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"worzenie smaku

Solanki, przyprawy i dodatki jakosci pro.

MAS-pro to solanki, dodatki spozyweze | mieszanki przypraw potaczone

Z nasza wieloletnig wiedza technologiczng. Dedykowane dla profesjonalistow
w branzy miesnej, dla ktorych jakosc i smak sa zawsze na pierwszym migjscu.
Tworz smak jak pro.

www.maspol.com.pl/maspro 0 O @
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— by kreowac smak —



Zaprezentuj swoje produkty
ekspertom z sieci handlowych.

Zgtaszajac swoj produkt do naszego Konkursu, poddajesz
go ocenie az dwéch Komisji konkursowych: jury ztozonego
z ekspertéw branzowych, kucharzy oraz ekspertom z sieci
handlowych, ktorzy na co dzieh zajmuja sie produktami
miesno-wedliniarskimi w swoich sieciach. Jest to zatem
niebywata okazja, by zaprezentowac swoje wyroby przed
przedstawicielami duzych sieci handlowych.

Ocena wyrobow Wiecej informacji:
odbedzie sie 17 kwietnia 2024 794 003 595
to-mi-smakuje.pl

Sponsor Konkursu Regulamin Konkursu znajdziesz
oraz pod adresem:

Uroczystej Gali Zwyciezcéw meating.pl/konkurs

technology | development | quality

w ULMA 4" MEAT...2024



@ PRZYPRAWA DO ZURKOWEJ @ FUNKCJA DO KIELBASEK SUROWYCH E-0
Mieszanka przypraw z dodatkiem charakterystycznych Mieszanka bfonnikéw roslinnych oraz skrobi
dla produktu aromatéw migsnych tworzy idealnie z dodatkiem aromatéw pochodzenia naturalnego.
wywazong kompozycje smakowa. Przyprawa do kiethas Poprawia zwigzanie farszu i teksture kietbas surowych
nadaje niepowtarzalny smak tradycyjnej biatej przeznaczonych do przyrzadzania w wodzie,
kietbasy z majerankiem i pieprzem. piekarniku lub na grillu.
Funkcja zabezpiecza produkt przed wyciekami podczas
® BIALA SUROWABG przechowywania w opakowaniu i ladzie chtodniczej.

Mieszanka przypraw charakterystycznych dla kiethasy @® FUNKCJA DO BIALE)
biatej - majeranku, pieprzu, czosnku i gorczycy,

e aromata.ml L Mieszanka wysoko funkcjonalnego biatka wieprzowego
Wyjatkowy aromat i smak uzyskano dzigki kombinagji oraz cytrynianu sodu poprawiajaca zwigzanie farszu

roznych rodzajow pieprzu oraz specjalnie wyselekcjo- i teksture wyrobu po obrébce termicznej.

Rl Lok prayprav. Funkcja gwarantuje utrzymanie prawidtowej barwy
produktu podczas przechowywania w ladzie chtodnicze;j.

® AROMATUMAMI

Mieszanka wzmacniajaca smak produktéw spozywczych.

Nadaje charakterystyczny dla glutaminianu smak

Lumami" przy zachowaniu czystej etykiety.

Aromat cechuje sie uniwersalnym zastosowaniem.

Mozna go uzy¢ w ,surowych wyrobach migsnych". X
Nie wptywa na zmiane barwy produktu.
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ALL SPICE Niegodzisz spétka jawna gt #

ul. Rolnicza 457, Dziekanéw Nowy, T: +48 22 732 09 52 allspice@post.pl” ' LIPiCE

05-092 komianki F: +48 22 751 14 64 www.allspice.pl
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NEW NAME OF INNOVATION

NOWICKI @ NOMA

Food Machinery NOWICKI MACHINERY

WYSOKOOBROTOWE
KUTRY PROZNIOWE

NASTRZYKIWARKI SERII SAS
NOWA LINIA

AUTOMATYCZNE
WILKI KATOWE TurboGrind

do rozdrabniania mrozonych blokéw
miesnych oraz do miesa Swiezego

Zdrowych, pogodnych i radosnych Swigt Wielkanocnych
zyczy firma NOMA Nowicki Machinery

www.noma.tech

Podlas, ul. Tomaszowska 90

96-200 Rawa Mazowiecka & NOMA ‘ 5GARS

46 814 55 00 NOWICKI MACHINERY

O ©



Majstersztyk
belgijskich dostawcow migsa

Prawdziw
maysterszyk!

Belgijscy dostawcy miesa sg
prawdziwymi mistrzami w zawodzie.
Profesjonalizm i gwarancja jakosci na
kazdym szczeblu. Odkryj i ciesz sie
wspotpraca z zaufanym partnerem
w biznesie!

B BELGIAN
Swojego dostawce belgijskiegomiesa mozesz znalez¢ na belgianmeat.com OFAICE




speciality food additives

magle wilf (As]e

STATYKI

ULTRA to linia produktéw w formie
ptynnej, gwarantujacych skuteczne
zachowanie bezpieczernistwa zywnosci.

AR
ULTRA

Poznaj korzysci:

- hamowanie wzrostu drobnoustrojow
patogennych, w tym Listeria
monocytogenes

- stabilizacja pH w catym tarficuchu
dostaw

- obnizenie aktywnosci wodnej
produktéw spozywczych

- wydtuzenie terminu przydatnosci

. standaryzacja wyrobéw gotowych

« mozliwos¢ zachowania Clean Label

LINE

Wf;ESTSELLER
Oferujemy rowniez:

2009 - ULTRAFRESH
« kwas mlekowy, mleczany
 kwas octowy, octany LIQUID

- octy buforowane Kompozycja mleczanu i octanu o szczegdlnych
ekstrakty roslinne wtasciwosciach inhibitujgcych wzrost drobno-

innowacyjne rozwigzania oparte ustrojow. Przeznaczony dla przemystu migsne-

na synergistycznym dziataniu go do produkgji kietbas, wedzonek, stabilizacji
< L. mikrobiologicznej elementéw wieprzowych
regulatorow kwasowosci

i drobiowych. Znajduje zastosowanie réwniez
w przetwdrstwie rybnym. Rekomendowany do
produktéw o obnizonej zawartosci soli.

Unico Polska Sp. z 0.0. Sp. K. O www.unico-poland.eu kontakt@unico-poland.eu @ +48 882 121 316
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OKIEM EKSPERTA

Innowacyjne pakowanie produktéw petfood

WYWIAD MIESIACA
Dziatamy na niestabilnym rynku

Digitalizacja zaktadu miesnego i jej zalety

OPINIE | KOMENTARZE

Drobiarstwo - wyzwania, prognozy

AUTOMATYZACJA | WYDAJNOSC PROCESOW PRODUKCYJNYCH
Automatyzacja proceséw produkcyjnych:

klucz do efektywnosci i innowacji w przemysle miesnym

Nowy poziom automatyzacji produkcji miesa, czyli jak

Sztuczna Inteligencja moze zwiekszy¢ produktywnosc?

TRENDY

Dofinansowania i zrdbwnowazony rozwoj w branzy miesnej
Obnizenie zuzycia wody w otwartych uktadach chtodzenia
Glasbord - na éciany i sufity

Czy konsumenta mozna jeszcze czyms zadziwic?
Automatyczna komora tradycyjna IWYSOCKI

Jak zachowa¢ zimna krew podczas aukgji online
Opakowania to temat multidyscyplinarny

Rynek miesa

RACHUNKOWOSC, PODATKI, DORADZTWO

Ksiegowos¢ w branzy miesnej — inna niz wszystkie?

Z ZYCIA BRANZY

Premiera Meat Master Flex na SGGW w Warszawie

25 LAT RZEZNIKA POLSKIEGO

To juz 25 lat. Powspominajmy...

PROGRAM PROMOCYIJNY ,DOCEN POLSKIE”
BOLTIM-PEK - producent swiezych wyrobdow garmazeryjnych

W kolejnym numerze: Higiena i utrzymanie czystosci w zaktadach miesnych

Redakcja nie odpowiada za tres¢ ogtoszen i tekstow sponsorowanych oraz za tres¢
i poprawnos¢ artykutéw przygotowanych przez niezaleznych autorow.

Materiatéw niezamodwionych nie zwracamy. Zastrzegamy sobie prawo do skracania
i adiustacji tekstéw. Przedruk materiatow lub ich czesci tylko za pisemna zgoda Redakgiji.

Wydawca: PHU GEMINI,

ul. Wojska Polskiego 1-3/3, 45-862 Opole
Adres Redakgji: ul. M. Sktodowskiej 42,
47-400 Racibérz

tel. kom.: 509 230 711, 509 230 713,
509 230 714,794 003 595, 794 250 794
e-mail: rzeznik@mieso.com.pl

Redaktor Naczelny:

Karolina Szlapanska

Sktad graficzny:

Karol Musiot (dtp@mieso.com.pl)

www.mieso.com.pl
www.facebook.com/
miesiecznikrzeznikpolski
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- wolny od alergenow

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkdw

- 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 + 48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl




OKIEM
EKSPERTA Tomasz Mikotajczak

Dyrektor regionalny
PREMAC SP. Z 0.0.

Od 2005 r. zwigzany z branzq maszyn do przetworstwa zywnosci. Poczgtkowo wytgcznie w aspekcie

maszyn pakujgcych i materiatéw opakowaniowych, z czasem zakres poszerzyt sie o maszyny przetworcze

i wazqco-etykietujgce.




Innowacyjne pakowanie
produktow petfood

Wozrost liczby zwierzgt domowych w latach pan-
demii znaczqgco podniést wymagania miedzynarodo-
wego rynku petfoodu. Kryteria zakupu, ktére znamy
z wiasnych artykutéw spozywczych, obecnie czesto
obowigzujq réwniez tu: wtasciciele zwierzqt ptacq
za podwyzszong dbatosé o jakosc sktadnikéw, wy-
sokiej klasy prezentacje produktu i optymalny czas
przydatnosci do spozycia. Szczegdlnie w kategorii
przysmakow dla pséw i kotéw kwestia atrakeyjnosci
opakowania jest kluczowa dla decyzji konsumenta.
Dlatego producenci petfoodu oczekujqg od ich partne-
réw w zakresie technologii pakowania nie tylko oczy-
wistej niezawodnosci maszyn, ale réwniez ciekawych
koncepcji opakowan.

Z mojego doswiadczenia moge powiedziec, ze
nie ma w tym zakresie lepszego partnera niz firma
Sealpac - producenta zaawansowanych technologicz-
nie traysealeréw i termo-formierek, wprowadzajgcego
na rynek innowacyjne opakowania: niebanalne wizu-
alnie, funkcjonalne, a nadal sensowne ekonomicznie
i nadajgce sie do recyclingu.

Wezmy przyktad firmy niemieckiej firmy Futternapf,
ktéra poszukiwata przyciagajgcego wzrok opakowa-
nia przysmakéw dla kotéw. We wspdtpracy z firmg
Sealpac wypracowane zostato ciekawe wizualnie
opakowanie w ksztatcie serca z zastosowaniem tech-
nologii EasyLid®.

Jest to technika zgrzewania pojemnika z foliq z jed-
noczesnym przytwierdzaniem pokrywki. Dzieki spe-
cjalnej konstrukeji pojemnika z rodzajem podwdjnego
kotnierza tworzymy hermetyczne opakowanie M.A.P.,
ktére od razu ma przykrywke. A po otwarciu opako-
wania, czyli oderwaniu folii, mozemy je wielokrotnie
otwierac i zamykac. Wygoda dla uzytkownika, a dla
producenta oszczedno$é, poprzez uproszczony pro-
ces zamykania opakowania na maszynie pakujgce;j.

Na tym nie koniec: na linii pakujacej nie jest ta-
two transportowac opakowanie o tak nietypowym
ksztatcie, a precyzja jest przeciez konieczna dla na- :
petnienia i zgrzania pojemnika. Tu znowu siegamy do
sprawdzonej technologii firmy Sealpac, tym razem
w postaci tzw. walking beam, czyli kontrolowane-
go prowadzenia tacek w traysealerze przy pomocy
ogranicznikéw dostosowujgcych swoje potozenie do
ksztattu pojemnikow. '

Takie przyktady mozna by mnozyc. A poniewai-
liczne badania rynku wykazaty, ze segment artykutow
dla zwierzat jest bardzo odporny na kryzysy i jesli
konsument chce na czyms oszczedzaé, to nie sq to
artykuty na zwierzqt domowych, jestem przekonany,
ze w najblizszych latach zobaczymy w sklepach wiele
pomystowych i tadnych opakowan przysmakéw dla
naszych czworonoznych przyjacict.

www.premac.pl

ARTYKUL SPONSOROWANY




Z Dariuszem Goszczynhskim, prezesem zarzadu Krajowej Rady Drobiarstwa

- Izby Gospodarczej rozmawia Katarzyna Salomon

w Jak ocenia Pan kondycje sektora drobiarskiego w Polsce?

Sektor migsa drobiowego w Polsce w ostatnich latach poddawany
jest ciagtym wyzwaniom. Chociaz eksport polskiego drobiu stat sie sitq
napedowq polskiego rolnictwa i catej produkeji miesnej to od kilku lat,
z powodu sytuacji geopolitycznej, przychodzi nam dziata¢ na bardzo

niestabilnym rynku.

w Jakie sq najwazniejsze wyzwania i zagrozenia, z ktérymi
mierzy sie sektor?

Najwigkszym zagrozeniem, jakie stoi obecnie przed naszym sektorem,
jest nieograniczony naptyw migsa drobiowego z Ukrainy. Otwarty dostep
do unijnego rynku jest rujnujqcy dla sektora, gdyz nie mamy szansy kon-
kurowac z produktem, ktéry jest wytworzony bez obowigzku spetnienia
szeregu kosztownych unijnych norm. Polscy producenci drobiu rozumiejg

zasady rynkowej konkurencji, pod warunkiem jednak, ze strona ukrainska

'{.;

KRD
IG

KRAJOWA
RADA DROBIARSTWA
IZBA GOSPODARCZA

zobowiqze sig do zapewnienia réwnowaznych standardéw jakosciowych
i norm dobrostanowych obowigzujgcych w UE. Zaproponowane przez
Komisje Europejskq rozwigzania dotyczqce przywrécenia kontyngentéw na
import z Ukrainy nie sq naszym zdaniem wystarczajqce. Lata referencyjne,
ktére bedq okreslaty wielkosci importowe (2022-2023) dotyczq okresu,
kiedy Ukraina wprowadzita na rynek UE ogromne ilosci migsa drobiowego,
powodujgc zaktécenia rynkowe. Uwazamy, ze ten okres powinien dotyczy¢
réwniez wczesniejszych lat.

Niepokojq nas bardzo takze rozwigzania proponowane w ramach
unijnej polityki Zielonego tadu. Nikt nie neguje potrzeby wprowadzenia
zmian w przepisach w sprawie dobrostanu zwierzat. Jednak bardzo mocno
podkreslamy, ze proces transformacji w kierunku zrownowazonego modelu
produkgji musi opierac¢ sie na trzech filarach: sSrodowiskowym, spotecznym
oraz ekonomicznym. Ostatnie opinie naukowe Europejskiego Urzedu

ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) w sprawie dobrostanu brojleréw



opierajq sie tylko na jednym filarze, co stanowi

niedopuszczalng manipulacje. Nie mozna rozpa-

trywac kwestii dobrostanu zwierzqt w oderwaniu

do rzeczywistosci ekonomicznej i Srodowiskowej.

Zastosowanie sie do radykalnych zalecen dotyczg-

cych stosowania maksymalnego zageszczenia

hodowli oraz ograniczenie tempa wzrostu broj-

leréw spowoduje ograniczenie produkcji miesa

drobiowego w Unii Europejskiej o 70 proc., gdzie

pozostate 30 proc. bedzie wytwarzane po tak

wysokich kosztach, ze tylko niewielkq czes¢ spo-

teczenstwa bedzie sta¢ na jego kupno.
Jednoczesnie Komisja Europejska nie jest

w stanie zagwarantowad, ze importowane w co-

raz wiekszych ilosciach mieso drobiowe, bedzie

spetniato wymagania

okreslone dla hodow-

cow w UE. Przy takim

podejsciu nie bedzie-

my w stanie sprostaé

konkurencji i utrzymac

produkcje w UE. W efek-

cie UE doprowadzi do

znacznego ograniczenia

lub likwidacji rodzimej

produkcji po to, by

importowac¢ produkty

o gorszych parame-

trach jakosciowych, ktore nie biorg pod uwage

aspektow dobrostanowych i Srodowiskowych.

w Polska jest najwiekszym producentem
miesa drobiowego w Unii Europejskiej - jakie
sq zatem najwazniejsze kierunki eksportu pol-
skiego drobiu?

