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- BESTSELLER

g LIQUID

Kompozycja mleczanu i octanu o szczegdlnych
whasciwosciach inhibitujgcych wzrost drobno-
ustrojéw. Przeznaczony dla przemystu miesne-
go do produkcji kietbas, wedzonek, stabilizacji
mikrobiologiczne] elementéw  wieprzowych
i drobiowych, Znajduje zastosowanie réwniez
w przetwérstwie rybnym. Rekomendowany do
produktéw o obnizonej zawartosci soli.

Unico Polska Sp. z 0.0. Sp. K. ' www.unico-poland.eu kontakt@unico-poland.eu Qj}\ +48 882 121 316
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Food Machinery

WYSOKOOBROTOWE
KUTRY PROZNIOWE

AUTOMATYCZNE WILKI KATOWE TurboGrind MASOWNICE PROZNIOWE
do rozdrabniania mrozonych blokéw miesnych *petna kontrola parametréw procesu
oraz do miesa Swiezego *specjalnie zaprojektowana konstrukcja bebna

Migdzynarodowe Targi
Technologii Spozywczych

F438¥D TECH

EXPO

Zapraszamy na nasze
STOISKO Nr B3.07.

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

| wwwrowickifmcom [
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N Sandiko stratumetec

partner for your business

spraying and automation technologies

Stosujac technologie
Wedzenia ptynnym dymem
DBASZ 0 SRODOWISKO

SmokeStream

Gama produktow dymu wedzarniczego
w ptynie nadajaca zapach, smak i barwe.
Stosowane w procesie atomizacji,
zraszania oraz dodatku bezposrednio

w produkcie.

Korzysci z stosowania ptynnego dymu:
e krotszy proces obrobki termicznej

e redukcja 83% emisji CO,

e 50% nizsze zuzycie wody

® 68% mniejsze zuzycie srodkdw myjacych
e brak odpadu w postaci smoty

e brak odpadu w postaci popiotu

e bezpieczenstwo produkgji

® 148663512432, () +48505 444 802, ) office@sandiko.eu www.sandiko.eu



Z DREWNA:

Jakosé naszego produktu potwierdzaja
pozytywne opinie:

AWPOL spotka z ograniczong odpowiedzialnoscia sp.k.

olchowego - GOLD

bukowego - CLASSIC

olchowego i bukowego - SPECIAL
debowego - STRONG

jabtoni - APPLE  NOWOSC!!
czeresni - CHERRY NOWOSC!!

Instytutu Przemystu Miesnego
i Thuszczowego,

Panstwowego Zaktadu Higieny,
Panstwowego Inspektoratu
Sanitarnego.

33-122 Wierzchostawice 429 :::IT‘\\,::(“:‘T{
tel./fax +48 14679 71 01 biuro@fwawpol.pl ISO 22000:2018

kom. +48 606 422 553 www.fwawpol.pl
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VITACEL PP85 - izolat biatka grochowego

- wolny od alergenéw

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkow

- zamiennik izolatu biatka sojowego
- szeroki zakres dziatania: wytrzymuje proces pasteryzacji i sterylizacji

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl




polski

OKIEM
EKSPERTA

Zbigniew Florczuk

dyrektor grup produktowych Industrial
Processes i Industrial Cleaning
Climbex sp. z 0.0. (Grupa Impel)




A4 CLIMBEX

IMPEL GROUP

Holistyczne podejscie do mniejszych
zaktadow produkcyjnych

Wymagania rynku wobec producentéw zywnosci
w zakresie standarddw higieny sq jednakowe. Dotyczy
to zaréwno duzych przedsiebiorstw, jak i Srednich
oraz matych, lokalnych firm. Jednoczesnie nie jest
tajemnicq, ze mniejsze zaktady produkujgce zywnosé
dziatajg w zupetnie inny sposdb niz najwieksi gra-
cze. Dysponujg znacznie skromniejszymi zasobami
personalnymi, a czes¢ pracownikéw odpowiada za
rézne procesy, np. po zakonczeniu zadan na produkgeji
w danym dniu zajmuje sie myciem linii produkeyjne;j.
Ze wzgledu na skale dziatania mniejszych zaktaddw,
nie ma mozliwo$ci wdrazania tam kosztownych rozwig-
zan - powszechnie dostepnych u duzych producentdw.
Odmienne podejscie dotyczy réwniez nadzorowania fi-
nanséw. Wynika to z tego, ze czasami mniejsze zaktady
produkcyjne utrzymujg wzorce proceséw wdrozonych
wiele lat temu. Zdarza sie, ze nie majg wystarczajg-
cej wiedzy, gdzie mozna ograniczy¢é marnotrawstwa.
Firmy te koncentrujq sie przede wszystkim na produkcji
i mogq nie posiada¢ niezbednych kompetencji, jak
zoptymalizowa¢ procesy, aby staty sie mniej kosztow-
ne, a tym samym produkcja byta bardziej optacalna.

Sposobem na takie wyzwania jest podejscie holi-
styczne do catosci procesu.

Dziatania zwigzane z higienizacjq w zaktadach
przemystu spozywczego sq przeciez jednym z ele-
mentéw catosci proceséw produkeyjnych toczgceych
sie w zaktadzie. Dla wtascicieli mniejszych zaktadéw
pomocne moze by¢ spojrzenie na caty proces produk-
cyjny z dystansu przez zewnetrzng firme zapewniajgcq
ustugi utrzymania higieny i szeroko pojetego doradz-
twa procesowego. Rekomendowana przez nig zmiana
w zakresie, np. organizacji pracy, uktadu ustawienia
wyposazenia pomieszczen czy nawet przyzwyczajen

personelu, moze zaowocowac wartoscig dodang w po-

staci obnizenia kosztéw, poprawy jakosci pracy, czy
wreszcie poprawy jakosci produktu.

W ramach wspétpracy z mniejszymi i srednimi
zaktadami produkujgcymi zywnosé skupiamy sie na

znacznie szerszym spektrum dziatan niz tylko proces

higienizacji. Podchodzimy holistycznie do catego pro-
cesu i zaktadu zdajqgc sobie sprawe, ze stan sanitarny
jest konsekwencjg wielu sktadowych. Jednoczesnie,
jako doswiadczony dostawca ustug dla przemystu
spozywczego, mozemy wspiera¢ producentow po-
przez jednorazowe lub cykliczne realizowanie ustug
na terenie catej Polski.

ARTYKUE SPONSOROWANY

1




WYWIAD MIESIACA

Jak dbac o jakosc
| bezpieczenstwo

oferowanych
produktow?

Z Tomaszem Nowakiem - Dyrektorem Generalnym
ZM Nowak rozmawia Katarzyna Salomon

|\ NOWAIKC /4

1991

w Z jakimi najwazniejszymi wyzwaniami zwigzanymi z zarzg-
dzaniem jakosciqg mierzq sie ZM Nowak w 2023?

W roku 2023 najwigkszym wyzwaniem dla branzy miesnej jest har-
monijne wspodtdziatanie pomiedzy rolnikami i hodowcami bydta, i trzody
chlewnej, a zaktadem migsnym, a zarazem sprawna wspétpraca z sieciami
handlowymi we wszystkich segmentach rynku FMCG w Polsce. Dla naszego
zaktadu najwazniejsze jest utrzymanie spéjnosci i wysokiej jakosci produktow
migsnych na statym poziomie produkcji. Ze wzgledu na niepokojqcy spadek
ilosci gospodarstw hodowlanych w Polsce, rok 2023 wymaga od nas jesz-
cze wiekszej uwaznosci podczas przeprowadzania audytéw u dostawcéw
surowcéw migsnych oraz przy biezgcym monitorowaniu dostaw. Kolejnym
waznym aspektem jest dostosowanie sie do zmieniajgcych sie przepiséw
i norm dotyczqcych jakosci, bezpieczenstwa zywnosci oraz standardow
branzowych, takich jak wymagania HACCP, BRC, I1SO. W szczegdlnosci,
ze stawiamy na sprzedaz eksportowq poza UE. Cho¢ nasz zaktad jest
mocno zautomatyzowany, zdecydowalismy sie réwniez na tradycyjne
przetwérstwo wedliniarskie, zachowujgc metody wytwarzania, co wigze
sie bezposrednio z wykonywaniem produktow recznie. Jestesmy zdania,
ze nawet najlepsza maszyna, nie jest wstanie w 100% zastqpic pracy
cztowieka, ale ,czynnik ludzki” czesto ma wysoki wptyw rowniez na jakosc.
Chciatbym tutaj poruszy¢ problem rotacji pracownikéw oraz pozyskiwania
pracownikéw opisany szczegdtowo w raporcie ,Barometr Polskiego Rynku

Pracy | potrocze 2023”. Badania wskazujqg, ze az 49% firm zatrudnia

pracownikéw fizycznych z Ukrainy, a 56% kadry pracowniczej w Polsce
jest w wieku emerytalnym. Rotacja pracownikoéw zawsze ma negatywny
wptyw na rentownosé produkgji. Nowi pracownicy wymagajq ciggtych
szkolen, nadzoru, az stang sie w petni samodzielni na swoim stanowisku.
Mamy te przewage nad wiekszymi zaktadami, ze jestesmy firmq rodzinng
i na kazdego pracownika niezaleznie czy zza granicy, czy z Polski mozemy
poswieci¢ duzo uwagi, i czesto pracownicy zostajq z nami na lata. Mamy
jednak z tytu gtowy, ze Ukraina pozostaje w stanie wojny, mezczyzni w kazdej

chwili mogq otrzymac nakaz powrotu do ojczyzny.

w Jak, na przestrzeni lat, zmieniafy sie trendy i wymagania
w tym zakresie?

Na przestrzeni ostatnich lat trendy zywieniowe ulegty ogromnym
zmianom. Bezposredni wptyw na zmiany miata pandemia, agresja Rosji na
Ukraine, inflacja oraz kryzys klimatyczny. Przed pandemiq zauwazalne byto
poszukiwanie przez konsumentéw produktéw z pétki PREMIUM, z czystq
etykietq, wysokg miesnosciq oraz produktow BIO. Rok 2021 catkowicie
przekreslit budowanie portfolia produktéw PREMIUM, szybko odnoto-
walismy spadki sprzedazy, a wzrosty pojawity sie w sprzedazy tanszych
marek, co szybko wychwycity sieci nowoczesne, co dodatkowo umocnito
te kategorie produktowq. Kolejnym aspektem sq motywy ekonomiczne
(stopa bezrobocia w Polsce w czerwcu 2023 wyniosta 5% co pokazuje, ze

wciqz spada), etyczne (wegetarianizm, weganizm), ekologiczne i spotecz-
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ne, ktérymi kierujqg sie konsumenci. Mimo kryzysu wzrasta swiadomosé

ekologiczna i zywieniowa Polakéw, réwniez w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci. Swiadomy konsument wybierze produkt z ,czystq” etykietq
wytworzony z surowcow wysokiej jakosci od certyfikowanych dostawcdw,
najlepiej opakowang w proste, ekologiczne opakowania.

Wiqze sie to bezposrednio z mocno kreowanym trendem przez sieci
nowoczesne zwigzanym z politykq srodowiskowq oraz odpowiedzialno-
scig spoteczng takim jak np. ,Pakt ekologiczny”. Zmiana opakowan na
opakowania biodegradowalne lub nadajgce sie w 100% do recyclingu,
czyli w duzej mierze mono-materiaty, ktorych ceny u dostawcow sq czesto

wyzsze, co stanowi kolejne wyzwanie dla producentéw wyrobow miesnych.

w Jakie warunki sq dla Was priorytetowe, aby oferowane przez
ZM Nowak produkty zachowywaly wysokq jakosé i byty w petni bez-
pieczne dla konsumentow?

Oferowane przez ZM Nowak produkty utrzymujg wysokq jakosé
i sq wykonane z zachowaniem wszelkich procedur
z zakresu bezpieczeristwa zywnosci. Firma skupia "
sie na priorytetowych aspektach: wspotpracy tylko
z certyfikowanymi dostawcami surowcéw migsnych
(z nastawieniem na surowiec polski) komponentow
produkeyjnych oraz przypraw, kontroli dostaw, bie-
zqcym monitorowaniu partii produkeyjnych oraz

zapisie i rejestrowaniu kazdego opakowania przez

Aby minimalizowaé
wptyw na trwatosc i jakosé
oferowanych produktéw,
ZM Nowak inwestuje
w nowoczesne technologie

cjq, by unikng¢ zepsucia. Natomiast w naszej sieci sklepow tradycyjnych
obserwujemy, ze klienci kupujqgcy wedliny plastrowane, kupujq tylko tyle,
ile uda im sie spozy¢ w ciggu jednego, a maksymalnie dwéch dni. W ryn-
ku tradycyjnym w mniejszych miejscowosciach i wsiach odnotowalismy
znaczny wzrost spozycia wedlin z nizszej pétki cenowej, kosztem produktéw
PREMIUM. W duzych miastach poziom sprzedazy produktéw PREMIUM
pozostat na podobnym poziomie jak przez pandemiq. Ewidentnie moz-
na stwierdzi¢, ze klienci w duzych miastach majg wiekszg Swiadomosé
zywieniowq, a ich koszyk zakupowy ma mniejszqg mase, jednak znacznie

wyzszq wartosé.

w W jaki sposéb wychodzicie im naprzeciw?

ZM Nowak produkuje produkty zaréwno tradycyjne, jak i ekonomiczne.
Nasze wyroby sq sprzedawane w pétnocnej i Srodkowej Polsce w rynkach
tradycyjnych oraz w catej Polce w sieciach nowoczesnych. Odpowiadamy
na rosngce wymagania konsumentéw, oferujgc produkty wedliniarskie
z naturalnymi sktadnikami, pochodzqce z etycznych
i zréwnowazonych zrédet. Firma moze wprowadzaé
innowacyjne smaki i receptury, aby zaspokoi¢ zmie-
niajqce sie gusta konsumentow. Moim zdaniem
przysztosciq bedq przemystowe diety pudetkowe,
dobrze zbilansowane, utozone pod wzgledem dole-
gliwosci zdrowotnych konkretnej grupy konsumen-

tow (celiakia, IBS, niski indeks glikemiczny, dieta

$ledzenia i monitorowania

system wazqco-etykietujgcy. Duzq czescig naszej
produkcji sq produkty tradycyjne z ,Kaszubskiej
Wedzarni”, ktdre sq wytwarzane z najwyzszej jakosci
surowcow, a kazdy element jest w odpowiedni sposdb obrobiony i dociety.
Ogromngq role gra tutaj smak i przygotowanie zalewy o odpowiedniej
intensywnosci, doprawionej specjalnie wyselekcjonowanymi naturalnymi
przyprawami, nawet pieprz jest mtotkowany w zaktadzie, zaraz przed
dodaniem. Kazda wedzonka jest przygotowana recznie. Caty proces pro-
dukeji trwa dwa tygodnie. Wymaga to doswiadczenia i skupienia na wielu
poziomach produkgji, tak, zeby uzyska¢ oczekiwany efekt i wysokq jakosé
wyrobu gotowego. Stawiamy réwniez na rozwdj naszych pracownikow,
uczestnictwo catego zespotu w szkoleniach, konferencjach by stale pod-
nosi¢ ich kwalifikacje i podwyzszac poziom swiadomosci z zakresu jakosci

produkcji i bezpieczenstwa zywnosci.

w W jaki sposob ewoluujg oczekiwania konsumentéw zwig-
zane z jakosciq i trwatoscig wyrobéw
wedliniarskich?

Od lat rosnie trend ,zero waste”, zardw-
no ze wzgledéw ekonomicznych, jak i ekolo-
gicznych - klient nie chce marnowac zywnosci.

Wybierane sq mniejsze opakowania
konsumenckie. Wzrosta $wiadomos¢, jesli
chodzi o trwatos¢ produktow, wolimy kupic
na zapas produkt zapakowany w atmosferze

ochronnej i otworzy¢ zaraz przed konsump-

proceséw produkcji.

wysokobiatkowa, dieta lekkostrawna, KETO, low
carb, low food map). Coraz mocniej rosnie réwniez
swiadomosc¢ konsumentdw jesli chodzi o zdrowie

i zdrowe odzywianie.

w Na ktorym z etapéw procesow produkeyjnych znajdujq sie new-
ralgiczne punkty, ktore w bezposredni sposéb wplywajq na trwatfos¢
i bezpieczenstwo oferowanych przez zaktady miesne produktow? W jaki
sposéb mozna minimalizowacé ich wpfyw na trwatosc i jakosc oferty?

— sl
: -
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Najwiekszej uwaznosci wymagajq strefy wy-
sokiego ryzyka. Produkty po obrébce termicznej
czekajgce na opakowanie. Wprowadzamy dodat-
kowe kontrole i dezynfekcje w strefach wysokiego
ryzyka. Najwazniejsza jest wspotpraca miedzy
dziatami produkcji, wedzarni i pakowania we-
dlin, a zarazem idealne zaplanowanie pakowania
i przewidzenie wszelkich mozliwych komplikacji
(staty serwis maszyn pakujgcych, dobranie od-

powiednich opakowan barierowych do danego

REKLAMA

VITACEL Btonnik Pszenny

- ubytki pod kontrola

- obnizenie kosztow przez ograniczenie ubytkéw cieplnych
- zdecydowanie mniejsze straty podczas przechowywania

- eliminacja wyciekéw fazy wodno-ttuszczowej

w produktach pakowanych prézniowo

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel +48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

produktu). W ostatnich latach wprowadzamy
duzo nowych indekséw pod sprzedaz eksportowq,
opakowania sq innowacyjne, dlatego kazdy pro-
dukt najpierw przechodzi faze testéw pakowania
oraz badan jakosciowych w laboratoriach ze-
wnetrznych. Waznym elementem naszej pracy jest
mrozenie szokowe dan gotowych - jest to zdecy-
dowanie kierunek, w ktéry bedziemy inwestowac.
Aby minimalizowaé wptyw na trwatosé i jakosé
oferowanych produktéw, ZM Nowak inwestuje
w nowoczesne technologie sledzenia i monito-
rowania procesow pro-

dukeji. Automatyzacja i "

systemy kontroli jakosci
mogq znacznie pomoc
w wykrywaniu poten-
cjalnych zagrozen i za-
pobieganiu problemom
na wczesnym etapie pro-
dukgji. Edukacja personelu w zakresie bezpie-
czenstwa zywnosci oraz przestrzeganie surowych
standardéw higieny i sanitarnych sq niezbedne
w minimalizowaniu ryzyka zwigzanego z jakoscig

i bezpieczenstwem produktdw.

w Firmy borykajq sie z rosnqcymi koszta-
mi - jak zatem, i gdzie, nalezy szukac oszczedno-
Sci, nie obnizajgc przy tym jakosci oferowanych
produktow?

W kontekscie rosngcych kosztéw, oszczedno-
sci warto szuka¢ w efektywniejszym zarzqdzaniu
surowcami, optymalizacji proceséw produkeyjnych
i minimalizacji strat. Inwestycje w technologie, kté-
re pozwolq na bardziej wydajng produkcje, mogq
przyczyni¢ sie do obnizenia kosztéw na dtuzszq
mete, bez wptywu na jakosé produktéw. Kolejng
rzeczq jest optymalizacja logistyki paletowej oraz

przemyslane zarzqdzanie transportem w firmie.

w Jak z tymi wyzwaniami radzq sobie
ZM Nowak?

Zwigkszylismy kadre w dziale zakupdw i zwiek-
szyliSmy baze dostawcow. Zminimalizowalismy

ilos¢ produktéw, by produkcja byta bardziej zop-

Najwiekszej uwaznosci

wymagaja strefy
wysokiego ryzyka

tymalizowana. Kadra managerska wszystkich

dziatéw produkeyjnych razem z dziatem analiz
codziennie intensywnie ze sobg wspdtpracuje,
by procesy byty jeszcze bar-
dziej przemyslane, by unikac
bteddw i zmniejszy¢ straty.
Wszystkie nowe wdrozenia
sq najpierw opracowywane
przez dziat analiz pod kontem
optacalnosci i wydajnosci pro-
dukcji zanim trafig do reali-
zacji proby przez dziat technologii. Skrupulatnie
planujemy nowe inwestycje w nowoczesny park
maszynowy i tworzenie zautomatyzowanych linii

produkeyjnych.

w Co pokaze kolejne potfrocze w sektorze
bezpieczenristwa zywnosci w branzy miesnej?

