalne sg juz
wdrazane realnie i sg dostepne dla Panstwa
na wyciagniecie reki, nie tylko w sferze aka-
demickich rozwazan. Jesli myslicie o tym aby
faktycznie zmieni¢ opakowanie i da¢ klientowi
co$ wiecej, to musicie siegna¢ po najbardziej
ekologiczne rozwigzanie - opakowanie kompo-
stowalne. Z ziemi i roslin do ziemi i ro$lin. |

GreenTree Group Sp. z o.0.
ul. Jana Pawta Il 41 F
97-200 Tomaszow Mazowiecki
biuro@greentree.com.pl
www.greentree.com.pl
www.naturebiofilm.com
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Migso -
mieclone
bez tacki

ULMA Packaging, wykorzystujgc wtasne centrum badawczo-rozwojowe, pracuje nad technologiami umozli-
wiajgcymi pakowanie produktow spozywczych w ekologiczne opakowania. Jednym z rozwigzan opracowa-
nych przez inzynieréw z ULMy jest linia do pakowania miesa mielonego w MAP na maszynach typu flow-pack.

aszyny do pakowania miesa mielo-
M nego bez koniecznosci stosowania

tacek sg jednymi z najbardziej inno-
wacyjnych pod wzgledem trendéw pro ekolo-
gicznym rozwigzaniem ULMA Packaging. Nie
tylko klienci indywidualni, ale réwniez sieci
supermarketéw szukajg zréwnowazonych roz-
wigzan w celu zminimalizowania wptywu na
Srodowisko przy jednoczesnym zachowaniu
korzysci, ktére ptyng z zastosowania opako-
wania. Dodatkowo takie opakowania zajmujg
0 30% mniej miejsca w transporcie do sklepéw
w poréwnaniu z miesem mielonym w tradycyj-
nych opakowaniach oraz pozwalajg na nawet

wiesow [ vzwi‘fif
visLonE I

e
—

70% zmniejszenie udziatu tworzyw sztucznych
w opakowaniu. Opakowanie wydtuza przydat-
nos¢ produktu do spozycia (uzyskujemy termin
przydatnosci poréwnywalny z miesem zapako-
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wanym na tacce na traysealerze) oraz w wy-
niku aplikacji powstaje poduszka powietrzna,
ktéra chroni produkt przed urazami mecha-
nicznymi.

FM 300

ULMA FM 500 Flow Pack z urzadzeniami Handtmann’s
do mielenia i porcjowania.

Linie pakujgce zostaty opracowane na bazie
dwdéch maszyn- flow-pakéw model FM 300
i FM 500. Maszyny te pozwalajg na uzyska-
nie wydajnosci pakowania do odpowiednio 70
i 120-130 opakowan na minute. Obie maszy-
ny mogg pracowa¢ w cyklu automatycznym
odbierajac mieso mielone z urzadzen proceso-
wych dzieki czemu otrzymujemy automatycz-
na linie do produkcji miesa mielonego. M

www.ulmapackaging.pl

\YJuLMA

Global Packaging




\YJULMA

Global Packaging

ULMA Packaging Polska Sp. z 0. 0. ul. Koscielna 10 05-124 Skrzeszew tel.: +48 22 766 22 50

biuro@ulmapackaging.pl www.ulmapackaging.pl

Atmosfera chronigca zywnosc¢

Gourmet

Gourmet® to linia gazéw ochronnych takich jak azot, dwutlenek wegla i tlen oraz
ich mieszaniny, stworzona przez Messer dla przemystu spozywczego.

Korzysci stosowania gazéw ostonowych Gourmet® w procesie pakowania
zywnosci, w skrocie nazywanej MAP:

wydtuzona trwato$¢ produktéw spozywczych oraz dtuzszy okres
przydatnosci do spozycia

lepsza stabilno$¢ mikrobiologiczna w poréwnaniu do pakowania
prézniowego

zachowanie naturalnego ksztattu i koloru produktu

eliminacja procesu utleniania

zabezpieczenie przed wysychaniem produktéw

zwiekszenie efektywnosci prowadzonych proceséw produkcyjnych.

Ogromna réznorodnos$¢ produktéw spozywczych nie pozwala stosowacé
atmosfery ochronnej o jednakowym sktadzie dlatego zachecamy do kontaktu
z naszymi specjalistami z obszaru aplikacji spozywczych, ktorzy stuzg
doradztwem w zakresie doboru optymalnych gazéw spozywczych oraz
zwigkszenia efektywnosci prowadzonych w Panstwa zaktadach procesow
produkcyjnych.

MESSER€>

Gases for Life

Messer Polska Sp. z 0.0.
ul. Maciejkowicka 30
41-503 Chorzow

tel. +48 32 77 26 000

fax +48 32 77 26 115
messer@messer.pl
www.messer.pl

Part of the Messer World a =
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Rynek mrozonych artykutow miesnych rosnie z roku na rok, a detaliczny handel spozywczy wcigz poszerza
asortyment i powierzchnie sprzedazy. W zwigzku z tym ro$nie réwniez zapotrzebowanie na odpowiednie
zdolnosci produkcyjne i magazynowe w catym fancuchu dostaw. Niezbedna do tego infrastruktura wymaga
systemow i proceséw intralogistycznych o maksymalnej efektywnosci, wydajnosci i dostepnosci.

Kazdy, kto buduje nowg mroznie, powinien wzig¢ pod uwage kilka
kluczowych kwestii:
e Zuzycie energii
» Wymagania dotyczace personelu, technologii, izolacji i ochrony prze-
ciwpozarowej
» Coraz wigksze zréznicowanie opakowan

Staranny plan decyduje o dtugoterminowych kosztach energii. Szcze-
g6lng uwage nalezy zwrdci¢ na przejScia pomiedzy poszczegdlnymi
strefami magazynu. Warto tu zastosowac $luzy powietrzne, poniewaz
duze ilosci energii sg tracone zwtaszcza podczas zatadunku i wytadunku
produktéw z mrozni.

Niezaleznie od producenta, solidna koncepcja budowy nowego maga-
Zynu mrozniczego zaczyna sie od zaplanowania procesow i organizacji
pracy. Na tej podstawie mozna zdefiniowac¢ strukture budynku i przej-
$cia pomiedzy obszarami o réznych strefach temperaturowych.

Nastepnie okre$lane sa moc i wydajno$¢ systemoéw klimatyzacji
i chfodzenia, jak réwniez regatow wysokiego sktadowania, uktadnic
i technologii przeno$nikowe;.

Uzupetnieniem planowania jest odpowiednia koncepcja kompletacji
oraz wybor oprogramowania do sterowania procesami.

Pierwsze przykazanie logistyki nakazuje, ze fancuch chfodniczy nie
moze zosta¢ przerwany w zadnych okolicznosciach. Towar nie moze
sie rozmrozié, a na produktach nie powinny sie tworzy¢ krysztatki lodu.
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Zgodnie z wytycznymi HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) zalecana temperatura w magazynie mrozniczym powinna wyno-
si¢ co najmniej -18°C. W wielu mrozniach w sektorze logistyki zywnosci
panujg temperatury od -30°C do -18°C. Taki poziom temperatury wy-
maga duzych naktadéw energii szczegblnie w lecie. Podczas planowa-
nia nalezy sie zatem skupi¢ przede wszystkim na kosztach energii, ktére
mozna zminimalizowa¢ przez jak najbardziej zwartg zewnetrzng powto-
ke budynku. Optymalng ekonomie przestrzenng osigga sie wytacznie
w magazynach automatycznych, poniewaz procesy reczne wymagaja
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duzej ilosci pustej przestrzeni na poruszanie sie pracownikow. Przy
projektowaniu zewnetrznych powtok budynku dazy sie do zminimalizo-
wania powierzchni promieniowania zewnetrznego, biorgc jednoczesnie
pod uwage potaczenie z istniejagcymi budynkami.

Specyficzne wymogi podczas planowania i budowy magazynéw mroz-
niczych sg nastepujace;
* Unikanie niepotrzebnych pustych przestrzeni poprzez jak najbardziej
zwartg powtoke zewnetrzng budynku.
Minimalizacja liczby przej$¢ i $luz; stosowanie bram szybkobieznych.
Uzycie technologii, materiatow i $rodkéw eksploatacyjnych odpor-
nych na zimno.
Dopasowanie przeptywu zimnego powietrza do konstrukcji regatu
i przechowywanych towaréw.
Uwzglednienie promieniowania cieplnego z silnikdw i przetwornic
czestotliwosci.

Monterzy i serwisanci spedzajg w mrozni tylko krotki czas, z kolei
osoby kompletujgce zamdwienia muszg by¢ przygotowane na znacz-
nie dtuzszy pobyt. Praca w temperaturach od -18°C do -30°C oznacza
duze obcigzenie fizyczne, dlatego mile widziana jest tu kazda forma
automatyzacji — na przyktad jako zamiennika zatadunku i wytadunku
za pomocg wézkéw widtowych. Tam, gdzie nie da sie unikna¢ recznego
pobierania produktéw, znacznym ufatwieniem pracy moga sie okazac
systemy sterowane $wiattem lub gtosem, ktére zmniejszag liczbe bte-
dow i zwiekszg wydajnos$é. Analiza struktur wydawania dostaw oraz
wybdr optymalnych rozwigzan w zakresie kompletacji zamoéwien stano-
wig wazng cze$¢ planowania i ukierunkowane sg na stworzenie takich
miejsc pracy w obszarze kompletacji, ktére bedg jak najbardziej przyja-
zne dla pracownika.