Polska jest obecnie pierwszym producentem
migsa drobiowego w Unii Europejskiej. Jestesmy
takze trzecim najwigkszym na Swiecie eksporte-
rem drobiu z wynikiem 1,8 min ton. Dla poréw-
nania Brazylia wyeksportowata w 2022 r. 4,4
min. ton, a Stany Zjednoczone 3,3 min ton. To
niewgtpliwie ogromny sukces polskich hodowcow
i przemystu przetwodrczego. Naszym gtéwnym
odbioreq sq kraje Unii Europejskiej. Widzimy, ze na
catym swiecie jest bardzo duze zainteresowanie

polskim miesem drobiowym.

W tym roku po wielomiesigecznych kon-
sultacjach pomiedzy Gtéwnym Inspektoratem
Weterynarii a stuzbami administracji filipinskiej,
udato sie osiggnq¢ porozumienie dotyczqce
dopuszczenia polskiego drobiu na ten 115-mi-
lionowy rynek konsumentéw. Polska jest takze
pierwszym krajem Unii Europejskiej, gdzie Filipiny
uznaty polski system regionalizacji w odniesie-
niu do wysoce zjadliwej grypy ptakéw (HPAI)
na poziomie wojewddztw. Obecnie staramy sie
o uzyskanie regionalizacji w kolejnych krajach,
aby zyska¢ wiekszq elastycznos¢ i poszerzyc
baze eksportowgq.

Liczymy, ze eksport bedzie rést, poniewaz
prognozy pokazujq, ze konsumpcja migsa dro-

biowego jest w tren-
dzie wzrostowym.
Z ostatnich danych
OECD wynika, ze do
2030 r. konsumpcja
w UE wzrosnie 0 4%,

a na $wiecie 0 30%.

w Prosze o wy-
mienienie najwaz-
niejszych atutow
polskiej branzy
drobiarskiej.

Polski dréb jest ceniony na swiecie w zwigz-
ku z jego wysokgq jakoscig oraz atrakeyjnosciq
cenowq. Nie bez znaczenia sq takze kwestie
bezpieczenstwa zywnosci. Kolejne audyty krajow
zainteresowanych zakupem polskiego drobiu
potwierdzajg, ze jest produkowany z poszanowa-
niem najwyzszych standardéw oraz pod odpo-
wiednim nadzorem stuzb weterynaryjnych. Nasz
sukces to takze efekt mgdrego inwestowania
przez krajowe firmy w budowe najnowoczesniej-
szych zaktadéw produkeyjnych w Europie i na
Swiecie, ktére gwarantujq wyprodukowanie naj-
wyzszej jakosci towaru. Do tego dochodzi solidna

baza sektora hodowcdw drobiu.

w Jak, wPana ocenie, bedq ksztaftowaly
sie ceny drobiu w najblizszej przysztosci?

Sytuacja jest catkowicie nieprzewidywalna
i wymyka sie tradycyjnym prognozom ekonomicz-
nym z powodu niestabilnosci sytuacji geopolitycz-
nej. Nieograniczony naptyw migsa drobiowego
z Ukrainy oraz rosngca presja drobiu brazylij-
skiego na globalne rynki utrudnia racjonalne
prognozowanie cen. Niemniej jednak informacje
dotyczqce wzrostu konsumpcji migsa na swiecie
pozwalajq sqdzi¢, ze zainteresowanie polskim

migsem drobiowym bedzie utrzymane.

w Jaki jest konsument drobiu - i jego

wymagania oraz priorytety?

WYWIAD MIESIACA

Whbrew narracjom organizacji pozarzg-
dowych, ktdére operujg mitami, pétprawdami,
a nawet ktamstwami dotyczgeymi produkcji
zwierzecej, polski konsument ma dobrg opinie
na temat migsa drobiowego. Jest on uznawany
za towar bezpieczny i zdrowy oraz stosunkowo
tani w poréwnaniu do innych gatunkéw miesa.
Tego oczekujg nasi konsumenci, a my staramy

sig to dostarczyc.
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- Projektowanie wyroboéw o obnizonej zawartosci tluszczu

VITACEL MCG / HF-Plus Zamienniki Tluszczu

JRS Fibers for Life.

(3

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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WYWIAD MIESIACA

Digitalizacja zaktadu
miesnego i jej zalety

Z Adamem Wiechoczkiem Dyrektorem Dziatu IT

ZM Silesia rozmawia Katarzyna Salomon

w Zjakimi aspektami funkcjonowania za-
ktadu miesnego zwigzane sq najwieksze koszty?

Niewgtpliwie najwiekszym kosztem zaktadow
migsnych sq koszty surowcowe, koszty zwigzane
ze wszelkimi dodatkami przyprawowymi oraz
konfekeyjnymi. Znaczqgce sq réwniez koszty zwig-
zane ze zuzyciem mediéw co wynika z wysoce
energochtonnych proceséw produkeyjnych oraz

stale rosnqce koszty wynagrodzen.

w Czyiwjaki sposob cyfrowe wsparcie
moze wplynqgc na ich ograniczenie?

Rozwigzania cyfrowe w tym systemy progno-
zujqce popyt, systemy planistyczne, ERP itd. zde-
cydowanie mogq pomdc w ograniczeniu kosztow
poprzez lepsze zarzqdzanie zapasem magazyno-
wym, optymalizacjq produkgji, analizq kosztowq/

rotacji/terminéw przydatnosé itd.

A

CEDROB
FOODS

w Jakie rozwigzania cyfrowe wprowa-
dziliscie w zaktadzie i czy przynoszg one spo-
dziewane efekty?

Od okoto roku wprowadzamy nowe rozwig-
zania i integrujemy je z naszym systemem ERP.
Skupilismy sie w pierwszym okresie na wdrozeniu

systemu prognozujgcego popyt wykorzystujqce-

ZAKEADY MIESNE

SILESIA

1290

go sztucznq inteligencje, co poprawito nasze pro-
gnozy w zakresie produkceji na stan magazynowy.
Dzieki temu rozwigzaniu osiggnelismy dwa cele
- podnieslismy nasz poziom realizacji zamowien
oraz ograniczylismy ilos¢ terminujqcych sie nam
na magazynach wyrobéw gotowych. Kolejnym

obszarem, nad ktérym koriczymy prace to obszar




*»BPSC

Nowy System Sterowania
Produkcja Procesowa

e Nowoczesny interface

e Wysoka precyzja i efektywnos¢
obstugi proceséw produkcyjnych

e Integracja ze specjalistycznymi
urzadzeniami pomiarowymi

e Modut wielojezykowosci

¥ www.bpsc.com.pl

...............................................................................
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...............................................................................
..............................................................................
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..............................................................................
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logistyczny i system klasy TMS. Tu spodziewamy
sie uzyskac¢ oszczednosci na logistyce zaréwno
w zakresie wysytek do klientéw jak i naszej we-
wnetrznej - zwigzanej z przerzutami surowcéw/
potproduktéw/towaréw gotowych pomiedzy na-
szymi zaktadami produkcyjnymi.

Skupilismy sie réwniez nad systemami za-
rzqdzania urzqdzeniami wazqco-etykietujgcymi,
dzieki czemu uzyskalismy lepszq kontrole nad

wagq produktéw i ograniczylismy tzw. prze-

REKLAMA

y

NOWOSC!

VITACEL EWF 700

h wyrobu na zimno i ciepto

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkéw

7

$ciwosci sensorycznyc

,

- wyjatkowe wigzanie wody (preparat btonnikowy)

- poprawa wita

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z o0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

wazki oraz uzyskalismy mozliwos¢ stosowania

znaku ,e” zgodnie z ustawq o produktach pacz-
kowanych. Wreszcie wdrozylismy w ostatnim
czasie analityke kosztowq na kazdym etapie
naszej produkgji, dzieki czemu praktycznie na
biezgco mamy mozliwos¢ kontroli zgodnosci
naszej produkgji z recepturg, réowniez w zakresie

kosztu wytworzenia.

w Na ktérych etapach produkcji spraw-
dzajq sie najlepiej i sq najskuteczniejsze?

Trudno stwierdzi¢, ze na ktéryms etapie pro-
dukcji rozwigzania systemowe sprawdzajq sie go-
rzej lub lepiej bowiem optymalizujemy kazdy etap
produkeji i kompleksowo wdrazamy rozwigzania
w naszych zaktadach produkeyjnych. Systemowa
kontrola proceséw w naszym odczuciu jest abso-
lutnie niezbedna w kazdym obszarze i na kazdym
etapie produkgji. Jesli miatbym wyrézni¢ jeden
obszar, na ktérym mamy najwieksze mozliwosci
optymalizacyjne i tym samym uzyskania najlep-
szych efektow, to bytby to obszar konfekcjonowania,
choé znaczqce efekty uzyskalismy réwniez w ob-

szarze obrdbki termicznej, rozmrazania i innych.

w Prosze o wymienienie najwiekszych
zalet digitalizacji zaktadu miesnego.

Najwieksze zalety digitalizacji to przede
wszystkim zarzqdzanie procesem produkeyjnym
poprzez planowanie produkgji i zadania produk-
cyjne; kontrola i opomiarowanie proceséw; fatwe

zarzqdzanie recepturami oraz analityka kosztowa.

w Zjakich narzedzi korzysta Silesia S.A.?
Od wielu juz lat korzystamy z systemu

Impuls firmy BPSC wraz z dedykowanym dla

produkcji spozywczej modutem przeptywdéw ma-
teriatowych, ktdry to system integrujemy z ze-
wnetrznymi systemami takimi, jak: system klasy
SFA wspierajgcy prace handlowcow w terenie;
system prognozowania popytu i zarzqdzania
zapasami (druga czes¢ jest w trakcie wdrozenia);
system klasy TMS wspierajgcy nas w zakresie
zarzqdzania logistykg; systemy produkeyjne
zarzqdzajqce urzgdzeniami wazqgco-etykietu-
jacymi, nadziewarkami itp.; rozwigzanie klasy
Bl nad wdrozeniem, ktérego pracujemy a ktére
umozliwi nam tatwiejszy dostep do analiz oraz

dystrybuowanie tych danych uzytkownikom.

w Jak ocenia Pan perspektywy branzy
miesnej w najblizszej przysztosci?

Branza miesna - podobnie jak pozostate
rynki - nie pozostaje niewrazliwa na zmiany.
Na jej kondycje wptyw ma nie tylko aktualna
sytuacja surowcowa, ale takze, a moze przede
wszystkim, zachowania konsumenckie warunku-
jace popyt. W tej chwili wyraznie rysuje sie na
przyktad rosngcy trend zainteresowania kon-
sumentéw produktami wysokoproteinowymi.
Rynek wedlin nie moze przejs¢ obok najszybciej
rosngcego trendu w kategorii FMCG obojet-
nie, stad odpowiedZ marki Duda i pojawienie
sie linii produktow Duda High Protein. Z jednej
strony optymalizacja proceséw produkeyjnych
i wsparcie systemami kontrolujgcymi, z drugiej
sledzenie trenddw i odpowiadanie na nie. Przed
branzq miesnq z catq pewnosciq stoi mndstwo
wyzwan, ale to wtasnie sprawia, ze wcigz widzi-
my potrzebe rozwoju i zmiany, ktéra jest satys-
fakcjonujgea dla nas jako dostawcy i przynosi

realng korzysc¢ dla konsumenta.
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WYJATKOWE
MARYNATY
DO KARKOWKI

MARYNATA KLASYCZNA SH
Stuprocentowy klasyk!

Czerwona, marynata o tadnym,
intensywnym kolorze

z widocznymi kawatkami przypraw.
Ma klasyczny, wciggajgcy smak.
Doskonata baza kazdej oferty
grillowej.

Polakow grilluje karkdwke!

MARYNATA KLASYCZNA

PIKANTNA

Klasyk z dodatkiem pikantnosci.
Czerwona marynata, nadajgca
miesom typowy, petny grillowy
smak, wzmocniony pikantnymi
nutami. Dla klientow, ktérzy lubig
mocniejsze, ostrzejsze odmiany
klasycznych smakow.

VANTASIA SCHLEMMER OL
ONION BACON TASTE OGAF

»
Marynata o wyrazistym smaku ZADZWO N
bekonowo - cebulowym.
Intrygujgca. Wciggajaca. Tworzy dobry i Za 6 p r6 b kQ

~meski” duet z karkéwka.
INWESTEL | &2c:e
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Opinie i komentarze

Mikrobiologia w drobiarstwie - najwazniejsze wyzwania

Mieso drobiowe jest obecnie najczesciej spozywanym i najtanszym rodzajem miesa pochodzenia zwierzecego
na $wiecie, ale rowniez stanowi doskonaty wektor dla bogatego $wiata mikroorganizméw. Wsréd nich przoduje
Salmonella, patogen odpowiedzialny za infekcje zotgdkowo-jelitowe u ludzi na catym $wiecie. W opublikowanym
w 2023 roku przez Europejski Urzad ds. BezpieczeAstwa Zywnosci - EFSA raporcie zoonotycznym, Salmonella
zajmuje czotowe miejsce na liscie drobnoustrojéw wyizolowanych z jaj i produktéw odpowiedzialnych za najwyzsza

ilos¢ zachorowan i hospitalizacji. Salmonella jest naturalnym mieszkaricem przewodu pokarmowego ptakéw i moze
zosta¢ wprowadzona do systemu produkcyjnego na kilka sposobdw: zanieczyszczona pasza lub woda, zwierzeta - ptaki,

gryzonie, chrzaszcze, zanieczyszczona $cidtka, pracownicy gléwnie poprzez zanieczyszczone obuwie lub narzedzia. Dlatego tez,

aby skutecznie kontrolowac bakterie w catym procesie produkcyjnym nalezy odpowiednio przestrzegac wielu krytycznych punktéw
kontroli obejmujacych rézne etapy produkcji, od stada rodzicielskiego, produkcji paszy, transportu, interwencji w gospodarstwie
i wreszcie w zaktadzie przetworczym. W zwigzku z tym gtéwne wysitki nalezy skierowa¢ na zmniejszenie obcigzenia bakteryjnego
przedostajacego sie do zaktadu przetwdérczego. Nalezy zaznaczy¢, ze obecnos¢ w kurniku po dezynfekgji pleSniakowca ISnigcego,
chrzaszcza, ktéry na swoim ciele i w przewodzie pokarmowym moze nie$¢ fadunek Salmonella w ilosci 10 milionéw i wydala¢ do
Sciotki nawet przez 12 dni stanowi realne zagrozenie dla stada. Innym istotnym problemem jest zmienno$¢ serotypédw Salmonella
w zakresie lekoopornosci. Znajdujemy sie w samym $rodku tego, co z perspektywy czasu mozna nazwac ztotym wiekiem ekologii
drobnoustrojéw. Mikroorganizmy i ich geny zwigzane z organizmami wyzszymi (mikrobiom), ktére kiedys byty postrzegane przede
wszystkim jako zrédta ludzkich patogendw, sg obecnie uznawane obecnie za ztozone spotecznosci o istotnym wptywie na zdrowie
gospodarza. Salmonella jest niewielkim taksonem w mikrobiomie jelitowym kurczat, sporadycznie wystepujacym u drobiu i tylko
przejsciowo kolonizujgcym swojego ptasiego gospodarza. Co ciekawe, ze w ogromnej liczbie ponad 2500 serotypéw to serotyp
Enteritidis jest bardzo dobrze przystosowany do $rodowiska kurnika, ptaka i jaja. Natomiast drugi pod wzgledem kolonizacji i zakazen
serotyp Typhimurium jest najczesciej kojarzony ze zmiennoscia w zakresie lekoopornosci i wrazliwosci na srodki dezynfekcyjne.
Potrzebne sg dalsze badania, aby zrozumie¢, dlaczego tylko kilka serotypéw Salmonella jest odpowiedzialnych za wiekszos$¢ choréb
u ludzi i méc kontrolowac wystepowanie tego drobnoustroju w Srodowisku kurnika.

Maigorzata Stachowiak
Dyrektor ds. Badar Mikrobiologicznych HAM I LTO N

Hamilton

Czy eksport drobiu nadal bedzie wzrastat?