Perspektywy na kolejne pétrocze w sektorze
bezpieczenstwa zywnosci w branzy migsnej mogq
by¢ zwigzane z kontynuacjq wzmozonych kontroli
i rygorystycznych przepiséw dotyczqcych jakosci
i bezpieczenstwa. Dla nas ogromng zmiang be-
dzie rozpoczecie wdrazania nowych opakowan
nadajqcych sie w 100% do recyclingu. Ale réwniez
klienci bedg wymagac od branzy znacznie wigcej,
w zwigzku ze wzrostem swiadomosci z zakresu
bezpieczenstwa zywnosci, zréwnowazonego roz-
woju i etycznej produkgji. Firmy, ktore podejmg
wyzwanie i dostosujg swoje oferty do tych ocze-

kiwan, mogq odnies¢ sukces na rynku.

Dziekuje za rozmowe.
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Dostarczaj bezpieczne,
wysokie| jakosci produkty m'?sr\e{'f,{.'f}f-j{;%’

Zoptymalizowane osuszanie poprawia proces przetwarzania migsa:
+ Wyeliminuj kondensacje i zredukuj rozwdj mikroorganizmoéw

+ Skroéc¢ czas suszenia i zwieksz czas produkdji
« Popraw komfort i bezpieczenstwo pracownikow

Dowiedz sie wiecej: dh@munters.pl / www.munters.com/food
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Opinie i komentarze

Ktére z systemow zarzadzania jakosScig sg wsparciem
w budowaniu jakosci?

Zrédta naukowe podaja, ze aktualnie funkcjonuje ponad 300 standardéw zwiazanych z jakoscig zywnosci.
Kazdy z tych standardéw bedzie wsparciem w budowaniu firmy o ile odpowiada jej potrzebom oraz wymogom
aktualnych i potencjalnych klientéw, oraz co najwazniejsze - jest wdrazany oraz $wiadomie udoskonalany przez
wszystkie dziaty firmy z Zarzagdem na czele. W podejmowaniu decyzji o wprowadzeniu systemu jako$ciowego
do firmy, nalezy uwzglednic jakie procesy produkgji i dystrybucji chcemy usprawni¢ a takze wymagania
stawiane przez rynek oraz klientéw. Czy sie¢ handlowa, do ktérej chcemy sprzedawac swoje produkty wymaga
standarddéw jakosciowych? Jesli tak, to jakich? Czy istotne jest, ktora jednostka certyfikujgca wyda certyfikat?
Czy dzieki wdrozeniu standardéw jakosciowych jest mozliwo$¢ ograniczenia audytéw przeprowadzanych przez

sieci handlowe i innych klientéw? Jakie standardy ma wdrozone firma konkurencyjna? lle czasu zyskamy/stracimy przy

wprowadzaniu standardu jakosciowego w naszej firmie? Jak to wptynie na jako$¢, cene i konkurencyjno$¢ oferowanych przez nas produktéw?
Przeanalizowanie tych aspektéw pozwoli na dobre dopasowanie standardu do naszych potrzeb, zwiekszenie potencjalnych korzysci zwigzanych
z jego wprowadzeniem oraz ograniczenie wydatkow zwigzanych z certyfikacja.

W 2021 roku Polska znajdowata sie na 5 miejscu pod wzgledem ilosci wydanych certyfikatéw IFS Food w Europie. W przypadku BRCGS
byto to 7 miejsce w skali Swiatowej. Od 2012 roku obserwuije sie tendencje wzrostowg w ilosci certyfikatéow IFS Food wydanych dla zakresu
,Czerwone i biate mieso, produkty drobiowe i miesne” (w zakres wchodza ubojnie, zaktady rozbiorowe oraz przetwércze). Certyfikaty standardéw
jakosciowych uznawanych przez GFSI sg coraz czesciej warunkiem wstepnym (i niezbednym) kwalifikowania dostawcéw przez sieci handlowe.
Powyzsze aspekty wskazuja, ze wdrazanie standardéw jakosciowych w rozwijajacych sie firmach branzy miesnej powinno by¢ traktowane
priorytetowo. Biorgc pod uwage aktualne trendy rynkowe oraz wymagania klientéw firma Las-Kalisz, ktora specjalizuje sie w produkcji miesa
z dziczyzny oraz kroélika, w 2016 roku wdrozyta standard IFS Food, kt6ry z powodzeniem utrzymywany jest na poziomie wyzszym do dnia
dzisiejszego. Wprowadzenie systeméw jakosciowych wptyneto na zwiekszenie ilosci klientdw, mozliwos¢ ekspansji na inne rynki, poprawe
jakosci i bezpieczenstwa produktéw oraz podniesienie prestizu a co za tym idzie rozpoznawalnosci firmy na rynku europejskim.

Dominika Kulig
Petnomocnik ds. Jakosci firmy

Las-Kalisz HORECA

Dlaczego kultura jakosci jest taka wazna?

Postawa projako$ciowa i zaangazowanie kazdego pracownika w zaktadzie spozywczym sg niezbedne,
wrecz obowigzkowe, poniewaz kultura bezpieczenstwa zywnosci stata sie w 2021 r. prawnym wymaganiem,
zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

W zaktadzie miesnym kultura bezpieczenstwa i jakosci zywnosci ma szczeg6lne znaczenie ze wzgledu

na rodzaj przetwarzanego surowca, ktory jest wrazliwy na wptyw o charakterze mikrobiologicznym i przez
to wymaga zachowania ciagu chtodniczego oraz wysokiej higieny procesu. Swiadomo$¢ pracownikéw w zakresie

zagrozen bezpieczenstwa zywnosci oraz obowigzujgcych procedur systemu zarzadzania jako$cig pomaga ksztattowac ich prawidtowg
postawe wobec obowigzku wytwarzania produktéw miesnych w taki sposéb, aby byly one bezpieczne i atrakcyjne dla konsumentow.
Dlatego potrzebne jest aktywne promowanie kultury jakosci w organizacji, m.in. poprzez rézne akcje tematyczne i celebrowanie
Swiatowego Dnia Bezpieczeristwa Zywnosci 7 czerwca czy tez Swiatowego Dnia Jakoéci w drugi czwartek listopada. Kultura jakosci
stanowi Srodowisko funkcjonowania systemu zarzadzania jakoscia. To wazne, aby atmosfera pracy w zaktadzie sprzyjata zaufaniu do
procedur systemowych i postepowaniu zgodnie z nimi.

Szymon Osko,

)
Dyrektor Zarzqdzajacy ds. Jakosci ANIMEX

Animex Foods



Higiena, higienie nieréwna
dlaczego wciaz jest z nig
problem?

Swiat opiera sie na kodeksach, standardach,
wytycznych ktore obliguja nas do przestrzegania
wielu zasad na prawie kazdym etapie naszego
zycia. Codzienna egzystencja bytaby niezwykle
trudna i skomplikowana, gdyby nie byto, na
przyktad kodeksu drogowego czy kodeksu
pracy. Wprowadzony w 2004 roku w Unii
Europejskiej ,pakiet higieniczny” utatwit
producentom zywnosci stawianie barier wobec
skazenia mikrobiologicznego pochodzacego
ze $rodowiska produkcji. Kontaminacja miesa
i przetworéw miesnych mikroflorg pochodzacg
z niedostatecznie umytych i zdezynfekowanych
powierzchni prowadzi do obnizenia jakosci
produktu, zepsucia, strat finansowych
aw najgorszym przypadku zatru¢ pokarmowych.
Nalezy pamieta¢, ze drobnoustroje bytujgce
w biofilmach na powierzchniach produkcyjnych
wykazuja cechy opornosci na antybiotyki, stres
temperaturowy czy Srodki dezynfekcyjne i nie
jest to wiedza tajemna. Higieniczny koszmar
to domena renesansu, baroku czy o$wiecenia.
W Wersalu, ktéry kojarzy sie nam z przepychem
i luksusem, niewyobrazalnie $mierdziato
fekaliami. W XXI wieku jeste$my uswiadomieni,
mamy nowoczesne metody sanityzacyjne
zwykorzystaniem fagow, enzymdw, bioprotekdji
a mimo to przegrywamy te walke. Dlaczego?
Przeprowadzajac audyty higieniczne od prawie
10 lat zauwazam przede wszystkim pospiech
i niestarannos$¢ wykonywanych czynnosci
sanityzacyjnych. Tak pracujgc nie stawiamy
barier tylko utatwiamy drobnoustrojom
bytowanie w naszym Srodowisku.

Matgorzata Stachowiak
Dyrektor ds. Badan
Mikrobiologicznych
Microbiological
Research Director
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sposobdw na skrécenie czasu przestoju w produkc;ji
dzieki ustugom cyfrowym OTTO firmy Busch

Przestdéj podczas produkcji w fabryce to znaczacy

i kosztowny problem i nalezy zapobiega¢ jego wystapieniu.

Inteligentne rozwigzania loT mogg poméc w redukcji czasu

przestoju i wptynaé¢ na znaczace oszczednosci. OTTO to

innowacyjna ustuga cyfrowa firmy Busch Vacuum Solutions.

BUSCH Busch Polska Sp. z 0.0. taczy monitorowanie stanu pomp prézniowych z atrakcyjnymi

U www.buschvacuum.com pakietami ustug. Zapewnia to wieksza niezawodnos¢ procesu
VACUUM SOLUTIONS i obniza koszty w zaktadach produkcyjnych.

Opracowanie systemu szybkiego identyfikowania

Pulpit nawigacyjny loT firmy Busch i aplikacja Busch °

. . . lemé kevinvch
Vacuum App stale sledzq dane dotyczqce pomp. Dzieki JC AR T SR T LT

zebranym informacjom mozna analizowaé parametry i opty- System powinien gromadzic i analizowa¢ dane, ktére zapewniajq wglad w ca-

malizowaé proces. Dane sq przechowywane w chmurze tosciowe wymagania konserwacyjne sprzetu. Interpretacja danych moze poméc

Busch za posrednictwem pofgczenia mobilnego. Urzqdzenie pracownikom w rozwigzaniu probleméw produkeyjnych poprzez przeprowadzenie

IoT box stale monitoruje stan procesu i warunki pracy pomp konserwacji zapobiegawczej. Wdrozenie takiego systemu pozwala zaktadom

prézniowych. Sq to na przyktad temperatura otoczenia, produkeyjnym na skrécenie czasu przestojéw spowodowanych problemami

temperatura oleju i czas pozostaty do kolejnej konserwagji produkeyjnymi i zapobieganie kosztownym nieplanowanym przestojom, dzieki

ostrzeganiu pracownikéw o potencjalnych zblizajgcych sie awariach sprzetu.

pompy prozniowe;.

OTTO wykrywa potencjalne problemy, zanim stang sie
one rzeczywistosciq. Pozwala to na unikniecie ryzyka i kosz-
téw zwigzanych z nieplanowanymi przestojami.

Czas przestoju w produkeji to jedno z najwiekszych
zagrozen w branzy produkeyjnej. Od awarii sprzetu po braki
surowcéw: kazdy czas przestoju w produkeji moze skutkowaé
znacznymi stratami w przychodach i udziale w rynku.

Dlatego zapobieganie przestojom w produkgji ma klu-
czowe znaczenie dla zapewnienia produktywnosci.

Zachecamy do postepowania zgodnie z naszymi sied-

mioma wskazéwkami, aby skréci¢ czas przestoju maszyn

na linii produkeyjnej.



Wykorzystanie analityki predykcyjnej do identyfikacji
potencjalnych probleméw jeszcze przed ich wystgpieniem
Analityka predykeyjna wykrywa w czasie rzeczywistym wzorce w danych
maszynowych, ktére mogq prowadzi¢ do wystgpienia problemu. Analizujgc dane
mozna uzyska¢ informacje z kilkutygodniowym wyprzedzeniem, ktére czesci
maszyny mogq ulec awarii. Pozwala to zaplanowa¢ harmonogramy konserwacji
i zamowic czesci zamienne z wyprzedzeniem, skutecznie skracajqc czas prze-

stoju i zmniejszajgc prawdopodobienstwo ponownego wystgpienia problemdw.

Preventive 2 Predictive i Corrective
maintenance maintenance 3 maintenance

oprimum

COSTS

NUMBER OF FAILURES

Total cost @ Prevention cost ) Repair cost

Wdrozenie programu konserwacji zapobiegawczej

Programy konserwacji zapobiegawczej sq jednym z najskuteczniejszych
sposobow na zminimalizowanie nieplanowanych przestojéw maszyn. Mozna
rutynowo zbierac cenne informacje na temat swojego sprzetu, aby zapewnic¢
systematyczne podejscie do konserwacji. Odpowiednio ukierunkowana konserwa-
cja umozliwia reagowanie na przewidywane awarie sprzetu lub wypadki, zanim
do nich dojdzie. Dzigki ograniczeniu ryzyka nieoczekiwanych czaséw przestoju
pracownik moze skupic sie na bardziej dochodowych zadaniach.

| S
24 7>

-

e Stworzenie systemu radzenia sobie z usterkami
i problemami w miare ich pojawiania sie
Posiadanie systemu, ktéry sledzi i monitoruje usterki w miare ich pojawia-
nia sie, pozwala na zidentyfikowanie pierwotnej przyczyny problemu na linii
produkeyjnej. Mozna dzigki temu zrozumiec, w jaki sposéb dochodzi do awarii
produkeyjnych i jak zapobiec ich ponownemu wystgpieniu. Ogranicza to niepla-
nowany czas przestoju maszyny, zwiekszajqgc jednoczesnie wydajnosé produkcji.
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Automatyzacja jak najwiekszej liczby proceséw w celu
zmniejszenia liczby btedow ludzkich
Mozna skrocic czas przestoju i zwiekszy¢ wydajnosé procesu produkeyjne-
go, automatyzujgc powtarzalne i zmudne zadania, ktére sq podatne na btedy
cztowieka. Dzigki temu pracownicy bedg mieli wiecej czasu, aby skupic sie na
dochodowych zadaniach i rozwijac swoje umiejetnosci, co przetozy sie na wigksze

zyski firmy i pokaze pracownikom, ze sq najcenniejsi.

0 Szkolenie dla uzytkownikow w zakresie prawidiowej

obstugi sprzetu
Szkolenie dla uzytkownikéw w zakresie prawidtowego uzytkowania sprzetu
moze znacznie skrécié czas przestoju w procesie produkeyjnym. Jesli operatorzy
wiedzq, jak prawidtowo uzywac sprzetu, rzadziej zatrzymujqg produkcje i mogg
szybciej reagowad w sytuacjach awaryjnych. Odpowiednie szkolenie zapobiega
réwniez nieplanowanym przestojom spowodowanym btedami ludzkimi i zmniejsza

ryzyko wypadkéw w miejscu pracy.

Korzystanie z inteligentnych rozwigzan loT

Czy szes¢ wskazowek to za duzo? W takim razie mozna skorzystac ze wska-
zéwki nr 7, aby uzyskac rozwigzanie typu ,wszystko w jednym”!

Inteligentne rozwigzania loT pomagajq skroci¢ czas przestoju dzieki sys-
temowi, ktéry umozliwia szybkq identyfikacje i rozwigzywanie problemoéw
produkeyjnych (wskazowka 1). Monitoruje i $ledzi sprzet i proces za pomoca
analityki predykcyjnej, pozwalajgc tworzy¢ harmonogram konserwagji i zamawiac
niezbedne czesci zamienne z wyprzedzeniem (wskazéwka 2). Czujniki i analityka
danych umozliwiajq loT ciggte sledzenie i monitorowanie danych dotyczqcych
wydajnosci i optymalizacji. Pozwala to wdraza¢ konserwacje zapobiegawczg
(wskazéwka 3) i przewidywaé potencjalne problemy w miare ich pojawiania
sie (wskazdwka 4), co skutecznie zmniejsza czestotliwos¢ planowanych lub
nieplanowanych czaséw przestoju. loT umozliwia réwniez automatyzacje za-
dan, skracajgc czas ich realizacji, a w rezultacie zwiekszajgc produktywnosc
i zmniejszajqc liczbe bteddéw ludzkich (wskazéwka 5). Dzieki przyjaznym dla
uzytkownika narzedziom tatwo nauczyé sie obstugi loT. Pracownicy w krétkim

czasie bedg w stanie prawidtowo z niego korzysta¢ (wskazéwka 6).

Moze warto zoptymalizowaé swoj proces, instalujgc system loT?

ARTYKUL SPONSOROWANY
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Pierwsza polska w peini
higieniczna skrzyniopaleta

Produkowane w stupskiej rodzinnej firmie pojemniki izolowane to

najwyzsze w swojej klasie rozwigzanie dla bezpieczeristwa zywnosci w za-
ktadach produkeyjnych. Wysoce specjalistyczna technologia produkgji,
poprzez wzmocnienie wielowarstwowej konstrukgji przy zastosowaniu
modyfikowanej piany, gwarantuje monolityczng forme. Zastosowana
technologia pojemnikéw gwarantuje higienicznosé oraz najwyzszq klase
odpornosci na mechaniczne uderzenia.

Jednoczesnie konstrukcja umozliwia naprawe nieingerujgcych w bryfe
uszkodzen poszycia.

- Przed wprowadzeniem do naszych zaktadéw pojemnikéw izolowanych
firmy FACH-PAK pracowalismy latami na standardowych skrzyniopaletach
réznych producentéw. Wszyscy zapewniali nas o najwyzszej jakosci.

Niestety, rzeczywistos¢ w duzych zaktadach czesto w konfrontacji
z pracownikami bedgcymi pod presjq czasu i zadan weryfikuje wytrzymatos¢
sprzetu i konstrukcji jednosciennych standardowych skrzyniopalet. Nagminne
sq uszkodzenia scian, czy ptéz poprzez pospiesznq prace widtakiem.

W krytycznym momencie mielismy na placu kilkaset zdewastowa-
nych skrzyniopalet z jednowarstwowego plastiku, ktore nie nadawaly sie
absolutnie do naprawy i dalszego uzytku. Bytem zrozpaczony, poniewaz
dochodzito do tego, ze musiatem przynajmniej dwa razy do roku zakupic
kolejng ciezaréwke paletopojemnikow, aby uzupetnic stany i zachowac
ciqgtosc produkgji. W tym samym czasie natrafitem na pojemnik izolowany
zfirmy FACH-PAK, w ktérym odbierano odpady z mojego zaktadu. Od razu

mojq uwage zwrdcita jego masywna i solidna konstrukcja, ktora bardzo

Zarzadzanie higiena w zaktadach przetwérstwa miesnego
to podstawowy obowiazek kazdego producenta. Z tego powodu
przedsiebiorcy doktadajg wszelkich staran, aby zapewnic¢
najwyzsze standardy bezpieczenstwa zywnosci, w kazdej
sferze, takze w odniesieniu do bezpiecznego i higienicznego
transportowania oraz sktadowania miesa. Firma FACH-PAK,
z siedziba gtéwna i fabryka w Stupsku, jest polskim pionierem
w dziedzinie przetwdrstwa tworzyw sztucznych i produkcji
higienicznych pojemnikéw oraz skrzyniopalet plastikowych dla
przetwérstwa miesnego i rybnego.

®

FACH / PAK

PROSTO OD PRODUCENTA

odbiegata od zwyktej skrzyniopalety. Zapytatem wtasciciela pojemnikow
o0 opinie na jego temat, a ten tak jak przypuszczatem stwierdzit, ze jest to
rozwiqzanie, ktore poleca.

Od lat na nich pracuje w ciezkich warunkach i nie miatem do tej pory
przypadku dewastacji, czy powaznego uszkodzenia, ktdrego nie dafoby
sie skutecznie naprawic. Dzisiaj wiem, ze podjgtem stusznq decyzje i teraz
pracuje u nas juz ponad 500 sztuk pojemnikow izolowanych FACH-PAK.
Teraz moge skupic sie na prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej, a nie na
ciqgtej wymianie skrzyniopalet - opowiada Pan tukasz, dyrektor produkgji

w jednym z zaktadéw przetwdrstwa migsnego.
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DOSWIADCZENIE BOGATA OFERTA

Zasadniczym atutem pojemnikéw higienicznych FACH-PAK jest unikal-

na technologia produkgji, ktéra umozliwia zbudowanie gtadkiej i w petni
higienicznej konstrukeji. Jak zapewniajg w dziale projektowym stupskiego
przedsiebiorstwa, juz na samym etapie projektowania analizowane sq
dostownie wszystkie scenariusze, ktére majg wptyw na finalny ksztatt.
Analizowane sq wszystkie dotychczasowe doswiadczenia oraz sugestie,
opinie klientéw, ktérzy na co dzier pracujq w prze-
tworstwie spozywczym.