W tym kontekscie szczegdlne znaczenie zyskuje automatyzacja logi-
styki gtebokiego mrozenia. Chodzi tu nie tylko o maksymalng ekono-
micznos¢, skalowalno$¢ proceséw i bezbtedng obstuge, lecz réwniez
0 minimalizacje czynnosci manualnych w ciezkich warunkach pracy.
Kolejng zaletg jest wyzsza efektywnos$¢ energetyczna magazynéw wy-
sokiego sktadowania osiggana dzieki zwartym powfokom zewnetrznym
budynku oraz rezygnacji z pustych przestrzeni.

Automatyczne magazyny mroznicze oferujg najlepsze warunki do
osiggniecia dtugotrwatego sukcesu. Sktadowane produkty sg przez caty
czas monitorowane, za$ kompaktowy i zamkniety system chtodzenia
w budynku dba o statg temperature. W pordwnaniu z magazynem recz-
nym, dobrze zaprojektowana automatyczna mroznia pozwala na zwiek-
szenie pojemnosci magazynowej przy zminimalizowaniu naktadéw oso-
bowych i administracyjnych.

Kardex Mlog, z gtéwng siedzibg w potudniowych Niemczech a od
2021 posiadajgca Polski oddziat w Sopocie istnieje na rynku ponad
100 lat, oferuje kompletne portfolio, na podstawie ktérego mozna
zobrazowad oraz zrealizowac rézne automatyczne systemy intralogi-
styczne. Firma moze sie pochwali¢ bogatymi referencjami w branzy
mrozonek i posiada ponad 50-letnie doswiadczenie w projektowaniu,
realizowaniu i utrzymywaniu w sprawnosci w petni zautomatyzowanych
rozwigzan logistycznych. Na catym Swiecie pracuje ponad 3 tys. ukfad-
nic Kardex Mlog.

Kardex Mlog zrealizowat w Polsce juz pie¢ automatycznych magazy-
néw paletowych. Bogata lista referencyjna magazynéw automatycznych
na $wiecie, w tym wiele mrozni i chtodni, obejmuje kilkaset instalacji. ®

kardexmlog

Optymalne i elastyczne wykorzystanie przestrzeni magazynowej

fr— "

www.kardex.com/pl

« Zautomatyzowane rozwiazania
magazynowe

« Uktadnice do palet i matych
tadunkow

« Technologia przenosnikowa

« Oprogramowanie i urzadzenia
sterujace

* Systemy regatowe

kardex
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Robert Kapica — Dyrektor Zarzadzajacy
Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe COOL
www.cool.pl

Chiodnictwo
— ¢o przemyst wiedzie¢ powinien

W niniejszym artykule chcemy podzieli¢ sie z czytelnikami z branzy przemystowe] co aktualnie dzieje sie
w chfodnictwie, czyli tej gatezi technologii , ktdéra odgrywa wazng role szczegdlnie w produkcji zywnosci

w tym przetworstwie miesa.

Nowe uwarunkowania rozwoju chfodnictwa , a wtasciwie jego transformacji

nie mogg umkng¢ uwadze osobom decyzyjnym odpowiadajgcym za inwestycje i utrzymanie ruchu zaktadéw

produkcji spozywcze;.

| |

yjemy w czasach gdy zmieniajgce sie regulacje prawne Unii
Z Europejskiej w zdecydowany sposéb ksztattujg trendy w bran-

zy chtodniczej i klimatyzacyjnej. Dwie gtéwne regulacje wiodg
w tym prym, mianowicie dyrektywa Eko Projektu oraz rozporzadzenie
f-gazowe. Obie regulacje wpisujg sie w unijny program Fit for 55 maja-
cy na celu ograniczenie emisji dwutlenku wegla do 2030 roku o 55%
w poréwnaniu do roku 1990. Unia zdecydowanie postawita na ochro-
ne klimatu i intensywnie szukajgc rozwigzan na przyspieszenie procesu
ograniczenia emisji dwutlenku pracuje nad zaostrzeniem istniejgcych
aktéw prawnych.

Dyrektywa Eko Projekt to uchwata klasyfikujgca wszelkie urzadzenia
zuzywajace energie elektryczng i wyznaczajgca odpowiednio wysokie
standardy efektywnos$ci energetycznej. W odpowiednich podkatego-
riach majg swoje miejsce urzadzenia klimatyzacyjne i chtodnicze, wo-
bec ktérych sg réwniez postawione odpowiednio wysokie wymagania
co do efektywnosci.

Rozporzadzenie f- gazowe to ustawa ukierunkowana na ograniczenie
wptywu na klimat fluorowanych gazéw cieplarnianych,tzw F-gazdw.
F-gazy to substancje chemiczne cechujace sie wysokim potencjatem
tworzenia efektu cieplarnianego (GWP) i zawierajace w swojej czastce
fluor. Sg one powszechnie stosowane jako czynniki chtodnicze w tech-
nice chtodniczej, klimatyzacyjnej i pomp ciepta.

Unijne prace nowelizacyjne rozpoczety sie jeszcze w roku 2022
i zaangazowane w nie sg gtéwne instytucje unijne mianowicie: Komi-
sja, Rada i Parlament, ktore prowadzag tzw tréjdialog majacy na celu
uzgodnienie jednolitej wersji nowelizacji rozporzadzenia obejmujace
szereg poprawek zgtaszanych przez poszczegélne organy. W celach
merytorycznej konsultacji zaangazowane zostaty komisje: ENVI (Ko-
misja Ochrony Srodowiska Naturalnego, Zdrowia Publicznego i Bezpie-
czenstwa) oraz ITRE (Komisja Przemystu, Badan Naukowych i Energii),
ktére dokonujg oceny wptywu proponowanych nowelizacji na obszary
swoich kompetencji.

Przyjrzyjmy sie rozporzadzeniu f- gazowemu nr 517/2014 i inten-
sywnymi pracami nad jego aktualizacjg. Rozporzadzenie w swoim cza-
sie nakreslito mape drogowg obnizania gérnych limitéw wspétczynni-
kéw GWP dla czynnikéw chtodniczych dopuszczonych w okreslonych
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Czynnik chtodniczy GWP
R717 (amoniak ) 0
R744 ( dwutlenek wegla ) 1
R290 (propan) 3
R600A. (izobutan ) 3
R1234ze 7
R513A HFO 631
R32 [HEC ] 675
R448A 1387
R449A HFO 1397
R134A 1430
R407C 1774
R410A 2088

Zestawienie najpopularniejszych czynnikéw chtodniczych stosowanych
w chfodnictwie i ich wspétczynniki GWP

Wspétczynnik GWP — (z ang. Global Warming Potential ), jest to
potencjat tworzenia efektu cieplarnianego, wskaznik stuzacy do ilo-
$ciowej oceny wptywu danej substancji na efekt cieplarniany. GWP
poréwnuje ilo$¢ ciepta zatrzymanego przez okres$long mase gazu
do ilosci ciepta zatrzymanego przez podobng mase dwutlenku we-
gla. Przyktadowo: uwolnienie 1 kg R410A do atmosfery powoduje
efekt rownowazny uwolnieniu 2088 kg CO,

urzadzeniach i instalacjach klimatyzacyjnych i chtodniczych. Przykta-
dowym punktem na tej mapie byt zakaz stosowania od roku 2021
czynnikdw z GWP wyzszym niz 150 dla wieloagregatowych scentra-
lizowanych systemoéw chtodniczych w obiektach komercyjnych, czyli
np w supermarketach, co rzeczywiscie nastgpito. Wspomniany harmo-
nogram ze swoimi kamieniami milowymi konczacy sie na roku 2030
w momencie wprowadzenia w zycie postrzegany byt jako brawurowy
dlatego tez prace nad jego modyfikacjg i doniesienia o wprowadzeniu
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Maksymalna dopuszezalna wartodé GWP [AR4)

| LimitGwe | oddnia |20172018 2019|2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029

Dyrektywa 2006/40/WE

[system klimatyzacji w nowych pojazdach

[ 150 Jororzon

Rozporzadzenie NR 517/2014 Art. 13 (3): Kontrola stosowania

Serwisowanie | konserwacja urzadzen chodniczych o napetnianiu
powyze] 40t ekwiwalentu CO,, za wyjatkiem sprzetu wojskowego 2500 | 01012020
lub urzadzen do schadzania produktéw do temperat -50°C.
Rozporzadzenie NR 517/2014 Art. 11 (1} : Wprowadzenie do obrotu produkiéw i urzadzed wymienionych w zalzczniku I, z wylgczeniem sprzetu wojskowego
Domaowe chiodziarki i zamrazarki 150 | 01012015
Chiodziarki i zamrazarki komercyjne (hermetycznie zamkniete 2500 | 01.01.2015
urzadzenia) 150 01.01.2022
Stacjonarne urzadzenia chiodnicze z wyjatkiem urzadzeri do
schiadzania produkttw do temperatur ponide; -S0°C L
Wieloagregatowe scentratizowane ukfady chiodnicze komercyjne o
miocy 40KV Kb wieksoel. 2 wlthiesn 150 01.01.2022
Obiegi chiodnicze pierwszego stopnia w ukladach kaskadowrych 1500 | 00012022
Przenosne urzadzenia klimatyzacyjne 150 01012025
?ﬁmm:hmamahmhﬁnmnﬁ 70 |oLo1200s
T 0 15074 750- 1499 B L EL R 2500-powyisi |

Limity GWP dla czynnikéw chfodniczych stosowanych w urzadzeniach i instalacjach wg rozporzadzenia f-gazowego nr 517/2014

Zrédto: prozon.org.pl

dodatkowych wykluczen jeszcze przed 2030 rokiem wzbudzajg emocje
w kregach zainteresowanych!