Eksport drobiu od wielu lat sukcesywnie rosnie, a Polska utrzymuje stabilng i niekwestionowang pozycje lidera w jego produkgji
w Unii Europejskiej. Wynika to nie tylko ze wzrostu zapotrzebowania na mieso, bedacego efektem zmian demograficznych, ale
takze z wyjatkowych cech drobiu wptywajacych na jego powszechnos$¢ stosowania. Ten rodzaj miesa jest atrakcyjny zaréwno
dla konsumenta kofcowego, przetwoércoéw czy sektora gastronomicznego. Mieso drobiowe daje szeroki zakres mozliwosci
wykorzystania, zaréwno w domowych kuchniach, jak i na skale przemystowa, jest popularne w wielu kulturach i religiach, lubiane
i przystepne cenowo. Nalezy jednak zauwazy¢, ze dynamika eksportu moze by¢ zréznicowana z uwagi na wiele czynnikéw, jak
chocby sytuacja geopolityczna czy regularne wystepowanie grypy ptakow, ktére ograniczaja dostep do rynkéw pozaunijnych.
Dodatkowo, utrzymanie przez polskich producentéw wysokich europejskich standardéw jakosciowych dotyczacych drobiu wptywa
na podwyzszenie kosztéw produkcji, co stanowi wyzwanie w konkurowaniu na rynkach miedzynarodowych z producentami

spoza Unii, z takich krajow jak Brazylia czy USA.

Edyta tuczyrska
Dyrektor zarzqdzajgca ds. Komercyjnych

INDYKPOL S.A. INDYKPOL

e
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Produkcja drobiu w Polsce rosnie

Ostatnie lata to czas dynamicznego rozwoju tego sektora drobiowego, co mozna przypisac kilku kluczowym czynnikom. Po
pierwsze, stale rosnace zapotrzebowanie zaréwno na rynku krajowym, jak i miedzynarodowym stanowi silny motor
napedowy dla branzy. Polski dréb cieszy sie uznaniem za granicg dzieki wysokiej jakosci i konkurencyjnosci cenowe;j.
Innowacyjnos¢ i modernizacja proceséw produkgji to kolejny aspekt, ktéry znaczgco wptywa na wzrost sektora.
Polskie przedsiebiorstwa przetwdrstwa miesnego inwestujg w nowoczesne technologie i systemy zarzadzania,

co przektada sie na efektywnos$c¢ i zréwnowazony rozwéj produkgji. Jednakze, rozwoj ten niesie za sobg réwniez

wyzwania, takie jak potrzeba zwiekszonej uwagi na dobrostan zwierzat oraz redukcja wptywu produkcji na

Srodowisko. Zréwnowazony rozwoéj i odpowiedzialnos¢ ekologiczna staja sie nie tylko oczekiwaniem konsumentéw,
ale i elementem konkurencyjnosci na rynku. Wierze, ze przyszto$¢ polskiej produkgji drobiu bedzie zalezata od réwnowagi
miedzy dalszym rozwojem a odpowiedzialnoscig spoteczna i Srodowiskowa. To wazne, aby branza kontynuowata swoje dazenie
do innowacji, nie zapominajac o zasadach zréwnowazonego rozwoju.

Marek Jurkiewicz

CEO MAJ FOOD Sp. z 0.0.
MAJ FOOD

Chciatbys udzieli¢ nam komentarza na wybrany przez Ciebie temat?
Zapraszamy do kontaktu: k.salomon@mieso.com.pl

REKLAMA

Producent Maszyn i Urzadzen W GMN°
dla Przemystu Miesnego TECHMET

LINIE UBOJU TRZODY wydajnos¢ do 180 szt./godz. | LINIE UBOJU BYDLA wydajnos¢ do 80 szt./godz.
| OBROBKA POUBOJOWA | GOSPODARKA ODPADAMI | WYPOSAZENIE POMOCNICZE |
| PODCISNIENIOWE USUWANIE ODPADOW |

—e Regulowana klatka
oszatamiania bydta
z uchylng podtoga
- wydajnosc 50 szt./godz.

—= Oparzelnik
zanurzeniowy

o wydajnosci

do 180 szt./godz.

Klatka oszatamiania
trzody CO,
- wydajnos¢ 120 szt./godz.

Rozdrabniacz e—
uniwersalny

- wydajnosc
2,5 tony/godz.

INDYWIDUALNE "
ROZWIAZANIA DLA KLIENTOW

GMN Techmet Sp. z 0.0. tel. +48 24 275 05 05

ul. Wréblewskiego 2 techmet@techmet.com.pl
09-200 Sierpc www.techmet.com.pl
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STANDARDOWE
ROZWIAZANIE

ZAUTOMATYZOWANA

PRODUKCIJA

Automatyzacja Procesow Produkcyjnych:
Klucz do Efektywnosci i Innowacji w Przemysle Miesnym

Wspotczesny rynek wymaga od przedsiebiorstw nieustannego dazenia do doskonatosci operacyjnej. Przedsiebiorstwa

stojg przed wyzwaniem zapewnienia wysokiej jakosci produktow, przy jednoczesnej optymalizacji kosztéw i proceséow

produkcyjnych. Automatyzacja produkeji, bedgca odpowiedzig na te wyzwania, rewolucjonizuje przemyst przetwérczy,

oferujac przedsiebiorstwom mozliwos¢ zmiany tradycyjnych metod produkeji na rzecz nowoczesnych, efektywnych

rozwigzan. Firma Garos, lider w dziedzinie innowacji technologicznych dla przemystu miesnego, jest przyktadem, ktéry

nie tylko podaza za tymi trendami, ale réwniez aktywnie je ksztaltuje, pokazujgc jak zaawansowany system

automatyzacji moze zrewolucjonizowaé branze.

Nowa Era Efektywnosci Produkgji

Automatyzacja  stanowi  odpowiedz na  wiele  wyzwan

wspotczesnego  przemystu, wprowadzajac  szereg znaczgcych
ulepszen, w pordwnaniu do tradycyjnych metod pracy. Przede
wszystkim, zastosowanie nowoczesnych technologii minimalizuje
potrzebe manualnej pracy i transportu produktu, co bezposrednio
przektada sie na redukcje kosztow operacyjnych i zwiekszenie
Dzieki

zaproponowanej przez firme Garos, mozliwa staje sie petna

wydajnosci. kompleksowej integragji maszyn

integracja wszystkich etapdw produkecji w jeden, peten,

zautomatyzowany  proces. Od  przygotowania  surowca
i nastrzykniecie go pobrana z mieszalnika solanka, przez masowanie

miesa po nastrzyku, az po transport do pakowania gotowego

ZALETY AUTOMATYZACIJI:

4+

Zwiekszona Wydajnos¢: Wyiszy Poziom Higieny:

Automatyzacja pozwala na Redukgja interakeji cztowieka
szybsza produkgje przy z produktem minimalizuje

nizszych kosztach operacyjnych. ryzyko kontaminagji.

produktu.  Dzieki kontroli  nad

produkcyjnym, zapewniona jest nie tylko wyzsza jako$é i jednolitosé

kompleksowej procesem
produktéw, ale réwniez zwiekszona higiena produkgji, eliminujaca

wptyw czynnikdéw zewnetrznych.

Przelomowe rozwiazania wprowadzone przez Garos

Garos, dzieki wieloletniemu doswiadczeniu i gtebokiej wiedzy
o procesie produkgji i przetwarzaniu miesa, oferuje kompleksowa
integracje swoich maszyn w jedna linie produkeyjng, pozwalajac na
dostosowanie
Wsrod

innowacyjnych rozwigzan wprowadzonych przez Garos, wyrdznié

zapewnienie ciagtego przeptywu produkeji i

do specyficznych potrzeb kazdego przedsigbiorstwa.

mozna:

>

<

N

Elastycznosé:

Kontrola Procesu:
Systemy moga by¢ Precyzyjne sterowanie
rozbudowywane wraz maszynami pozwala na

z rozwojem przedsiebiorstwa. niezmienna jakos$¢ produkgji.



Garos Preassure
Cleaner

Vacuum Metering
System

Automatyczny Transport Prézniowy (VFS):

Unikalny system, w ktérym transport i obstuga produktu odbywa sie
w rurach wykonanych ze stali nierdzewnej o srednicy 200 mm lub
300 mm, co eliminuje reczne przenoszenie i transport w wozkach.
System ten nie tylko oszczedza czas pracy, ale réwniez umozliwia
automatyzacje catego procesu produkcyjnego poprzez potaczenie

kilku maszyn w jeden, peten proces.

System Dozowania Prézniowego (VMS):

Zaawansowane urzgdzenie do dozowania miesa, umozliwiajace
precyzyjne i higieniczne zarzadzanie procesem produkgji. System
oparty jest na rurze transportujacej, zakonczonej urzadzeniem
dozujgcym — pozwala to na prace nawet z duzymi partiami miesa.
Dzieki funkgji ustawiania interwatéw czasowych roztadunku, VMS
moze by¢ dostosowany do pracy z innymi maszynami w linii

produkcyjnej, zapewniajac ciggtosc i synchronizacje procesow.

Myjka Cisnieniowa Garos (GPC):

Zapewnia najwyzszy standard higieny poprzez skuteczne mycie

systemu transportu prézniowego, co jest kluczowe dla utrzymania

jakosci  mikrobiologicznej  produktow. GPC,  dostepny
w modelach GPC140 i GPC180 jest samodzielng jednostka
w stalowej obudowie, wyposazong w wysokocisnieniowy
system myjacy, a takze dwie obrotowe dysze, ktdre prowadza
myjke przez system rur. Gwarantuje to skuteczne i higieniczne

czyszezenie rur transportowych

Przysztosé technologii: Integracja automatyzacji
i transportu prézniowego
Automatyzacja systemow transportu prézniowego

proponowana przez Garos stanowi przetom w podejsciu do

produkcji, podnoszac jej wydajnos¢, poziom higieny,
efektywnos¢ i jakos¢ produktdw na niespotykany dotad
poziom. Umozliwia to firmom nie tylko znaczace zredukowanie
pracy manualnej, ale réwniez zapewnienie ciggtosci i spdjnosci
Dzieki

korzystajgce z tego rozwigzania stajag na czele technologicznej

proceséw  produkcyjnych. temu, przedsiebiorstwa
rewolugji - s3 w stanie sprostac rosngcym oczekiwaniom rynku,
zapewniajac produkty wysokiej jakosci, przy jednoczesnym

obnizeniu kosztéow produkgji.

GAROS

Wesdypds il Whell g O/ légy

Www.garos.se

Niech ten wyjatkowy czas napeini Panstwa serca

otuchg i nadziejg oraz pozwoli przezwycigzyc nawet

najwigksze trudnosci.

/espot Garos
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Nowy poziom automatyzacji produkcji miesa,
czyli jak Sztuczna Inteligencja moze zwiekszyC produktywnosc?

Dyskusje o Sztucznej Inteligencji czesto dotycza tego,
czy zgubi ona gatunek ludzki, czy tez spowoduje rozkwit
naszej cywilizacji. W przemysle jednak zadaje sie bardziej
praktyczne pytanie: jakie zastosowania Al moga przynies¢
zwiekszenie produktywnosci. Mozna podac wiele przyktadow
takich rozwigzan, ktére znajdujg zastosowanie od branzy
samochodowej, przez bankowos¢ i logistyke, do ochrony

zdrowia. Czy takze producenci miesa i jego przetworéw
powinni zainteresowac sie Sztuczna Inteligencja?

business intelligence

Niskie marze powodujq, ze jednym z najwiek-
szych wyzwan w branzy migsnej jest uzyskanie wy-
sokiej jakosci produktu, przy jednoczesnej optyma-
lizacji kosztéw. | na Swiecie, i w Polsce odpowiedziq
branzy na to wyzwanie jest automatyzacja i robo-
tyzacja. Widac jednak, ze podejscie to napotyka
na ograniczenia i inwestycje w maszyny przynoszq
coraz mniejszq optymalizacje kosztow. W uprosz-
czeniu - maszyna nie jest w stanie pracowac
szybciej, a u zwierzqt osobniki rézniq sie miedzy
sobg cechami, co uniemozliwia petng robotyzacje
produkcji. Trzeba tez pamietaé, ze automatyzacja
i robotyzacja generuje wysokie jednorazowe koszty
- nie tylko zakupu maszyn, ale takze rozbudowy
infrastruktury, kosztéw przestojow i szkolenia pra-
cownikow. Specjalizacja pracownikéw i inwestycje
w kapitat ludzki sq waznym kierunkiem rozwoju
przedsiebiorstw, poniewaz w wychwytywaniu sub-
telnych réznic ludzie sq sprawniejsi niz maszyny.

A gdzie tu miejsce dla Sztucznej Inteligencji?
Kluczowq kompetencjg Al i Machine Learning
(ML), jest umiejetnos¢ tworzenia prognoz i pre-
dykeji w oparciu o duze zbiory danych histo-
rycznych. Jest to umiejetnosc¢ identyfikowania
prawidtowosci, ktore sq niedostrzegane przez

ludzi. W silnie zautomatyzowanym przemysle,

a takim jest przetwdrstwo miesa, urzqdzenia
generujq w czasie rzeczywistym ogromnaq liczbe
danych, zatem mamy na czym opierac prognozy.

Jednym z przyktadéw wykorzystania Al do
optymalizacji kosztow jest predykeyjne utrzyma-
nie produkgji. Opiera sie ono na analizie duzej ilo-
sci danych dostarczanych w czasie rzeczywistym
bezposrednio z maszyn oraz z hali produkceyjne;j,
a nastepnie analizie tych danych i wychwyceniu

anomalii, ktére mogq swiadczy¢ o ryzyku wysta-

pienia awarii. Dodatkowo na podstawie danych
historycznych i biezqcej analizy wystepujacych
awarii mozna nieustannie usprawnia¢ modele
i przewidywa¢ awarie z wigkszg skutecznosciq
oraz z uwzglednieniem zmiennych warunkéw
wystepujgeych na hali. Mozemy zatem nie tylko
przewidzie¢ awarie z wyprzedzeniem, ale takze jej
zapobiec. W podobny sposéb mozemy takze prze-
widywac i zapobiegac problemom jakosciowym

produktdw jeszcze przed zleceniem produkgji.
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Oczywiscie mozna powiedziec, ze doswiad-
czenie pracownika polega wtasnie na tym, ze czto-
wiek juz zna te prawidtowosci i nie ma potrzeby ko-
rzystania z Al. Wystarczy mu inteligencja wiasna.
To jednak tylko czes¢ prawdy. Jest bowiem wiele
istotnych prawidtowosci, o ktorych istnieniu nie
wiemy. Cztowiek jest niezbedny, poniewaz potrafi
zada¢ programowi sensowne pytania i zinterpre-
towaé wyniki. Jednak analiza dostepnych dzisiaj
danych jest nawet dla najwybitniejsze eksperta
niewykonalna.

Mozna miec¢ obawy, ze analizy takie sq bar-
dzo kosztowne i dlatego warto je stosowac tyl-
ko w przemystach o wysokich marzach. Jednak
rewolucja Al zachodzgca na naszych oczach
diametralnie zmienita te sytuacje. Dzisiaj znaj-
dowanie prawidtowosci w danych nie wymaga
skonczenia kilkuletnich studiéw Data Science.
Programy podpowiadajg, jakie algorytmy zasto-
sowaé w wyszukiwaniu istotnych prawidtowosci
ukrytych w naszych danych. | co najwazniejsze
- wprowadzenie takich rozwigzan jest wielokrot-
nie tansze niz zakup nowych maszyn. Dlatego
w sytuacji, gdy automatyzacja rozumiana jako
robotyzacja przynosi coraz stabsze efekty, warto
siegng¢ po narzedzia do analizy danych w biz-
nesie. Bardzo dobrym przyktadem takiego opro-
gramowania jest Qlik Sense i jego rozwigzanie
AutoML. Wiecej na jego temat mozna dowiedzie¢
sie na blogu: businessintelligence.pl/blog/ oraz
bezposrednio w Hogart Business Intelligence,
ktéry jest partnerem firmy Qlik oraz specjalizuje
sie we wdrozeniach innowacyjnych rozwigzan,
poczqwszy od zaawansowanej analizy sprzedazy,
produkgji, dostawcdw, taricucha dostaw, przez

predykcje sprzedazy, az zastosowania sztucznej

inteligencjii Machine Learning. Ich wspdlng cechq
jest tatwosc korzystanie przez uzytkownikéw i nie-
wysokie koszty wdrozenia. Wsréd klientow Hogart
mozna miedzy innymi wymieni¢ Apotex (wsparcie
procesow decyzyjnych managerdw firmy farma-
ceutycznej), czy Wipasz S.A. (agregacja danych
i prognozowanie wynikéw w oparciu o analizy

danych historycznych).