- Technologia przetwdrstwa tworzyw sztucz-
nych stosowana do produkcji pojemnikéw izo-
lowanych FACH-PAK pozwala na uzyskanie gtad-
kich i higienicznych scian.

Pojemnik jest odlewem tworzgc razem z izo-
lacjq monolit bez zbednych fqczen i ozebrowar.
Takie wykonanie utatwia mycie i zachowanie po-
wierzchni higienicznie czystej - wyjasnia Krzysztof
nadzorujqcy projektowanie pojemnikéw z ramie-
nia FACH-PAK.

Tutaj warto zaznaczy¢, ze firma FACH-PAK w tym roku obchodzi jubi-
leusz 20-lecia istnienia, dlatego ponad dwie dekady w dostarczaniu tego

typu rozwiqzan sq solidnym kapitatem do$wiadczer.

Czy jest cos jeszcze co mozna zrobié, aby pojemniki byly higienicz-
nie bezpieczne?

Mimo, ze stuchajqc o tych wszystkich zaletach skrzyniopalet higienicz-
nych FACH-PAK wydawatoby sie, ze osiqgnelismy juz maksimum moZliwosci
to styszymy ,TAK”. Dla najbardziej wymagajqgcych klientéw pojemniki mozna

wykonac z materiatu wykrywalnego (detekcyjnego) oraz polietylenu prze-

ciwbakteryjnego (antymikrobowego). Te rozwigzania ze wzgledu na réznice
w cenie nie sq zbyt popularne, zwtaszcza na rodzimym polskim rynku, ale
jak zapewniajq w FACH-PAK odbywaly sie juz produkcje dla klientow spoza
Polski, ktorzy bardzo ceniq sobie to rozwigzanie.

Firma FACH-PAK od ponad 20 lat dostarcza specjalistyczne opakowa-
nia transportowo magazynowe z tworzyw sztucznych takie jak skrzyniopa-
lety, plastikowe palety higieniczne oraz pojemniki.
Przedsigbiorstwo jest takze trzecim w UE oraz
jedynym polskim producentem higienicznych
pojemnikéw izolowanych powszechnie stosowa-
nych w przetwdrstwie miesnym, rybnym oraz
drobiarskim. Pojemniki FACH-PAK spotka¢ mozna
takze u producentéw Pet Food oraz u odbiorcéw
odpadéw spozywczych KAT.3. Firma produkuje
i dostarcza nie tylko na rynek polski oraz UE, ale

takze daleko poza Europe.
Pojemniki izolowane dzielq sie na wiele mode-
li wyrézniajqgcych sie rozmiarami, pojemnosciami
oraz przeznaczeniem dla branzy, czy produktu. Pojemniki w zaleznosci od
produktu i warunkéw pracy mogq by¢ produkowane z izolacjq wewnetrzng
PE (spieniony polietylen) oraz PUR (piana poliuretanowa). Firma jest takze
w stanie zaprojektowac i wyprodukowaé produkt pod potrzeby klienta
finalnego, biorgc pod uwage specjalny wymiar, wage, pojemnosé, kolor,

czy indywidualne oznaczenie logo lub numeracjq.

FACH-PAK Sp. z 0.0. Sp. K.
ul. Artura Grottgera 16 C
76-200 Stupsk

T. +48 59 8455001
E: info@fach-pak.com
www.fach-pak.com

ARTYKUL SPONSOROWANY



18

ZARZADZANIE HIGIENA | JAKOSCIA W ZAKEADZIE MIESNYM

w Zczego wykonane sq plyty Glasbord®?

Ptyty wykonane sq z zywicy poliestrowej wzmocnionej wiéknem szkla-
nym. 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. Powierzchnia plyty pokryta
jest foliq surfaseal®, ktora zamyka wszelkie mikroszczeliny plyty, zabezpiecza

przed zabrudzeniem i porysowaniem.

w Gdzie ma zastosowanie plyta Glasbord®?

* nasciany i sufity zaréwno w nowych jak i odnawianych wnetrzach,
w przemysle spozywczym; w zaktadach migsnych, rybnych, mleczar-
skich, piekarniach, cukierniach, zaktadach przetwdrstwa owocowo
- warzywnego,

* w przemysle farmaceutycznym, kosmetycznym, szpitalach
i przychodniach,

e w srodowiskach o wysokiej wilgotnosci i korozji atmosferycznej,
w chtodniach i zamrazalniach,

*  wszedzie tam gdzie czystosé stanowi najwazniejsze kryterium

uzytecznosci.

w Czym charakteryzuje sie plyta Glasbord®?

Grubos¢ laminatu wynosi 2,3 mm, natomiast ptyty warstwowe
Glasbord® (z rdzeniem styropianowym lub z pianki poliuretanowej) moze
miec¢ dowolng grubosé.

Panele Glasbord sq tatwe w utrzymaniu czystosci, a réwnoczesnie
odporne na Scieranie i uderzenia. Spetniajq wszystkie wymogi higieny
w zaktadach przetwdrstwa spozywcezego. Przeznaczone sq do zastosowania
w budynkach, w ktérych wymagany jest staty nadzér sanitarny. Posiadajq
Swiadectwo Oceny Higienicznej Paristwowego Instytutu Higieny oraz
aprobate techniczng z przeznaczeniem do budownictwa jako oktadzina
Scienna w obiektach przemystowych ze szczegdlnym uwzglednieniem
branzy spozywczej. Ze wzgledu na zastosowanie cienkiego filmu polipro-
pylenowego na powierzchni ptyt zanieczyszczenia nie przywierajq do niej,
co w znacznym stopniu utatwia ich usuwanie.

Panele Glasbord® odznaczajq sie wysokg stabilnosciq wymiaréw,
wytrzymatosciq na rozcigganie w stosunku do wagi, co pozwala na za-

stosowanie ich jako zamiennika paneli metalowych, ceramicznych oraz
termoplastycznych.

Powierzchnia paneli odznacza sig 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 potqczeniu z praktycznymi zaletami ma pozytywny wptyw na $rodowisko
pracy. Wyttoczona powierzchnia o delikatnej fakturze redukuje odbicia
Swiatta powstajgcego w obszarach o wysokiej iluminacji.

w Plyta Glasbord® czy plytki?

Zardwno plytki ceramiczne, jak i ptyta Glasbord® majq swoich zwolen-
nikow. Czym zatem kierowac sie przy podjeciu decyzji jaki produkt wybraé?
Odpowiedz jest prosta - utrzymanie czystosci i zachowanie wysokich
standardéw sanitarnych. Na 35 m? powierzchni ptytek znajduje sie okoto
1m? fugi, ktéra z uwagi na porowatq powierzchnie jest doskonatym miej-
scem dla rozwoju bakterii. Testy przeprowadzone w Instytucie Przemystu
Miesnego w Magdeburgu dowiodty, ze rozwdj bakterii na powierzchni
paneli Glasbord® jest w kazdych warunkach znacznie mniejszy niz na
powierzchni ptytek ceramicznych.




w Jaka jest technologia montazu pfyt?

Montaz ptyty Glasbord® uzalezniony jest od podtoza, na ktére ma
by¢ montowana.

Do scian gtadkich, takich jak: tynk, ptyty gipsowo kartonowe, stare
powierzchnie blaszane, ptyty warstwowe, ptytki ceramiczne - stosuje sie
technologie klejenia samego laminatu (2.3 mm) bezposrednio do Sciany.
Warunkiem jest czysta odttuszczona powierzchnia oraz usuniete stare
powtoki luzno zwigzane z podtozem. Ptyty nalezy klei¢ catq powierzchniqg
do Sciany, klej akrylowy lub poliuretanowy naktada sie na catq powierzchnie
Sciany i rozprowadza pacq zebatg, nastepnie przyktada sie ptyte i doci-
ska watkiem gumowym. Ptyty nie trzeba zapierac, nie ma tez potrzeby
kotkowania.

Do $cian nieréwnych lub murowanych bez tynku stosuje sie panel
Glasbord® - rodzaj ptyty warstwowej jednostronnie laminowanej plytg
Glasbord, od strony zewnetrznej jest folia aluminiowa.

Grubosc¢ Paneli: 22 mm lub 52 mm - sposéb montazu jest bardzo
prosty i szybki - ptyty sq klejone na piance montazowej lub kleju poliure-
tanowym do podtoza, dodatkowo ptyte trzyma listwa montazowa typu
H, ktorg nalezy przykreci¢ do podtoza. Montaz jest bardzo prosty i moze

go wykonac¢ kazdy.

w Czy firma Sarana proponuje jakies rozwigzanie do remontu
zniszczonych powierzchni z plyty warstwowej z blachy?

Ptyty warstwowe z blachy powlekanej nie powinny by¢ stosowane
w zaktadach spozywczych, gdyz ich odpornosé na panujgce tam warunki
jest bardzo niska. Jesli po kilku latach blacha skoroduje, trzeba jg odnowic.
Proponujemy technologie klejenia oktadziny Glasbord® bezposrednio na
blache. Jesli blacha ma wysoki trapez, nalezy zastosowaé panel Glasbord®.

Oczywiscie, budujgc nowy zaktad lepiej zastosowac od razu ptyte
Glasbord®, zwtaszcza w pomieszczeniach gdzie jest duza wilgotnosé

oraz na sufity.

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

Do montazu ptyt polecamy wyspecjalizowane ekipy montazowe nie
tylko z naszego miasta. Wspétpracujemy z firmami w catej Polsce, ktore
na nasze zlecenie wykonujg doktadne pomiary, doradzajq jak najlepiej
i najtaniej oraz szybko potozy¢ panele na sciany i sufity. W przypadku gdy
firma posiada wtasng ekipe remontowo - budowlang, staramy sie przeka-

zac wszystkie niezbedne informacje do wykonania fachowego montazu.

w Drzwi chtodnicze.

Uzupetnieniem oferty sq drzwi chtodnicze, mroznicze, wahadtowe,
sanitarne, przesuwne - cata gama stolarki drzwiowej do zaktadu mie-
snego. Najwiekszq zaletq tych drzwi jest ich waga, sq znacznie |zejsze od
tradycyjnych drzwi stalowych, przez co wszystkie elementy i osprzet takie
jak rolki, zawiasy dtuzej wytrzymuijq, Izej sie otwierajq przez co wydtuza
sie ich zywotnos¢.

Pokrycie drzwi biatym materiatem z tworzywa sztucznego wzmoc-
nionego tkanym wtoknem szklanym zapewnia bardzo duzq wytrzymatos¢
na uderzenia nieporéwnywalng z blachg. Jest tez tatwa w utrzymaniu

czystosci i myciu.

w Materialy wykorniczeniowe: Profile PCV.

Profile wykoriczeniowe PCV stosowane sq réwniez w zaktadach
spozywczych, chtodniach, zamrazalniach. Wszystkie profile posiadajg
atesty PZH oraz sq zgodne z dyrektywami europejskimi nr 781/142/CEE
i 80/766/CEE dotyczqcymi uzywania materiatéw z PCV w zaktadach

spozywczych.
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Wspdtpracujemy z firmami

w calej Polsce, ktére na
nasze zlecenie wykonuja

doktadne pomiary, doradzaja

jak najlepiej i najtaniej oraz

. ceramic lile

szybko potozy¢ panele na

Sciany i sufity.

Zaréwno ptyty Glasbord®, jak i profile PCV odznaczajq sie wysokq
odpornoscig na wiekszos¢ agresywnych substancji chemicznych jak
chlor, soda kaustyczna, amoniak, detergenty, ocet, kwas mlekowy oraz

wiele innych.

w Jakie firmy zdecydowaly sie juz na zatozenie plyt Glasbord®?

Na naszej liscie referencyjnej znajdujq sie zaktady ktére posiadajag
certyfikaty jakosci ISO 9000 oraz wdrozony system HACCP. Odbiorcami
naszej ptyty sq duze firmy produkceyjne, takie jak Animex Foods, a takze
mate rodzinne zaktady miesne.

Ptyty Glasbord produkowane sq przez firme Crane Composites z USA

i sprzedawane na catym swiecie od 60 lat.

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

e-mail: biuro@sarana.com.pl

[EjSARANA
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Opakowanie
to znacznie
wiecej...

Z Pauling Makuchga, specjalistkg od opakowan
spozywczych, Sales Executive w firmie Sealed Air (SEE)
rozmawiaja Katarzyna Salomon i Karolina Szlaparska

<) Sealed Air’

w Czy konsument jest swiadomy koncepcji opakowan
zréwnowazonych?

Wiele méwi sie o zrdwnowazonych opakowaniach, ale czy na pewno
dobrze rozumiemy, co to znaczy? Wigkszos¢ klientéw uwaza, ze sq to opa-
kowania majqce oznakowanie ekologiczne lub nadajqce sie do recyklingu,
biodegradowalne lub zawierajgce materiaty pochodzqce z recyklingu.
Niewiele oséb wie, ze opakowanie to jednak znacznie wigcej - przyczynia sie
bowiem do ograniczenia marnowania zywnosci, a tym samym ograniczenia
zuzycia wody, pracy ludzi i innych zasobéw potrzebnych do jej wytworzenia.
Odnoszqc sie do aspektu ekologii nie mozemy zapomnie¢ tez o drugiej stro-
nie - o producencie zywnosci. Tu musi nastgpi¢ réwnowaga. Zréwnowazony
produkt to zréwnowazone opakowanie, trwate, zabezpieczajgce zywnosé

i nadajqgce produktowi czysty i estetyczny wyglad.

w Jak zatem wybra¢ odpowiednie opakowanie aby zwiekszy¢
sprzedaz, chroni¢ marze a przy tym budowac reputacje marki dbajqcej
o srodowisko?

Wigkszos¢ naukowcéw zgadza sig, ze petna analiza cyklu zycia (LCA)
obejmujgca ponad 15 wskaznikéw jest jedynym prawdziwym wyznacznikiem

zréwnowazonego rozwoju. Najbardziej powszechnym z tych miernikéw

jest tak zwany slad weglowy lub emisja gazéw cieplarnianych. Warto wiec
przy wyborze opakowania wzigé¢ pod uwage réwniez to, co opakowanie
robi, a nie tylko to, z czego jest zrobione. Rozwazmy na przyktad systemy
pakowania ,A” i ,B”. Opakowanie ,A” moze mie¢ nizszy slad weglowy (bo
zawiera recyklat) niz ,B”, ale ,B” (bez recyklatu) moze lepiej ograniczac
marnowanie zywnosci, bo zapobiega uszkodzeniom produktu i wydtuza
okres przydatnosci do spozycia. Méwigc wiec o odpowiedzialnosci za
srodowisko przy wyborze opakowania nalezy zastanowic sie nad jego
dodatkowymi zaletami. Sealed Air oferuje opakowania, ktére sq gotowe
do recyklingu, ale jednoczesnie trwate, mocne i dobrze chronigce zywnosé.
Pomaga to ograniczaé jej marnowanie i redukowac slad weglowy. To jednak
nie jedyne kluczowe aspekty wyboru naszych produktéw. Nasze rozwigza-
nia technologiczne pozwalajq klientom zoptymalizowac¢ koszty. Oferujemy
folie cienkie i lekkie, co umozliwia zmniejszenie optat Srodowiskowych oraz
wydajne - poprawiajgce sprawnosé procesu pakowanie. Stuzymy réwniez
klientom jako doradca w sprawach automatyzacji, co pozwala na znacz-
nqg optymalizacje zatrudnienia i usprawnienie procesow produkeyjnych.
Doktadamy wszelkich staran, aby zachowaé réwnowage i oferowac naszym
klientom opakowanie, ktére pozwoli im spetni¢ zaréwno ich oczekiwania,
jak i oczekiwania rynku. Mam tu na mysli spetnienie wymogow gospodarki

obiegowej przy jednoczesnej dobrej sprzedazy produktu.

w Ktore z produktow Sealed Air gwarantujq ochrone i bezpie-
czenstwo zywnosci, dajgc przy tym producentowi mozliwosc obnizenia
kosztow?

Trudno wymieni¢ wszystkie nasze systemy dla branzy miesnej, ale

mam kilka rozwigzan, o ktérych warto wspomniec.

*  Folie barierowe CRYOVAC® BDF
Dla branzy miesnej polecam szerokq game folii barierowych CRYOVAC®

BDF, ktdre sq gotowe do recyklingu* w strumieniu LDPE, co zostato przete-

.



stowane zgodnie z protokotami ustalonymi przez Plastic Recyclers Europe
(PRE) i Association of Plastics Recyclers (APR). Te wtasciwosci opakowania
majq znaczenie nie tylko dla zmniejszenia optat Srodowiskowych, ale takze
sq istotne ze wzgledow wizerunkowych. Konsumenci szczegdlnie zwracajq
uwage na takie cechy opakowan. Folie CRYOVAC® BDF sq niezwykle
wszechstronne. Mozna w nie pakowac produkty na wszystkich rodzajach
tacek, niezaleznie od ich ksztattu czy rozmiaru - moze by¢ papier, plastik, lis¢
palmowy czy tacki z otrgb. Mozliwosci sq nieograniczone. Mozna pakowaé
w nie produkty takie jak: migso, wedling, dania gotowe czy cate tuszki dro-
biowe. Réwniez bez zastosowania tacek. Co wazne, folie sq bardzo cienkie.
Pozwalajq one nawet na 90%** redukcje zuzycia materiatu w poréwnaniu
do grubych laminatéw. Dla producentéw oznacza to wigkszq wydajnosé¢
operacyjng przy pakowaniu oraz konkurencyjne koszty materiatow. Co
istotne, w technologii BDF mozemy rowniez dozowa¢ gazy dedykowane do
konkretnego produktu. W zaleznosci od tego, czy pakujemy dréb, wotowine
czy wieprzowine - za kazdym razem mieszanka bedzie inna. BDF daje tez
mozliwos¢ pakowania wielu réznych produktéw na tej samej linii. Na pot-
kach sklepowych czesto spotykamy produkty zapakowane w folie PVC. Ten
rodzaj opakowania nie daje gwarancji trwatosci produktu i niedostatecznie
chroni go przed czynnikami zewnetrznymi. Dla drobiu, wedlin, dan gotowych
zdecydowanie polecatabym folie CRYOVAC® BDF, ktére sq mocne oraz dajq
trwaty zgrzew. Dzigki temu pétki sklepowe i w lodéwkach w domach kon-
sumentéw pozostajq czyste i schludne. Produkty

zapakowane w folie BDF majq wtasciwosci ,an- "

tifog”, a wiec sq zawsze przejrzyste, dajgc obraz
Swiezego produktu. Dodatkowo, folie barierowe,
dzieki mozliwosci stosowania gazéw ochronnych,
dobrze chroniq produkty spozywcze przed wpty-
wem czynnikéw zewnetrznych, przedtuzajqc ich
trwatosc. Folie CRYOVAC® BDF sq przystosowane
do obrdbki cieplnej, a wiec doskonale nadajg
sie do pakowania dan gotowych. Wystarczy, ze
konsument odgrzeje potrawe bez wyjmowania
jej z opakowania, dzieki czemu zachowuje ona wszystkie swoje parametry.
Warto takze wspomniec, ze klienci oczekujq tatwego otwierania zapakowanej

zywnosci, a nasze folie dajg mozliwosc¢ zastosowania tzw. ,easy opening”.

e Worki termokurczliwe CRYOVAC®

Najszersza gama produktéw zaprojektowanych pod kqgtem recyklin-
gu to barierowe worki termokurczliwe. SEE w swoim portfolio ma kilka
rodzajéw workow: standardowe, premium, o Sredniej i wysokiej wytrzy-
matosci. Zaréwno do pakowania porcji konsumenckich, jak i przemysto-
wych. Wysoka barierowos¢ (EVOH), cienki materiat i niska temperatura
zgrzewania dodatkowo pozwalajg producentom zywnosci na ograniczenie
Sladu srodowiskowego w swojej firmie. Barierowe worki termokurczliwe
dajg mozliwosé zwiekszenia wydajnosci operacyjnej, a maszyny pakujgce
idealnie ze sobg wspdtgrajq. Podejscie systemowe do pakowania usprawnia.
Barierowe worki termokurczliwe wyrdzniajq sie doskonatq barierowosciq,
chronigc zywnos¢ przed tlenem i potencjalnymi zanieczyszczeniami, dajgc
mozliwo$¢ wydtuzenia okresu przydatnosci do spozycia. Charakteryzuje
je takze wysoki potysk, zapewniajgcy doskonatq ekspozycje produktu na

pétce sklepowej czynige go jeszcze bardziej atrakeyjnym dla konsumenta.

w Jak automatyzacja pomaga branzy miesnej w dalszym popra-
wianiu bezpieczeristwa Zywnosci i podtrzymywaniu zréwnowazonego
rozwoju?