Instytucje wziety réwniez pod lupe plan redukcji tzw kontyngentow
gazoéw fluorowanych dozwolonych do importu na teren UE liczonych
w ekwiwalencie CO,. Zgodnie z prawem kazdy podmiot planujacy wpro-
wadzenie do obrotu na terenie UE gazéw fluorowanych musi posiadac
zezwolenie na okreslong jego ilo$¢ w danym roku w postaci przydzielo-
nego kontyngentu. W ramach nowelizacji rozporzadzenia zredukowano
limity kontyngentéw w latach 2024 do 2030 ustalone wczesniej w roku
2014 i jednoczesnie nakreslono nowy plan dozwolonych kontyngentéw
rozwiniety do roku 2050, ktéry zaktada mocniejsza dynamike redukcji
gornych limitdw z catkowitym zakazem wprowadzania gazéw fluorowa-
nych na rynek od roku 2050.
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Wyznaczono nowe limity GWP i daty ich wprowadzenia dla réznych
kategorii urzadzen chfodniczych, klimatyzacyjnych i pomp ciepta.
Pierwsze nowelizacje zostaty juz uchwalone w Parlamencie Europej-
skim m.in. w marcu 2023 roku wprowadzajgce od roku 2026 catkowity
zakaz stosowania f-gazéw w pompach ciepta co wywotafo na rynkach
duze poruszenie. Kolejne obostrzenie jakie jest omawiane to wprowa-
dzenie zakazu stosowania w grupie urzadzen samodzielnych chfodzia-
rek i zamrazarek do zastosowan komercyjnych od roku 2024 oprécz
HFC réwniez wszelkich innych fluorowanych gazéw o GWP wiekszym

niz 150 a jedna z wersji poprawek méwi o catkowitym zakazie wszel-
kich gazéw fluorowanych niezaleznie od limitu GWP. Przyjrzano sie
rowniez kategoriom urzadzen i instalacji i dokonano szczegéfowszemu
podziatowi co pozwoli na doktadniejszg analize wptywu poszczegdlnych
podkategorii na $rodowisko oraz wyznaczono dla nich w osi czasu limity
GWP dopuszczalnych czynnikéw chtodniczych.

W tym samym czasie komisje dokonujg przegladu zapiséw wspo-
mnianej wczesniej dyrektywy Eko Projektu.

Klasyfikacja urzadzen, kategorie i zréznicowane wymagania to na tyle
obszerne zagadnienie, ze dyrektywa ta sama w sobie moze stanowi¢
podstawe do odrebnego obszernego artykutu.

Esencja dyrektywy dla m.in. urzadzen chtodniczych jest konstruowa-
nie i produkowanie agregatéow zuzywajacych jak najmniej energii elek-
trycznej i osiggajgcych minimalne parametry efektywnosci wyznaczone
szczegbtowo w zapisach dokumentu.

| wszystko jest jakby fajnie, ambitnie no bo przeciez pracom przy-
Swieca idea ochrony klimatu, potencjalny postep technologiczny, itd..
Problem w tym, ze spetnienie celéw obu regulacji, tzn rozporzadzenia
f-gazowego i dyrektywy Eko Projekt jest trudno wykonalne.

Przyktadowe idealne urzadzenie chtodnicze w dzisiejszych czasach
powinno by¢: wydajne, tanie i ekologiczne. Realia sg takie, ze jesli ono
ma by¢:

— wydajne, tanie — nie bedzie ekologiczne
— wydajne i ekologiczne — nie bedzie tanie
— ekologiczne, tanie — nie bedzie wydajne

Dlatego Komisja Europjeska w nowym rozporzadzeniu zawarta
tzw klauzule przegladowa, zgodnie z ktérg do 1 stycznia 2030 roku
przedstawione zostanie sprawozdanie na temat skutkdéw nowelizacji
rozporzadzenia. Alternatywne rozwigzania musiatyby udowodni¢, ze
sg odpowiednie, bardziej energooszczedne, praktyczne, niezawodne,
wystarczajgco dostepne i optacalne w zastosowaniach, w ktérych pro-
ponuje sie ograniczenia i zakazy.

Jest jeszcze jedna bardzo wazna grupa zapiséw rozporzadzenia wy-
raznie zaostrzajgca przepisy zwigzane z kontrolg przestrzegania roz-
porzadzenia i penalizacji wykroczen. Inspektorat Ochrony Srodowiska
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w Polsce, odpowiedzialny za kontrole rowniez w zakresie rozporzgdze-
nia 517/2014 dziata coraz skuteczniej a warto$¢ wymierzanych kar,
ktére przed nowelizacjg juz sg wysokie, z roku na roku rosnie.

Wspomniany tzw tréjstronny dialog juz sie zakonczyt i projekt zmian
jest gotowy. Przewiduje sie, ze do pofowy 2024 roku Parlament Euro-
pejski podda nowelizacje gtosowaniu, ktéra wejdzie w zycie zapewne
w pofowie tego roku.

Jakie skutki przyniosg te zmiany dla np. przemystu spozywczego?
Na pewno znikng najprostsze i najtansze koncepcje chtodnicze a wraz
Z nimi zawezi sie grono dostawcéw i wykonawcoéw oferujacych roz-
wigzania zgodne z nowg wersjg rozporzadzenia. Wiele matych firmy
chtodniczych nie bedzie w stanie osiggna¢ odpowiednich kwalifikacji.
Stanie sie tak dlatego, ze wszelkie najpopularniejsze czynniki z gru-
py HFC znikng z uzycia poprzez bezposrednie zakazy stosowania lub
przez wysokie ceny ograniczonej ilosci czynnikéw dostepnej na rynku.

Urzadzenia klimatyzacyjnej i chtodnicze bedg dziata¢ tylko z czyn-
nikami naturalnymi, czyli propanem R290 lub izobutanem R600A,
amoniakiem R717 i dwutlenkiem wegla R744.

Prosze sie jednak nie martwic. Polskie, prywatne przedsiebiorstwo
COOL, ktérego autor artykutu ma zaszczyt i przyjemnos$¢ zarzadzac,
na dzien dzisiejszy juz ma oferte urzgdzen chtodniczych z czynnikami
naturalnymi mogace pokry¢ petne spektrum temperatur wymaganych
przez rynek od gtebokiego mrozenia z temperaturg -30 stC do wyso-
kich, klimatyzacyjnych rzedu 6 — 15 st C.

Sprawdzone i pozbawione wad tzw wieku dzieciecego urzadzenia
sg owocem umiejetnosci przewidzenia trendéw co sprawito, ze pierw-
sze agregaty wody lodowej, tzw chillery z czynnikiem chtodniczym
R290 (propan, GWP = 3!) firma wyprodukowata juz 12 lat temu.
Lata doswiadczehn zaowocowaty wytworzeniem m.in. niezawodnej li-
nii agregatow wody lodowej AQUACOOL GREEN z czynnikiem R290
w zakresie mocy chtodniczej o 20kW do 800 kW . Uktady chtodzenia
posredniego z wykorzystaniem tych chilleréw sg w stanie zapewnic
najnizsza temperature chtodzonych cieczy rzedu -24 stC zatem kon-
cepcje te sg w stanie spetni¢ wymagania w zakresie od projektow
klimatyzacyjnych do przemystowych rozwigzan mrozniczych. Obecnie
firma jest liderem w Polsce w produkcji i sprzedazy chilleréw propa-
nowych.
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Hala fabryczna PPH COOL w Chotomowie

Drugi eko -czynnik, jaki zaprzegta firma do swoich rozwigzan to
R744 — czyli dwutlenek wegla, ktéry stosowany jest w chfodniczych
agregatach kaskadowych do zastosowan niskotemperaturowych.

Kaskady te to specjalny projekt dedykowany do proceséw zamrazal-
niczych oraz mrozni przechowalniczych.

PPH COOL dziata na rynku juz ponad 40 lat i oferuje wykonawstwo
kompletnych instalacji chtodniczych i klimatyzacyjnych. Mozliwo$¢
aplikacji wtasnych produktéw fabrycznych daje firmie ogromny atut
i swobode tworzenia koncepcji doktadnie pod indywidulane wymaga-
nia inwestora.
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Agregat wody lodowej AQUACOOL GREEN z czynnikiem ekologicznym
R290-propanem.

Dodatkowe zalety firmy to dysponowanie wtasnym fabrycznym ser-
wisem a takze, co mafo ktéra firma chtodnicza moze zaoferowac, do-
stepnos$¢ ustugi wynajmu agregatéw wody lodowe;j.

Agregat kaskadowy POLARCOOL CC - 25,
wydajnos¢ chtodnicza 25 kW do zastosowari niskotemperaturowych.

Zachecamy wszystkich do kontaktu z nami, pomozemy w wypraco-
waniu optymalnej koncepcji chtodzenia potrzebujgcym inwestorom,
zaoferujemy nasze najlepsze rozwigzania pozwalajgce na czerpanie
korzysci z ponadczasowych, zgodnych z rozporzadzeniem f-gazowym
instalacji i urzagdzen chtodniczych. B

Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe COOL
Tel: +48 22 772 28 04
ul. Lipowa 10, 05-123 Chotoméw, Polska
www.cool.pl
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— Twéj partner w logistyce
w temperaturach kontrolowanych.