Co jeszcze przemawia, za poszuki-
waniem optymalizacji za pomocq
inwestycji w Al:

* Po pierwsze, koszty inwestycji sq
znaczqco nizsze niz w przypadku
zakupu maszyn.

Po drugie, inwestycje sq fatwo ska-
lowalne. Mozemy sprawdzac ich
skutecznos¢ w wybranym zakresie
i rozszerzac zastosowanie na inne
obszary funkcjonalne biznesu.

Po trzecie, rozwigzania znajdujq

zastosowanie we wszystkich eta-

pach produkcji od przebiegu jej

procesu, przez serwis, zapewnie-
nie jakosci, bezpieczenstwo pra-
cownikow do logistyki.

Po czwarte wreszcie, w przeci-
wienstwie do maszyny Al dosko-

nali sie samo.

Gdy dzisiaj styszymy o rewolucji przemysto-
wej 4.0, to wtasnie o wykorzystanie Sztucznej
Inteligencji chodzi. Badanie przeprowadzone
przez McKinsey juz trzy lata temu (jeszcze

przed wybuchem $wiatowej mody na Sztuczng
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Inteligencje) pokazato wptyw Al na optymaliza-
cje kosztéw i wyniki firm. Z Al korzystato 50%
badanych firm, a 22% z nich deklarowato, ze
co najmniej 5% EBIDT wynika ze wprowadze-
nia Al. Wsréd wymienianych funkeji, w ktorych
korzystano z Sztucznej Inteligencji wskazywano
miedzy innymi na produkcje (15% firm), serwis
(20% firm), i logistyke (5%). Jednoczesnie firmy
wskazaty produkeje jako funkeje, w ktérej optyma-
lizacja kosztéw byta najwieksza. Ponad potowa
firm deklarowata, ze optymalizacja ta wyniosta,
co najmniej 5%.

Rewolucja Przemystowa 4.0 dzieje sie na
naszych oczach. Rewolucja polegajgca na
odmiennym sposobie automatyzacji, opartej
o wykorzystanie danych generowanych przez
urzqdzenia pomiarowe, a nie na wprowadzaniu
do uzytku nowych maszyn. Doswiadczenie po-
przednich rewolucji pokazato, ze warto wtqczy¢
sie w niq szybciej, niz pdzniej. | nie ma powodu,
aby branza miesna, podobnie jak byto wsréd
przemystéw szybko sie automatyzujqcych, nie
zachowata sie podobnie w kwestii wykorzystania

Al do optymalizacji kosztow.

W opracowaniu tekstu wykorzystano publi-
kacje: ,Artificial intelligence-driven automation
is how we achieve the next level of efficiency
in meat processing” Animal Frontiers, Volume
12, Issue 2, April 2022, The state of Al in 2020,
McKinsey Global Instytute, listopad 2020. “Al
USE CASES & APPLICATIONS ACROSS MAJOR
INDUSTRIES”, https://www.leewayhertz.com/

ai-use-cases-and-applications/
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Dofinansowania

I ZI'OWI‘IOW&ZOI‘Iy
rozwoj W branzy miesnej

Efektywnos¢ energetyczna w najblizszych latach
bedzie jednym z istotnych czynnikéw determinujgcych
konkurencyjnos¢ przedsiebiorstw. Coraz wiecej z nich
zwraca uwage na ekologie, a co za tym idzie - poprawe
efektywnosci energetycznej oraz wdrozenie innowacyjnych
rozwigzan oszczedzajacych energie.

Ryszard Stefariski
2 5 Dyrektor Dziatu Rozwoju
YEARS Przedsiebiorstwa w EWE

Firmy z branzy miesnej stojq przed wyzwaniem dostosowania sie
do kolejnych wymogdw zwigzanych z wydajnosciq i sposobem dziatania.
Zwieksza sie liczba kryteriéw i regulacji sSrodowiskowych, a klienci chcg
wiedzie¢, skqd pochodzq ich zakupy i jak wyglgdata ich produkeja. Istniejq
fundusze na transformacje emisyjnosci w przedsigbiorstwach m.in. na
modernizacje firmy, technologie, ktére poprawiq efektywnosé produkcji
i tym samym konkurencyjnosc¢ kosztowq. EWE to firma energetyczna, ktéra
od 25 lat dziata w Polsce i oferuje m.in. gaz ziemny, energie elektryczng,
ustugi doradztwa energetycznego oraz z sukcesem pomaga pozyskaé

finasowania na transformacje energetyczne.

Programy dofinansowan na efektywnos¢ energetyczng
- uzyskaj do 70% wartosci inwestyciji

Na rynku dostepne sq bezzwrotne dofinansowania, ktére pozwolg
przejs¢ przez te zielong zmiane duzo sprawniej. Programy takie jak Kredyt
Ekologiczny czy FEnIKS umozliwiajg uzyskanie dotacji siegajqgcej do 70%
wartosci inwestycji. Ostateczna kwota dofinansowania zalezna jest od
wielkosci firmy, wojewddztwa, a czasami takze od spetnienia dodatkowych
kryteriéw. Wyzej punktowane zawsze bedq kompleksowe, przynoszqce naj-
wieksze oszczednosci projekty inwestycyjne, skoncentrowane na poprawie
efektywnosci energetycznej. Innymi programami, na ktére warto zwrdci¢
uwage, sq Fundusz Modernizacyjny finansowany z uprawnien do emisji CO,
i Krajowy Plan Odbudowy. Poza ogdlnopolskimi programami dostepne sq
programy regionalne, wdrazane przez poszczegdlne urzedy marszatkowskie
oraz ograniczone terytorialnie, np. Fundusz Sprawiedliwej Transformacji dla
regiondw gorniczych, czy Fundusze Europejskie dla Polski Wschodniej. Nigdy

wczesniej nie byto tak licznych i wartosciowych programéw dotacyjnych,

ukierunkowanych na transformacje energetyczng przedsigbiorstw. Warto
jednakze podkresli¢, ze wzrost zamoznosci polskich regionéw, sprawia, ze
perspektywa unijna 2021-2027 to ostatnia o tak znaczqcej wartosci wsparcia
dla naszego kraju. Podmioty, ktore nie dokonajq transformacji energetycznej
przy wykorzystaniu srodkéw unijnych, bedq po 2028 roku zmuszone do

finansowania poprawy efektywnosci gtéwnie z wtasnych srodkéw.

Najblizsze nabory:

Kredyt ekologiczny, finansowany z Programu Fundusze Europejskie
dla Nowoczesnej Gospodarki (FENG) na lata 2021-2027.
25.04.2024 - 25.07.2024

17.10.2024 - 30.12.2024

FEnIKS, Fundusze Europejskie na Infrastrukture, Klimat, Srodowisko
2021-2027.

Dziatanie FENX01.01 (efektywno$¢ energetyczna) i FENX02.02
(biogaz i biometan)

29.03.2024 - 29.05.2024

W obu przypadkach warunkiem koniecznym jest realizacja audytu ener-
getycznego, ktéry wykaze min. 30% oszczednosci energii wzgledem stanu
poprzedniego. Dobér optymalnego programu lub programéw wsparcia
zalezy od stopnia przygotowania projektu inwestycyjnego, poziomu redukcji
zuzycia energii w stosunku do stanu pierwotnego lub w przeliczeniu na

jednostke planowanych wydatkéw i wielu innych czynnikow.



Dla przedsiebiorstw najlepszym rozwigza-
niem jest skorzystanie z ustug firmy doradczej,
ktéra zajmuje sie audytami, ale takze wyborem
odpowiedniego konkursu oraz napisaniem wnio-
sku o dofinansowanie. Wtasciwy opis projektu
i szukanie dodatkowych punktéw w trakcie skta-
dania dokumentéw mogq okazac sie kluczowe

dla ostatecznego wyniku konkursu.

Na co mozna otrzymac¢ dotacje?
Dziatania, na ktére mozna otrzymac dotacje,
sq zwigzane z poprawq efektywnosci energetycz-
nej. Projekty muszq wiec by¢ powigzane, chocby

w czesci, z budynkiem lub linig technologiczng,

ktéra juz istnieje. O poprawie efektywnosci ener-

getycznej méwimy w przypadku modernizacji lub
wymiany istniejgcych srodkow trwatych. Dotacje
te nie sq przeznaczone na finansowanie nowych
mocy produkeyjnych. Przyktadowe projekty inwe-
stycyjne podlegajqce dofinansowaniu:
1. Wymiana linii technologicznej lub ma-
szyny na bardziej efektywnq.
2. Zainstalowanie paneli fotowoltaicznych.
3. lzolacja budynku, wymiana okien
i drzwi.
4. Wymiana oswietlenia na bardziej
energooszczedne.
5. Wpymiana Zrédta ciepta na bardziej
ekologiczne, na przyktad pompe ciepta.
6. Zastosowanie kogeneracji lub
trigeneracji.

7. Modernizacja instalacji chtodzenia,
wentylacji.

8.  Zwiekszenie efektywnosci energetycz-
nej systemow obiegu mediéw w zakta-
dzie (np. systemu zimnej lub gorqgcej
wody, systemu sprezonego powietrza).

9.  Budowa biogazowni lub biometanowni
zuzywajqcej odpady produkeyjne.

10. Jakiekolwiek inne dziatanie zwigzane ze

wzrostem efektywnosci energetycznej.

Dofinansowanie objg¢ moze jedno przed-

siewziecie inwestycyjne lub szerokie projekty
tqczqce na przyktad kogeneracje i fotowoltaike
jako Zrédta energii, instalacje nowoczesnych
systemow odzysku ciepta, termomodernizacje
hali, zainstalowanie efektywniejszego systemu
wentylacji, modernizacje linii produkeyjnej czy tez
wykorzystanie nowoczesnych technologii przetwa-
rzania odpaddw organicznych. Przedsigbiorstwa
mogq korzystac jednoczesnie z kilku programow
dotacyjnych, pod warunkiem ze dotyczq réznych
przedsiewzig¢. Dobrze wykonany audyt energe-
tyczny moze stanowic zatqcznik do wielu réznych

programow wsparcia.

Przyktady realizacji z branzy migsnej

EWE od wielu lat realizuje audyty energetycz-
ne, wykonuje koncepcje techniczno-ekonomiczne
i pozyskuje dofinansowania dla przedsiebiorstw
przemystowych i ustugowych z réznych branz.
Nasze doswiadczenia, zwigzane z ustugami wy-

konanymi dla przedsigbiorstw z branzy migsne;j,

pozwalajg nam na wskazanie dziatan inwesty-
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cyjnych z najwiekszym potencjatem w zakresie
redukgji sladu weglowego i poprawy efektywnosci
energetycznej.

Po pierwsze, jest to instalacja kogeneracyj-
na, wytwarzajgca energie elektryczng i ciepto
na wiasne potrzeby. Dla tej technologii mozliwe
jest zaréwno wsparcie inwestycyjne w postaci
dotacji, jak i eksploatacyjne w formie premii
gwarantowanej za kazdq wytworzong megawa-
togodzine energii elektrycznej w postaci premii
gwarantowanej przystugujqcej przez 15 lat od
uruchomienia instalacji. Pozyskang dotacje na-
lezy wprawdzie odliczy¢ od ptatnosci z tytutu
biezgcego wsparcia, aczkolwiek warto z niej
skorzystac w celu poprawy przeptywdw pieniez-
nych i skrécenia okresu zwrotu z inwestycji. Przy
obecnych warunkach rynkowych okres zwrotu
dla kogeneracji gazowej w branzy miesnej wy-
nosi, przy uzyskaniu dotacji na inwestycje, do
dwdch lat.

Kolejnym atrakcyjnym projektem inwestycyj-
nym u naszych klientow jest instalacja fotowolta-
iczna pracujgca na wiasne potrzeby. Moze ona
stanowi¢ uzupetnienie lub, w pewnym stopniu,
alternatywe dla kogeneracji gazowej. Przy uzyska-
niu dotacji na budowe elektrowni stonecznej okres
zwrotu wynosi okoto 3-5 lat przy jednoczesnym
zdecydowanym ograniczeniu sladu weglowego.

Wiele przedsiebiorstw branzy migsnej musi

wymienic stare systemy chtodnicze na nowe.

Przy obecnych warunkach rynkowych
okres zwrotu dla kogeneracji gazowej

w branzy miesnej wynosi, przy uzyskaniu
dotacji na inwestycje, do dwéch lat
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Wynika to z koniecznosci eliminacji szko-
dliwych dla srodowiska naturalnego czynnikow
chtodniczych i zstgpienia ich nowymi, bardziej
ekologicznymi. Takze takie dziatania mogq uzy-
ska¢ dofinansowanie inwestycji, co zmniejsza
naktady na modernizacje wymagang z przepisow
srodowiskowych.

Istniejgce systemy wsparcia dla inwestycji
zwiekszajqgcych efektywnosé energetyczng mozna

wykorzysta¢ do wymiany wyeksploatowanych

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.
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Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
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mobile +48 600 422 222

Tel +48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

linii technologicznych na nowe. Podstawowym

kryterium jest w tym przypadku zmniejszenie
o minimum 30% zapotrzebowania na energie
w przeliczeniu na jednostke produktu.

Ciekawym projektem
inwestycyjnym w ubojni
moze by¢ budowa bio-
gazowni, wykorzystujg-
cej jako substrat odpa-
dy z produkeji i osady
z oczyszczalni Sciekéw.
Uzyskany biogaz mozna
wykorzystac jako paliwo
do wiasnej instalacji koge-
neracyjnej lub oczysci¢ do
postaci biometanu i wpro-
wadzi¢ do sieci gazowej.
W zaleznosci od specyfiki
dziatania przedsigebiorstwa i dostepu do sieci
gazowej, korzystniejsze moze by¢ jedno lub drugie
rozwigzanie. Wazne jest przy tym, ze dla obydwu
wariantéw mozna uzyska¢ dofinansowanie ze
srodkéw unijnych.

Z innych przedsiewzie¢ inwestycyjnych,
ktére zwiekszq efektywnos¢ energetyczng i dla
ktérych mozna pozyska¢ dofinansowanie jest
m.in. odzysk ciepta ze sprezarek, wymiane sil-
nikéw elektrycznych lub montaz falownikéw do
istniejgcych urzqdzen, wymiane oswietlenia na
energooszczedne lub systemdéw sterowania zuzy-
ciem energii. Czesto sq to dziatania o zbyt matej
wartosci dla samodzielnej inwestycji zgtaszanej
do dofinansowania i stanowiq raczej uzupetnienie

dla drozszych przedsiewzigc.

Podsumowanie
Restrykeyjne przepisy i wymagania dotyczg-
ce efektywnosci energetycznej mogq by¢ wyzwa-
niem, ale dzieki dofinansowaniom moggq stac sie

réwniez szansq. Korzysci wynikajqgce z opisanych

Ciekawym projektem
inwestycyjnym
w ubojni moze byé
budowa biogazowni,
wykorzystujacej jako
substrat odpady
z produkcji i osady
z oczyszczalni $ciekéw

zmian sq wielowymiarowe. Zmniejszenie zuzycia
energii, nizsze rachunki za media, redukcja mar-
notrawstwa surowcow i ograniczenie szkodliwych
emisji do Srodowiska to tylko niektére z nich.
Dtugofalowo dziatania
zwiekszajgce efektyw-
nos¢é energetyczng po-
zwolqg przedsiebiorstwu
zrealizowaé cele zréw-
nowazonego rozwoju,
zaimplementowac inno-
wacje, a takze poprawic¢
swoj wizerunek w oczach
konsumentdow i w ten spo-
s6b zyskac ich lojalnosé.
Dziatania te bedq sprzy-
jaty wzmocnieniu pozycji
konkurencyjnej moderni-
zujqceych sie przedsigbiorstw.

Wieksze udziaty w rynku, znaczne oszczed-
nosci i dziatania majqce pozytywny wptyw na
srodowisko to idealny scenariusz na zielong
transformacje Twojej firmy. Sprawdz, co u Ciebie

jest mozliwe do wdrozenia.