Sealed Air to nie tylko materiaty i opakowania, ale réwniez wsparcie
i partnerstwo dla naszych klientéw z zakresu usprawniania proceséw
produkeyjnych. Oferujemy nie tylko maszyny, ale tez i wiedze naszych

inzynieréw i specjalistéw, ktérzy sq zawsze do dyspozycji klientéw i gotowi

Sealed Air oferuje
opakowania, ktére sa
gotowe do recyklingu, ale
jednoczesnie trwate, mocne
i dobrze chronig zywnosé
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na specjalistyczne doradztwo w zakresie wtasciwego doboru rozwigzan
technologicznych wspierajgcych sprzedaz ze szczegdlnym naciskiem na
rozwigzania zwigzane ze zréwnowazonym rozwojem. Podpowiadamy
naszym klientom, w jaki sposob mogq usprawni¢ procesy ekonomiczne,
jak ergonomicznie wykorzysta¢ maszyny i urzqdzenia, redukowac¢ koszty
i wyprodukowac bezpieczng zywnos¢. Staramy sie pozycjonowac jako firma
nie tylko kojarzona z opakowaniami, ale tez jako dostawca ustug automa-
tyzacji, ktéra jest szczegdlnie istotna w branzy miesnej, szczegdlnie istotne
jest zachowanie bezpieczenstwa zywnosci. Wielu firmom automatyzacja
pakowania kojarzy sie ze zwigkszong wydajnosciq. Ale nalezy pamietac,
Ze automatyzacja to caty szereg zalet dla producentéw miesa, wedlin
i drobiu. Pomaga nie tylko przezwyciezy¢ braki
kadrowe, ale réwniez ogranicza kontakt pracow-
nikéw z zywnosciq podczas pakowania, czynigc
proces pakowania znacznie ,bezdotykowym”.
Poprawia bezpieczerstwo i jakos¢ zywnosci oraz
ogranicza liczbe odpaddw. Systemy automatycz-
nego pakowania precyzyjnie dopasowujq roz-
miary opakowan. Zmniejsza to ilos¢ zuzywanych
opakowan oraz poprawia wyglqd produktu, zwigk-
szajqc jego atrakeyjnosé dla klienta i redukujgc
ilos¢ marnowanej zywnosci, ktora nie zostata na
czas sprzedana. To dzieki naszej opiece, producent moze zajq¢ sie innymi
waznymi aspektami produkeyjnymi, np. budowaé autentycznosé swoich
marek na podstawie zmniejszania wptywu na srodowisko naturalne poprzez
stosowanie workéw barierowych CRYOVAC®, ktore pozwalajg zuzywaé
0 50% mniej plastiku niz opakowania termoformowalne. Warto dodad,
ze nasze linie sq caty czas modernizowane i udoskonalane. Pozwalajg
tez na ograniczenie zuzycia energii nawet o 30% w stosunku do modeli

starszych. W dobie aktualnych cen energii réznica jest wigc zauwazalna.

w W jakijeszcze sposéb wspieracie swoich klientow?

Wspotpraca z Sealed Air nie koriczy sie na sprzedazy. Nasi serwisanci
zawsze sq do dyspozycji klientow, ktérzy moggq liczy¢ na petne wsparcie.
Jestesmy bowiem swiadomi tego, jak wazne dla kazdego zaktadu jest utrzy-
manie ciggtosci produkeji. Zawsze stuzymy pomocq i wiem, ze partnerzy to
doceniajq. Nasza oferta to takze caty proces identyfikacji. Przedsigbiorstwa
ktadg coraz mocniejszy nacisk na to, aby méc identyfikowac kazdy frag-
ment produktu po to, aby w razie jakichkolwiek probleméw mozna byto
przesledzi¢ catq jego Sciezke. My takie rozwigzania posiadamy i chetnie

dzielimy sie nimi z naszymi klientami.

*Testy na zdolnosc do recyklingu sq przeprowadzane w laboratoriach Sealed
Air zgodnie z protokofami ustalonymi przez APR/PRE.

Stopier recyklingu finalnego opakowania zalezy od sktadu produktu i uzytych
komponentow przeznaczonych do recyklingu oraz mozliwosci zbiorki i przetwarzania
surowcow wtornych w danym miejscu.

“*Wyniki uzyskane w laboratoriach Sealed Air. Zaktady i procesy produkcyjne

sq rozne, stqd indywidualne wyniki mogq sie roznic.

ARTYKUL SPONSOROWANY
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Tasmy transportujace Forbo
Siegling odpowiedzig na obecne
oczekiwania branzy miesne

MOVEMENT SYSTEMS

Siegling Fullsan to nowa linia jednorodnych,
termoplastycznych i poliuretanowych tasm trans-
portujqcych od firmy Forbo Movement Systems.
Produkty te wzmacniane sq kordami aramidowy-
mi, co zapewnia im odporno$¢ na wydtuzanie.
Sq bardzo tatwe w czyszczeniu (mozna w tym
celu stosowa¢ automatyczne systemy myjqce),
odporne na silne srodki chemiczne oraz posiada-
ja potwierdzone wiasciwosci higieniczne, dzigki
czemu idealnie nadajq sie do wykorzystywania
w branzy miesnej. Ich codzienng prace wspo-
magacé mogq liczne, specjalnie dedykowane

akcesoria, takie jak kota napedowe czy profile.

W branzy migsnej bardzo dobrze sprawdzq sie

Forbo Movement Systems jest Swiatowym
liderem pod wzgledem technologii, jakosci
i ustug zwigzanych z pasami oraz taSmami.
Przedsiebiorstwa z przemystu miesnego
polegaja na nas jako kompetentnych partnerach
w dziedzinie opracowywania przetomowych
rozwigzan dostosowanych do ich potrzeb

i wymagan.

réwniez wykonane z tworzywa sztucznego ta-
$my modutowe Siegling Prolink. Dzieki swoim
wiasciwosciom, wsréd ktérych wyrdzni¢ nalezy
mozliwosé pracy przy nozu oraz pracy udaro-
wej, prostote montazu oraz mozliwo$¢ wymiany
pojedynczych elementdw, pasy Prolink posiadajq
szerokie spektrum zastosowari podczas uboju
i rozbioru. Ich rozmiar, przepustowo$¢ modutéw
oraz materiat, z ktérego sq wykonane (polipropy-
len, polietylen lub poliacetal) - wszystko to usta-
lane jest na podstawie indywidualnych potrzeb
klienta, dzieki czemu Prolink swietnie sprawdzi sie
zaréwno w duzych, przemystowych zaktadach, jak

i mniejszych przedsiebiorstwach.

Wiecej szczegdtdw na temat Siegling Fullsan
i Siegling Prolink znalezé mozna na stronie in-
ternetowej Forbo Movement Systems, zawiera-
jacej karty charakterystyki produktéw, a takze
narzedzia pozwalajgce na doktadne obliczenie

parametréw tasm.

-
Tasmy transportujqgce E #i-:"l E

=]

i pasy ptaskie Forbo

Movement Systems

Forbo Siegling Poland Sp. z o.0.
ul. Przestrzenna 98
93-424 £6dz (£6dZz-Gorna)

Phone: +48 601 562 612

www.forbo.com/movement/pl-pl/

siegling.pl@forbo.com
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Czy szybkosc wychtadzania

| zamrazania produktu ma znaczenie?

Witam w kolejnym artykule naszej Akademii Technologa, dzi$
chciatbym poruszy¢ temat szybkosci wychtadzania i zamrazania
produktu. Z moich obserwacji temat bardzo czesto pomijany
i nigdy nie zawierany w recepturach produkcyjnych. Mysle ze
warto miec¢ go na uwadze z wielu powodéw tj.: aspekt jakosci,
trwatosci produktu, kosztéw produktu oraz aspekt 0szczednosci
energii i wptywu na srodowisko. Przeanalizujmy kazdy z punktéw.

Radostaw Wiliriski
CEOQ/ Founder / Prezes zarzqdu

Woda zamieniajqc sie w 16d zwieksza swojq objetosé, co powoduje

Zacznijmy od surowcéw, wszyscy technolodzy wiedzq zeby zamraza¢  wzrost naprezen i czesciowe niszczenie bton komdrkowych, rozrywanie po-

szybko, ale pojawia sie pytanie kiedy jest wystarczajqco szybko, czy méj
tunel zamraza szybko czy nie? A wiec przypomnijmy sobie jakq terminologie
przyjeto, aby ten parametr byt doprecyzowany.
Szybkos¢ mrozenia jest oceniana wg postepowania frontu lodowego

w mrozonym surowcu (w cm/h) i okreslana jako:

* mniejsza od 0,2 cm/h = mrozenie bardzo wolne,

* 0,2 do 1cm/h=mrozenie wolne,

* 1do 5 cm/h =mrozenie $rednio szybkie,

*  5do 20 cm/h = mrozenie szybkie.

W stosowanym w przemysle miesnym tzw. gtebokim mrozeniu do
temp. -18°C szybkos¢ mrozenia nie powinna by¢ mniejsza niz 10 cm/h. Czas
trwania mrozenia zalezy przede wszystkim od temperatury, wilgotnosci
wzglednej powietrza i predkosci jego ruchu oraz od grubosci warstwy
i przewodnosci cieplnej migsa.

Niewtasciwie prowadzony proces zamrazania wywiera negatywny
wplyw na jakos¢ migsa. Jezeli proces zamrazania przebiega zbyt wolno,
czyli za wolno przekraczany jest przedziat temperatur miedzy -2 a-10°C, to
krysztatki lodu tworzq sie gtéwnie w przestrzeniach miedzykomadrkowych,
co powoduje zatezanie wewngtrzkomérkowego roztworu i zachwianie
réwnowagi osmotycznej miedzy ptynami wewnaqtrz i w przestrzeniach
miedzykomédrkowych. Powoduje to dyfuzje wody z wnetrza komérek do

przestrzeni miedzykomdrkowych i narastanie krysztatéw lodu.

fqczen tgcznotkankowych, a po rozmrozeniu wiekszy wyciek soku migsnego
oraz wzmozong aktywno$é enzymatycznq. Powstajgce przy powolnym za-
mrazaniu duze krysztaty lodu (gtéwnie w przestrzeniach miedzy komdrkami
i wigzkami komérek migsniowych) uszkadzajq struktury histologiczne miesa.

Z kolei szybkie przejécie przez ten zakres temperatury powoduje
wytworzenie duzej liczby, ale matych krysztatkéw lodu, réwnomiernie

rozmieszczonych w catej objetosci migsa (wewnqtrz i na zewngtrz widkien
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migsniowych), ktére w mniejszym stopniu uszkadzajq btony komérek mie-
$niowych i z takiego migsa po rozmrozeniu wycieka mniej soku miesnego.

Jezeli migso jest mrozone przed wystgpieniem stezenia posmiertnego,
to nalezy liczy¢ sie ze zjawiskiem skurczu przy rozmrazaniu. Silna kontr-
akeja widkien miesniowych spowoduje wtedy wycisniecie soku miesnego
i duze ubytki masy miesa. Dlatego migso powinno sie zamraza¢ dopiero
po ustgpieniu stezenia posmiertnego i po wychtodzeniu. Czeste wahania
temperatury podczas magazynowania i dystrybucji miesa zamrozonego
mogq powodowa¢ zwiekszony wyciek soku miesnego wskutek tworzenia
sie wiekszych krysztatkéw lodu i uszkodzenie struktury histologicznej.

Tworzenie sig lodu (wymrazanie wody) powoduje czesciowq denaturacje
biatek migsniowych. Najwrazliwsze na zamrazanie sq biatka miofibrylarne.
Powoduje to zmniejszenie zdolnosci wigzania wody, w efekcie czego zwigksza
sie wyciek soku migsnego w trakcie rozmrazania oraz wyciek termiczny
w wyniku pdzniejszej obrébki cieplnej.

Rozmrazanie miesa powinno sie prowadzi¢ w takich warunkach, w kté-
rych jest najpetniejsze odtworzenie pierwotnych cech produktu. Niestety, na-
wet najlepszy sposéb rozmrazania nie przywrdci jakosci utraconej czesciowo
podczas mrozenia i skladowania. Wskaznikiem tych niekorzystnych zmian
jakosciowych jest wielko$é ubytkéw masy dochodzgca w warunkach opty-
malnych (zamrazania, sktadowania i rozmrazania) do 5%. W przypadku
odstepstw od parametrow ww. procesow wielkosé ubytkéw, a zwlaszcza
wycieku, moze wzrosnqgé nawet do 15% masy miesa.

Przechodzqc do kolejnego procesu tj.; schtadzanie po obrdbce ter-
micznej. Szybko$é schtadzania po obrobce termicznej ma znaczenie ze
wzgledu na rozwéj form przetrwalnikowych i ponowny rozwéj obnizajgc
termin trwatosci produktu oraz bezpieczeristwo zdrowotne.

Ponizszy wykres przedstawia wptyw temperatury na rozwdj bakterii.
Projektujgc proces produkeyjny musimy mie¢ na uwadze szybkos¢ wy-
chtadzania produktu tak aby produkt osiagnat najszybciej jak to mozliwe
temperature ponizej 18 C.

optimum

ilos¢ bakterii

minimum

10° 20° 30° 40° temperatura

Wplyw temperatury na rozwoj bakterii
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W mojej opinii analiza HACCP w Polsce pomija ten aspekt i szybkos¢
schtadzania produktéw po obrébce termicznej nie jest monitorowana tak
jak osiggniecie temperatury 72°C .

Szukajqc przyczyny takiego stanu w Polsce styszatem o trudnosciach
technicznych monitorowania temperatury schtadzania. Aby poméc tech-
nologom w rozwigzaniu tego problemu firma HUB FOOD DEVELOPMENT
Sp. z 0.0. oferuje ustuge mapowania temperatur proceséw oraz sprzedaz
systemu bezprzewodowego do tego celu.

Ustuga mapowania realizowana jest poprzez umieszczenie odpo-
wiedniej liczby sond wewnatrz instalacji klienta w celu wykrycia tempe-
ratury podczas wykonywania procesu obrébki. Badania te sq niezbedne
do prawidtowej oceny wydajnosci procesu produkeyjnego i umozliwienia
wszelkich dziatan konserwacyjnych i naprawczych majgeych na celu po-
prawe samego procesu.

Pomiary, ktére mozna wykonaé, sq nastepujqgce:

e pusty, w celu ustalenia stopnia jednolitosci systemu;

e zproduktem, w celu oceny zmian systemu po wprowadzeniu samego
produktu (rézne przeptywy powietrza wynikajqce z roznych ustalen
dotyczqcych produktu);

e na produkcie, za pomocq sond temperatury powierzchni i/lub

rdzenia.

Sondy sq umieszczane wewnqtrz systemu, ktory jest doprowadzany do
okreslonej temperatury. Otrzymujesz wykres z naktadajgcymi sie trendami,
ktére dajq reprezentacje rozktadu ciepta w nim i czasu potrzebnego do
jego osiagniecia. Z tych danych mozna uzyska¢ informacje o:

e rozktad temperatury otoczenig;
e okreslenie odchylenia miedzy temperaturg zadang a temperaturg

kazdego pojedynczego punkty;

REKLAMA

A ' 41-400 Mystowice, ul. Mikotowska 50

www.alimp.com.pl tel. 608 33 11 77 tel./fax 32 222 91 61
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e obliczenie wartosci F (liczba pasteryzacji
w temperaturze 70°C przy z=10) na wy-
tworzonej powierzchni;

* zmiennos$¢ temperatury rdzenia wytwa-

rzanej wzdtuz rozktadu instalacji.

- Platforma klient/serwer

- Sterowniki niestandardowe
- Protokét ModbusTcp

- Interfejs Windows i WWW

REKLAMA

y

NOWOSC!

VITACEL PF 850 - btonnik grochowy

- wyjatkowe wigzanie wody

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

- atrakcyjny wyglad w czasie przechowywania
leptycznych wyrobu na zimno i ciepto
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkéw

$ciwosci organo

- poprawa wita

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 . 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

- Wyswietlanie statusu w czasie
rzeczywistym

- Historyzacja i wizualizacja pomiarow
na wykresach

- Zarzqdzanie i historyzacja alarmow

- Wysylanie alarméw przez sms, e-mail,
telegram i potqczenie telefoniczne

- Zarzqdzanie dostosowanymi panela-

mi synoptycznymi

Analizujqc dalej proces wychtadzania produk-

tu spotykamy systemy wychtadzania:

¢ POWIETRZNE

¢ WODNE (OTWARTE | ZAMKNIETE )

- rozpytowe

- zanurzeniowe

¢ POWIETRZNO-WODNE (OTWARTE
| ZAMKNIETE )

- rozpytowe

System powietrzny stosujemy w przypadku
produktow gdzie zalezy nam na utracie wody
z produktu natomiast dwa pozostate w przy-
padku gdzie zalezy nam na utrzymaniu wody
w produkcie.

Powiecie: co mozna udoskonali¢ w procesie
wychtadzania? przeciez bardziej prostego sys-
temu nie mozna wymysle¢ jak prysznic woda
i czas. Nic bardziej mylnego, wychodzqc poza
schematyczne myslenie napotykamy technologie
w branzy pozarniczej gdzie odbidr ciepta ze srodo-
wiska dopracowano w duzo wiekszym stopniu niz
w naszej branzy. Mam tu na mysli wykorzystanie

rozpylonej wody do mgty wodne;j.

Krople w strumieniu mgty sq kilkaset razy
mniejsze niz w tradycyjnych systemach zraszania.
Dzigki temu, z tej samej ilosci wody uzyskujemy
znacznie wiekszq liczbe kropli, ktére doktadniej
pokrywajq chtodzong powierzchnieg i dlatego
dzieki odparowaniu efektywniej odbierajq ciepto

z gorgcych wyrobdw przy chtodzeniu wedlin.

Radostaw Wilinski
CEO / Founder / Prezes zarzgdu

+48 534 225 794
radoslaw@hfd.com.pl

HUB FOOD DEVELOPMENT Sp. z o.0.

Chtodzenie wedlin mgtq ma uzasadnienie za-
réwno ekologiczne, jak i ekonomiczne. Chtodzenie
wyrobéw metodg mgtowq w poréwnaniu do me-
tody tradycyjnej pozwala ograniczac zuzycie wody

oraz produkcje sciekéw nawet o 70%.

Systemy chtodzenia wedlin mgtq opierajq
swoja skutecznosc przede wszystkim na specjalnie
zaprojektowanych gtowicach, wytwarzajqcych
mgfte o wielkosci kropli 10-50 mikronow.

Firma Hub Food Development Sp. z o.o.
bardzo wspiera projekty ekologiczno - kosztowe
i chetnie wiqcza je do wtasnej oferty ustug.

Jezeli poruszone aspekty wzbudzity Wasze
zainteresowanie, chetnie je z Paristwem prze-
analizuje i dobierzemy optymalne rozwiqzanie

biznesowe.

Zrédta dostepne w redakcji miesiecznika

02-972 Warszawa, ul. Prymasa Auststa Hlonda 10H/203
www .hfd.com.pl, NIP: 9512536984, REGON: 521 487183

Tel + 4822 608 5100
e-mail: jrs@jrs.pl




Mozliwosé zamrazania od 2 do
25 ton/dobe lub schfadzania od 10
do 200 ton/dobe

SZOKOWE ZAMRAZANIE, SZOKOWE SCHtADZANIE, PRZECHOWYWANIE,
KONTROLOWANE ROZMRAZANIE, USZLACHETNIANIE WEDLIN,
UTRZYMANIE TEMPERATURY PRODUKTU.