Logistyka produktow spozywczych z roku na rok jest coraz wiekszym wyzwaniem ze wzgledu na zmieniajac
sie przepisy prawne i wymogi jakosciowe. Najbardziej wymagajgca jest obstuga produktow w kontrolowanych

temperaturach.

ard Logistics Poland — jedyny operator oferujacy ustugi w kaz-
dym zakresie temperaturowym (10-20, 6-8, 2-6, 0-2 oraz
- 18-22 st C).

Firma z branzy spozywczej, ktéra produkuje, importuje lub expor-
tuje swoje produkty moze powierzy¢ catosé lub czes¢ tancuch dostaw
profesjonalnemu partnerowi i skupi¢ sie na swoim biznesie.

Greenyard Logistics Poland oferuje transport krajowy catopojazdo-
wy i drobnicowy, transport miedzynarodowy drogowy i morski, logi-
styke magazynowg w tym kompletacje i copacking.

l | nikalne doswiadczenie w tym zakresie posiada firma Greeny-

Poznaj najwazniejsze zasady przechowywania zywnosci w maga-
zynach. Przyjrzyj sie korzysciom magazynowania zywnosci w opty-
malnych warunkach. Sprawdz nas!

Magazynowanie zywnosci

Proces dostawy, magazynowania i dystrybucji produktéw spozyw-
czych bazuje na specjalistycznej wiedzy i odpowiednim zapleczu
logistycznym. Umiejetnos¢ koordynowania wszystkich elementow
fancucha jest kluczowa dla Greenyard Logistics Poland. W swoich
dziataniach koncentrujemy sie na dopasowaniu oferty produktowej do
partneréw w biznesie i zapewnieniu im kompleksowej obstugi 3PL.
Poznaj istote przechowywania zywnos$ci w magazynach!

Dlaczego mieso, ryby, pieczywo,
owoce i warzywa, itp. przechowuje sie
w specjalistycznych magazynach zywnosci?
Dla przemystu spozywczego ogromne znaczenie ma zachowanie
Swiezosci i najwyzszej jakosci produktéw spozywczych. Magazynowa-

1 GREENYARD & -
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nie zywnosci w specjalnych centrach logistycznych jest konieczne ze
wzgledu na ograniczony termin przydatnosci do spozycia. Specjalistycz-
ne miejsca zwane rowniez magazynami chtodniczymi lub magazynami
kontroli atmosfery (CA), zostaty stworzone po to, aby spefni¢ specyficz-
ne wymagania przechowywania zywnosci.

Proces zamrazania jest bezpiecznym i zdrowym i sposobem na wy-
dtuzenie terminéw przydatnosci produktéw, nie bez znaczenie jest tez
aspekt ekologiczny (redukuje marnowanie zywnosci). W tym zakresie
Greenyard Logistic Poland wspiera swoich klientéw oferujac ustugi za-
mrazania szokowego. W przypadku $wiezych warzyw i owocéw sktado-
wanie w kontrolowanych warunkach przedtuza $wiezo$¢ produktu oraz
pozwala na kontrole procesu dojrzewania. Banany lub pomidory zali-
czaja sie do artykutéw spozywczych, ktérych dalszy rozwdj trwa nawet
po zbiorze. Dlatego dopasowuje sie poziom nastonecznienia, tempera-
ture lub wilgotnos¢ tak, by owoce i warzywa docieraty na stét konsu-
menta w petni dojrzate.

Trzeci czynnik ma zwigzek z zapewnieniem bezpieczenstwa osobom
spozywajacym produkty roslinne. Przechowywanie owocow i warzyw
w kontrolowanych warunkach pomaga zapobiegac rozwojowi patogenéw
i drobnoustrojow, ktére moga powodowac psucie sie zywnosci i stwarzac
ryzyko dla zdrowia. Ma to znaczenie na kazdym etapie dostawy — od
transportu z pél i sadéw przez magazynowanie i dystrybucje klientowi.

Jakie cechy powinien mie¢ magazyn spozywczy?
W dostarczaniu $wiezych i zdrowych produktéw spozywczych ogrom-

na role odgrywajg magazyny spozywcze. To miejsca zarzadzane nowo-

czesnymi systemami komputerowymi wyposazone w narzedzia do:

— monitorowania;

— etykietowania;

— zarzadzania zapasami;

— kontrolowania warunkdw panujgcych w magazynie.

Dla Greenyard Logistics Poland liczy sie bezpieczenstwo i jakosé,
dlatego robimy wszystko, by nasze magazyny spetniaty wszystkie wy-
srubowane normy. Mamy réwniez unikalne narzedzia do zarzadzania
produktami mrozonymi oraz Swiezymi.

Jaka zywnos¢ jest magazynowana
w Greenayrd Logistics Poland?

W swojej dziatalnosci koncentrujemy sie na produktach spozywczych.
Naszg specjalnoscig jest logistyka miesa i jego przetworéw, ryb, lodéw
i pieczywa oraz owocow i warzyw. Przechowywanie zywnosci w maga-
zynach obejmuje 3 klasy towaréw: ultraswieze, $wieze i mrozone.

Najwiekszy nacisk ktadziemy na $wieze i mrozone artykuty spozyw-
cze. Dzieki zaawansowanemu systemowi WMS zapewniamy obstuge
i kompletacje dla wszystkich grup i kategorii produktéw zywnoscio-
wych. Dodatkowo jesteSmy w stanie elastycznie zaimplementowaé mo-
dyfikacje w zarzadzaniu systemowym, by dopasowac sie do preferencji
klienta. Oznacza to nie tylko fatwiejszy dostep do artykutéw spozyw-
czych, ale tez szybsze dotarcie do konsumenta.

W naszej dziatalnosci koncentrujemy sie na:

— przyjeciu towaru,

— kontroli jakosciowej,

— sktadowaniu,

— kompletacji zamoéwien,

— wsparciu ustugami dodatkowymi — dekompletacja, co-packing, co-
-manufacturing, sortowanie itp.,

— dopasowaniu warunkéw magazynowania do potrzeb,

— elastycznym zarzadzaniu przy pomocy wtasnego systemu WMS lub
propozycji klienta,

— dystrybucji krajowej i miedzynarodowej nowoczesng flotg wtasng i za-
kontraktowanymi przewoznikami.
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Ogromne doswiadczenie logistyczne i transportowe jest poparte od-
powiednimi certyfikatami i kontrolg jakosci, do ktérych mozna zaliczy¢:
— certyfikat IFS Food — potwierdzajacy bezpieczenstwo zywnosci,

— BIO Certyfikat — certyfikat dla tancucha dostaw niezbedny dla pro-
ducentéw wyrobow z certyfikatem BIO,

— certyfikat MSC — certyfikat dla tancucha dostaw niezbedny dla im-
porteréw i eksporteréw ryb pochodzacych ze zréwnowazonych po-
fowow,

— pozwolenie weterynaryjne na tranzyt miedzy krajami trzecimi.

Nasza sie¢ oparta jest na trzech centrach logistycznych w strate-
gicznych miejscach Polski — Gdansku, Poznaniu i Warszawie. Takie
rozmieszczenie strategicznych miejsc magazynowych pozwala nam
zaopatrywac klientéw w catej Polsce i zapewnia¢ szybki dostep do
asortymentu. Ufatwia réwniez transport weztami logistycznymi mie-
dzy naszymi centrami.
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Transport, spedycja i dziatalnos¢ portowa

Greenyard Logistics Poland.

Dostarczanie odbiorcom produktéw spozywczych nie bytoby mozli-
we bez rozwinietych kanatéw transportowych. W Greenyard Logistics
Poland koncentrujemy sie nie tylko na magazynowaniu, ale réwniez:
— transporcie krajowym i dystrybucji produktéw chtodzonych i mrozo-

nych;

— transporcie miedzynarodowym i krajowym konteneréw morskich
réwniez chtodniczych;

— ustug kompleksowej spedycji morskiej o zasiegu globalnym, reali-
zujac transporty morskie w réznych czesdciach $wiata i obstugujac
towary naszych Klientéw korzystajgc z gtéwnych terminali kontene-
rowych w Europie - Gdynia, Gdansk, Hamburg, Rotterdam, Antwer-

pia

Rozwinieta dziatalno$¢ portowa pozwala nam obstugiwacé impor-
teréw i eksporteréw $wiezej i mrozonej zywnosci. Nasze magazyn
w Gdansku to przestrzen MCS (magazyn czasowego sktadowania).
Poza tym magazyn na ul. Kontenerowej w Gdansku jest ostatnim
punktem granicznym dla Sanepidu co stanowi doskonatg baze do ob-
stugi konteneréw w obstudze portowej jak i oferowanych przez nas
frachtéw morskich.

Twaj partner w magazynowaniu i transporcie
produktéw spozywczych!

Jesli jeste$ przedsiebiorcg i chcesz rozwija¢ swéj biznes, wybierz
wspotprace z Greenyard Logistics Poland. Nasze ustugi magazynowa-
nia zywnosci i dystrybucji pozwolg Ci skoncentrowac sie na pozosta-
tych waznych aspektach dziafalnosci Twojej firmy. Sporo oszczedzisz
dzieki zmniejszeniu kosztow na logistyke i zapewnisz sobie dostep
do innowacyjnych narzedzi biznesowych. Wybierz jeden ze sposobdw
kontaktu i sprawdz, co jeszcze mozemy Ci zaoferowaé. Zapraszamy
do wspotpracy! B

KONTAKT: sales@greenyardlogistics.pl, tel. +48 697 414 102
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1. Od czego zalezy jakos$¢ ryb?