Zapraszamy do kontaktu: rozwoj@ewe.pl

dr hab. Ryszard Stefarski

Dyrektor Dziatu Rozwoju Przedsiebiorstwa
w EWE - z branzq energetycznq zwiqzany
od 2004 roku jako ekspert specjalizujg-
cy sie w obstudze przedsiebiorstw z tego
rynku, zwfaszcza rynku gazowego. Autor
licznych analiz ekonomicznych w branzy
energetyczne i ekspertyz z zakresu koniunk-
tury gospodarczej, polityki handlowej oraz
polityki energetycznej.
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Obnizenie zuzycia
wody w otwartych
uktadach chtodzenia

Marta Marjanowska
Jan Marjanowski
Arkadiusz Nalikowski

MARCOR’

Woda w dobrej kondycji

Jakos¢ wody, jako czynnika chtodniczego, jest istotnym uwarunkowaniem w eksploatacji
wyparnych uktadéw chtodzenia. Nieodpowiednie przygotowanie wody, w krétszym, badz dtuz-
szym czasie, staje sie przyczyng wystepowania wielu niepozgdanych zjawisk. Do najbardziej
istotnych naleza: korozja materiatéw konstrukcyjnych, procesy narastania osadéw mineralnych
na elementach wymiany ciepta oraz niekontrolowany rozwoj mikro- i makroflory.

Wplyw grubosci osaddw, a szczegdlnie kamienia wodnego w skra-
placzu, przedstawia ponizszy rysunek. Osad o grubosci T mm zmniejsza
wydajnosé skraplacza do 70%.

Producenci urzqdzen chtodniczych opracowali wytyczne dla jakosci
wody obiegowej, aby powierzchnia wymiany ciepta nie byta narazona na
wytrgcanie sie osadéw, korozje i czynniki biologiczne.

Wybierajqc sposéb przygotowania wody nalezy kierowac sie, oprécz
oczekiwanych parametrow, takze kosztami eksploatacji - pobdr wody
uzupetniajqcej, zuzycie preparatéw chemicznych oraz ilosci sciekéw z od-
salania uktadu.

Najpowszechniej stosowang metodq uzdatniania jest zmigkczanie wody
do poziomu ok. 2-4 dH za pomocq ztoza jonowymiennego (standardowe

zmiekezacze). W tym procesie usuwana jest twardos¢ weglanowa i stata.

100

90

Parametr Wartosé
pH 7,0do 9,0
Twardosé [mg/dm? CaCO,] 30 do 500
Zasadowos¢ ogdlna [mg/dm? CaCO,] max. 500
Zasolenie [mg/dm?] max. 1000
Chlorki [mg/dm? CI-] max. 125
Siarczany [mg/dm? SO, 2] max. 125
Przewodnictwo [uS/cm] 1200
Chlor wolny [mg/dm? Cl,] max. 1

(w ciggtym chlorowaniu)

Chlor wolny [mg/dm? Cl,] 5 do 15 mg/!

(w procesie dezynfekcji szokowej).

maks. czas do 6 godzin

Tab. 1. Wymagania jednego ze znanych producentéw urzqdzen ze
stali ocynkowanej co do parametréw wody obiegowe;j.

BOp

Hi4lngs.

12 14 16 18

Wiydajnosdé skraplacza, n { %)

Grubodé kamienia , d ( mm )

Wszystkie jony wapnia i magnezu zastgpione sq jonem sodowym,
ktéry w potgczeniu z réznymi anionami jest nietrwaty i nie przyczynia
sie do powstania osadéw. Kation sodu tworzy w wodzie wodoroweglan
sodowy - NaHCO3. Nastepnie, wskutek przedmuchu wody powietrzem,

ulatnia sie z wody dwutlenek wegla wg reakgji:

NaHCO, + H,0 — NaOH + H,0 + CO,?



Stqd tez uzdatnianie wody tg metodq, w otwartych uktadach chtodze-
nia, prowadzi do jej alkalizacji (pojawia sig NaOH) i wzrostu odczynu pH.

Zmiekczacze sq regenerowane w znany sposéb, za pomocq roz-
tworéw chlorku sodu NaCl, czyli soli tabletkowanej. Nalezy zazna-
czy¢, ze ta technologia zmigkczania wody nie wptywa na zmniejszenie
jej przewodnictwa. Jednym z wytycznych wtasciwych parametrow wody
obiegowej jest wtasnie jej przewodnictwo, ktore w réznych rejonach kraju
ma inng wartosé. Zatem pomimo zmiekczania wody uzupetniajgcej nadal
pozostaje koniecznos¢ odsalania wody obiegowej, by zapobiec korozji
i wytrgcaniu sie osadéw mineralnych. Zwykle stopien zatezenia wody

obiegowej wynosi od 2 cykli do maksymalnie 5.

Przedsiebiorstwo Marcor opracowato innowacyjng, bardzo oszczed-
ng metode uzdatniania wody uzupetniajgcej na cele chtodnicze, jakg
jest zmiekczenie i czesciowa demineralizacja wody metodg amonowg.

Metoda amonowa autorstwa Jana Marjanowskiego uzyskata patent
nr UP RP - P.406782. W swoim dziataniu wykorzystuje niemalze te same
urzqdzenia, jak w metodzie zmigkczania sodowego. Réznica polega na
zastosowaniu innego rodzaju ztoza - kationitu, a do jego regeneracji - soli
amonowych. Podczas przeptywu wody przez ztoze jonitowe wszystkie jony
magnezu i wapnia zastgpione zostajq lotnym sktadnikiem. Nastepnie
woda wehodzgce do obiegu w uktadzie chtodzenia zostaje przedmuchana
powietrzem z wentylatora. Wéwczas, powodujgce twardosé weglanowq,
sole potgczone z lotnym sktadnikiem, przedostajq sie do pary wodne;j.
W ten sposéb zmniejsza si¢ przewodnictwo wody obiegowej, naste-
puje bowiem czesciowa demineralizacja (odsolenie) wody poprzez
jej odparowanie.

Kationitowy zmiekczacz amonowy.

Fot. 1. Realizacja Marcor w zaktadzie
branzy spozywczej - stacja zmigkczania
i czesciowej demineralizacji wykorzystu-
jaca metode amonowaq.

Osadotwoérczy wodoroweglan wapnia zamieniany jest na nietrwaty

wodoroweglan amonu.

Czesciowa demineralizacja wody przez odparowanie lotnych zwigzkow
wskutek przedmuchu wody powietrzem z wentylatoréw zachodzi wg

reakcji:

T oAl
NH,HCO,— NH, +CO, +H,0
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Powstate dwutlenek wegla i amoniak, jako zwigzki lotne, zostajq usunie-

te z wody uzupetniajqcej, powodujqc spadek jej przewodnictwa (zasolenia).

W wodzie pozostajg m.in. chlorki i siarczany, a od ich ilosci zalezy

bezpieczenstwo korozyjne uktadéw ocynkowanych. Dlatego do metody

amonowej kwalifikuje sie woda o wysokiej twardosci weglanowej oraz

niskim poziomie chlorkdw i siarczandw.

W tab. 2 przedstawiono poréwnanie: metody amonowej i tradycyjnego

zmiekezania wody.

Zmigkczanie sodowe wody
zasilajgcej chiodnie

Brak zmiany zasolenia wody po
zmigkezaczu sodowym w stosunku
do wody wodociggowej.

W wodzie obiegowej nastepuje
systematyczne zatezanie soli.
Sktadniki wody obiegowej sq

nielotne.

Ryzyko korozji elementéw ocynko-
wanych poprzez wzrost odczynu
pH i zasolenia.

Wyzsze zapotrzebowanie na
chemie korekcyjng wg poziomu

zasolenia.

Wysokie straty na odsalanie
(koszt sciekow).

Brak korozji elementéw

miedzianych.

Zmigkczanie amonowe wody
zasilajgcej chiodnie

Brak zmiany zasolenia wody
bezposrednio po zmigkczaczu
amonowym w stosunku do wody
wodociggowej.

W wodzie obiegowej nastepuje
ulatnianie si¢ czesci lotnych
sktadnikéw wody, przez co spa-
da |

h

ie wody obiegowe;j.

Niska zdolnos¢ do korozji
elementow ocynkowanych, tatwosé
utrzymania nizszego zasolenia

i odczynu pH.

Mniejsze zapotrzebowanie na
chemie korekeyjng adekwatnie

do zasolenia.

Niskie straty wody na odsalanie.

Wymagane dodatkowe inhibitory
korozji miedzi, jesli znajduje sie

w uktadzie.

Tab. 2. Poréwnanie metody zmigkczania metodq amonowq i sodowq

dla chtodni wyparnej

Drugg metodq uzdatniania wody opracowang przez MARCOR, a przy-

noszqcq znaczne oszczednosci jest metoda jonitowego podczyszczania

wody obiegowej (tzw. ,nerka” wody chtodniczej).

Ta autorska metoda MARCOR polega na podczyszczaniu i demine-

ralizacji wody obiegowej w wyparnych uktadach chtodzenia.

Kilka procent wody obiegowe;j jest filtrowana bocznikowo, poprzez

przeptyw jej przez ztoza jonowymienne. Nastepuje zatrzymywanie soli
w przeplywie przez kationit oraz anionit, zamiast upustu wody obiegowej
do kanalizacji i wymiany czesci na swiezq. Uzdatnianie wody obiegowe;j
na ,nerce chtodnicze]” przynosi znaczne oszczednosci na odsalaniu wody,
a wiec zmniejsza:

o ilosc sciekdw,

e ilos¢ wody uzupetniajqcej,

¢ ilos¢ dozowanych preparatéw chemicznych.

Na kolejnej stronie (Rys. 1) przedstawiono ilustracyjnie zasade dzia-

tania technologii.

29



30

TRENDY

odparowanie wody
w procesie chfodzenia

zmigkezanie
sodowe lub amonowe

Dozowanie
Blofosfomar

odsalanle

zatezanie soli
w obiegu

podczyszczanie )

Rys. 1. llustracja metody jonitowej demineralizacji wody obiegowej w uktadzie chtodzenia.

Whtasciwe przygotowanie wody zasilajgcej
oraz uzdatnianie wody obiegowej w uktadzie chto-
dzenia wymagajq szerokiej wiedzy specjalistycznej
i znajomosci zachodzqcych procesow (odparowa-
nie, zatezanie, samoistna alkalizacja itp.).

Opracowanie technologii przygotowania
wody nalezy zawsze rozpoczynac od rozpo-
znania uktadu pod wzgledem materiatéw kon-
strukeyjnych i rodzaju zastosowanych urzqdzen
(skraplacze, wieze wyparne, sprezarki, pompy).
Kolejnym etapem jest dobdr odpowiedniej techniki
przygotowania wody uzupetniajqgcej (zmiekczanie,
dekarbonizacja, demineralizacja).

Ostatni etap, zmierzajqcy do osiggniecia

wiasciwej jakosci wody obiegowej, jest najbardziej

ztozony i wymaga zastosowania niejednokrotnie
catej gamy metod korekeyjnych - poczqwszy od
filtracji, poprzez automatyczne odsalanie, po do-

zowanie srodkéw chemicznych.

Korekeja chemiczna wody chtodniczej jest nie-
odzownym elementem niezaleznie od technologii
jej uzdatniania. Oczywiscie lepiej przygotowana
woda uzupetniajgca, o mniejszym zasoleniu, wy-
maga mniejszych ilosci srodkéw korygujgceych.

Preparaty produkowane przez Marcor petnig
szereg funkeji dziatajqc jako: inhibitory korozji,
antyskalanty, stabilizatory krystalizacji i $rod-

ki dyspersyjne nie pozwalajgce na tworzenie

<m Doplyw wody clepie)

J) Zimna wods uzupeiniajgca

Odplyw wody schiodzons B

o &

Zostaw dozujacy

kT

Automatycany

Emighczacz

= Inhititor korozji |
- antyskalant
- blocyd

= ("
i t‘ Automatycine

whklacty adsalania

Maonitoring
jakoscl wody

Rys. 2. Przykladowy schemat uzdatniania wody obiegowej w uktadzie chtodzenia

sig, zwartych osadéw. Dozowanie do obiegu
wodnego preparatéw opisanych wyzej odbywa
sie w spos6b automatyczny, proporcjonalnie do
strumienia wody uzupetniajgcej. Wydajny i mul-
ti-funkeyjny produkt MARCOR, spetniajgcy role
inhibitora korozji i antyskalanta to Biofosfomar
EKO, produkowany od ponad 20 lat.

Nieodtgcznym dla obiegu wodnego pre-
paratem jest biocyd niepozwalajgcy na rozwdj
zycia biologicznego w obiegu wody. Dozowanie
biocydu, szczegdlnie nieutleniajgcego, powinno
sie odbywac w sposob szokowy srednio 2 - 3 razy
w tygodniu (zaleznie od temperatur powietrza).

Ponizej na rysunku przedstawiono schema-
tycznie wbudowane elementy w obieg wodny
uktadu chtodzenia konieczne dla prawidtowej
i ekonomicznej pracy uktadu.

Przedstawione powyzej technologie
opracowane przez zesp6t MARCOR zostaly
z powodzeniem wdrozone w wielu zaktadach
przemystu spozywczego. Kazdego roku gene-
rujq istotne oszczednosci w optatach za wode,
$cieki i chemie korekcyjng.

Przedsiebiorstwo MARCOR w swojej ofercie
posiada wszelkie urzqdzenia niezbedne do wiasci-
wego uzdatniania wody. Ponadto z powodzeniem
od 1990 roku produkuje atestowane preparaty
chemiczne do kondycjonowania wody. Wtasne
laboratorium oraz doswiadczeni technolodzy
i serwis gwarantujq bezpieczenstwo uktadow
wodnych oraz eliminacje awarii.

Zapraszamy Panstwa do kontaktu z biurem
obstugi Klienta Marcor. Chetnie odpowiemy na
wszelkie pytania i podzielimy sie wiedzq dotyczg-
cq procesow, jakie przeprowadzimy na terenie
przedsiebiorstwa. Udzielimy réwniez wskazéwek
odnosnie sprzetu i preparatéw do uzdatniania
wody oraz ochrony instalacji wodnych. Czkamy na
Panstwa telefony, maile, formularze wiszqce na

stronie oraz kontakt osobisty w naszej siedzibie.

www.marcor.com.pl

marcor@marcor.com.pl


http://www.marcor.com.pl

~ VJELUK POLSKA

REKLAMA

Firma Jelux to jeden z najbardziej znanych

i najczesciej wybieranych dostawcow jelit naturalnych,
Importujemy surowce z Azji, Bliskiego Wschodu,
Ameryki Potudniowe] | Pétnocnej, Australii, Nowej
Zelandii jak rowniez z Europy.

Jako czotowy producent jelit naturalnych w Polsce,
wierzymy, ze moc pochodzi z natury.

Szczegbinie teraz, w dobie konsumpcji masowej, coraz
czescie] wracamy do tego, co tradycyjne | domowe.

Wiasne zaklady kalibrujgce umozliwiajg dopasowanie produktu
do najbardziej wymagajgcego klienta. Posiadamy najwigkszy

w Polsce magazyn surowcow z branzy - dzigki czemu jestesmy
w stanie zagwarantowa¢d powtarzalnos¢ dostaw.
Wspotpracujemy i dostarczamy produkty do zaktadow
migsnych na terenie calego kraju.

JELUX POLSKA Spétka z o.0.
44-240 Zory, ul. Towarowa 2

tel. (32) 226 55 16

REKLAMA

Z okazji nadchodzacych

Swiat Wielkanocnych

zyczymy naszym Klientom,
Partnerom i Przyjaciotlom

wielu cieptych i radosnych chwil

przy rodzinnym stole
oraz mnostwa pomysinosci

zyciu prywatnym i zawodowym.

W imieniu pracownikow firmy

Zaltech Polska Sp. z 0.0.

sktada Zarzad
—— =g

— S ——
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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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Czy konsumenta

mozna jeszcze
czyms zadziwic?

Vitaliy Antoch

Export Market Manager
German Bulgarian Business
Group Ltd.

GBB Group

Przyprawy korzenne i inne nigdy nie utracity swojego znaczenia i wcigz
odgrywajg waznq role w naszym zyciu. Oprécz ich gtéwnego przezna-
czenia - nadania potrawie szczegdlnego smaku i aromatu, nauczono sie
uzywac ich nie tylko po to, by potrawa byta atrakeyjniejsza, a jej smak
intensywniejszy, ale réwniez do konserwowania i wydtuzenia terminu
przydatnosci produktéw. Przy czym, staty sie one o wiele bardziej dostepne
przy produkcji Zywnosci.

Dlaczego jednak na pétkach sklepowych produkty miesne czesto
niczym sie sposrdd siebie nie wyrdzniajq?

Owszem, naszego klienta cigzko jest czyms zadziwié. Jednak wielu
producentéw nawet nie prébuje tego robié.

Dzisiaj, kiedy konsument stat sie wymagajacy, producenci zywnosci
,Zdobywajg" swojego klienta nie tylko $wiezoscig i jakoscig produktu, ale
réwniez receptura, walorami smakowymi i wkasnym bukietem przypraw,
ktore wyrdzniajg ich propozycje sposrdd tysiecy innych. Czasem wystarczy
trafi¢ z nimi tylko jeden, jedyny raz i rynek lezy juz u waszych stép.