Dawsongroup Polska Sp. z o.0.

rozwigzania z zakresu kontrolowanej temperatury

&'

www.dawsongroup.pl info@dawsongroup.pl Dawsongroup
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Co moze dostarczac
innowacyjna tasma
modularna np. antybakteryjna...?
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Transport miedzystanowiskowy miesa ma duzy wptyw na jego, jakosé.
Kontakt bezposredni miesa z tasmq transportowq jest wszechobecny. Jest
on nie do wyeliminowania podczas procesu. Czas kontaktu migsa z po-
wierzchnig styku z przenosnikiem, a tym samym mozliwo$¢ przemieszczania
sie bakterii ich migracje nie jest bez znaczenia. Tworzywo, z ktérego jest
wykonana tasma transportujgca migso, jego porowatos¢, odpornosé na
chemie, jak i sam jej ksztatt majg bardzo duzy wptyw na migracje bakterii
do struktur miesa.

Dlatego rozpoczelismy wspétprace z laboratoriami w zakresie badan
w obszarze migracji bakterii, takimi jak: komercyjne laboratoria na terenie
Polski, laboratoria zaktadéw migsnych, akredytowane zagraniczne labora-
toria, instytut badan polimeréw.

W efekcie prac laboratoryjnych zastosowalismy innowacyjnq i opaten-
towang metode przy produkcji tasm modularnych poprzez zastosowanie

specjalnego tworzywa antybakteryjnego. Technologia MPRX jest technologiqg

pochodzqgcq z bio-mikry i wykorzystujqcq tylko bio-kompatybilne elementy.

Omawiana technologia nie uzywa metali ciezkich, szkodliwych substan-
cji, biocydow, czy nanomateriatow. Specjalna mieszanka granulatu pozwala
na uzyskanie tworzywa, ktore posiada zastosowanie antybakteryjne po-
Swiadczone przez mikrobiologiczne testy zgodne z ISO 22196 1 1SO 20743.

Technologia opatentowana przez Modernplast (www.modernplast.pl)
jest zgodna z FDA, 1SO9000 i 1ISO22000, a oparta jest na zastosowaniu

pierwiastka sladowego, jakim jest cynk.

Na bazie gtebokiej, kilkuletniej analizy procesu produkcyjnego w zaktadach
miesnych ustalilismy, a takze uzyskaliSmy potwierdzenie wystepowania
pewnego aspektu produkcyjnego, ktéry bedzie w przysztosci coraz bardziej
istotny (brany pod tzw. lupe), a ktéry juz teraz warto bra¢ pod uwage.

Cynk to pierwiastek niezbedny dla systemu odpornosciowego czfowieka,
ktory jest obecny w skdrze, aby walczy¢ z wirusami i bakteriami. Srebro jako
pierwiastek a doktadnie jony srebra, ktéry do niedawna uznawany byt za
neutralny dla ludzkiego organizmu, WHO w ostatnich publikacjach dowio-
dta, iz tak nie jest. Dlatego byta potrzeba aby go eliminowaé z tworzyw prze-
znaczonych do produkgji tasm modularnych. Wiecej informacji na: https://
www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:6988124762111684608.

Propagujemy innowacyjne sposoby, ktdre pozwalajg na jeszcze wigksze
wysrubowanie wyniki wydtuzenia czasu, w ktérym produkt (migso) jest
w najwyzszej jakosci. Wazna jest takze wspodtpraca z firmami zajmujg-
cymi sie dostarczaniem rozwiqzan oraz wszystkiego, co potrzebne jest
w skutecznym utrzymaniu czystosci chociazby poprzez mycie. https://
www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:6998405754693038080
https://www.linkedin.com/company/firmaradex/.

Jednym z rozwiqzan jest dostosowanie naszych produktéw do szo-
kowego szybkiego mrozenia migsa, ktére swietnie sie sprawdza cho-
ciazby w produkgji burgeréw wotowych, tutaj prym wiedzie firma www.
sklodowscy.com https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:
7066660419054022656.

Rozpoczelismy takze obiecujgce badania z jednym z naszych partne-
réw, ktory specjalizuje sie w zastosowaniu technologii pél eterycznych oraz
plazmowych. Tutaj takze musimy mie¢ pewnos¢, ze nasze tasmy spetnig
wymogi podczas pracy w nowych innowacyjnych warunkach. W tym
przypadku poza uzyskaniem dtuzszych terminéw przydatnosci migsa do
spozycia uzyskujemy jeszcze jednq istotng korzys¢. Chodzi o obszar pet-
food, poniewaz dzigki zastosowaniu nowoczesnych technologii mozemy
zapobiec stratom a wrecz uzyskac dodatkowe korzysci w postaci produkgji
petnowartosciowej karmy dla zwierzqt domowych. Ale to juz temat na

inny artykut...
ul. Spizowa 7, Bydgoszcz 85-461

www.modernplast.pl
biuro@modernplast.pl
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CIEchmano>

Producent srodkéw myjgco-dezynfekujgcych
do zastosowania w przemysle spozywczym,
gastronomii, handlu i kuchniach.

Nasze srodki chemiczne sq przeznaczone do utrzymania czystosci na
kazdym etapie produkcji stawiamy na proste i konkretne rozwigzania.

UWAGA! NOWY ADRES SIEDZIBY FIRMY!

Techmako s.c. Tel.: 32/32 302 55 biuro@techmako.com.pl
ul. tazy 20, 43-170 taziska Gérne GSM: +48 601 473 291 www.techmako.com.pl
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Wewnetrzna
kontrola
jakosci Zywnosci

Wewnetrzna (zaktadowa) kontrola jakosci zywnosci nabiera w Polsce
coraz wiekszego znaczenia w zwigzku z obecnym trendem zmian systemoéw
bezpieczenstwa zywnosci, idgcym w kierunku wyraznego akcentowania
w regulacjach prawnych odpowiedzialnosci producentéw i dystrybutoréw
zywnosci za jako$¢ Srodkéw spozywczych. Jest to zwigzane miedzy innymi
z niewielka efektywnoscia i skutecznoscig dziatania organédw nadzorczych
urzedowych kontroli.

Mgr inz. Michat Zielinski
Ekspert ds. bezpieczenstwa zywnosci

Zakres przedmiotowy wewnetrznej kontroli, jakg powinien przeprowa-
dzi¢ kierujqgcy zaktadem, jest automatycznie narzucany innymi przepisami
dotyczqeymi produkgji i obrotu zywnosci, i w zwigzku z tym jest zasadniczo z
nimi tozsamy. Obowigzkiem producenta zywnosci i w jego wiasnym interesie
prawnym jest wiec taka organizacja samokontroli zaktadowej dziatalnosci
wytwdrezej i handlowej, zeby nie dopuscié¢ do naruszenia stosowanych
wymogdw prawa zywnosciowego, a w razie dostrzezenia jakichkolwiek
rozbieznosci usunqc je i nie dopuscié, zeby dany srodek spozywczy nie trafit
do odbiorcy. Wszelkie niedopatrzenia narazajg producenta na sankcje
prawne i karne ze strony wtadz publicznych oraz utrate wiarygodnosci ze
strony swoich klientow.

Nie liczqc sankgji karnych nieprzestrzeganie unijnych wymagarn doty-
czqceych identyfikacji dostawcdw lub odbiorcéw zywnosci oraz zasad syste-
mu HACCP, obecnie polskie i unijne prawo zywnosciowe zawiera niewiele
przepiséw z zakresu kontroli wewnetrznej. Unijne prawo zywnosciowe
ogranicza sie w tej materii do natozenia na podmioty dziatajgce na rynku
spozywczym ogdlnie sformutowanego rozporzqdzenia (WE) nr 178/2002
obowigzku kontrolowania przestrzegania wiasciwych dla ich dziatalnosci
wymogow prawa zywnosciowego, wymuszajgc w ten sposob koniecznosé

tworzenia wewnetrznych systeméw kontroli i samodzielnego przeprowadza-

nia dziatan autonadzorczych w ramach tych systeméw. Postugujqc sie nadal
merytorycznie aktualnym wskazaniem z uchylonej ustawy zywnosciowej,
mozna wysnu¢ wniosek, ze celem kontroli wewnetrznej (zaktadowej) jest
zapewnienie przestrzegania przez zaktad wiasciwej jakosci zywnosci oraz
zasad higieny w procesie produkeji i w obrocie zywnosciq w zaktadach
produkujgeych zywnosé lub wprowadzajgceych jg do obrotu.

Urzedowa kontrola zywnosci rézni sie od kontroli wewnetrznej swym
zewnetrznym (pozafirmowym) i, co dla niej charakterystyczne, publiczno-
prawnym, wtadczym charakterem, polegajgcym na ustawowo zagwaranto-
wanej mozliwosci wymuszenia przez organy nadzoru podjecia okreslonych
dziatar przez nadzorowany podmiot. Wewnetrzna kontrola, bedqgc z pod-
miotowego punktu widzenia systemem samokontroli, posrednio wspiera
dziatania urzedowej kontroli zywnosci zmierzajqcej do zminimalizowania
ryzyka nabycia przez konsumenta zywnosci zagrazajqcej zdrowiu.

W sprawie wewnetrznej kontroli jakosci zywnosci i przestrzegania
zasad higieny w procesie produkgji szczegétowo precyzuje rozporzqdzenie
Ministra Zdrowia w zakresie zagadnien tej kontroli dzielgc go na sprawy
zwigzane z zasadami dobrej praktyki higienicznej (GHP), dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP), wdrazaniem zasad systemu HACCP oraz wprowadza-

niem zywnosci do obrotu, w tym przechowywania i transportu.



Samokontrola w mys| dobrej praktyki higie-
nicznej powinna obejmowac ocene:

e stanu technicznego budynku zaktadu
i jego infrastruktury oraz czystosci i oto-
czenia zaktadu,

e funkcjonalnosci i prawidtowosci wyko-
rzystania pomieszczen zaktadu oraz ich
wyposazenia, w tym pomieszczen produk-
cyjnych, magazynowych i socjalnych, ze
szczegdlnym uwzglednieniem podziatu
zaktadu na strefy z punktu widzenia wy-
stepowania zagrozer bezpieczenstwa
produktu koricowego

e stanu technicznego i sanitarnego ma-
szyn, urzqdzen i sprzetu pod wzgledem
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosciow

*  prawidtowosci funkcjonowania urzqdzen
kontrolno-pomiarowych, ich wzorcowania
i kalibracji,

e prawidtowosci i skutecznosci prowadzo-
nych proceséw czyszczenia, ze szczegdl-
nym uwzglednieniem proceséw mycia
i dezynfekcji oraz stosowanych srodkéw
myjqcych i dezynfekujgcych,

* jakosci zdrowotnej wody stosowane;j
w zaktadzie do celéw technologicznych
prawidtowosci usuwania Sciekéw oraz
gromadzenia i usuwania odpaddéw sta-
tych, w tym odpadéw niebezpiecznych,

* aktualnych orzeczer lekarskich do celéw
sanitarno-epidemiologicznych okreslo-
nych w przepisach o chorobach zakaz-

nych i zakazeniach oséb biorgeych udziat
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w procesie produkeji zywnosci i/lub jej
obrocie,
e skutecznosci zabezpieczenia zaktadu

przed szkodnikami.

Podobnie przedstawia sie kontrola prze-
strzegania dobrej praktyki produkeyjnej, ktéra
obecnie w przepisach obowiqzujgcego prawa
zywnosciowego, poza jej definicjq ustawowq, jest
wprost powigzana z materiatami i wyrobami prze-
znaczonymi do kontaktu z zywnoscig.

Niektére elementy wewnetrznej kontroli ja-
kosci, szczegdlnie te dotyczqce obowigzku moni-
torowania procesow czy prowadzenia réznego
rodzaju dokumentacji, znajdujq sie w postaci
pojedynczych przepisow w aktualnie obowiqzujg-
cych polskich i unijnych aktach prawnych.

Osobnym, bardziej czynnym elementem
wewnetrznej kontroli jakosci jest podejmowanie
dziatan korygujgeych lub dziatar majgeych na
celu usunigcie lub zniszczenie partii srodka spo-
zywczego w wypadku stwierdzenia lub podejrze-
nia niespetnienia przez nig jakosci. Podejrzenie to
moze sig zrodzié¢ w sytuacji wykrycia, ze przez pe-
wien czas podczas produkeji lub przechowywania
panowata np. wyzsza temperatura od zalecanej
na danym etapie.

Wewnetrzna kontrola w zakresie oceny wa-
runkéw i sposobu wprowadzania zywnosci do
obrotu, powinna obejmowaé przede wszystkim
ocene sposobu znakowania wyrobéw gotowych,
ze szczegolnym uwzglednieniem terminu przydat-

nosci do spozycia albo daty minimalnej trwatosci

MICHAL ZIELINSKI

EKSPERT DS. BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

WSPARCIE W DZIEDZINIE ELIMINOWANIA ZAGROZEN
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

D +48 606 133 041

FOODSAFETY@FOODSAFETY.COM.PL

jak réwniez biezqcq ocene stanu sanitarnego
$rodkéw transportu.

Biezqca, wewnetrzna kontrola jakosci zyw-
nosci winna wymagaé od kierujgcego zaktadem
sporzqdzania biezqcej dokumentacji wyzej omé-
wionych czynnosci.

Sporzgdzana na biezgco dokumentacja ma
stuzy¢ kierujgcemu zaktadem do okresowych prze-
glgddw skutecznosci dziatari podejmowanych

w ramach kontroli wewnetrznej.
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Dobor jakosciowy surowca
miesnego do produkcji wedlin

R6znorodnos¢ wedlin, wytwarzanych wedtug zréznicowanych technologii
i warunkéw produkcyjnych, powoduje, ze nalezy optymalnie dobiera¢ do ich
produkcji surowiec miesny pod katem jego jakosci. Z powyzszego wzgledu
precyzyjnos¢ diagnozowania jakosci miesa powinna by¢ jak najbardziej dokfadna
i dokonywac sie w oparciu o obiektywne wskazniki. W praktyce dziatanie takie w
petni zapobiega wadliwej produkgji, a zarazem powoduje racjonalnie wykorzystanie
miesa wykazujgcego odchylenia jakosciowe. Wtasciwy dobér surowca umozliwia
W petni jego optymalne zagospodarowanie technologiczne.

drinz. Jerzy Wajdzik

Dobierajgc surowiec miesny do produkgji W doborze migsa do produkcji wedlinistotng  bieg zmian zachodzgcych w migsie po uboju.

wedlin nalezy zawsze uwzglednia¢ wymagania
jakosciowe charakterystyczne dla danej grupy
towarowej, w tym do wedzonek surowych, kietbas
surowych, wedzonek parzonych i kietbas obrabia-

nych termicznie.

Jakosé miesa jest cechq ztozong, na ktérg
sktada sie zespdt istotnych wyréznikéw decydu-

jacych o jego przydatnosci przerobowe;.

REKLAMA

role spetniajq wyrézniki, w tym gtéwnie takie jak:
¢ wodochtonnoéé,
¢ zdolnos¢ wchtaniania solanki peklujgcej,
e trwato$¢ przechowalnicza,
e wyrdzniki sensoryczne (barwa, konsysten-
cja, soczystosé, struktura),

*  wartosc pH.

Wartosé pH nalezy do najprostszych mie-

rzalnych parametréw charakteryzujgcych prze-

Pomiar tej wartosci dostarcza technologicznej
informacji na temat przydatnosci surowca
miesnego do produkcji wedlin. Najbardziej
charakteryzujgcymi surowiec momentami po-
miarowymi sq:
*  pomiar wartosci pH,, (pH,) (pomiar w 45
minucie od chwili uboju),
* pomiar wartosci pH, (pH,,) (pomiar po
uptywie 24 godzin od uboju),
*  pH,, (pomiar po 48 godzinach od uboju).

AUTOMATYCZNA PIEA TASMOWA
- PODWO)NE CIEC

41-400 Mystowice, ul. Mio{owska 50
tel. 608 33 11 77 tel./fax 32 222 91 61 e-mail: info@al

_— ol

www.alimp.com.pl
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Technologiczny dobér surowca migsnego
kierowanego do wytwarzania wedlin powinien wy-
korzystywa¢ pomiarowe okreslanie wymienionych
wartosci pH, poniewaz sq one wyznacznikami
ksztattujgcymi przydatnosc przerobowq miesa.

Mieso bezposrednio po uboju (mieso tzw.
,ciepte”) charakteryzuje sie naturalnie wysokg
wartosciq pH (6,8-7,3), co wptywa na jego duzq
wodochtonnos¢. Mimo takiej zalety migso to ma
ograniczong przydatnosé przetworczq, co wynika
z niekorzystnej jego smakowitosci (m.in. braku
kwasnego posmaku miegsa) i ograniczonej trwa-
tosci przechowalniczej. Migso ,ciepte” ze wzgledu
na wysokg wartos¢ pH zwieksza skutecznie ten
parametr w kietbasach, a przez to w rezultacie
pogarsza ich smak. W celu wykorzystania duzej
wodochtonnosci takiego migsa nalezy je szybko
wykorzysta¢ przerobowo w sposéb gwarantujqcy
utrzymanie w nim stanu rozdzielenia aktyny i mio-
zyny. Uwarunkowania technologiczne powodujq
jednak ograniczone mozliwosci zagospodarowa-
nia takiego miesa. W praktyce sprowadza sie to
tylko do ewentualnego wykorzystania przerobowe-
go miesa ,cieptego”, gtéwnie wotowego, wytqcznie
w produkeji wedlin kutrowanych obrabianych
termicznie.

Miegso pozyskane w wyniku uboju, charak-
teryzujqce sie zaraz po uboju jeszcze wysokq
wartosciq pH, przydatne jest jednak w produkgji
kietbas typu wiejskiego. Wedliny takie charakte-
ryzujq sie zaktadanym technologicznie stabym
zwigzaniem sktadnikéw
miesno-ttuszczowych,
niskq wydajnosciq pro-
dukeyjng i wystepujg-
cym czesto wyciekiem
cieplnym w postaci
charakterystycznego
zelu, pojawiajgcym
sie w osfonce po wy-
studzeniu kietbasy.

Wymienione efekty sq

wynikiem uzyskania

juz niskiej wartosci pH

masy wedlinowej wynikajqcej z rozpoczetego pro-
cesu zakwaszenia poubojowego. Zachodzi to w
trakcie jej obrébki wedzarniczo-parzelniczej (war-
to$¢ pH zbliza sig wtedy do poziomu pH, ). Migso
tworzqce farsz uzyskuje niskq wartos¢ pH (5,4-5,8)
najwczesniej juz po przekroczeniu 6 godzin, jakie
uptynety od uboju (maksymalnie trwaé to moze
nawet 12 godzin). W rezultacie uzyskuje sie w ten
sposéb pozadang jakos¢ kietbas wiejskich.