Ryby nalezg do zywnosci bardzo fatwo psujacej sie, podatnej na utle-
nianie i degradacje mikrobiologiczna, ze wzgledu na wysokg zawarto$¢
biatka oraz obecno$¢ naturalnej mikrobioty. Wtasciwe przechowywanie
ryb jest zatem kluczowe dla zachowania ich wysokiej jakosci, Swiezosci
i bezpieczenstwa od potowu do spozycia. Swiezosé to cecha ryby, ktora
zachowuje swoje wtasciwosci sensoryczne, chemiczne i odzywcze od
momentu pofowu. Utrata Swiezosci w wyniku procesu przechowywania
ryb rozpoczyna sie natychmiast po ztowieniu (zmiany poubojowe), co
zostato zaprezentowane na rysunku 1 [1].
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Rys. 1. Procesy biologiczne zachodzace w rybach po uboju i podczas
przechowywania

W chwili $mierci mig$nie ryby zawierajg glikogen, fosfokreatyne i ATP
(trifosforan adenozyny, nosnik energii), ktére zapewniajg im elastycz-
nos¢ i sprezystos¢ przez kolejne kilka godzin. Wraz ze $miercig ryby
ustajg krazenie krwi i mechanizmy obronne, co prowadzi do przerwa-
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nia doptywu tlenu. Rozpoczyna sie stan przed$miertny (pre-rigor mor-
tis) i beztlenowa degradacja glikogenu mie$niowego z wydatkowaniem
energii ATP, zwana glikoliza. Proces glikolizy moze mie¢ rézng dtugosc
w zaleznosci od zapaséw glikogenu w organizmie, ktére sg wyzsze u ryb
dobrze odzywionych, co ma potencjalnie korzystny wptyw na finalng
jakos$¢ ryby i wydtuzenie okresu jej przydatnosci do spozycia. W fazie
stezenia po$miertnego (rigor mortis) w nastepstwie glikolizy wytwarza
sie kwas mlekowy, co w konsekwencji powoduje spadek pH. Przy obni-
zonym pH ograniczony jest rozwoj mikroorganizméw (efekt pozadany),
jednak réwnoczes$nie obnizona zostaje zdolno$¢ zatrzymywania wody
przez biatka (efekt niepozadany). W tej fazie powstaja potaczenia po-
miedzy biatkami kurczliwymi (aktyng i miozyna), skutkujace skurczem
i sztywnoscig miesni. Stezenie po$miertne moze trwac od kilku godzin
do kilku dni, w zaleznos$ci od gatunku i wielkosci ryby, kondycji fizycz-
nej, temperatury oraz stresu ryby przed $miercig. Im nizsza byta tem-
peratura i poziom stresu ryby, tym pdzniej zaczyna sie faza po stezeniu
po$miertnym (post-rigor mortis), a tym dtuzej utrzymuje sie sztywnos¢
miesa, co przektada sie na wysoka jakos¢ ryby. Po fazie rigor mortis
rozpoczynaja sie procesy autolityczne, a tym samym zaczyna sie pro-
ces psucia ryby ze wzgledu na stworzenie korzystnego srodowiska dla
wzrostu bakterii. W wyniku produkcji zwigzkéw azotowych procesy au-
tolityczne i bakteryjne zwiekszajg pH w miare wydtuzania sie okresu
przechowywania i dochodzi do zmiekczenia miesa ryby [1,2].

Najwazniejszym czynnikiem wptywajagcym na obnizenie jakosci ryb
jest nieodpowiednia temperatura przechowywania, ktéra powigzana
jest z rozwojem bakterii i zachodzeniem endogennych zmian w migzszu
ryb, a przez to ma wptyw na okres przydatnosci do spozycia. Zte prze-
chowywanie, zwtaszcza w temperaturze pokojowej lub wyzszej, sprzyja
szybkiemu namnazaniu sie bakterii, co prowadzi do réwnie szybkiego
psucia ryb i potencjalnego zagrozenia zdrowotnego po ich spozyciu.
Z kolei niska temperatura hamuje rozwéj mikroorganizméw, spowalnia
dziatanie enzymow, a takze pozwala zachowac pierwotny smak i sktad-
niki odzywcze zywnosci [3].
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Mimo rozwoju nowoczesnych technologii przechowywania i utrwalania
ryb, tradycyjne metody chtodzenia i mrozenia wcigz pozostajg najpopular-
niejsze, gtéwnie ze wzgledu na swojg prostote, skutecznos¢, dostepnosc
oraz zdolno$¢ zachowania jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Istotna jest
wiec optymalizacja tych metod konserwacji, aby wydtuzy¢é okres przy-
datnosci do spozycia ryb, zagwarantowac ich jako$¢ i bezpieczenstwo,
a w konsekwencji zaspokoi¢ wymagania konsumentéw oraz zmniejszy¢
straty ekonomiczne w przemysle rybnym i marnotrawstwo zywnosci [1,2].

2. Chtodzenie

Ryby przechowywane w warunkach chtodniczych zachowujg Swie-
20S¢ przez krétki okres czasu, zazwyczaj od kilku dni do tygodnia, w za-
leznosci od rodzaju i siedliska ryby. Chtodzenie w niskiej temperaturze
spowalnia rozwdj bakterii i zmiany enzymatyczne, minimalizujgc tym
samym zmiany w strukturze i zmniejszajac tempo psucia sie ryb. Jest to
wiec dobra metoda przechowywania, jesli spozycie ryb planowane jest
w ciggu maksymalnie kilku dni od zakupu [3].

Pozytywny wptyw na utrzymanie jakosci ryb ma natychmiastowe chto-
dzenie w momencie potowu, unikanie wahan temperatur oraz zachowa-
nie wysokich standardéw higienicznych. Uwaza sie, ze $wieze produkty
rybotéwstwa, z wyjatkiem ryb utrzymywanych przy zyciu, nalezy jak
najszybciej schfodzi¢, a czas od potowu do schtodzenia ograniczy¢ do
maksymalnie 3 godzin i przechowywa¢ w temperaturze zblizonej do
temperatury topniejgcego lodu (okoto 0°C). Chtodzenie w $rodowisku
przemystowym powinno odbywac sie przy uzyciu zimnej wody o tem-
peraturze od O do 3°C, natomiast centrum termiczne ryb (kregostup)
nalezy utrzymywac w temperaturze od O do 2°C [4,5].

Badania naukowe wskazuja, ze przechowywanie w lodzie w tempe-
raturze O °C umozliwia zachowanie okresu przydatnosci do spozycia do
14 dni. Jednak czas ten moze ulec skréceniu do 8 dni, gdy stosunek
16d: ryba wynosi 1:1 (w/w) w temperaturze 2°C i zmianie do 10 dni
przy przechowywaniu w temperaturze 0-1°C w plastikowych torebkach
w tej samej proporcji. Ponadto okres przydatnos$ci do spozycia ulega
skréceniu do 5-7 dni, jesli ryby sg przechowywane w styropianowych
pojemnikach z lodem w temperaturze 2—-4 °C, przy czym czas ten zo-
staje osiaggniety rowniez wtedy, gdy produkt przechowuje sie w lodéwce
w temperaturze 2-4°C. Mozna zatem stwierdzi¢, ze temperatura prze-
chowywania ma kluczowe znaczenie dla okreslenia trwatosci ryb, a tak-
ze sposobu ich przechowywania. W wiekszosci badan réznice wynikaty
z gatunku, siedliska i wielkosci ryb. Cate ryby miaty dtuzszy okres przy-
datnos$ci do spozycia w poréwnaniu do ryb patroszonych [1].

3. Mrozenie

Mrozenie ryb jest skuteczng metodg przechowywania i konserwacji,
ktéra znacznie wydtuza okres trwatosci. Poprzez obnizenie temperatury
ponizej 0°C, procesy enzymatyczne, ktére prowadza do psucia sie i utraty
jakosci, sg znacznie spowolnione. Zywno$¢ mrozong definiuje sie jako pro-

-

-

dukt o temperaturze -10°C lub nizszej, ktéra jest utrzymywana przez caty
okres przechowywania i sprzedazy, przy czym rybe o temperaturze ponizej
-18°C uwaza sie za ,gteboko zamrozong”. Okres przydatnosci do spozycia
ryb poddanych procesowi mrozenia wynosi kilka miesiecy i moze dodatko-
wo zaleze¢ od rodzaju ryby, sposobu pakowania i innych czynnikéw. War-
to jednak pamietaé, ze nawet odpowiednio przechowywane ryby po zbyt
dtugim okresie przechowywania mogg zacza¢ traci¢ Swiezos¢ i smak [4].

Whptyw temperatury wykazano w badaniach naukowych nad rybami
mrozonymi, gdzie produkty filetowane zachowaty niezmienng jako$¢
sensoryczng do 11 dni, natomiast ryby cate i wypatroszone uznaje sie
za akceptowalne sensorycznie od 11 do 18 dni, jesli s przechowywane
w temperaturze -30°C. W innym badaniu stwierdzono jednak, ze fileto-
wanie ryb i przechowywanie w plastikowych torebkach w temperaturze
-20°C wptywa na wydtuzenie okresu przydatnosci do spozycia nawet do
24 miesiecy. Roznice, ktére obserwuje sie w wynikach badan wynikajg
przede wszystkim z gatunku i rodzaju siedliska ryb [1].