Producenci migsa i wedlin coraz mniej eksperymentujq i coraz czesciej
odwotujq sie do tradycyjnych smakéw.

Klasyka to co$ wspaniatego, ale czy rezygnujqc z eksperymentéw
nie tracimy pewnych mozliwosci? Zachgcamy do odwagi i sprébowania
czegos$ nowego i to bez ryzyka! Sprawdzcie siebie i swojego konsumenta,
czy mozna go czyms zadziwi¢ i zachwycié. Mozliwe, ze wtasnie to bedzie

gtéwnym elementem waszej przewagi na rynku.

Kwestia rentownosci
Jezeli dla Paristwa wcigz wazna jest kwestia zwiekszenia lub zacho-
wania rentownosci, to wtasnie teraz jest okazja, by to zrobié. Na rynek
wchod?zi polski dostawca z szerokim wachlarzem mozliwosci. Skorzystajcie
z szansy na wzmocnienie swojej pozycji, dopdki rynek pozwala jeszcze na
podobne eksperymenty.

ManGO! Group Sp. z o.0. - to polski dystrybutor sktadnikéw i mie-
szanek produkcji niemiecko-butgarskiej grupy biznesowej (GBBG) z Sofii
w Butgarii www.gbbg.eu

Zesp6t technologéw GBBG zainspirowat sig niemieckimi standardami
dotyczqeymi produkeji wedlin i delikatesow miesnych oraz tworzenia asor-
tymentu. Zespét jest przekonany, ze niemiecka jako$¢ moze by¢ dostepna
za odpowiedniq cene.

Technologowie GBBG z petnym przekonaniem wecielajg swoje idee
w zycie. Atrakcyjne ceny, najlepsze produkty dla przemystu przetwérstwa
miesa, wysokie standardy i zadnych kompromiséw! Produkty oferowane
przez GBBG to: przyprawy, substancje wigzqce, zakwaszacze, stabilizatory,

aromaty, marynaty i preparaty do nastrzykiwania.


http://www.gbbg.eu

Wszystko to produkowane jest w najnowoczesniejszym centrum techno-
logicznym potudniowo-wschodniej Europy, ktdre spetnia najwyzsze standar-
dy w przemysle zywnosciowym (certyfikaty IFS o najwyzszym standardzie,
ISO 9001: 2015, ekologiczny certyfikat BIO, certyfikat Halal), a wyroby
obecne sq juz w 26 krajach na catym $wiecie. Najwazniejsze jednak, co
rézni podejscie ManGO! Group od podobnych ofert to skupienie si¢ na
rentownosci. W poréwnaniu z innymi producentami, oferta GBBG jest
smaczniejsza, lepsza, tatwiejsza w produkeji, a przy tym zawsze korzystna
pod wzgledem rentownosci.

W jakich sieciach handlowych i krajach Eurazji $Srodkowej mozna
kupi¢ wedliny, wedzonki i konserwy wyprodukowane przy uzyciu pro-
duktéw GBBG?

LIDL, RIMI, MAXIMA, Norfa, Coop, Metro Cash&Carry, Ramstor,

Migros, Kaufland, Billa i wiele innych.

CII weaximaa KORFA

COOpP METRO &Ramstore MiGROS

Cash & Carry

Poznaj ManGO! Group
- polskiego dostawce wyrobéw GBBG

Z przedstawicielami ManGO! Group ( www.ingredients.pl) mozna
bedzie sie spotkaé na Kongresie MEATing w maju 2024. Firma potwier-
dzita juz swoje uczestnictwo.

Jakie korzysci moze przyniesé¢ wspétpraca z ManGO! Group? Po
pierwsze, nowy dostawca daje zawsze mozliwosé wyprébowania czego$
nowego, w tym réwniez nowego podejscia. A w tym przypadku nowe jest
absolutnie wszystko.

Firma dostarcza przyprawy i sktadniki, a takze z fatwosciq wprowadza
pomysty na tworzenie nowych kombinacji. Trzeba sie zgodzi¢, ze ostatnio
jest to dosé odwazne i $miate podejscie na naszym rynku.

Firma oferuje ciekawe smaki oraz tworzenie nowych, a jesli sq juz
Paristwo zadowoleni ze swojego asortymentu, mozecie zostawi¢ wszystko

po staremu i jedynie zwigkszy¢ rentowno$é swojej produkgii.

Najlepsze europejskie
smaki, prawdziwe
arcydziela - to cos,
z czego firma jest
naprawde dumna

TRENDY

WSPOLPRACA Z MANGO! GROUP MOZE WAS

ZAINTERESOWAC, JEZELI:

Szukacie mozliwosci, jak urozmaici¢ swojq produkcje.

Szukacie nowych/sezonowych smakéw.

Chcecie pokonac¢ konkurencje.

Szukacie mozliwosci obnizenia kosztéw i poziomu odpaddéw.

Chcecie zwigkszyc jakos¢ produkgji, nie ponoszqc dodatko-

wych naktadow.

SZCZEGOLNIE POLECAMY KORZYSTANIE Z WYROBOW
GBBG ZAKLADOM, KTORE UZYWAJA:

Mieszanek przypraw do wedlin gotowanych, wedzonych-
-gotowanych i przeznaczonych na grilla.

Dodatkéw smakowych i aromatycznych.

Dodatkéw do zywnosci.

Przypraw polepszajqcych smak i aromat do wedlin wedzo-
nych na surowo.

Mieszanek funkcjonalnych.

Barwnikéw do wedlin gotowanych, wedzonych-gotowanych
i wedzonych na surowo.

Marynat suchych.

Preparatéw do przygotowania solanek.

Stanie sig tak, dlatego ze oferowane przez ManGO! Group mieszanki
funkcjonalne, sktadniki i przyprawy marki GBBG zawsze optymali-
zujq koszty Panstwa produkcji. Otrzymajq Panistwo ten sam produkt
przy mniejszych naktadach! Doswiadczeni technologowie przeprowadzq
wyliczenia, zaktualizujq receptury i bez watpienia zaproponujq najbardziej
efektywny wariant.

Oczywiscie, mozemy zawsze zaproponowac tez uzupetnienie Paristwa
asortymentu. Cos, co spodoba sie Paristwa klientom, jednoczesnie bedqgc
optacalnym w produkgji. Bedziecie mogli wybrac juz istniejqce, opracowane
warianty albo stworzy¢ wtasne, niepowtarzalne kompozycje.

Powodéw do rozpoczecia wspétpracy z ManGO! Group jest wigcej
niz wystarczajqco. Elastycznosé i gotowos¢ dostarczenia swojemu klien-
towi indywidualnego i zdecydowanie lepszego niz obecnie rozwigzania.
Opakowania dostosowane do Paristwa wyrobdw, receptury uwzgledniajqce
Wasz asortyment, tworzenie nowych receptur wedtug Paristwa zaméwienia
i niezawodne wsparcie w procesie ich wprowadzania.

Przedstawiciele ManGO! Group sq pewni, ze kazdy Klient przychodzi na
zawsze. Nie zapominamy o nich po zawarciu umowy, nie tracq Paristwem
zainteresowania, nie narzucajq sie ze swojq produkcjg, jesli obecny asorty-
ment i sktad zaspokaja Wasze potrzeby. Sq po prostu obok, zapewniajgc
wszechstronne wsparcie. Przy wprowadzaniu nowej receptury jest to
niezwykle wazne. Jednym stowem - nasz zespét to ludzie uwielbiajqcy to,

czym sie zajmujq i $wietnie znajqcy sie na swojej pracy.

Paleta smakow z catej Europy

Najlepsze europejskie smaki, prawdziwe arcydzieta - to cos, z czego
firma jest naprawde dumna. Koniecznie powinniscie ich sprébowac w ofer-
cie firmy GBBG. Czesto bedq one w atrakeyjniejszej cenie niz ta, do ktérej
sq Parstwo przyzwyczajeni.

Jak to zrobié? Uméwic sie na spotkanie, na ktdrym nie ustyszq Pafistwo
jedynie stéw, a sami bedziecie mogli wszystko sprébowac i oceni¢! Na de-
gustacje przywozimy gotowe produkty naszych klientéw z innych paristw!

Dostawa na terenie catej Polski w ciggu 48 godzin. Chcq
Parstwo sprébowac? Zamédwcie prezentacje, dostawe prébek
lub testy na waszych urzqdzeniach wytwdrczych. Wystarczy

jedynie wypetnic¢ formularz, otwierajgc go przez kod QR.

ARTYKUL SPONSOROWANY
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Automatyczna komora

tradycyjna IWYSOCKI

KOMORA TRADYCYJNA ,IWYSOCKI” to

maksymalnie zautomatyzowane urzqdzenie do

produkcji wyrobéw tradycyjnych.

Komora pozwala na uzyskanie wyrobéw
o walorach tradycyjnego produktu w zakresie
wyglgdu zewnetrznego, zapachu, smaku i eli-
minuje mankamenty produkgji takich wyrobdéw
w komorach murowanych z cegly szamotowej,
to jest: nieréwnomierne wedzenie, brak kontroli
temperatury, brak mozliwosci mycia i spetnienia
wymagan w zakresie prawidtowego funkcjono-
wania systemu HACCP.

KOMORA TRADYCYJNA ,IWYSOCKI” jest
konstrukejg samonosng o budowie segmento-
wej, wykonang w catosci ze stali kwasoodpornej,
tatwg w montazu. Obstuga tego urzqdzenie jest
poréwnywalna z obstugg nowoczesnych komaor
wedzarniczo-parzelniczych renomowanych firm.

Wszystkie etapy procesu technologicznego
za wyjqtkiem zatadunku i zainicjowania spalania
drewna kontrolowane i prowadzone sq za pomocg
sterownika mikroprocesorowego z opcjq rejestra-

cji. Procesy mozna prowadzié¢ w sposéb krokowy

i konfigurowac je w indywidualne programy de-
dykowane dla danego produktu. Automatyzacja
procesu tradycyjnego wedzenia zapewnia powta-
rzalnos¢ produktu, eliminuje btedy ludzii optyma-
lizuje produkcje w czasie.

KOMORA TRADYCYJNA ,IWYSOCKI” wy-
posazona jest w:

* automatyczny system podsycania i schta-
dzania paleniska drewna co pozwala na
automatyzacje procesu spalania,

* automatyczny system klap i kierownic do
rozprowadzania dymu i zaru w przestrzeni
wozka wedzarniczego,

* automatyczny system nawilzania i parze-
nia parqg wodnag,

* automatyczny system mycia.

W KOMORZE TRADYCYJNEJ ,IWYSOCKI”
mozna prowadzié nastepujqce procesy:
*  suszenie,
*  wedzenie tradycyjne,
e zapiekanie do temperatury 140°C,

* parzenie.

Budowa komory dostosowana jest do typo-
wych wézkéw wedzarniczych.

Z doswiadczenia uzytkownikéw naszych urzg-
dzen wynika, ze wyroby produkowane w KOMORZE
TRADYCYJNEJ ,IWYSOCKI” trwale zachowujq
smak, zapach, barwe i wyglad zewnetrzny cha-
rakterystyczne dla wyrobdéw tradycyjnych oraz
spetniajg europejskie normy dla WWA.

Zapraszamy do kontaktu w celu przyblizenia

szczeg6téw naszej oferty.

Ireneusz Wysocki

87-300 BRODNICA

Ul. Wezasowa 82 Karbowo
Zaktad Produkcyjny, Budy13
gmina Bobrowo

Tel 564981058, +48 603 590 399
ireneusz@iwysocki.pl
www.iwysocki.pl

IWYSOLKI

mechatranika

W naszej ofercie znajdujg sie rowniez:

OBLEWARKI - URZADZENIA DO NANOSZENIA BARWNIKA NA OStONKI WYROBOW

OLEJARKI - URZADZENIE DO PRECYZYNEGO NANOSZENIA OLEJU SPOZYWCZEGO NA PRODUKT
KOMORY WEDZARNICZO-PARZELNICZE wielo-wézkowe, parowe, elektryczne, olejowe, gazowe.
DYMOGENERATORY - hermetyczne i tradycyjne.

KOMORY PARZELNE.

KOMORY KLIMATYCZNE | DOJRZEWALNICZE.

STOLY ROZBIOROWE.

DRZWI KWASOODPORNE do chtodni i mrozni, przesuwne oraz jedno i dwuskrzydtowe.

WYKONUJEMY:

* porecze, balustrady, odbojnice, obrdbki ze stali kwasoodpornej,

*  wozki, zlewy, regaty, meble gastronomiczne oraz wyposazenie sklepéw migsnych.

Zapraszamy na naszq strone: www.iwysocki.pl
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DADAUX POLSKA
Filia Dadaux Francja

TECHNOLOGIES

Dostarczamy wytacznie urzadzenia najwyzszej jakosci, wytrzymate, niezawodne, zgodne
Z najnowszymi normami higieny i bezpieczenstwa.

Nasz dziat techniczny dziata na terenie catej Polski, instaluje maszyny, szkoli z obstugi, przeprowa-
dza prezentacje u klienta oraz zapewnia serwis gwarancyjny i pogwarancyjny.

Jean Claude Dadaux
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Jak zachowac zimna krew
podczas aukcji online

Industrial
Auctions

<>

Do najgtebszych pragnien

Dobrze przemyslana platforma aukcyjna
z osobistym pulpitem nawigacyjnym, zapew-
nia idealng przestrzen dla swoich kupujgcych.
Gwarantuje nie tylko bezpieczenstwo danych, ale
takze umozliwia $ledzenie preferowanych partii,
zadawanie pytan na miejscu i, na przyktad sktada-
nie ofert, kiedy tylko jestes na to gotowy. Wygrates
maszyne, ktérej szukates? W ciggu tygodnia mo-
zesz odebrad swojq partie i mie¢ pewnosc. Zespot
logistyczny Industrial Auctions jest na miejscu,
aby poméc Ci w zatadunku. Transport moze byc
takze zorganizowany z wyprzedzeniem. Jestes tak
podekscytowany, ze licytowates na kilku aukcjach?
Wyglad w faktury proforma mozna uzyskac w do-
wolnym momencie. Wszystko wydaje sie jasne,
ale jak zachowac zimng krew podczas aukgji on-
line? | jakie sq wtasciwie pomocne wskazdwki?

Pomozemy ci.

Ekscytujacy Swiat aukgji internetowych jest dzis blizej naszych
drzwi niz kiedykolwiek wczesniej. W sieci mozna kupi¢ wszystko,
a aukcje internetowe wydajg sie by¢ idealnym rozwigzaniem.
Przynajmniej wtedy, gdy prowadzi je profesjonalna firma. Tak jest
w przypadku Industrial Auctions - internetowej firmy aukcyjnej
z siedzibg w Eindhoven w Holandii. Specjalizujac sie w aukcjach
uzywanych maszyn dla przemystu spozywczego i napojow,
wielokrotnie udowodnita zaréwno kupujgcym, jak i sprzedajacym

wartos¢ swojej platformy.

Wszystko zaczyna sie od Ciebie

Bqdz konkretny w tym, czego szukasz i bqdz
Swiadomy alternatyw, z ktorych mozesz skorzy-
stac. Wstepne rozeznanie to potowa sukcesu. Poza
tym, Industrial Auctions organizuje dni oglgdania
dla wszystkich swoich aukeji, dajge ci mozliwosé
samodzielnego sprawdzenia maszyn. Zréb to
z wyprzedzeniem, aby upewnic sig, co chcesz
licytowac, a tym samym kupi¢. Warto tez z géry
okresli¢ maksymalng kwote do wydania. Mozna
to poréwnac do péjscia do kasyna. Nie ma nic
ztego we wezesniejszym ustaleniu pewnych granic.
Stanie sie potencjalnym nowym wtascicielem,
a tym samym wygranie maszyny, nie gwarantuje
jej obecnosci w Twojej lokalizacji. Czy chcesz zleci¢
transport na zewngqtrz, czy moze chcesz wzigé to
na siebie? Bqdz swiadomy tych kosztow i nie réb z
nich nieprzyjemnej niespodzianki. Méwigc o nie-

przyjemnosciach - nie przegap aukeji, na ktérej

znalaztes maszyne, ktora idealnie pasowataby do
Twojej firmy. Zapisz sie do newslettera Industrial
Auctions lub sledZ aukeje i otrzymuj tak zwane po-
wiadomienie o zamknieciu aukeji w wyznaczonym

terminie. Nie jestes fanem e-maili? Sledz kanaty

spotecznosciowe i bqdz na biezqco.