Postepujgce zmiany poubojowe zachodzqce
w migsie powodujq rozktad glikogenu do kwasu
mlekowego, co trwa do momentu inaktywacji
enzyméw glikolitycznych przez obnizajqeq sie war-
tos¢ pH. Mieso uzyskuje wartos¢ pH na poziomie
5,3-5,5(pH

) i nastepuje skurcz okreslany steze-
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niem poubojowym (rigor mortis). Taka ultymatyw-
na wartos¢ pH, ktéra zblizona jest do punktu izo-
elektrycznego biatek, w tym takze miofibrylarnych
powoduje zmniejszenie zdolnosci wigzania wody
przez migso siegajqcej nawet poziomu minimal-
nego. Migso na tym etapie przemian poubojo-
wych ma ograniczong przydatnos¢ przerobowq
i nadaje sie jedynie do produkeji wedlin surowych
dojrzewajgcych, w tym gtdwnie wedzonek. Diugi
cykl produkeyjny tych wedlin sprzyja procesowi
dojrzewania o charakterze enzymatycznym za-
chodzgcemu w obrebie biatek miofibrylarnych,
ktéry jest zwigzany z interakejq aktyny i miozyny.
Jednoczesnie dtugi proces produkecyjny wedlin
surowych dojrzewajqgcych wptywa na wyksztat-
towanie sie poprawnej smakowitosci nie w petni
jeszcze dojrzatego migsa uzytego do produkeji. Do
produkeji wedlin surowych réwniez z duzym po-
wodzeniem mozna wykorzystywaé migso bedgce
w poczgtkowym stadium wzrostu wartosci pH (pH
< 5,8), ktére dokonuije sie po ustgpieniu stezenia
poubojowego. Dobierajqgc surowiec do produkgji
wedlin surowych nalezy zawsze bezwzglednie
przestrzega¢ zasady, aby charakteryzowat sig on
wartosciq pH,, nie przekraczajacq poziomu 6,0.
W praktyce technologicznej do produkeji wedlin
surowych, w tym dojrzewajqcych z powodzeniem
mozna wykorzystywaé wiec rézne gatunki mie-
sa (wotowina, dziczyzna, wieprzowina, konina),
charakteryzujqce sie normalnym przebiegiem
glikolizy o wartosci pH mieszqcej sie najlepiej
w zakresie 5,4-5,6 (mie-
so RFN (red- czerwone,
firm- twarde, normal-
normalne). Surowiec
o takim poziomie kwa-
sowosci charakteryzuje
sie pozgdang w grupie
wedlin surowych zdol-
noscig buforujgcq.
Wspomniana wartos¢
pH miesa uzytego do
produkcji wedlin suro-
wych gwarantuje jego
stabilnos¢ wobec namnazania sie niepozgdanych
drobnoustrojéw, a pogorszona jego podatnosé
na wchtanianie wody jest w tej grupie wedlin
bardzo pozgdana technologicznie. Niska relatyw-
nie warto$¢ pH surowca wykorzystywanego do
produkgji wedlin surowych sprzyja optymalnemu
tworzeniu sie wybarwienia peklowniczego, co jest
bardzo pozgdane w tej grupie wyrobéw. Warunki
takie umozliwiajg zarazem wtasciwy przebieg
zakwaszenia i dojrzewania w trakcie trwania
procesu produkeyjnego.
Do produkeji wedlin poddawanych obrébce
cieplnej najbardziej przydatnym surowcem jest
mieso bedgce w trakcie postepujgcego dojrze-

wania, o wartosci pH wynoszqcej 5,8- 6,2. Migso

takie ma swoj pozgdany profil smakowo- zapacho-
wy oraz wykazuje wysokg zdolnos¢ do wigzania
wody. Dobierajgc surowiec miesny nie powinno
sie jednak wykorzystywa¢ miesa o wartosci pH
ksztattujqgcej sie powyzej granicznego poziomu
6,3, poniewaz moze to juz negatywnie wptywac
na tworzenie sie wybarwienia peklowniczego
(tworzenie sie nitrozylozwigzkéw). Wykorzystanie
produkeyjne surowca z normalnym przebiegiem

glikolizy o wartosci pH przekraczajgcym wartosé
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- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

- poprawa wiasciwosci sensorycznych wyrobu na zimno i ciepto
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkéw

- wyjatkowe wigzanie wody (preparat btonnikowy)
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6,3 moze w zwigzku z tym powodowac odchy-
lenia jakosciowe w zakresie stabilnosci barwy,
co poteguje dodatek sktadnikéw alkalizujgcych
stosowanych powszechnie w tej grupie wedlin
(octany, weglany, cytryniany, fosforany). Mieso
takie powinno jedynie stanowic okreslong frakcje
ogolnej ilosci surowca tworzqcego farsz wedli-
nowy na poziomie gwarantujgcym utrzymanie
przydatnej technologicznie jego wartosci pH

(ponizej poziomu 6,3).

REKLAMA

- najwyzszej jakosci widkna pszenne

VITACEL Blonnik Pszenny
- for good food and good profit
- wysoka wydajnos¢ obrébki cieplnej (nawet do 5% wiecej)

- specjalne typy do mielonego miesa, salami i nastrzyku
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Przy doborze surowca do produkeji wedlin
obrabianych termicznie duze znaczenia ma po-
miar wartosci pH,, pH, i pH,;, ktére determinu-
ja jego optymalny dobdr. Migso wieprzowe z
normalnym przebiegiem glikolizy (mieso RFN)
charakteryzuje si¢ warto$ciq pH, wynoszqcq po-
nad 6,3 jednostek , a jego wartos¢ pH, miesci
sie w zakresie 5,5-5,7. Mieso na takim etapie
przemian poubojowych niezbyt nadaje sie do
produkeji wedlin obrabianych termicznie, w tym
przede wszystkim wysokowydajnych wedzonek
parzonych. Surowiec do produkgji takich wedzo-
nek powinien bowiem
charakteryzowac sie
bezwzglednie warto-

Sciq pH przekraczajg-

cq poziom 5,7. Uzycie

do produkeji wedzo-

nek takiego surowca

gwarantuje uzyskanie

dobrej konsystencji i

spoistosci wyrobu go-

towego oraz wptywa

na wzrost wydajnosci

produkeyjnej. Migso o nizszych wartosciach pH
niz 5,7 znajduje natomiast w petni przydatnosé
w produkeji niskowydajnych wedzonek i kietbas
pieczonych, szczegdlnie w przypadku stosowania
w procesie ich produkcji zabiegu peklowania
surowca miesnego, jako wydzielonej fazy produk-
cyjnej. W tym czasie proces zmian poubojowych
zachodzi dalej sukcesywnie w miesie, a na biatka
miesniowe dziata dodatek chlorku sodu, co po-
prawia wtasciwosci przerobowe takiego miesa.
Mieso o wartosci pH<5,7 mozna z powodzeniem
wykorzystywac réwniez jako sktadnik tworzonego
farszu do produkeji kietbas homogenizowanych
i drobno rozdrobnionych. Pogorszenie zdolnosci
wigzania wody przez obecng w masie wedlinowe;j
frakcje migsa chudego o wartodci pH,=5,5-5,7
jest wtedy niwelowana przez udziat w wytwarza-
nym farszu rozdrobnionej tkanki tqcznej i thuszczo-
wej, ktére generalnie w sposdb naturalny majg
wyzszq wartosé pH (6,5-7,5), jak réwniez przez
dodatek substancji alkalizujgcych.

Wykorzystujgc w produkcji wedlin
obrabianych termicznie migso wotowe nalezy
zwrécic¢ uwage, ze wykazuje ono czesto wartosé
pH, w zakresie 6,4-6,6, a wartosé¢ pH po 24
godzinach od uboju na poziomie pH,=5,4-5,8.
Waznym wyréznikiem decydujgcym o przydat-
nosci technologicznej tego gatunku miesa staje
sie wiec pomiar pH,;, ktérego wynik dla tego
gatunku migsa ksztattuje sie w szerokim zakresie,
tj. od 5,3 do 5,8. Wielkos¢ tego parametru jest w
duzym stopniu uzalezniona od pory roku i zimg
czesto dla wotowiny nie przekracza wartosci 5,4.
Analizujgc zmiennosé wartosci pH jaka zachodzi

po uboju w miesie wotowym nalezy stwierdzi¢, ze

wotowina do produkeji wedlin wysokowydajnych
powinna dojrzewac przez czas przekraczajg-
cy minimum 48 godzin jaki uptyngt od uboju,
poniewaz daje to dopiero gwarancje dobrej jej
wodochtfonnosci.

W przypadku miesa drobiowego rigor mor-
tis zachodzi juz w ciggu 1-2 godzin od uboju,
a ustepuje po uptywie 4-8 godzin od uboju. Migso
to osigga w tym czasie warto$é pH . na pozio-
mie 5,3-5,6. Po przekroczeniu 8 godzin w wyniku
zachodzqcych zmian migso drobiowe uzyskuje
juz petng przydatnos¢ przerobowq do produk-

cji wedlin parzonych,
w tym takze z grupy

wysokowydajnych.
Postep w zakresie
szeroko rozumianej
produkeji miesa i jego
przetwarzania tech-
nologicznego spowo-
dowat, ze zwierzeta
rzezne odznaczajq sie
coraz bardziej wybitng
miesnoscig. Wigze sie
to niestety z pogorszeniem jakosci pozyskiwa-
nego miesa, co powoduje w rezultacie pewne
ograniczenie jego przydatnosci przetworczej.
Jakosé miesa kierowanego do produkeji wedlin,
ktéra jest ksztattowana w duzym stopniu réwniez
przez czynniki technologiczno-przerobowe, jest
czesto dodatkowo przez te wyrdzniki obnizana.
W rozpoznanej, pogorszonej jakosci migsa mozna
zaobserwowac gtéwnie odchylenia barwy, zmien-
nos¢ wartosci pH i pogorszong zdolnosé wigzania
wody. Niekorzystne zmiany tych parametrow
prowadzq do wystepowania mozliwych jednak do
zdiagnozowania pomiarowego réznego rodzaju

odchylen jakosciowych miesa.

Najczesciej wystepujgcymi i dobrze po-
znanymi, a wptywajgcymi na dobdr surowca
do produkeji wedlin sq nastepujgce odchylenia
w jakosci miesa:

* PSE

exudative- ciekngce),

(pale- jasne, soft -miekkie,

e DFD (dark- ciemne, firm- twarde,
dry- suche),

e ASE mieso kwasne (acid- kwasne, soft-
delikatne, exudative- cieknqce),

e RSE (reddish- pink- czerwonawe, soft- de-

likatne, exudative- ciekngce).

Mieso wykazujgce odchylenia jakosciowe
typu DFD charakteryzuje si¢ wartosciq pH,; =
5,8-6,5. W procesie przemian poubojowych takie
<6,0. Wartosé

pH, miesa typu DFD przekracza natomiast czesto

migso rzadko osiqga warto$¢ pH | -

nawet poziom 6,2, a jego warto$¢ pH, wynosi >



6,3. Kwasowos$¢ czynna i jej zmiennos¢ w duzym

stopniu wptywajg na zdolnosé wigzania wody
przez migso typu DFD. Wysokie pH , , powoduje,
Ze mieso takie charakteryzuje sie ostabionym
przycigganiem czgsteczek biatek, co umozliwia
tatwe gromadzenie sie wody w przestrzeniach
powstajgcych miedzy nimi. Mieso z takim odchy-
leniem jako$ciowym prawie nie zawiera weglowo-
dandw i posiadajqce relatywnie wysokq wartosé
pH charakteryzuije sie niedostatecznie wyraznym
smakiem i aromatem oraz suchq i idgcq w kie-
runku kleistosci powierzchni. Relatywnie wysoka
wartosé pH powoduje ograniczong stabilnosé
mikrobiologiczng migsa DFD (duza podatnosé na
rozwdj bakterii G- ujemnych, a nawet patogen-
nych szczepdw Clostridium botulinum) i sprzyja
jego podatnosci na rézne procesy rozktadu biatek.
Miesa wykazujgce odchylenie typu DFD w sposéb
naturalny charakteryzujq sie ciemnoczerwong
barwg, co jest wynikiem zaktéceri warunkéw od-
dychania komérkowego juz w momencie uboju.
Jest to rezultatem zuzywanie sie tlenu, co pro-
wadzi do ograniczonej dynamiki tworzenia sie
oksymioglobiny. Wystepowanie migsa z odchyle-
niami typowymi dla wady DFD dotyczy gtéwnie
migsa wotowego i niekiedy pewne tego typu cechy
wykazujq drobiowe migsnie udowe, uzyskujqgce
pH,; siegajace tylko poziomu 6,3-6,4.

W zwiqzku z faktem, ze mieso typu DFD
gorzej pekluje (wysoka wartos¢ pH) i jest mato
stabilne mikrobiologicznie nie nadaje sie ono do
produkgji wedlin surowych. Produkujgc wedzonki
surowe z takiego miesa pojawia sie w nich silne
,sklejowacenie”, ktére moze prowadzi¢ do zepsu-
cia bakteryjnego. Mieso typu DFD ze wzgledu na
duzq zdolnosé do wigzania wody nadaje sie nato-
miast do produkji kietbas parzonych, szczegdlnie
wysokowydajnych. Réwniez moze byé dobierane
jako okreslona procentowo frakeja kierowana do

produkeji kietbas pieczonych, w tym produkowa-
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nych z miesa niepeklowanego (brak wybarwienia
peklowniczego). Warunkiem niezbednym gwa-
rantujgcym uzyskanie dobrej trwatosci wedlin
wyprodukowanych z duzym udziatem miesa obar-
czonego wadq DFD jest przeprowadzenie skutecz-
nej obrdbki cieplnej (wysoka temperatura i dtugi
czas). Dobrym rozwigzaniem przy wykorzystaniu
przerobowym migsa DFD jest takze dodatek do
wytwarzanego farszu wedlinowego dodatkéw
zakwaszajgeych obnizajgcych wartosé pH, takich
jak kwasy spozywcze i glukono-delta-lakton, co
poprawia trwatos¢ wedlin i sprzyja uzyskaniu in-
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tensywnej barwy peklowniczej. Dodatkami nalezy
zawsze tak regulowad, aby warto$é pH farszu nie
przekroczyta poziomu 6,2. Poziomem tej wartosci
pH farszu mozna stymulowaé réwniez stosujqc
odpowiedni udziat procentowy w nim miesa typu
DFD, mieszajqc je w odpowiedniej proporgji z in-
nymi rodzajami mies.

Mieso wykazujgce odchylenia jakosciowe,
okreslane jako PSE, ma zdecydowanie gorszq
przydatno$é do produkeji wedlin niz migso zwadg
DFD. Pojawienie sie znamion PSE dotyczy gtéwnie
miesa wieprzowego oraz w ograniczonym stopniu
miesa drobiowego, w tym gtéwnie miesni pier-
siowych pochodzgcych od drobiu grzebigcego.
Mieso wieprzowe obarczone wadq PSE charakte-
ryzuje sie bardzo niskq wartoscig pH, na pozio-
mie 5,5-5,3. Mieso z kurczakéw o takich cechach
<58.W

przypadku migsa indyczego wartosé pomiarowa

wykazuje odpowiednio wartos¢ pH
stwierdzona w 20 minucie od uboju i Swiadczgca
o odchyleniu jakosciowym zblizonym do PSE

ksztattuje sie w zakresie pH < 6,2. Zmiany

20 MIN
wartosci pH dokonujqce sie w migsie obarczo-
nym odchyleniem typu PSE sq spowodowane
gtéwnie czynnikami przyzyciowymi zwigzanymi ze
stresem ubijanych zwierzqt rzeznych. Gwattowny
spadek tej wartosci w migsie o symptomach PSE
w momencie, gdy jego temperatura jest jeszcze
podwyzszona (41,5-43°C) prowadzi do denatu-
racji w tkance miesniowej biatek miofibrylarnych

i sarkoplazmatycznych, w tym natywnego barw-
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nika miesa, jakim jest mioglobina. Prowadzi to do
nieakceptowanej technologicznie barwy miesa.
Nadmierne obnizenie wartosci pH staje sie po-
nadto przyczyng zmniejszenia aktywnosci jonowej
biatka, mniejszej jego rozpuszczalnosci i znacz-
nego obnizenia zdolnosci wigzania wody. Mieso
typu PSE charakteryzuje sie wodochtonnosciq,
okreslang czesto jako ujemna. Duzy wyciek soku
miesnego i brak jego pdzniejszego wchtonigcia

jest wynikiem utraty nieprzepuszczalnosci bton
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Tel + 48 22 608 5100
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komérkowych. W skrajnym przypadku tkanka mie-
$niowa w takich warunkach traci swojq elastycz-
nosc i spoistosé, a mieso wartosc przetwdrezq.
Niska wartosé pH miesa wadliwego o symp-
tomach PSE, chociaz daje duzq stabilnosé mi-
krobiologiczng wyrobdw, powoduje, ze uzycie
go do produkeji wedlin surowych jest bardzo
ograniczone. Wptywa na to zbyt blada barwa
tego miesa, co prowadzi czesto do uzyskania
nieodpowiedniej barwy wedlin. Jest to wynikiem
niedostatecznej podazy natywnych barwnikow
hemowych i w efekcie zaktéconego mechanizmu
tworzenia sig nitrozylozwigzkéw. W ograniczonym
stopniu migso wykazujgce odchylenia jakoscio-
we typu PSE mozna wykorzystywac¢ w produkgji
wedlin parzonych, ale nalezy mie¢ na uwadze
ryzyko wystgpienia zwiekszonych ubytkéw pro-
dukeyjnych, odchylen w zakresie barwy, smaku
i tekstury. Wedliny wytwarzane z migsa o cechach
PSE majq tendencje do wystgpienia por i wolnych
przestrzeni oraz zdecydowanie pogorszonego
zwigzania i konsystencji. Wyroby wyprodukowane
z takiego migsa wykazujq brak dobrego zwigzania
i bardzo stabg konsystencje oraz czesto charak-
teryzujq sie duzym wyciekiem cieplnym. Ryzyko
powstawania defektow jakosciowych zwigzanych
z barwg w wedlinach parzonych wytwarzanych
z udziatem miesa typu PSE mozna ograniczy¢
przez dodatek stabilizowanej hemoglobiny krwi
lub/i plazmy krwi (zwiekszenie podazy barwnika
hemowego). Dobrym rozwigzaniem technolo-
gicznym w przypadku stosowania do produkgji
wedlin miesa PSE jest rownoczesne wykorzysta-
nie go w okreslonej proporcji z migsem RFN lub
z migsem wykazujgcym cechy DFD. Réwniez migso
obarczone wadg PSE mozna wykorzystywac jako
surowiec do produkeji niskowydajnych wedlin
obrabianych termicznie, w ktérych duzy ubytek
masy moze by¢ cechq pozgdang.
Zdecydowanie mniej probleméw z wykorzy-
staniem przetwdrezym mies wadliwych stwarza
mieso typu RSE. Wystepujgca bowiem w tym
miesie denaturacja miofibryli i biatek sarkopla-
zmatycznych jest na znacznie nizszym poziomie
niz ma to miejsce w miesie o znamionach PSE.
Mieso typu RSE charakteryzuje sig wartosciq pH,
na poziomie okoto 6,0 (5,9- 6,6) oraz pH, < 5,5
i wyréznia sie zdecydowanie bardziej pozqda-
nqg czerwong barwg niz mieso PSE. Takie cechy
i wtasciwosci migsa wykazujgcego odchylenia
jakosciowe typu RSE pozwalajg na zdecydowanie
szersze jego wykorzystanie przerobowe niz migsa
obarczonego defektem typu PSE. Mozna je z du-
zym powodzeniem kierowac do produkgji wedlin
surowych oraz innych wedlin z grup niskowydaj-
nych, podsuszanych i suszonych. Ograniczona
zdolnos¢ wigzania wody przez migso typu RSE
jest w tych grupach wedlin cechq pozqdang.
W przypadku wykorzystania tego migsa do

produkcji wedlin wysokowydajnych nalezy jed-

nak liczy¢ sie z uzyskaniem obnizonej jakosci,
co przejawi sie zwigkszonymi ubytkami masy,
pogorszeniem zwigzania i konsystencji.
Podobng przydatnos¢, jak mieso RSE,
do produkeji wedlin posiada migso wykazujg-
ce odchylenia typu ASE (tzw. migso kwasne).
Charakteryzuje sig ono wartosciq pH,>6,0, a nie-
kiedy nawet powyzej poziomu 6,3. Wartos¢ pH,
tego miesa miesci sie natomiast w niskim zakresie
wyréznika (5,2-5,4), co wptywa na zwiekszony
wyciek swobodny soku migsnego. Uzycie migsa
kwasnego do produkeji wedlin obrabianych ter-
micznie prowadzi do ich obnizonej jakosci (duze
ubytki, nadmierne wycieki), mimo, ze na etapie
zaawansowanego dojrzewania mieso ASE cha-
rakteryzuje sie nieco lepszq wodochtonnosciq niz
mieso PSE na co wptywa brak w nim denaturaciji
biatek miesniowych. Pozgdana technologicznie
barwa miesa o cechach ASE daje natomiast re-
alne przestanki do wykorzystania go w produkgji
wedlin o niskiej wydajnosci, takich jak wedliny
surowe, podsuszane i suszone. W zaleznosci od
kierunku zagospodarowania miesa ASE nalezy
regulowac wartosciq pH produkowanych z jego
udziatem wedlin, poprzez dodatek odpowiednio

dobranych srodkéw funkcjonalnych.

literatura dostepna w redakcji
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Kontrola jakosci i zarzadzanie
procesami w zakradzie

Dawniej podejscie do zarzadzania jakoscig zaktadato, ze kontrola
jakosci ma za zadanie ograniczac i usuwac produkty, ktérych cechy
odbiegaja od przyjetej normy i w ten sposéb wyrdb nie spetniajacy
kryteriéw nie dotrze do koricowego klienta - konsumenta. Wspotczesnie
kontrola jakosci w produkcji wymaga od producentéw dogtebnego
zrozumienia procesu wytwarzania produktu na kazdym jego etapie,

wprowadzania w nim modyfikacji celem poprawienia jakosci produktéw,

mgr inz. Jessica Stawicka

zapewnienia ciggtosci w procesach kontroli jakosci oraz wczesniejszej

analizy danych.