Nie jest jednak prawda, ze im nizsza temperatura, tym lepsza jako$¢
mrozonej ryby. Nizsza temperatura zamrazania ryb moze by¢ korzyst-
na dla zachowania ich jakosci, jednak istnieje punkt, w ktérym dalsze
obnizanie temperatury moze mie¢ ograniczony czy nawet negatywny
wplyw na finalng jako$¢ ryb. Zamrazanie przy nizszych temperaturach
moze spowalnia¢ tempo rozwoju mikroorganizmow i proceséw bioche-
micznych, przyczyniajac sie do zachowania $wiezosci, smaku i tekstury
ryb oraz zapobiegajac utracie jej wartosci odzywczych. Bardzo niskie
temperatury mogg z kolei powodowaé powstawanie duzych kryszta-
tow lodu wewnatrz komorek ryb, prowadzacych do uszkodzenia tkanek
i zmian w strukturze mie$niowej, co z kolei moze wptywaé negatywnie
na ich teksture i konsystencje, a tym samym ostateczng jakos¢ ryb po
rozmrozeniu [7].

Podczas procesu zamrazania woda zawarta w tkankach ryby krystali-
zuje sie, tworzac krysztaty lodu. Powolne zamrazanie powoduje powsta-
wanie duzych i niejednolitych krysztatkow, ktére mogg uszkodzi¢ tkanki
ryby, prowadzac do utraty wilgoci i zmiany tekstury. Natomiast mate
i jednolite krysztatki lodu powstate w wyniku szybkiego zamrazania moga
ograniczy¢ te straty, a tym samym zminimalizowa¢ uszkodzenia struktury
komorkowej. Rézne metody zamrazania majg zatem rézny wptyw na po-
wstawanie krysztatkdw lodu oraz finalng jakos¢ produktu [6].

4. Podsumowanie

Ryby sg bardzo podatne na psucie i rozwéj mikroorganizméw w tym
patogendw ze wzgledu na niestabilny sktad chemiczny i wysokag aktyw-
no$¢ mikrobiologiczng. Przechowywanie ryb jest wiec istotnym aspek-
tem ich konserwacji, wptywajgcym na jako$¢, trwatosé i bezpieczen-
stwo zywnosci. Nalezy zauwazy¢, ze okres przydatnosci do spozycia
ryb, jak wspomniano powyzej, zalezy od kilku czynnikéw zwigzanych
z ryba (gatunek, siedlisko, pozywienie itp.), a takze od sposobu poto-
wu, transportu do przemystu przygotowawczego i przetworczego, ktéry
nalezy rowniez uwzgledni¢ przy optymalizacji warunkdéw zamrazania
i chtodzenia ryb. ®
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Logistyka jako nauka bazuje na wielu dziedzinach wiedzy, stad wynika jej szczegdlna uzytecznos¢. Przedsiebior-
stwa przemystu rybnego, niezaleznie od skali dziatania, powinny w coraz wiekszym zakresie stosowac rozwigza-
nia logistyczne w poszczegdlnych obszarach dziatalnosci. Swiadomosé¢ w tym zakresie stale wzrasta. Logistyka
ma za zadanie spetnianie funkcji stuzebnych dla podstawowe] dziatalnosci produkcyjnej, co réwniez sprzyja

tworzeniu przewagi konkurencyjnej na rynkach zbytu.

agazynowanie zywnosci jest jednym z etapéw na drodze, jakag
IVl pokonujg produkty rybne pomiedzy producentem a konsumen-

tem. W przypadku towaréw o bardzo krétkim okresie $wiezo-
éci, istotna jest jak najwieksza dostepnos¢ produktéw w magazynie, co
przy duzych wahaniach popytowych rynku jest sporym utrudnieniem
dla producentéw. Charakterystyka produktéow $wiezych automatycznie
determinuje ostre wymagania, jakie muszg zosta¢ spetnione podczas
ich magazynowania. Od kilku lat na polskim rynku mozna zaobserwo-
wac tendencje zwigzang ze zlecaniem ustug magazynowych wyspecjali-
zowanym firmom majgcym odpowiednig infrastrukture techniczng oraz
specjalistyczng kadre. Podczas magazynowania i transportu muszg by¢
zachowane dwa podstawowe czynniki: parametry techniczne warunkéw
przechowywania oraz wymagania dotyczace warunkéw higieniczno-
-sanitarnych przy jednoczesnym zapewnieniu, ze produkty rybne beda
dostarczone konsumentowi przed uptywem daty minimalnej ich trwato-
éci. Sktadowanie ma istotne znaczenie dla bezpieczenstwa zdrowotne-
go produkowanych wyrobéw, ze wzgledu na konieczno$¢ zapewnienia
stosownych warunkéw przechowywania (chtodzenia). W logistyce pro-
duktéw Swiezych istotnym elementem jest infrastruktura magazynowa.
Infrastruktura oparta na systemach regatowych wysokiego sktadowania,
ruchomych rampach roztadunkowych umozliwiajacych sprawne prowa-
dzenie roztadunkéw i zatadunkéw réznej wielkosci samochodoéw, bez-
pytowej posadzce, nowoczesnych $rodkach transportu wewnetrznego
powoduje, ze magazynowane w takich warunkach produkty $wieze sg
w krétkim czasie dostepne dla konsumentéw. Wykorzystanie specjali-
stycznego systemu komputerowego zarzadzajacego przeptywem towa-
row w magazynie, kontrolujgcego wydania dat waznosci oraz numery
serii produkcyjnych towaréw pozwala na biezaca kontrole stanéw ma-
gazynowych. Na podstawie pozyskiwanych z systemu komputerowego
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danych liczbowych w réznej konfiguracji moga by¢ prowadzone sta-
tystyki pozwalajagce na optymalizacje proceséw. Gwarantem wysokiej
jakosci Swiadczonych ustug w zakresie magazynowania i dystrybucji
wyrobow mleczarskich jest takze certyfikowany i zintegrowany system
jakosci HACCP oraz ISO 9001:2000.

Do nowoczesnych rozwigzan w procesie dystrybucji ryb i przetworéw
rybnych nalezy logistyka. Obejmuje ona wszystkie czynniki, ktére sg
zZwigzane z zaopatrzeniem procesu produkcji w surowce, pétfabrykaty,
materiaty pomocnicze i eksploatacyjne oraz przekazywaniem pétpro-
duktéw i wyrobéw gotowych do magazynu zbytu. Wydajna logistyka
dostaw i zasadne pod wzgledem finansowym, ksztattowanie proceséw
logistycznych nabiera coraz wiekszego znaczenia w organizacji przed-
siebiorstw. W ten spos6b mozna znacznie obnizy¢ koszty transportu
bedace w logistyce najwiekszym czynnikiem kosztotwdrczym i lepigj
wykorzystac istniejgce zasoby. Gwarancjg sukcesu na dzisiejszym co-
raz bardziej konkurencyjnym i zmiennym rynku jest szybka i elastyczna
realizacja proceséw produkcyjnych. Trudno$¢ dostosowania sie do po-
trzeb rynku jest tym wieksza, im bardziej ztozony jest system produkcyj-
ny, im wieksza jest kapitatochtonno$¢ podejmowanych inwestycji oraz
im dtuzszy jest okres ich przygotowywania. Jednym z podstawowych
zadan logistyki jest optymalizacja i zarzadzanie procesami transportu
wrazliwych produktéw zywnos$ciowych. Logistyka produktéw rybnych
obejmuje zarzadzanie przeptywem tych produktéw i informacja w ca-
tym tancuchu zywno$ciowym (zaopatrzenie w surowce i opakowania,
produkcja przetwdércza, magazynowanie, transport, dystrybucja). Wa-
runki transportu ryb decydujg o poziomie jakosci ustugi transportowej
i satysfakcji konsumentéw. Nalezy tez dodaé, ze dobdr odpowiednigj
technologii do przetwdrstwa ryb i przygotowania jej do proceséw ob-
rotu bedzie miat decydujacy wptyw na zachowanie jej cech natural-
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nosci (np. odpowiednia technika i szybko$¢ chtodzenia), zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowotnego i trwafosci oraz ograniczenie niekorzyst-
nych zmian w produktach (np. strate cennych sktadnikéw decyduja-
cych o warto$ci odzywczej czy sensorycznej produktéw). Wazny jest
tez dobor odpowiedniego opakowania transportowego. Cechy towaro-
znawcze i tadunkowe produktéw rybnych decydowaé bedg o technice
transportu - wyborze $rodka transportu. Dziat logistyki stanowi jeden
Z najwazniejszych dziatdw w kazdym przedsiebiorstwie produkcyjnym.
Zarzadzanie fancuchem dostaw, ktéry w wielu firmach stanowi ogrom-
ng sie¢ dostawcow i odbiorcow oraz ztozonos¢ decyzji, jakie musza byc
podejmowane spowodowaty wzrost znaczenia modelowania i symula-
cji. Metody te pozwalajg na wprowadzenie innowacji w fancuchu do-
staw oraz wspomagajg podejmowanie decyzji strategicznych, taktycz-
nych i operacyjnych. Trudnosci w logistyce wynikajg z duzej wielkosSci
tancuchow dostaw, hierarchicznej struktury podejmowania decyzji,
przypadkowosci réznych czynnikdéw i operacji, dynamicznych interakcji
pomiedzy elementami fancucha. tancuch dostaw musi funkcjonowaé
wedtug okreslonych zasad:
1.Jawnos¢ i zaufanie — wymagane podczas udostepnienia uczestnikom
fancucha danych dotyczacych popytu, prognoz sprzedazy, harmono-
gramoéw produkcji, harmonogramoéw sprzedazy, zaméwien oraz in-
nych informacji.
2.Wspdtdziatanie strategiczne — oznacza wspoélne planowanie i realiza-
cje strategii tancucha z okresleniem miejsca i roli jego ogniwa.
3.Przywddztwo — polega na ustaleniu centralnego koordynatora prze-
ptywu, czyli ogniwa bedacego gtéwnym inicjatorem podejmowanych
dziatan oraz kontrolujgcego ich wykonanie.
4.Wzajemnos¢ — wymaga uzgadniania zasad podziatu ryzyka i korzysci
wynikajacych z podejmowania wspdélnych przedsiewziec.