Tworzenie najlepszych
doswiadczen dla uzytkownikéw
Nastepnie, aby by¢ do Twojej dyspozycji, firma

Industrial Auctions zintegrowata na swojej platformie
kilka ciekawych opcji. Na pasku wyszukiwania mozna
wyszukac¢ maszyne wedtug numeru partii lub marki
i kategorii, przeglgdajqc jednoczesnie wszystkie ofer-
ty aukeyjne. Jednoczesnie - za pomocq powiadomien
na ekranie, jestes na biezgco informowany o swoich
ofertach. Nalezy wspomnie¢, ze warto sledzi¢ na
biezqgco swojq skrzynke odbiorczq, aby by¢ w petni
Swiadomym, czy nadal jestes oferentem z najwyzszq
ceng. Mimo tego, mozesz rowniez dziata¢ aktywnie,
przechodzqc do osobistej strony ,sledzonych partii"
i licytujgc w dogodnym dla siebie czasie, jednocze-
$nie obserwujqc inne maszyny, ktorymi Cie interesujq

i rowniez je licytowac. ,Sktadanie ofert" oznacza, ze

to Ty decydujesz, jaki rodzaj oferty chcesz ztozy¢.

Aukceje przemystowe umozliwiajq ztozenie ofer-
ty statycznej - w ktérej okreslasz statq kwote swojej
oferty - lub ztozZenie oferty proxy. W przypadku
oferty proxy uzytkownik okresla swojg maksymal-
nq oferte. System bedzie Sledzit dalsze postepy
w sktadaniu ofert i w razie potrzeby przebije oferty
innych osdb, sktadajgc nowq oferte (nowe oferty)
w Twoim imieniu, do maksymalnej kwoty, ktorg po-
czqtkowo okreslites. Ty decydujesz, jak chcesz graé.
Aby uczynic te sytuacje mniej stresujgcq i zapewnic¢
wszystkim uczciwe szanse, obowiqzuje zasada 5
minut. Oznacza to, ze jesli ztozysz oferte w ciggu
ostatnich 5 minut przed zamknieciem partii, czas
zamkniecia zostanie przedtuzony o 5 minut.

Wiec oto jest. Najlepsze porady i wskazow-
ki, ktére pomogq Ci rozpoczq¢ aukcje online.
Zainteresowata Cie oferta Industrial Auctions?
Mozesz odwiedzi¢ ich strone internetowq:
www.Industrial-Aucitons.com lub zadzwoni¢, aby

uzyskac wiecej informacji.

www.industrial-auctions.com

VAVTHIY

Industrial

Auctions

Znajdz i licytuj

Wygraj




40

TRENDY

Opakowania

to temat multidyscyplinarmy

\
.. R

Producenci zywnosci, ktérzy wprowadzajg nowe,
przyjazne $rodowisku opakowania muszg dobrze zaplanowac
nie tylko to, jak chronig one produkt i czy nadaja sie do
recyklingu, ale tez jak zapewnic sobie ich dostepnosé¢, co sie
z nim stanie po uzyciu, jak zostang odebrane jako odpad
oraz kto i gdzie je przetworzy.

Lody w cukierniach Sowa sprzedawane byty przez lata z metalo-
wych kuwet. Popularne w branzy pojemniki wydawaty sie optymalnym
rozwigzaniem, az na warsztat wzieta je dwa lata temu Karolina Fiszer,
Menedzer ds. projektéw i opakowan, ktéra w Cukierni Sowa analizuje to,
w jaki sposéb opakowania wptywajg na wyniki i ekologie: - Zauwazylismy,
ze metalowe kuwety generujq duzo pracy i kosztéw. Ciezkie pojemniki
trzeba regularnie transportowac - to duze obcigzenie dla samochodow
i wieksze spalanie. Mycie z uzyciem odpowiednich srodkéw chemicznych
powoduje zuzycie wody i obcigzenie dla srodowiska. Od czasu do czasu
trzeba je konserwowac lub wymieni¢ - zdarzato sie bowiem, ze kuweta
sie wgniotta lub odksztatcita. To z kolei generowato koszty pracy ludzkiej.
Postanowilismy poszuka¢ alternatywy.

Firma zainteresowata sie mozliwoscig wykorzystania jednorazowych ku-
wet z polipropylenu. Ich atutem miata by¢ mniejsza masa, brak koniecznosci
mycia i konserwacji oraz nizsza cena. Po zuzyciu kuwety miaty trafi¢ do
recyklingu. lch wptyw na srodowisko w catym cyklu zycia wypadat korzystniej
niz w przypadku metalowych odpowiednikow.

- Wprowadzenie nowych kuwet wydato nam sie Swietnym pomystem,
ale pojawit sie problem ze znalezieniem dostawcy. Kuwety musiaty byc¢
znadajgcego sie do kontaktu z zywnoscig materiatu odpornego na ujemne
temperatury, a przy tym wytrzymate, aby zapewnic bezpieczenstwo klien-
tom. Takie produkty nie byty na rynku dostepne od reki, ale znalezlismy

w Polsce dostawce, ktéry podotat naszym wymaganiom.

Warsztaty przedstawicieli organizacji skupionych
w Value4Pack zorganizowane w lutym w Szczecinie.
Fot. Materiaty NATUREEF

Stowarzyszenie NATUREEF

ul. Cyfroma 6 ‘ "'
71-441 Szczecin na t uree f

www.natureef.pl

Zadbac trzeba byto réwniez o znalezienie odbiorcy zuzytych kuwet.

-Dla nasich ilos¢ byta znaczqca, ale okazato sig, ze dla recyklera byta
ona nieoptacalna w przeliczeniu na jednorazowy odbidr. Nawigzalismy
wiec wspétprace z lokalnym przedsiebiorstwem, ktére zajmuje sie miedzy
innymi produkcjq rur z udziatem recyklatu polipropylenowego. - mowi

Karolina Fiszer.

- Sytuacja, w ktdrej uwzglednic trzeba o wiele wiecej niz tylko cene,
materiat i sposéb recyklingu, to codziennos¢ wielu producentéw wprowa-
dzajgcych opakowania, ktére majq by¢ bezpieczne, a zarazem przyjazne
srodowisku. Dla wielu firm to spory ktopot, bo muszq sie one znaé nie
tylko na technologii, ale mie¢ swiadomosc jak dziata rynek dostawcéw
i recyklingu w ich rejonie, tak aby nie wydawaé majgtku na transport
- mowi Jasmina Solecka, prezes stowarzyszenia NATUREEF, koordy-
nujgcego europejski projekt Value4Pack, ktéry pomaga wojewddztwom
i ich zagranicznym odpowiednikom przygotowac sie do zmian w prawie
dotyczqgcych opakowan.

Okazjq do zgtebienia tych tematéw byt zorganizowany w lutym warsz-
tat Value4Pack z udziatem przedstawicieli firm produkujgcych i dystrybu-
ujgcych zywnos¢, opakowania oraz zajmujgcych sie recyklingiem, a takze
naukowcéw. Ich uczestniczkq byta Karolina Fiszer z Cukierni Sowa: - Miatam

tam okazje porozmawiaé z przedstawicielem recyklera, ktéry przedstawit mi



swojq perspektywe, dzieki czemu teraz, planujgc
kolejne przedsiewziecia bede w stanie sprawniej
oszacowac ryzyko ich realizacji.
Zapotrzebowanie producentéw zywno-
sci na takg wiedze rosnie lawinowo, bo - po
pierwsze - firmy sq coraz bardziej sSwiadome
ekologiczne. Po drugie - czeka nas wejscie w zy-
cie europejskiego rozporzqdzenia w sprawie
opakowan i odpadéw opakowaniowych (tzw.
PPWR, czyli Packaging and Packaging Waste
Regulation), ktére ma ograniczy¢ wzrost ilosci
odpaddéw opakowaniowych, lepiej zorganizowac
unijny rynek opakowan i wspierac¢ gospodarke
obiegu zamknietego. Natozy ona obowigzek
stosowania opakowan z udziatem recyklatow.
Skad jednak na rynku majq braé sie dostepne
cenowo recyklaty (a w kolejnym kroku opako-
wania z ich udziatem) bez skutecznego systemu

zbidrki i przetwarzania odpaddéw?

- Cukiernia Sowa rozpoczeta swojq dzio-
talnosc jako firma rodzinna, a obecnie to duze
przedsigbiorstwo. Determinuje to zmiany spo-
sobu myslenia, ktore dotyczq tez sektora opako-
wan. Przyjmujemy szerokq perspektywe, zdajqc
sobie sprawe, ze nasze dziatania pozwalajg nam
wptywaé na inne elementy tafncucha opakowa-
niowego. Chetnie wybieram dostawcow opako-
wan, ktérzy majq wtasne dziaty R&D, proponujg
nowe rozwigzania, dostarczajg nam je do testdw,
proponujgc np. opakowanie z barierq pochodze-
nia naturalnego lub jednorodng - podkresla
Karolina Fiszer.

Wprowadzajgc nowe opakowania produ-
cenci zywnosci stojg niejednokrotnie w obliczu
sprzecznych oczekiwan klientow. Z jednej stro-
ny dla klientéw w wieku 40+ najwazniejsze jest
bezpieczerstwo produktéw rozumiane m.in. jako
szczelne, jednostkowe opakowania. Mtodzi lu-

dzie czesciej oczekujg prosrodowiskowego po-

Dotqcz do NATUREEF!

dejscia i rezygnacji z rozbudowanych opakowan.
Ambitne plany w rodzaju nizszej ceny dla oséb
przychodzqeych do kawiarni z wtasnym kubkiem
brzmiq atrakeyjnie, ale jak rozwigza¢ kwestie
bezpieczenstwa serwowanego w ten sposéb
produktu? Co, jesli na dnie kubka bedzie plesn,
ktéra zaszkodzi klientowi?

-W pracy staram sie pogodzic jak najwigce;j
obszaréw takich jak bezpieczenstwo produktu
w transporcie, w punkcie sprzedazy i w domu
u klienta, po zakupie. Z drugiej strony mamy
kwestie recyklingu. Odpowiedzi na te rézne py-
tania znalaztam na spotkaniu Value 4Pack, gdzie
miatam okazje porozmawiac z przedstawicielami
wszystkich elementow faricucha wartosci opako-
wan: producentéw surowcéw, odbiorcéw odpa-
dow i recykleréw, co w potgczeniu z dostawcami
opakowan i innymi producentami zywnosci stwo-
rzyto przestrzen, do wieloobszarowych dyskusji.
Wszyscy w naszej branzy ich dzisiaj potrzebujemy

- dodaje Karolina Fiszer z Cukierni Sowa.

Finansowane przez Unig Europejskq. Poglqdy
i opinie wyrazone w artykule sq jednak wytqcz-
nie poglgdami autora (autorow) i niekoniecznie
odzwierciedlajg poglady Unii Europejskiej lub
EISMEA. Ani Unia Europejska, ani organ udzielajq-
¢y finansowania nie mogq byc za nie pociggniete

do odpowiedzialnosci.

Wii'-' Valleﬂack‘:é

¥e

.-'-

Finansowane przez
Unie Europejskg

Stowarzyszenie NATUREEF zrzesza ogdlnopolskich lideréw z branzy opakowanio-

wej, recyklingu oraz produkcji zywnosci, ktorzy wdrazajg nowe technologie, realizujg

wspélne projekty badawczo-rozwojowe oraz dbajq o srodowisko naturalne. Cztonkowie

stowarzyszenia korzystajq z szerokiej oferty ustug:

. Dostep do kluczowych'informacji biznesowych, technologicznych i prawnych

w formie webinaréw, baz danych, newsletterow

Szybka komunikacja w catym fancuchu wartosci w celu wprowadzania na

rynek bezpiecznych, przyjaznych srodowisku opakowan

Uczestnictwo w projektach badawczo - rozwojowych

Udziat w promowaniu faktow na temat branzy opakowaniowej

Wspotpraca i projekty z cztonkami NATUREEF w celu zmniejszenia sladu

srodowiskowego oraz prawidfowego znakowania opakowan

Dziatania lobbingowe

TRENDY

Projekt jest finansowany z nowego instrumen-
tu Komisji Europejskiej Interregional Innovation
Investments Instrument (13) wspierajgcego wspdt

prace miedzyregionalng.

REKLAMA

- najwyzszej jakosci wtokna pszenne

7z

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

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 . 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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Krajowy Osrodek
Wsparcia Rolnictwa

Biuro Analiz i Strategii Krajowego
Osrodka Wsparcia Rolnictwa

W pierwszym miesigcu 2024 r. znaczqco wzrosta podaz zywcea rzez-
nego do skupu. Wedtug danych meldunkowych GUS w styczniu 2024 r. do
podmiotéw skupujgcych tgeznie dostarczono 471 tys. ton zywca rzeznego,
0 12% wiecej niz w grudniu 2023 r. oraz w styczniu 2023 r. Skup zywca
drobiowego wynidst 285 tys. ton i byt o 14,5% wiekszy niz w grudniu
2023 r.i 0 16% wiekszy niz przed rokiem. Dostawy zywca wieprzowego
w ciggu miesigca wzrosty o 7%, do 150 tys. ton i byty o 10% wigksze niz
w styczniu 2023 r. Zywca wotowego skupiono 35 tys. ton, o 16% wigcej niz

w poprzednim miesigcu, ale o 10% mniej niz przed rokiem.

Skup zywca rzeznego w wadze zywej w Polsce
w styczniu 2023 . 12024 1.
500 4an
422

285
300 246

tys. ton

200 150

137
.
\ [ S—

Zywiec drobiowy  Zywiec wieprzowy ~ Zywiec wotowy

100 ‘

Zywiec rzezny
ogdtem

112023 12024

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie wstepnych danych GUS.

Ceny zakupu zywca wieprzowego

Zaréwno na rynku unijnym, jak i krajowym od korica stycznia br. rosng
ceny skupu zywca wieprzowego. W dniach 26.02 - 3.03.2024 r. zaktady
migsne (dane ZSRIR MRiRW), podobnie jak tydzien wczesniej, kupowaty
Swinie rzezne przecietnie po 7,23 zt/kg. Cena tego zywca byta

0 8% wyzsza niz przed miesiqgcem, ale o 12% nizsza niz przed rokiem.
W UE $rednia cena zakupu $win rzeznych klasy E uksztattowata sie na po-
ziomie 213,27 EUR/100 kg masy poubojowej schtodzonej, o 1% wyzszym

niz w poprzednim tygodniu oraz o 6% wyzszym niz przed miesigcem, ale

Towar Cena Zmiana
bez VAT | tygodniowa

Ceny wg ZSRIR (MRiRW) 26.02 -3.03.2024 1.

w skupie ztlkg
zywiec wieprzowy 7,23 e
Zzywiec wotowy 9,83 )
kurczeta typu brojler 4,74 i
indyki 6,13 U
kaczki typu brojler 6,49 U

w zbycie zt/kg
pottusze wieprzowe 10,53 )
¢wierdtusze wotowe 19,99 U
tuszki kurczat ,,65%” 8,14 ]
tuszki indykéw ,,73%” 12,96 U

0 6% nizszym niz przed rokiem. W Polsce cena zywca tej klasy wyrazona
w euro wyniosta 219,49 EUR/100 kg i byta o 3% wyzsza niz srednio w UE,

ale 0 4,3% nizsza niz w Niemczech.