Czesto jednak zarzqdzanie jakoscig surowcéw oraz linii produkeyjnej
nie gwarantuje osiggniecia zamierzonej jakosci produktu koricowego. Jakie
zatem sq sposoby na zapewnienie jakosci gotowych wyrobéw? Konieczne
do tego sq procedury kontroli jakosci w zaktadzie - stosowane zaréwno
w trakcie wytwarzania wyrobdw, ale réwniez podczas transportu, maga-
zynowania i dystrybucji.

Wymagania prawne w sprawie higieny $rodkéw spozywczych okre-
$la rozporzqdzenie (WE) nr 852/2004. Rozporzqdzenie ustanawia ogdl-
ne zasady dla podmiotéw prowadzqcych przedsigbiorstwa spozywcze
w zakresie higieny srodkéw spozywczych, uwzgledniajgc w szczegdlnosci
nastepujqgce zasady:

a) gtéwna odpowiedzialnosé za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa
na podmiocie prowadzqcym przedsigbiorstwo spozywcze;

b) niezbedne jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w ramach
catego taricucha produkgji zywnosci, poczqwszy od produkcji
podstawowej;

c) istotne jest, w odniesieniu do zywnosci, ktéra nie moze by¢ bezpiecz-
nie przechowywana w temperaturze otoczenia, w szczegdlnosci
zywnosci zamrozonej, utrzymanie taricucha chtodniczego;

d) ogdlne zastosowanie procedur opartych na zasadach HACCP,
wraz z zastosowaniem dobrej praktyki higieny, powinno wzmocnié
odpowiedzialnosé podmiotéw prowadzqeych przedsiebiorstwa
spozywcze;

e) wytyczne do dobrej praktyki sq waznym instrumentem majgcym na

celu pomoc podmiotom prowadzgcym przedsigbiorstwa spozywcze

na wszystkich szczeblach tancucha produkgji zywnosci w zakresie
zachowania zgodnosci z zasadami higieny zywnosci oraz ze stoso-
waniem zasad HACCP;
f)  niezbedne jest ustanowienie kryteriéw mikrobiologicznych i wymo-
goéw kontroli temperatury opartych na naukowej ocenie ryzyka;
g) niezbedne jest zapewnienie, ze przywozona zywnosé podlega przy-
najmniej takim samym normom higieny jak zywnosé produkowana

we wspdlnocie, lub normom réwnowaznym.

Powyzsze rozporzqdzenie ma zastosowanie w odniesieniu do wszystkich
etapdw produkgji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci oraz do wywozu,
bez uszczerbku dla bardziej szczegétowych wymogdw odnoszqcych sie
do higieny zywnosci.

Najprostsze sposoby kontroli jakosci w wytwarzaniu opierajq sie na
kontroli proceséw i ciagtej analizie danych. Z kolei najnowoczesniejsze
metody kontroli skupiajg sie na dogtebnej analizie parametréw wyrobu
w kazdym procesie produkeyjnym z wykorzystaniem systeméw kompute-
rowych. Zarzqdzanie jakosciq to stata kontrola proceséw produkeyjnych
celem identyfikacji wystepujgcych wad i ich przyczyn oraz poprawy cyklu
produkeyjnego. W momencie kiedy w wytwarzanym wyrobie powstajq
nieprawidtowosci przestaje on spetniaé oczekiwania potencjalnych klientéw
i generuje powstawanie nadmiernych kosztéw produkgji oraz negatywng
ocene odbiorcy. Wybdr metod i narzedzi kontroli jakosci nie jest weale taki
tatwy. Dokonuije sie go w oparciu o rézne kryteria, w zaleznosci od potrzeb

i oczekiwan przysztych klientéw.
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Linia do mycia i sterylizacji nozy
i drobnego sprzetu

® Linia sktada sie z 5 urzadzen:
stolu zaladowczego ze zlewem,
zmywarki, stotu wyladowczego,
wozka oraz szafy sterylizujacej.

Proces sterylizacji ozonem

trwa ok. 2 godziny.
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- catkowita moc 2300 W,
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Zestaw szatniowy typ: ZS 5

® Kompaktowa konstrukcja
umozliwia ulokowanie 5
0séb, nie pozbawiajac
ich indywidualnych skrytek
na rzeczy osobiste.

- ® Szafa zbudowana jest
s ze stali gat. 304,

(wym. 800 x 600 x 2200)
-z nadmuchem powietrza,
regulacja temperatury

i czasu pracy.

W $rodku drazek

z wieszakami
nierdzewnymi na ubrania
- 10 szt.

Szafa do suszenia
i dezynfekcji OZONEM ubran
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Procesy w zaktadach migsnych sq bardzo
ztozone w zaleznosci od specyfiki wytwarzanych
wyrobéw. Jednak tqczy je wszystkie: kontrola
i monitorowanie przez skuteczne zarzqdzanie.
Pamietajmy, ze na kazdym etapie, w kazdym pro-
cesie nieoceniony i niezastgpiony jest czynnik ludz-
ki, poniewaz to on: ocenia, weryfikuje, kontroluje,
dba, sygnalizuje, analizuje i obserwuje. Dlatego
w kazdym procesie wazny jest jasny przeptyw
informacji, zwiezta komunikacja, systematycznosé,
skrupulatnosc, rzetelna dokumentacja i porzadek
w szerokim tego stowa znaczeniu. Proces to na-
stepujgce po sobie zmiany w czasie, potgczone
zwiqzkiem przyczynowo skutkowym.

Kazdy proces ma swoj poczqtek i koniec.
W samym zaktadzie pod pojeciem ,proces” kryjq
sie m.in.: proces mycia, proces technologiczny,
proces obrdbki, proces sktadowania, proces za-
kupéw, proces wyboru surowca, proces kontroli
temperatury, wilgotnosci, proces transportu, pro-
cesy sktadowania. Zaburzenia na jednym etapie
powodujq komplikacje na drugim. W kazdym
procesie, aby zmniejszy¢ ryzyko i zagrozenia
potrzebna jest kontrola. Procesy sq opisywa-
ne, mierzone i monitorowane. Wszystko po to,
aby dbac¢ o bezpieczenstwo oraz optymalizacje.
Artykut 5 ww. rozporzqdzenia okresla analize
zagrozen i kieruje uwage na krytyczne punkty kon-
troli. Zgodnie z ustawq z 2006 r. bezpieczenstwo
zywnosci dotyczy w szczegdlnosci: stosowanych
substancji dodatkowych i aromatéw, pozioméw
substancji zanieczyszczajqceych, pozostatosci
pestycydow, warunkow napromieniowania zyw-
nosci, cech organoleptycznych i dziatan, ktére
muszqg byé podejmowane na wszystkich eta-
pach produkgji lub obrotu Zzywnoscig w celu za-

pewnienia zdrowia i zycia cztowieka. Dziatania
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zapobiegawcze takie jak GHP i GMP oraz zasa-
dy analizy zagrozen HACCP przyczyniajq sie do
osiggniecia bezpieczenstwa zywnosci. Zgodnie
z pkt. 5 ww. rozporzqdzenia (WE) nr 852/2004
podmioty prowadzqce przedsigbiorstwa spo-
zywcze opracowujq, wykonujq i utrzymujq statq
procedure lub procedury na podstawie zasad
HACCP. Zasady HACCP okreslone w ust. T ww.
rozporzqgdzenia obejmujq nastepujqce: a) okresla-
nie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec,
wyeliminowac lub ograniczy¢ do akceptowalnych
poziomow; b) okreslanie krytycznych punktéw
kontroli w dziataniu lub dziataniach, w ktorych
kontrola jest konieczna do zapobiezenia lub wy-
eliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go
do akceptowalnych pozioméw; c) ustanowienie
limitow w krytycznych punktach kontroli, ktére
oddzielajg poziom akceptowalny od nieakcepto-
walnego w celu zapobiezenia, wyeliminowania

lub ograniczenia zidentyfikowanych zagrozen; d)
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ustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych
procedur monitorowania w krytycznych punktach
kontroli; €) ustanowienie dziatari naprawczych,
gdy monitoring wykazuije, ze krytyczny punkt kon-
troli jest poza kontrolg; f) ustanowienie procedur,
ktére powinny by¢ regularnie wykonywane, w celu
sprawdzenia, czy Srodki wyszczegdlnione w lit.
a) - e) dziatajqg skutecznie; oraz g) ustanowienie
dokumentéw i archiwéw proporcjonalnych do
charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa spozyw-
czego w celu wykazania skutecznego stosowania
srodkéw wyszczegdlnionych w lit. a) - f). Jezeli
dokonuije sie jakiejkolwiek modyfikacji w produkcie,
procesie lub jakimkolwiek dziataniu, podmioty pro-
wadzqce przedsigbiorstwa spozywcze dokonujg
przeglgdu procedury i wprowadzajg niezbedne
W niej zmiany.

Najbardziej podstawowe aspekty funkcjono-
wania przedsiebiorstwa z sektora spozywczego

zapisane sq w dobrej praktyce higienicznej GHP
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(Good Hygienic Pratice). Sq to dziatania, ktére
muszq by¢ podjete i warunki higieniczne, kto-
re muszq byc¢ spetnione oraz kontrolowane na
wszystkich etapach produkeji lub obrotu, aby
zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci. GMP- dobra
praktyka produkcyjna w odniesieniu do pro-
dukcji zywnosci to dziatania i warunki, ktére
muszq byé podjete i spetnione, aby produkcja
zywnosci odbywata sie w sposéb bezpiecz-
ny. Dlatego tak wazne potrzebne sq ciggte
kontrole i monitorowanie proceséw w naszym
zaktadzie. Aby przyblizy¢ jak waznym dla kazdej
firmy jest jej ,serce” i ,centrum dowodzenia”
czyli zaktad produkcyjny, postaram sie opisac
wazne aspekty czesci proceséw, ktore w nim
zachodzq i etapy, ktore w szczegdlnosci powinny
podlegac kontroli. Proces zakupéw i proces
wyboru surowca - jest to jeden z najwazniejszych
elementéw catego tancucha procesowego. Od
niego zalezy jakos¢ produktu, ktéry oferujemy
do sprzedazy. Zwigzane jest to m.in. z procesem
wyboru dostawcy, jego kontroli, sprawdzenia
dokumentacji jak réwniez samej kontroli procesu
dostaw. Proces sktadowania/magazynowania,
zktorym wigze sie kontrola wilgotnosci, pomiesz-
czen, temperatury. Ze wzgledu na koniecznos¢
przetwarzania produktow miesnych w chtodnych
pomieszczeniach. Hale produkeyjne i magazyny
sq wentylowane gtdwnie przy uzyciu powietrza
zewnetrznego, w efekcie czego do pomieszczenia
wprowadzane sq réwniez duze ilosci wilgoci
z zewnqtrz. Jest to widoczne szczegdlnie pod-
czas miesiecy letnich, kiedy gorgce i wilgotne
powietrze tqczy sie zzimnym powietrzem ze stref
produkcji i stref pakowania, w efekcie znacznie
podwyzszajqgc wilgotnos¢ wzgledng. Czesto na
sufitach, Scianach i innych powierzchniach mozna
zaobserwowac skraplanie sig pary wodnej, ktéra
w potgczeniu z wysokg wilgotnoscig pomiesz-
czenia moze spowodowaé w nim rozwdj plesni
i bakterii. Proces poboru prébek do badan -
istotny proces kontrolowania i monitorowania
w zaktadzie produkeyjnym. Warunki, w jakich
przeprowadzamy badania muszq niekiedy by¢
identyczne z tymi, w jakich bedzie przechowywat
je nasz klient w innym przypadku wykonywanie
badania nie ma sensu, gdyz nie zostaty zachowa-
ne warunki docelowe, w ktérych to klient bedzie
przechowywat gotowy produkt. Proces mycia
- bardzo istotny punkt, nad ktérym nie bede za-
trzymywac sie dtuzej. Od procesu mycia zalezy
czystos¢ mikrobiologiczna naszych produktow.
Kluczowym medium jest tutaj woda, niezastepo-
walna przy wielu procesach, ktéra réwniez ma
swoj proces poboru jej do badan i dopuszczenia
do uzycia w zaktadzie. Nieodpowiednio umyta
maszyna, nieodpowiednio dobrane srodki myjqce,
nieodpowiednie pH detergentéw dla naszej pro-

dukcji powoduje rozwdj bakterii i plesni. Proces
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technologiczny - spojrzmy chociazby na sam pro-
ces peklowania. Na samym poczqtku ogromny
wptyw majq procesy glikolityczne migsa, ktére
zachodzg po uboju. Od nich, a doktadnie od
pH jakie uzyskamy w fazie poubojowego dojrze-
wania, zalezy dobre wybarwienie peklownicze
niektérych wedlin surowych dojrzewajgcych.
llos¢ dodatkow wptywa na przedtuzenie trwatosci
produktu, np. zastosowanie chlorku sodu, ktéry
obniza aktywnos¢ wody i w ten sposdb tworzy
warunki nie sprzyjajgce rozwijaniu sie niepozg-
danych mikroorganizméw. Efektywnosé NaCl
wzrasta wraz z jego stezeniem, ktére dla kazdego
produktu miesnego jest inne w zaleznosci czy
zajmujemy sie produkcjq kietbas czy wedzonek.
Sam proces produkcyjny - tj. przyjecie surowca
miesnego, obrébka termiczna, wychtadzanie,
pakowanie to tylko niektére etapy tego procesu,
ktére stanowiqg newralgiczne punkty wptywajqce
na bezpieczenstwo zywnosci. Przyjecie surowca:
kazda dostawa musi by¢ kontrolowana na etapie
przyjecia do zaktadu. Chociazby pod wzgledem
jakosci przyjmowanego surowca, stanu opako-
wan i warunkéw transportu. Monitorowanie pro-
cesu pozwala, aby kazde odstepstwo na etapie
przyjecia zostato wyeliminowane, poniewaz kazde
odstepstwo ma wptyw na brak powtarzalnosci
produkcji. Etap obrébki termicznej: m.in. zamro-
zanie, wedzenie, parzenie, suszenie, pasteryzacja
itd. Kazda z zastosowanych obrébek wptywa na
trwatosé produktu, jego stabilnosé mikrobiologicz-
ng i przydatnos¢ do spozycia, obnizajqc chociazby
aktywnos¢ wodng produktu. Surowce niepoddane
przetwarzaniu zawierajq duzo wody (dla przyktadu
migso zawiera od 42 do 75%). Przetwarzajqc su-
rowce albo usuwa sig z nich znaczng czes¢ wody,
albo zwieksza sie w nich jej zawartos¢. Obrdbka
technologiczna moze powodowac obnizenie tej
aktywnosci. Powszechnie przyjmuje sie, ze drob-
noustroje nie mogq rozwijac sie w zywnosci o aw
<0,6. Nie zawsze jednak obnizenie aktywnosci
wody jest wtasciwym sposobem. Jezeli produkt
zawiera wiecej ttuszczow, obnizenie tej aktywnosci
przyspieszy proces ich utleniania, poniewaz proces
ten przebiega w Srodowisku suchym i o niskiej
aktywnosci wody, a zatem w tym przypadku to
podwyzszenie aktywnosci wody moze spowodowac
zwolnienie reakcji utleniania ttuszczdéw, ale tez
tylko do pewnego momentu. Dzieki niskiej tem-
peraturze zamrazania zywnosci znacznie zwalnia
sie przebieg reakcji chemicznych oraz proceséw
enzymatycznych i biochemicznych, jakie zachodzq
w zywnosci nie zamrozonej, a wiec hamujemy
namnazanie sie bakterii odpowiedzialnych za pro-
cesy gnilne. Pakowanie: sam proces pakowania
powinien odbywac sie w warunkach sterylnych
szczegdlnie w momencie tgczenia opakowania
z produktem. Nalezy uwaza¢, aby na etapie pako-

wania nie dostaty sie zadne zanieczyszczenia oraz

pozostatosci wody, gdyz mogq one w pézniejszym
czasie przechowywania oddziatywac na produkt
wewngtrz opakowania. Na tym etapie jest pro-
ces kontroli opakowan, m.in.: proces odrzucania
paczek odbiegajacych od wzorca pod wzgledem
masy, ilosci plastréw itp., proces kontroli szczel-
nosci opakowan, kontrola stopnia wypetnienia
gazami (w przypadku opakowan ze zmodyfiko-

wang atmosferg).
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- stabilnos¢ barwy przez caty okres przechowywania produktu

- nasza recepta na atrakcyjny braz, uwodzicielski aromat i zmystowy smak
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Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222
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Technologia i jakosSc

- jak wspotpracowac i nie zwariowac?

=V

Jako$¢ nie jest dzietem przypadku, jest zawsze wynikiem wysit-
ku cztowieka” - petna zgoda, pytanie tylko jak uczyni¢, aby wysitek

ten nie byt zmudng udreka, a dawat motywacje do pracy i realnie

Jacek Filipczak

Zespoty technologii i jakosci przenikajq sie wzajemnie praktycznie na
wszystkich etapach produkeji. Zyjq w $cistej symbiozie i wspétzaleznosci,
kierujgc sie mottem, ze wtasciwg jakosé mamy wtedy, kiedy wracajg do
nas klienci, a nie produkty. Takie podejscie mobilizuje do wspdtpracy,
sktania do spéjnego ustalania celéw i odpowiedzialnosci dla technologii
i jakosci. Daje poczucie, ze razem gramy do tej samej bramki.

Jak w praktyce wyglada taka wspotpraca? W jaki sposéb zamode-
lowacé proces, aby efekty zadowalaty jego uczestnikéw? Postuze sie przy-
ktadem bedgcym typowym zadaniem dla zespotu technologii - wprowa-
dzenie nowego produktu do asortymentu. Nowy produkt, ktéry wzbogaci
naszq oferte, cho¢ na chwile zaspokoi oczekiwania sprzedazy i bedzie
potwierdzeniem tego, ze nie stoimy w miejscu, podgzamy za trendami,
stawiamy na rozwdj i mamy kreatywne pomysty. Impuls do wprowadzenia
nowego asortymentu najczesciej pochodzi od zespotu sprzedazy lub
marketingu, ktére skutecznie zarazajq swoim optymizmem, wizualizujq
wzrosty i wierzq w nowe szanse rynkowe.

Wyzwaniem dla technologii jest opracowanie takiej receptury, aby
nowy produkt spetnit oczekiwania, zaspokoit podniebienia, jego produkcja
wpasowata sie w zasoby i mozliwosci zaktadu migsnego, koszt produkgji
byt ekonomicznie uzasadniony, a wszystko to harmonijnie wspdétgrato

z wytycznymi kontroli jakosci. Usystematyzowany proces potrzebuje

wptywat na oczekiwany poziom jakosci w przetwdrstwie miesnym?

czasu, bo jak wiemy, pospiech jest wrogiem jakosci. Wprowadzenie
nowego produktu warto poprzedzi¢ kilkoma produkcjami prébnymi,
zréznicowanymi pod wzgledem wielkosci szarz produkeyjnych. Kazda
partia probna jest poprzedzona kartg technologiczng, gdzie technologia
opracowuje recepture i proponuje sposob obrébki. Monitoring partii
jest prowadzony przez zespét jakosci, odpowiedzialny za przygotowanie
raportu z produkgji kontrolnej, ktory w efekcie, po wszystkich partiach
probnych, jest podstawg do przeniesienia produktu z etapu préb i testéw
do statej produkeji masowe;j.