R E K

Duzq tatwos¢ usuwania osci zapewniq Ci
nasze profesjonalne urzqgdzenia PB-1.

Przestrzeganie powyzszych zasad sprzyja tagodzeniu konfliktéw mie-
dzy uczestnikami tancucha dostaw. W celu wtasciwego zorganizowania
produkcji nalezy wzig¢ pod uwage czy proces wytworczy to:

— produkcja ,pod zlecenie”
— produkcja ,na magazyn”.

W przypadku produkcji pierwszego typu wszystkie artykuty rybne wy-
twarza sie na podstawie zamoéwien sprzedazy lub szacunku wielko$ci
zlecen. Oznacza to, ze konfekcjonowanie towaréw nastepuje bezposred-
nio po ich wyprodukowaniu. Nie przewiduje sie sktadowania towaréw
W magazynie, istnieje ewentualnie tylko tzw. ,bufor magazynowy” dla
produktéw gotowych. Przeciwienstwem takiego systemu jest produkcja
ukierunkowana na magazynowanie artykutéw. Oznacza to, ze planowa-
nie produkcji jest w zasadzie zorientowane na magazynowanie okreslo-
nych zapaséw wyrobdéw. Magazynowanie wyrobéw gotowych odbywa
sie przy wykorzystaniu mniej lub bardziej zautomatyzowanych syste-
mow logistycznych (magazyny regatowe, magazyny wysokiego sktado-
wania). Konfekcjonowanie w tym przypadku ma miejsce w magazynie,
a nie na hali produkcyjnej. Wynika z tego, ze zaktady przetworstwa
rybnego wybierajg najbardziej optymalng dla siebie forme organizacji
produkcji, ale przy jej wprowadzaniu muszg zwraca¢ uwage na to, by
procesy produkcji sie nie krzyzowaty. Mozna zatem stwierdzi¢, ze tylko
petna integracja wszystkich wydziatéw (na pewno gospodarki materia-
towej, zaopatrzenia, magazynéw i produkcji, jak tez informacji o zbycie)
prowadzi do optymalnego planowania i sterowania produkcja.

Nalezy zwrdci¢ uwage na konieczno$¢ pefnej integracji obszaru pro-
dukcji i wysytki, gdyz codziennie zmieniajgce sie adresy i ilosci dostaw
oraz wynikajace z tego dopasowywanie zatozonych planéw tras wyma-
ga elastycznej i przede wszystkim szybkiej reakcji. ®
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Nozyce pneumatyczne
pozwalajg na sprawne
usuniecie zbednych
elementow oprawianej ryby

Jarvis Polska Limited Sp. z 0.0.
Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl
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Urzadzenia do utrzymania higieny
w zakiadach spozywczych

waniu i produkcji dozownikéw, wytwornic piany i zamgtawiaczy
niezbednych do utrzymania higieny w zaktadach przemystu spo-
Zywczego.
Ponad 10 letnie doswiadczenie w produkcji urzadzen daje gwarancje
najwyzszej jakosci urzadzen.

Firma Unidoz jest producentem specjalizujgcym sie w projekto-

1. Mobilne pianownice

P a—

Gama wytwornic piany Tank Foamer to innowacyjne urzadzenia
umozliwiajace efektywne czyszczenie piang. Linia pianownic oparta
0 nowoczesne zbiorniki bezcisnieniowe, zapewnia bezpieczenstwo pra-
cy. Wydajnos¢ tych pianownic jest poréwnywalna z systemami central-
nego mycia. Nasze urzadzenia w odrdéznieniu od popularnych pianownic
nierdzewnych zapewniajg stafg piane przez caty czas uzytkowania oraz
kilkukrotnie wigksza wydajnos¢. Zbiorniki wykonane z tworzywa sztucz-
nego sg lekkie, co dato mozliwos$¢ zaprojektowania zbiornika o pojem-
nosci 200I. Tak duza pianownica daje mozliwo$¢ ciagtej pracy przez
kilkadziesigt minut bez przerwy. Idealnie sprawdzajg sie w mniejszych
zaktadach gdzie nie ma centralnego systemu mycia oraz jako uzupetnie-
nie istniejacej instalacji.
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2. Zamgtawiacze

Mobilny zamgtawiacz UNIDOZ
FOGGER wyposazony jest w ul-
tradzwiekowe dysze rozpylajace
ze stali nierdzewnej, majgce moz-
liwos¢ tworzenia niezwykle matej
kropelki, tzw. ,,suchej mgty”. Dy-
sze ultradzwiekowe wykorzystujg
wibracje o wysokiej czestotliwo-
Sci wytwarzane przez przetwor-
niki piezoelektryczne dziatajace
na koncowke dyszy, ktére tworzg
fale kapilarne w warstwie cieczy.
Konstrukcja dysz sprawia, ze sg
bardzo mato awaryjne, mozna
podawac preparaty ptynne oraz
w formie emulsji. Do wyboru 3
wielkosci dysz zamgtawiajgcych
w zaleznosci od wymaganej wiel-
kosci kropli.

3. Zbiorniki transferowe
Zbiorniki  wyposazone
w pompy membranowe
o duzym przeptywie, sto-
sowane sg do transferu
surowcow i poétproduk-
téw z duzych pojemnikéw
magazynowych  (paleto-
pojemniki 1000I, beczki)
do miejsca uzycia w ilo-
éci potrzebnej w danym
momencie. Duzy wlew
umozliwia fatwe napetnia-
nie oraz pozniejsze czysz-
czenie wnetrza zbiornika.
Ptynna regulacja wydatku
transferu cieczy pozwala
na dostosowanie do po-
trzeby produkcyjne;j.

%z
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4. Wézek do sprzetu myjacego

Wozek do montazu satelit myjacych lub dozownikdéw z wanng na kon-
centrat chemiczny. W odréznieniu od standardowych woézkéw metalo-
wych, nasz wézek posiada wanne wychwytowa, zabezpieczajace przed
wylaniem sie koncentratu chemicznego na posadzke w czasie transpor-
tu lub pracy. Wanna posiada korek spustowy umozliwiajgc spuszczenie
pozostatosci z wanny wychwytowej.

5. Dozowniki detergentéow
myjacych dezynfekujacych

Gama dozownikéw do detergentéw myjacych i dezynfekujacych wy-
konanych ze stali nierdzewnej. Odpornych na preparaty kwasne, zasa-
dowe oraz chlorowe. W naszych dozownikach, kazdy preparat ma od-
dzielng wylewke, nie ma mozliwos$ci mieszania sie preparatéw w wezu
spustowym. Co moze spowodowaé ostabienie dziatania preparatu
myjacego lub dezynfekujacego. Dostepny jest dozownik z zamykanym
miejscem na cztery kanistry 5l, zabezpieczajac przed dostepem osdéb
trzecich. m

Une)doz

Unidoz Sp. z o.o.

Hallera 5/14, 03-464 Warszawa
tel. +48 516-673-946, +48 516-673-812
www.unidoz.com

Polski producent urzadzen

do utrzymania higieny
w zaktadzie spozywczym

- wytwornice piany.
- zamgtawiacze do dezynfekgcji
- wozki transportowe
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M&M Wyroby ze stali nierdzewnej S.C.

Marcin Popielas-Sobkowiak
Michat Popielas

ul. Polna 33, 56-300 Sutow
tel: +48 602289150

e-mail: m.m.stalnierdzewna@gmail.com

www.mm-stalnierdzewna.pl

Mamy przyjemnos¢ zaprezentowaé Pan-
stwu firme M&M.

Specjalizujemy sie w produkcji sprzetu ze
stali nierdzewnej w przemysle miesnym,
spozywczym oraz cukierniczym.

Poprzez wspétprace z wieloma producen-
tami mozemy zaproponowa¢ Panstwu naj-
wyzszej jakosci towar w najlepszej rynko-
wej cenie. Wieloletnia wspoétpraca i nabyte
doSwiadczenie pozawalaja nam z duzego
asortymentu wybra¢ i poleci¢ Panstwu naj-
lepszej jakosci produkty.

Patrzymy na nie poprzez mozliwosci wielo-

letniej eksploatacji na ktérg sktadaja sie:

e zastosowanie stali o odpowiedniej grubo-
Sci,

e optymalnym doborze osprzetu elektrycz-
nego

e mechanicznego.

Realizujemy zamowienia indywidualne, nie-
standardowe, doradztwo techniczne i wyce-
ne bezptatna.

Zapraszamy do wspotpracy.

Zestawy do higieny

zasilanie 230 v

Wozki transportowe
poj od 100 L do 1000 L '

Kociot elektryczny
z mieszadtem dolnym
lub z mieszadtem

Kotty warzelne glicerynowe elektryczne w wersji okragtej oraz kwadratowej.

Wykonujemy kotty na indywidualne zamowienie.