Osobiscie rekomenduje produkeje pierwszej partii produkcyjnej
w mozliwie jak najmniejszej ilosci. Optymalnie jesli w zaktadzie funkcjo-
nuje komérka badan i rozwoju posiadajgea wtasng linie dedykowang do
testéw. Wéwczas proby technologiczne nie zaktdcajq statej produkeji,
mogq by¢ przeprowadzane spokojnie i z nalezytq uwaznosciq. Jesli nie
mamy takiego komfortu, wéwczas partie probne wykonujemy na ma-
szynach wykorzystywanych do standardowej produkeji. W zaleznosci od
wielkosci maszyn jakimi dysponujemy, planujemy pierszq partie probng.
Przyjmijmy, ze chcemy wprowadzi¢ nowy produkt, ktéry uzupetni dotych-
czasowy asortyment kietbas, a nasza pierwsza, prébna partia to szarza
25 kg surowca. Dla nowej kietbasy technologia opracowuje dedykowang

recepture okreslajgeq m.in.: surowiec (uwzgledniajqc klasy migsa), sposob



weryfikacji przypraw czy podawanie dtugosci
pet. Receptura zawiera réwniez szczegétowe
informacje na temat procesu technologicznego,
np. rodzaj rozdrobienia na wilku, wielko$¢ oczka
na sitach, czas mieszania surowca z przyprawami
na mieszatce, sposéb nadziewania jelit (dtugosé,
kaliber, okrecanie). Waznym etapem jest wtasci-
we przeszkolenie wedzarza, ktéry na podstawie
karty procesu, wtasciwie ustawi procesy wedzenia
i schtadzania, w odpowiedniej kolejnosci i za-
ktadanym czasie. Ostatnim etapem pierwszej
partii prébnej nowego asortymentu kietbasy jest
jej opakowanie i etykieta. Sposdb opakowania,
wielkos¢ jednostkowa, réznorodnosé maszyn pa-
kujacych i wielosé rodzajéw folii, daje nam wrecz
niezliczone mozliwosci konfekeji. W opracowaniu
etykiety niezbedna jest Scista wspdtpraca z ze-
spotem jakosci, ktory stale monitoruje zmiany
w prawodastwie oraz ma $wiadomos¢ standar-
déw, jakich oczekujq poszczegdlni dystrybutorzy.

Pierwsza partia prébna podlega szczegoto-
wej ocenie i analizie fizyko - chemicznej (badanie
zawartosci ttuszezu, biatka, wody, kolagenu i war-
tosci odzywcezych). Warto poza oceng wewnetrz-
ng nowego produktu, w ktérg angazujemy swo-
ich pracownikéw, zorganizowac¢ réwniez ocene
zewnetrzng w postaci panelu sensorycznego lub
degustacji nowosci w swoich sklepach firmowych.
Nowa kietbasa weryfikowana jest pod wzgledem
smaku, wygladu, koloru, przekroju, konsystencji
i trwatosci. Na tym etapie szacujemy réwniez
TKW (techniczny koszt wytworzenia) oraz CKW
(catkowity koszt wytworzenia) oraz przeprowa-
dzamy badania przechowalnicze.

Pierwsza partia prébna jest najdtuzszym eta-
pem w catym procesie wprowadzania nowosci.
Jednak im wiecej na tym etapie odkryjemy szcze-
gotéw do poprawy, tym lepiej. Kolejne wieksze
partie, bedg wdéwczas blizsze ideatu.

A kiedy partia prébna konczy sie sukcesem
i mozemy przejs¢ do kolejnego kroku? Wtedy, gdy
sprzedaz, jakosc¢ i technologia wspdlnie dadzq
zielone $wiatto - tak - to jest doktadnie ta nowa

kietbasa, ktorg chemy oferowac, ktorg potrafimy

Ekspercka wiedza.
Wieloletnia praktyka.
Technolog z pasji i powofania.

Jacek Filipczak

www.jacekfilipczak.pl
Tel. +48 508 666 798
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wyprodukowag, przy zachowaniu odpowiednich
standarddéw jakosciowych.

Drugim etapem jest wigksza partia produkeyj-
na, dla naszego przyktadu zatézmy szarze 100 kg
nowego asortymentu kietbasy. Celem tego etapu
jest jak najblizsze zblizenie sie wszelkimi parame-
trami do zatozen pierwszej partii probnej, ktérg mo-
zemy potraktowac jako modelowq. Wprowadzamy
recepture do systemu kalkulagji i okreslamy kon-
cowq wydajnos¢, np. ze 100 kg farszu uzyskujemy
po obrobce 80 kg produktu gotowego. Ten etap
réwniez konczy sig szczegétowq oceng wszystkich
tych parametréw, jakie podlegaty weryfikacji po
pierwszej partii prébnej. Dziat jakosci ponownie
opracowuje raport z produkeji kontrolnej, gdzie
zweryfikuje smak, konsystencje, kolor, przekrd;.
Technologia sprawdzi powtarzalnosé procesu,
wydajnosé uzyskang wobec zaktadanej oraz %
ubytkéw na poszczegdlnych etapach produkgji.

Trzecim - ostatnim etapem wprowadzenia
nowego produktu jest kolejna produkeja, tym razem
przy zatozeniu szarzy np. dla 200 kg surowca. Efekty
tej produkeji réwniez podlegajq szczegbtowej ocenie
przez zespoty jakosci, technologii i sprzedazy. Jesli
wyniki weryfikacji sq satysfakcjonujqce i sprzedaz
akeeptuje nowy produkt, wowczas nastepuje prze-
kazanie asortymentu do statej produkcji masowej.
W praktyce zespét odpowiedzialny za produkcje
przejmuje odpowiedzialnos¢ za wytwarzanie nowe-
go asortymentu. Zespét technologii konczy swoje
zadania na tym etapie, natomiast zespdt jakosci
kontynuuje monitoring wszystkich tych paramertow,
ktore dotyczq produktéw bedqcych w regularne;j,
masowej sprzedazy. Jezeli w przysztosci jakikolwiek
element receptury lub procesu technologicznego
miatby potencjalnie ulec zmianie, wowczas do ta-
kich dziatart ponownie bedzie angazowany zespét
technologii. Analogicznie w sytuacji stwierdzenia
jakichkolwiek nieprawidtowosci w produkcie, row-
niez to zespdt technologii weryfikuje, jakie moga
by¢ przyczyny odchylen.

Posumowujqgc powyzszy temat, zastanow-
my sie, co wspiera dialog zespotéw technologii

i jakosci?

Jak w kazdej komunikacji: otwartosé, szczere
intencje, konstruktywne uwagi i poczucie wspol-
nego celu, pomagajq w codziennej wspotpracy.
Uplasowanie wysokich standardéw jako DNA
firmy, czyni z jakosci codzienny nawyk pracow-
nikéw. Bo ,jakos¢ to dziata¢ poprawnie, w zgo-
dzie ze standardami ZAWSZE, nawet jak nikt

nie patrzy”.

REKLAMA

NOWOSC!
VITACEL MI320

- wyjatkowe wigzanie wody
- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

- zamiennik izolatu biatka sojowego
- alternatywa dla zagestnikdéw z numerem E

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 r. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel 44822608 51 00

e-mail: jrs@jrs.pl
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GOSPODARKA MIESNA

Weryfikacja planu

dobrostanu zwierzat

wg normy [SO/TS
34700:2016
potwierdzona
certyfikatem

Oczekiwania konsumentéw w kontekscie dobrostanu zwierzat
gospodarskich odgrywaja kluczowa role w ksztattowaniu praktyk hodowlanych.
Coraz wieksza liczba 0séb interesuje sie tym, skad pochodzi ich zywnos$¢ i w jaki

Monika Klimczak Audytor
Wiodqcy w ramach Standardu
TOV SUD Dobrostan Zwierzqt

sposéb byta hodowana. Konsumentom zalezy na tym, aby produkty miesne,
jajka i mleko, ktére spozywaja, pochodzity od zwierzat hodowanych w sposéb
etyczny i z poszanowaniem ich potrzeb. Szukajg produktéw pochodzacych

z odpowiedzialnych hodowli, gdzie zwierzeta majg dostep do naturalnych
warunkoéw, sg zdrowe i nie doswiadczajg niepotrzebnego cierpienia.

Oczekiwania konsumentéw w kontekscie dobrostanu zwierzqgt gospo-
darskich odgrywajq kluczowq role w ksztattowaniu praktyk hodowlanych.
Coraz wigksza liczba 0séb interesuje sie tym, skad pochodzi ich zywnosé
i w jaki sposdb byta hodowana. Konsumentom zalezy na tym, aby pro-
dukty miesne, jajka i mleko, ktére spozywajq, pochodzity od zwierzqt
hodowanych w sposdb etyczny i z poszanowaniem ich potrzeb. Szukajq
produktéw pochodzqcych z odpowiedzialnych hodowli, gdzie zwierzeta
majq dostep do naturalnych warunkéw, sq zdrowe i nie doswiadczajq
niepotrzebnego cierpienia.

Konsumenci majq znaczqcy wptyw na przemyst spozywczy, a kwestie
dobrostanu zwierzqt odgrywajq niebagatelng role w tworzeniu strate-
gii marketingowej przez sieci handlowe czy firmy z sektora migsnego.
Producentom zywnosci zalezy na utrzymaniu zaufania konsumentéw
i dostarczaniu produktdw, ktére spetniajq ich oczekiwania. W odpowiedzi
na te potrzeby, firmy spozywcze i rolnicy wprowadzajq zmiany w swoich
praktykach hodowlanych. Inwestujq w poprawe warunkéw bytowych dla
zwierzqt, tworzqc na przyktad wybiegi, w ktérych zwierzeta majq wiecej
przestrzeni do poruszania sie i wyrazania swoich naturalnych zacho-
wan. Hodowcey i producenci starajq sie minimalizowac stres zwigzany z
transportem i ubojem zwierzqt, co stanowi element odpowiedzialnych

praktyk biznesowych.

Dobrostan zwierzqt odgrywa istotnq role jako poczgtek taricucha

bezpieczenstwa zywnosciowego. Zdrowe i dobrze utrzymane zwierzeta

gospodarskie sq bardziej odporne na choroby i infekcje, co przektada sie
na jakos$¢ surowcow spozywcezych i bezpieczeristwo zywnosci.

Zmniejsza sie rowniez ryzyko wystgpienia choréb przenoszonych
przez zywnos¢ i konieczno$¢ stosowania antybiotykéw w hodowli zwierzqt.

Whasciwy dobrostan zwierzgt gospodarskich jest réwniez istotny z per-
spektywy zdrowia publicznego. Zwierzeta, ktére sq poddawane stresowi,
majq obnizong odpornos¢, co zwigksza ryzyko wystgpienia choréb zoono-
tycznych, czyli takich, ktére mogq by¢ przenoszone ze zwierzqt na ludzi.
Poprawa dobrostanu zwierzgt moze przyczynic sie do zmniejszenia ryzyka

wystgpienia takich choréb i wptywac korzystnie na zdrowie konsumentdw.

W ostatnich latach coraz wigksza uwaga spoteczna skupia sie na do-
brostanie zwierzqt gospodarskich, takich jak bydto, trzoda chlewna i dréb,
ktére sq podstawowymi zrédtami miesa w naszej diecie. Konsumentom
zalezy na tym, aby zywno$¢, ktérg spozywajq pochodzita od zwierzqgt
hodowanych w sposéb odpowiedzialny i z poszanowaniem ich potrzeb
bytowych. W tym kontekscie Kodeks Zdrowia Zwierzqt Lgdowych oraz
norma techniczna ISO/TS 34700:2016 ,Zarzqdzanie dobrostanem zwie-
rzqt” odgrywajq kluczowq role w zapewnieniu wysokich standardéw
dobrostanu zwierzqt w przemysle spozywczym.

Kodeks Zdrowia Zwierzqt Ladowych (TAHC), opublikowany przez
Swiatowg Organizacje Zdrowia Zwierzqt (OIE), wyznacza standardy
dobrostanu zwierzqt, ktére majq by¢ wykorzystywane przy tworzeniu
przepiséw prawnych i innych istotnych dokumentéw dotyczqcych do-

brostanu zwierzqt.




Kodeks Zdrowia Zwierzqt Zgdowych to wazny
dokument, ktdry zawiera ogdine wytyczne i zasady
dotyczqce ochrony zdrowia zwierzqt, zapobiega-
nia chorobom oraz minimalizowania cierpienia
i stresu. Jego gtéwnym celem jest zapewnienie
odpowiednich standardéw opieki nad zwierze-
tami gospodarskimi. Obejmuje to zagadnienia
zwigzane z utrzymaniem odpowiednich warunkéw
srodowiskowych, prawidtowym Zzywieniem, odpo-
wiedniq opiekqg weterynaryjng oraz minimalizacjq
czynnikéw, ktére mogq wptywaé negatywnie na
zdrowie i dobrostan zwierzqt.

Kodeks zdrowia zwierzqt lgdowych zaktada
réwniez, ze nalezy uwzgledni¢ naturalny beha-
wior zwierzqt i zapewnic¢ im warunki, ktére umoz-
liwiajg wyrazanie tych zachowan. Przyktadem
moze by¢ dostep do odpowiedniej przestrzeni
zyciowej i umozliwienie naturalnych czynnosci,
takich jak lezenie, czyszczenie sie czy drapanie.
Wazne jest, aby hodowcy i producenci zywnosci
mieli petng Swiadomos¢ i przestrzegali wymo-
gow Kodeksu Zdrowia Zwierzqt Ladowych, aby
zapewnic¢ godne Zycie zwierzetom, minimalizujgc
ryzyko wystgpienia choréb i zapewniajgc zdrowe

surowce spoiywcze.

Norma techniczna ISO/TS 34700:2016
,Zarzqdzanie dobrostanem zwierzqt” koncentruje
sie na zarzqdzaniu dobrostanem zwierzqt oraz
ogélnych wymaganiach dla organizacji w taricu-
chu dostaw zywnosci.

Zarzqdzanie dobrostanem zwierzqt, opisane
w niniejszym dokumencie, zostato opracowane
w taki sposéb, aby moz-
na je byto dostosowaé
do réznych przypad-
kéw, uwzgledniajgcych
systemy produkgji oraz
réznej wielkosci orga-
nizacje wystepujgce w
tancuchu dostaw pro-
duktéw pochodzenia
zwierzecego, niezalez-
nie od ich lokalizacji.

Celem normy
ISO/TS 34700:2016 ,Zarzqdzanie dobrostanem
zwierzqt” jest zapewnienie dobrostanu zwierzqt
hodowlanych poprzez odpowiedni sposéb za-
rzqdzania, wdrozenie zasad dobrostanu zwie-
rzqt, okreslonych w Kodeksie Zdrowia Zwierzqt
Lgdowych oraz zapewnienie wytycznych dla
wdrazania standardéw w obszarze dobrostanu
zwierzqt, ktére spetniajqg co najmniej wymogi OIE
TAHC tego Kodeksu.

W normie ISO/TS 34700:2016 ,Zarzqdzanie

dobrostanem zwierzqt” uwzgledniono koncepcje

pieciu wolnosci :wolnosé od gtodu, pragnienia
i niedozywienia; wolno$¢ od strachu i niepokoju;
wolnos¢ od dyskomfortu fizycznego i termicznego;
wolnos¢ od bdlu, urazéw i chordb oraz wolnosé
do wyrazania naturalnych wzorcéw zachowan.
Norma okresla odpowiednie aspekty w obszarze
zarzqdzania dobrostanem zwierzqt, ktore nalezy
uwzgledni¢ oraz odpowiednie praktyki, ktére
nalezy wdrozy¢.

Ogdlne zasady dobrostanu zwierzqt w sys-
temach produkcji zwierzecej stanowiq podstawe
dla praktycznych wymogdw zapewniajqgcych
spetnienie pieciu wolnosci. Wymaganie normy
wzgledem zarzqdzania dobrostanem zwierzqt
w organizacji mozna spetni¢ miedzy innymi
poprzez wdrozenie i utrzymanie standardu
kompatybilnego z wymaganiami normy 1SO/
TS 34700:2016 ,Zarzgdzanie dobrostanem
zwierzqt”, co jest bezposrednim dowodem na
zastosowanie, przestrzeganie i state udosko-
nalanie odpowiednich praktyk, ktérych celem
jest zapewnienie dobrostanu zwierzqt w syste-
mach produkcji zwierzecej. Dgzenie do zapew-
nienia lepszych warunkéw zycia dla zwierzqt
jest nie tylko etyczne, ale réwniez korzystne dla
konsumentdéw i catego spoteczerstwa. Na tej
podstawie wyrazamy koniecznos¢ wdrazania
wysokiej jakosci standardéw w zakresie dobro-
stanu zwierzat.

W odpowiedzi na liczne gtosy naptywajqce
ze srodowiska producentéw miesa, czy produ-
centéw jaj eksperci TUV SUD Polska Sp. z 0.0.
opracowali program oceny planu dobrostanu
zwierzqt w ramach Standardu Weryfikacji TUV
SUD Polska ,Dobrostan zwierzqt”, zgodnego
z wymaganiami normy ISO/TS 34700:2016

»Zarzqdzanie dobro-
stanem zwierzqt”.
Spetnienie przez
dany podmiot wy-
mogéw Standardu
Weryfikacji potwier-
dza rzetelne i odpo-
wiedzialne podejscie
do wrazliwej kwestii
dobrostanu zwierzqt.
Standard dedykowa-
ny jest kazdej firmie,
ktora zajmuje sie hodowlg, ubojem, czy trans-
portem zwierzqt gospodarskich.

Poddanie si¢ weryfikacji na zgodnosé z wy-
maganiami Standardu Weryfikacji stanowi
dowéd dla kontrahentéw, ale takze dla konsu-
mentéw, ze dana organizacja w sposéb odpo-
wiedzialny traktuje kwestie dobrostanu zwie-
rzqt i chce by¢ w tym zakresie transparentna.

Odpowiedzialnos¢ za dobrostan zwierzqt
producentéw miegsa, czy jaj potwierdzona cer-

tyfikatem wydanym przez uznawang na catym

GOSPODARKA MIESNA

Swiecie jednostke certyfikujgcqg wzmacnia ich
reputacje - zaréwno w oczach klientéw, kon-
trahentdw, partnerdw, jak i opinii publicznej.
Organizacje, ktére inwestujq i podejmujq szereg
dziatar na rzecz poprawy dobrostanu zwierzqt
wewngqtrz swoich struktur, nie tylko z ekonomicz-
nego punktu widzenia, ale takze z perspektywy
konsumentéw, spotykajq sie ze znacznie wiekszq

akeeptacjq dla swoich dziatan.

REKLAMA

- krétka i czysta etykieta

- najzdrowszy dodatek

- nowoczesne btonniki do przetwérstwa miesa
- wyjatkowe potaczenie waloréw zywieniowych
funkcjonalnosci technologicznej

- redukcja zawartosci ttuszczu i kalorycznosci

VITACEL Btonnik Pszenny

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel +48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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Future Private Labels Expo
Targi Marek Wtasnych

15-16.11.2023

FUTURE
PRIVATE
LABELS

Poland & CEE

Wejdz z nami [CEEECREEE

markiwlasne.pl e futureprivatelabels.pl
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Stworzenie grupy produktéw surowych dojrzewajacych pod marka

?443 BIALYSTO\( ZMB Biatystok, do ktérych nalezag uhonorowane godtem ,Docen pol-
skie” Kindziuk, Pasturma - poledwica dojrzewajaca, Kumpiak - szynka
dojrzewajaca oraz Boczek dojrzewajacy byt powrotem do regionalnych

podlaskich produktéw. Sa to wysokiej jakosci produkty wyprodukowane na bazie miesa wieprzowego

o niepowtarzalnym smaku. Docenili ten fakt Cztonkowie Lozy Ekspertéw przyznajac naszym produktom

maksymalne noty w kazdej kategorii, nadajgc zgodnie z regulaminem Programu tytut ,Docen polskie TOP

PRODUKT”". Jest to dla nas ogromne wyrodznienie.
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POLAOGRQO mer
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27-29.09.2023
POZNAN

zaprojektowane
ze Smbkiem

www.polagra.pl



Nowoczesna platforma szkoleniowa, ktora da Ci wolnos¢ wyboru czasu i miejsca szkolenia.

Akademia.FoodPlace.pl




Sktadarko-sklejarki do kartonéw oraz sztaplarki MIBOX

Serdecznie zapraszamy do odwiedzenia naszego stoiska
na Miedzynarodowych Targach Techniki

Pakowania i Etykietowania TAROPAK 2023 —
v 1ARORAIK

27-29.09.2023 Poznanh

SprawdZ nasze nowosci i obejrzyj najbardziej solidne rozwigzania na rynku!

NOWOSC:

MASZYNY DO SKtADANIATEKTURY LITEJ

Mibox Polska Sp.zo.o. m ﬁ
Ustanow, ul. Gtéwna 41a, M B x
05-540 Zalesie Gorne dorota@miboxpolska.pl u

tel. 22 757 88 37,604 130 633 www.miboxpolska.pl