—_—




Dezynfekcja swiattem UV-C w gastronomii -

polskie lampy BAKTERIOBOJCZE
od ULTRA-VIOL

Skutecznos¢ potwierdzona badaniami.
100% redukcji bakterii, wiruséw, plesni i grzybow.

Dezynfekcja powietrza

Dezynfekcja powierzchni
w obecnosci ludzi

Ultraviol - polski producent lamp UV-C do dezynfekcji.

————— " tel. (42) 717 77 45
(ULTRA /. www.ultraviolpl | /75

biuro@ultraviol.pl 605 362 042




Optymalne rozwigzanie
na sciany 1 sufity

Z czego wykonane sa ptyty Glasbord®?

Ptyty wykonane sg z zywicy poliestrowej wzmocnionej wtéknem
szklanym, to jest ten sam materiat, ktéry uzywany jest do budowy
izoterm w nadbudowach samochodowych, rézni sie jednak tym, ze
jest specjalnie przygotowany do stosowania w budownictwie. Po-
wierzchnia ptyty pokryta jest specjalng folig surfaseal, ktéra zamyka
wszelkie mikroszczeliny ptyty, zabezpiecza przed porysowaniem.

Gdzie ma zastosowanie ptyta Glasbord®?

- Na $ciany i sufity zaréwno w nowych jak i odnawianych wne-
trzach, w przemysle spozywczym; w piekarniach, cukierniach,
zaktadach miesnych, rybnych i mleczarskich.

- W s$rodowiskach o wysokiej wilgotnosci i korozji atmosferycznej,
w chfodniach i zamrazalniach.

- Wszedzie tam gdzie czysto$¢ stanowi najwazniejsze kryterium
uzytecznosci.

Czym charakteryzuje sie ptyta Glasbord®?

Grubos$¢ ptyt wynosi 2,3 mm, natomiast ptyty warstwowe
Glasbord® (na podkleinie styropianowej lub z pianki PIR) moze
mie¢ dowolng gruboscé.

Panele Glasbord sg tatwe w utrzymaniu czystosci, a rownoczesnie
odporne na $cieranie i uderzenia. Spetniajg wszystkie wymogi hi-
gieny w zakfadach przetwdérstwa spozywczego, przeznaczone sg do
zastosowania w budynkach, w ktérych wymagany jest staty nadzor
sanitarny. Posiadajg Swiadectwo Oceny Higienicznej Parnstwowego
Instytutu Higieny oraz aprobate techniczng z przeznaczeniem do
budownictwa jako oktadzina $cienna w obiektach przemystowych
ze szczegblnym uwzglednieniem branzy spozywczej. Ze wzgledu na
zastosowanie cienkiego filmu polipropylenowego na powierzchni
ptyt zanieczyszczenia nie przywierajg do niej, co w znacznym stop-
niu utatwia ich usuwanie.
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Panele Glasbord® odznaczajg sie wysoka stabilnoscig wymiaréw,
wytrzymatoscig na rozcigganie w stosunku do wagi, co pozwala na
zastosowanie ich jako zamiennika paneli metalowych, ceramicz-
nych oraz termoplastycznych.

po remoncie




MODERNIZACJA ZAKEADOW

Powierzchnia paneli odznacza sie wysokim potyskiem oraz specjalng
fakturg o niskim profilu wyttoczenia, ktéra zapewnia wysokg odpornosé
na Scieranie.

Panele nie wymagajg malowania, napraw i remontéw, a ich estetyka
w pofaczeniu z praktycznymi zaletami ma pozytywny wptyw na $rodo-
wisko pracy. Wyttoczona powierzchnia o delikatnej fakturze redukuje
odbicia $wiatta powstajgcego w obszarach o wysokiej iluminacji.

Ptyta Glasbord® czy ptytki?

Zaréwno ptytki ceramiczne jak i ptyta Glasbord® majg swoich zwo-
lennikéw. Czym zatem kierowac sie przy podjeciu decyzji jaki produkt
wybra¢? OdpowiedZ jest prosta — utrzymanie czystosci i zachowanie
wysokich standardéw sanitarnych. Na 35 m? powierzchni ptytek znaj-
duje sie okoto 1 m? fugi, ktéra z uwagi na porowatg powierzchnie jest
doskonatym miejscem dla rozwoju bakterii. Testy przeprowadzone w In-
stytucie Przemystu Miesnego w Magdeburgu dowiodty, ze rozwoj bakte-
rii na powierzchni paneli Glasbord® jest w kazdych warunkach znacznie
mniejszy niz na powierzchni ptytek ceramicznych.

Jaka jest technologia montazu ptyt?

Ptyta Glasbord® moze zastepowac ptytki ceramiczne, ptyty warstwo-
we. Laminat klejony jest bezpos$rednio do $ciany przy pomocy kleju
i taczony listwami PCV (typu H). Zaletg jest tatwa zmywalno$¢ - brak
ucigzliwych do zmywania fug i minimalna ilos¢ potaczen, szybkos$é
montazu (ptyta ma szeroko$¢ 1,2 m a dtugos¢ dopasowana jest do wy-
sokosci pomieszczenia). Ponadto ptyta Glasbord® jest bardziej odporna
na uderzenia i zarysowania.

Czy firma Sarana proponuje jakie$ rozwigzanie
do remontu zniszczonych powierzchni
pokrytych ptytkami lub ptytag warstwowa?

Ptyty warstwowe z blachy powlekanej nie powinny byé stosowane
w zaktadach spozywczych, gdyz ich odporno$¢ na panujgce tam wa-
runki jest bardzo niska. Jesli po kilku latach blacha skoroduje, trzeba jg
odnowié. Proponujemy technologie klejenia oktadziny Glasbord® bezpo-
$rednio na blache. Oczywiscie budujgc nowy zaktad lepiej zastosowac
od razu ptyte Glasbord®, zwfaszcza w pomieszczeniach gdzie jest duza
wilgotnos¢ oraz na sufity.

Podobna sytuacja jest ze starymi $cianami pokrytymi ptytkami cera-
micznymi, popekane ptytki trudne do umycia fugi cementowe mozna
pokry¢ ptyta Glasbord®.

Czy do potozenia paneli Glasbord®
niezbedna jest fachowa ekipa montazowa?

Do montazu ptyt polecamy wyspecjalizowane ekipy montazowe nie
tylko z naszego miasta. Wspotpracujemy z firmami w catej Polsce, ktére
na nasze zlecenie wykonujg doktadne pomiary, doradzajg jak najlepiej
i najtaniej oraz szybko potozy¢ panele na Sciany i sufity. W przypadku
gdy firma posiada wtasng ekipe remontowo-budowlang, staramy sie
przekaza¢ wszystkie niezbedne informacje do wykonania fachowego
montazu.

Materiaty wykonczeniowe: Profile PCV

Profile wykonczeniowe PCV stosowane sg roéwniez w zakta-
dach  spozywczych, chtodniach, zamrazalniach. Wszystkie profi-
le posiadajg atesty PZH oraz sg zgodne z dyrektywami europejskimi
nr 781/142/CEE i 80/766/CEE dotyczacymi uzywania materiatéw
z PCV w zaktadach spozywczych.

Zarowno ptyty Glasbord® jak i profile PCV odznaczajg sie wysokg od-
pornoscig na wiekszos$¢ agresywnych substancji chemicznych jak: chlor,
soda kaustyczna, amoniak, detergenty, ocet, kwas mlekowy oraz wiele
innych.

Drzwi chtodnicze
do zakladéw spoi

z plyta
ArmorTuf®

czych

Drzwi chtodnicze produkowane sg pod markg ARM DRZWI od ponad
10 lat. Nowoczesne technologie, zastosowane przy produkcji drzwi
sprawiajg, ze produkt zdobyt wysokie uznanie wsrdd klientéw w Polsce
i wielu krajach Europy.

Potaczenie stali nierdzewnej i materiatdbw kompozytowych sprawia
ze drzwi sag lekkie i wytrzymate. Wykorzystany do produkcji laminat
poliestrowy ArmorTuf® produkowany przez amerykanska firme jest je-
dynym dostepnym na rynku materiatem posiadajgcym powierzchniowe
zabezpieczenie Surfaseal®. Jednak najwieksza zaletg tej ptyty jest jej
wytrzymato$¢ na uderzenia (kilkakrotnie wyzsza niz blachy) a takze to,
ze jest dwukrotnie Izejsza od blachy o gr. 0,5 mm. &

B SARANA

Sarana Sp z o.0.
ul. Pitsudskiego 47, 32-050 Skawina
tel./fax 12 276 23 77, 12 276 56 88
www.sarana.com.pl
armdrzwi.pl
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|IGLY DO NASTRZYKIWAREK
MIESA, DROBIU i RYB

Kupujac u nas mozesz pozwolic¢ sobie na zakup dwdch kompletéw
w jakosci i cenie jednego oryginatu.

ul: Kolejowa 22A - 68-100 ZAGAN - tel: 604-46-92-62 - e-mail: zust5@wp.pl - www.igly-zust.pl






group Polska Sp. z o.0.

Rozwigzania kontrolowanej temperatury

TECHNOLOGIE SZOKOWEGO ZAMRAZANIA, SZYBKIE SCHtADZANIE,
PRZECHOWYWANIE, KONTROLOWANE ROZMRAZANIE,
USZLACHETNIANIE WEDLIN, UTRZYMANIE TEMPERATURY PRODUKTU.

www.dawsongroup.pl info@dawsongroup.pl

Dawsongroup