Ceny zbytu migsa wieprzowego
W Polsce péttusze wieprzowe sprzedawano $rednio po 10,53 zt/kg,
0 0,2% drozej niz w poprzednim tygodniu i o 7% drozej niz miesiqc wcze-

$niej. Cena péttusz byta o 12% nizsza niz w analogicznym okresie 2023 r.
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Srednie ceny netto zakupu zywca wieprzowego i wotowego
oraz zbytu péttusz wieprzowych i éwierc¢tusz wotowych (wedtug ZSRIR MRiRW)

Ceny zakupu Ceny zbytu
trzoda chlewna bydto pottusze wieprzowe ¢wierctusze wo{'o\;ve
i kompensowane
Tydzieri za mase . w zamase ) w . X
. tygodniowa . . . tygodniowa . . tygodniowa tygodniowa
poubojowg . przeliczeniu | poubojowa R przeliczeniu ) )
zmiana L zmiana .o ztlkg zmiana zt/kg zmiana
schtodzona 9 na zywiec |schtodzona 9 na zywiec 9 v
w zH100 kg we wztlkg | wzt1o0 kg we w ztkg W W
08-14.01.24 918,3 -0,5 7,02 1909,0 -0,6 9,69 10,58 -0,9 20,27 0,2
15-21.01.24 901,2 1,9 6,89 1943,4 1,8 9,87 10,43 1,4 20,48 1,0
22-28.01.24 872,1 -3,2 6,67 1948,8 0,3 9,90 10,01 -4,0 20,54 0,3
29.01-04.02.24 876,8 0,5 6,71 1942,3 -0,3 9,86 9,85 -1,6 20,45 -0,4
05-11.02.24 898,2 2,4 6,87 1930,8 -0,6 9,81 9,95 1,0 20,62 0,8
12-18.02.24 932,1 3,8 7,13 1929,9 0,0 9,80 10,32 3,7 20,85 1,1
19-25.02.24 945,0 1,4 7,23 1931,7 0,1 9,81 10,51 1,9 20,10 -3,6
26.02-03.03.24 946,0 0,0 7,23 1936,5 0,3 9,83 10,53 0,2 19,99 0,5
Miesigczna zmiana ceny w % X 7,9 X X -0,3 X X 6,9 X -2,3
Roczna zmiana ceny w % X -12,4 X X -8,8 X X -12,4 X -7,6

*¢wierétusze wotowe kompensowane z buhajkéw do 2 lat

Uwaga: zmiany % wyliczone zostaty dla cen za mase poubojowg schtodzong; ceny w przeliczeniu na zywiec uwzgledniajg strukture skupu klas i rodzaju zwierzat

Ceny zakupu zywca wotowego

W dniach 26.02 - 3.03.2024 r. bydto rzezne
kupowano przecietnie po 9,83 zt/kg, o 2 gr/kg
drozej niz tydzien wezesniej, ale o 3 gr/kg taniej
niz przed miesigcem. Cena zywca wotowego byta

0 9% nizsza niz przed rokiem.

Ceny zbytu migsa wotowego

Zaktady miesne zbywaty kompensowane
cwierctusze wotowe z mtodych buhajkéw do 2 lat
Srednio po 19,99 zt/kg, 0 0,5% taniej niz tydzier
wczesniej i 0 2% taniej niz na przetomie stycznia
i lutego br. Jednoczesnie cwierctusze wotowe byty

0 8% tansze niz przed rokiem.

Ceny zakupu zywca drobiowego
Na rynku krajowym na przetomie lutego

i marca 2024 r. zaktady drobiarskie skupowaty

REKLAMA

kurczeta brojlery srednio po 4,74 zt/kg, o 1%
drozej niz tydzier wezesniej oraz o 2% drozej niz
przed miesigcem. Cena zywca indyczego wynio-
sta srednio 6,13 zt/kg i byta o okoto 1% nizsza
niz w poprzednim tygodniu i przed miesigcem.

Od potowy grudnia 2023 r. taniejq kaczki
brojlery, za ktére w dniach 26.02 - 3.03.2024
r. w skupie dostawcy uzyskiwali srednio 6,49
zt/kg, o okoto 3% mniej niz w poprzednim ty-
godniu oraz przed miesigcem. W odniesieniu
do notowan sprzed roku cena kaczek brojleréw
byta nizsza o 16%, kurczqt brojleréw - o0 18,5%,
a indykéw - 0 31%.

Ceny zbytu miesa drobiowego
W dniach 26.02 - 3.03.2024 r. w zakta-
dach drobiarskich tuszki kurczat patroszonych

zbywano srednio po 8,14 zl/kg, o 3% drozej niz

w poprzednim tygodniu i o 10% drozej niz przed
miesigcem. Cena tuszek indykéw w ciggu tygo-
dnia obnizyta sie 0 3%, do 12,96 zt/kg oraz byta
0 2% nizsza niz miesigc wezesniej. W poréwnaniu
z analogicznym tygodniem 2023 r. tuszki kurczqt
byty tafsze o 13%, a tuszki indykéw - o 10%.

W 2023 r. sprzedaz zagraniczna miesa,
przetwordw, zywca i ttuszczow zwierzecych gene-
rowata najwieksze przychody w polskim ekspor-
cie rolno-spozywczym i miata najwiekszy (19%)
udziat w jego wartosci. W 2023 r. przychody
krajowych przedsiebiorcéw z tytutu sprzedazy za
granice miesa, przetworow migsnych, ttuszczéw
i zyweca wyniosty okoto 10 mld EUR (45,7 mld zt)
i byly 0 1% wyzsze nizw 2022 r.

oraz sukcesdw w Zyciu prywatnym i zawodowym.

Radosnych Swigt Zmartwychwstania Pariskiego

e

WEST(@FLEISCH

PARTNERSHIP FOR QUALITY
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Ponad potowe (51%) przychoddw w grupie
produktéw miesnych generowata sprzedaz za-
graniczna produktow drobiowych.

W 2023 r. wyeksportowano 2,1 min ton
migsa, przetwordw i zywca drobiowego (w ekwi-
walencie tuszek), o 2,5% wiecej nizw 2022 r.
Réwnoczesnie przychody z eksportu wyniosty
ponad 5 mld EUR (23,1 mld zt), 0 2% mniej niz

przed rokiem.

REKLAMA
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- proste w dozowaniu, sprawdzone

w dziataniu srodki stabilizujace dla przetworstwa miesa

- Woda pod kontrola

Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

Ceny na rynku krajowym

Srednie ceny netto zakupu zywca wieprzowego
i sprzedazy péttusz wieprzowych (wedtug ZSRIR MRiRW)
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Jednoczesnie do Polski zaimportowano
209 tys. ton drobiu, o 5% mniej nizw 2022 r.
Wolumen eksportu produktéw wotowych i ciele-
cych z Polski zwigkszyt sie 0 7%, do 512 tys. ton
(w ekwiwalencie tusz), a przychody uzyskane
z tego tytutu wzrosty o 4% i wyniosty 2,5 mld
EUR (11,3 mld zt). Import asortymentu wotowego
i cielecego zmniejszyt sie 0 7%, do 66 tys. ton,
a wydatki - 0 7%, do 299 mIn EUR (1,4 mld zt).
Miesa, przetwordw i ttuszczéw wieprzowych oraz
zywca wyeksportowano 592 tys. ton (w ekwiwa-
lencie tusz), 0 10% mniej nizw 2022 r., a warto$¢
eksportu tego asortymentu wzrosta o 7%, do 1,9
mld EUR (8,9 mld zt). W tym okresie do Polski
sprowadzono 932 tys. ton produktéw wieprzo-

wych, o 10% mniej niz przed rokiem za 2,8 mld

EUR (12,7 mld zt). Wartos¢ zaimportowanych
produktéw wieprzowych byta o 26% wyzsza niz
w 2022 r. Okoto 543 min EUR (5%) wyniosty
przychody z eksportu innych gatunkéw mies,

przetwordw i zywca.

Zrédto: KOWR
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MEATing 2024
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Wiecej informacji:

www.MEATing.pl

W czasie Kongresu MEATing 2024
bedziemy obchodzili
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polski

Bgdzcie z nami w tej szczegdlnej dla nas chwili.
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KsiegowosSc branzy miesnej
inna niz wszystkie?
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Ksiegowos¢ w branzy miesnej, jak w kazdej innej
dziatalnosci gospodarczej, wymaga doktadnosci i znajomosci
specyficznych przepisow.

Zaczynajgc od podstaw - ksiegowos¢ w tej branzy musi uwzgled-
niac wszystkie operacje gospodarcze, takie jak zakup surowcéw (w tym
przypadku miesa), przechowywanie, przetwarzanie, a takze sprzedaz
produktéw miesnych. Bezwzglednie nalezy pamietac o kilku istotnych
kwestiach, bez ktorych rzetelna ksiegowosc nie bedzie mozliwa.

W branzy miesnej kluczowq role odgrywa ewidencja magazynowa.
Innymi stowy jest to zarzqdzanie zapasami, ktére pozwala unikng¢ strat
zwiqzanych z przeterminowaniem produktéw, dlatego musi by¢ przepro-
wadzona z duzq doktadnosciq. Doktadnie wiadomo, ile towaru znajduje
sie na stanie, co pozwala na optymalizacje zakupow i unikniecie nadmier-
nych zapaséw lub ich braku. To z kolei wptywa na ptynnosé finansowqg
i ogranicza straty. Z dobrym systemem ewidencji magazynowej fatwiej
planowac produkeje, logistyke i sprzedaz. Wszystkie procesy przebiegajg

zdecydowanie sprawniej, kiedy wiadomo, co i gdzie sie znajduje. Wazne
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Adriana Wszotek
Wiceprezes Zarzqdu
CFO MANAGEMENT KLB
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jest, aby moc sledzi¢ kazdq partie migsa, ktéra powinna by¢ oznaczona
unikalnym identyfikatorem, co pozwoli na jej identyfikacje na kazdym
etapie produkcji, magazynowania i sprzedazy. To wymaga szczegétowej
dokumentagji, ktéra pozwala na szybkq reakcje w przypadku wykrycia
nieprawidfowosci. Migso to produkt szybko psujqcy sie, wiec nalezy miec¢
pewnosé, ze produkty trzymane w magazynie sq Swieze i bezpieczne do
spozycia. Dodatkowo rosnqgce regulacje sanitarne i weterynaryjne pod-
bijajq koniecznosé przestrzegania specyficznych przepiséw dotyczgcych
higieny i kontroli jakosci produktéw migsnych. Bez solidnej ewidencji
magazynowej bytoby to utrudnione.

Rzetelna ewidencja magazynowa rozpoczyna sie juz na etapie zakupu
surowcéw. Przy odbiorze migsa nalezy doktadnie sprawdzic i zarejestrowac
dokumenty dostawy, takie jak faktury, listy przewozowe, czy certyfikaty

jakosci i pochodzenia. Nastepnie nalezy ustali¢ sposéb rozchodowa-



nia posiadanych sktadnikéw i bezwzglednie go
stosowaé. W branzy miesnej czesto stosuje sie
metode FIFO (firstin, first out), ktéra zaktada, ze
pierwsze zakupione lub wyprodukowane towary
sq pierwsze sprzedawane lub wykorzystywane.
Alternatywq jest metoda LIFO (last in, first out),
aczkolwiek rzadziej stosowana w tej branzy ze
wzgledu na ryzyko przeterminowania produktéw.
Waznq role odgrywa réwniez systematyczna
inwentaryzacja. Regularne sprawdzanie stanu
faktycznego zapasow w magazynie i poréwny-
wanie go z ewidencjq ksiegowq jest niezbedne,
aby upewnic sig, ze wszystkie dane sq aktualne.
Wszelkie powstate straty, np. z powodu prze-
terminowania lub uszkodzenia towaru, nalezy
odpowiednio zarejestrowac i odnotowac w ksie-
gach rachunkowych. Przy okazji inwentaryzacji
warto zwréci¢ uwage na warunki przechowy-
wania. Migso to towar tatwo psujqcy sie, wiec
wazne jest, aby monitorowaé warunki, w jakich
jest przechowywane, szczegdlnie temperature
i wilgotnosé.

Ewidencja zapaséw oraz systematyczna
kontrola stanu faktycznego sq ze sobgq scisle
powigzane, poniewaz wycena zapasow musi
odzwierciedlac ich rzeczywistq wartosé na dzien
bilansowy, co moze wymagac¢ regularnej aktu-
alizacji cen w systemie ksiegowym. Wazne jest,
aby wyceni¢ zapasy w sposéb odpowiadajqcy
rzeczywistej wartosci rynkowej, co moze by¢
wyzwaniem w przypadku zmieniajgcych sie cen
miesa. Uzycie specjalistycznego oprogramowa-
nia ksiggowo - magazynowego moze znacznie
utatwic¢ zarzqdzanie zapasami, automatyzujgc
wiele proceséw i zmniejszajqgc ryzyko bteddw.

Dobra ewidencja magazynowa w branzy
miesnej jesli kluczowa, poniewaz pozwala na
utrzymanie wysokiej jakosci produktow, minimali-
zacje strat i maksymalizacje efektywnosci. To nie
tylko wymdg prawny, ale tez Swietna praktyka
biznesowa. Rzetelna ewidencja magazynowa
dostarcza wtascicielowi firmy w branzy miesnej
mnéstwo cennych informacji, ktére mogq byc
wykorzystane do podejmowania strategicznych
decyzji biznesowych. Miedzy innymi, wtasciciel
zna doktadng ilos¢ dostepnych zapasdw, co
pozwala na efektywne planowanie produkcji
i sprzedazy, a takze unikanie nadprodukeji lub
niedoboréw. Analiza tych danych moze pomdc
w prognozowaniu popytu na rézne produkty,
poniewaz wiadomo ktore produkty sprzedajq sie
najlepiej, a ktére generujq straty, a to z kolei po-
zwala na dostosowanie oferty do potrzeb rynku.
Rozumienie, jak zmienia sie popyt w ciggu roku,
analiza trendéw i sezonowosci pomagajq takze
w planowaniu promocji i kampanii marketingo-
wych. Mozliwe jest przewidywanie potencjalnych
przestojow w dostawach surowca i odpowied-

nie planowanie alternatywnych scenariuszy.

Posiadajgc rzetelne dane o zapotrzebowaniu,
wiasciciel moze lepiej negocjowac ceny i warun-
ki dostaw z partnerami biznesowymi. W tatwy
sposob moze $ledzi¢ obroty magazynowe i dzigki
temu wiedzie¢, jak szybko produkty opuszczajg
magazyn, co pomaga w identyfikacji trendéw
sprzedazy i optymalizacji poziomu zapaséw.
Wiedza o terminach przydatnosci do spozycia
i rotacji zapaséw umozliwia lepsze planowanie
i zarzqdzanie przeptywami pienieznymi, co moze
wptyngé na efektywniejsze planowanie inwestycji
w rozwgj firmy, np. zakup nowego sprzetu czy
rozbudowe magazynu. Ewidencja magazynowa
pozwala na obliczenie kosztow przechowywania
zapasow, co jest kluczowe w zarzqdzaniu mar-
2q i rentownosciq. Wazne jest takze doktadne
kalkulowanie kosztéw produkeji, w tym pracy,
energii, opakowan i transportu. Uwzglednianie
tych wszystkich kwestii i dobra organizacja pro-
ceséw wewngqtrz firmy pomaga w podejmowaniu
decyzji, ktore produkty sq najbardziej optacalne.

Na pewnym etapie istnienia firmy, w miare jej
rozwoju i wzrostu, szczegolnie jesli firma osigga
znaczqey obrot i ma skomplikowang strukture ope-
racyjnq, warto zastanowic sie nad zatrudnieniem
dyrektora finansowego (Chief Financial Officer,
CFO). Jest to osoba posiadajgca odpowiednie
kompetencje, umozliwiajqce rzetelne zarzqdzo-
nie politykg finansowq przedsiebiorstwa. Moze
to by¢ strategicznym posunigciem, poniewaz
dyrektor finansowy jest w stanie kompleksowo
zarzqdzad finansami i procesami w firmie, co
obejmuje miedzy innymi planowanie finansowe,
zarzqdzanie ryzykiem, przeptywami pienigznymi,
budzetowaniem i prognozowanie.

W branzy miesnej, gdzie zmiany cen su-
rowcow i produktow koricowych mogq byc dy-
namiczne, CFO moze pomdc w opracowaniu
dtugofalowej strategii finansowej, ktéra moze
zabezpieczyd firme przed nieprzewidzianymi sy-
tuacjami. Znajomosé rynku i umiejetnosé analizy
finansowej pozwala dyrektorowi finansowemu
na identyfikacje obszaréw, gdzie mozna zredu-
kowac koszty bez szkody dla jakosci produktu czy
proceséw produkeyjnych. CFO moze przyciggac
nowe zrédta finansowania, zarzqdzac relacjami
z bankami, inwestorami i innymi instytucjami
finansowymi, a takze nadzorowac decyzje in-
westycyjne, takie jak zakup nowego sprzetu czy
rozbudowa infrastruktury.

Dyrektor finansowy moze zapewnic, ze firma
przestrzega wszystkich niezbednych regulacji
ksiegowych, podatkowych i branzowych, co jest
niezwykle wazne w branzy miesnej, a dodatko-
wo, wykorzystujgc zaawansowane narzedzia
analityczne, moze analizowaé dane rynkowe
i wewnetrzne, co pozwala na lepsze rozumienie
trendéw rynkowych i podejmowanie bardziej

swiadomych decyzji biznesowych. CFO wspdét-

RACHUNKOWOSC, PODATKI, DORADZTWO

pracuje z innymi osobami wewnqtrz przedsie-
biorstwa, przyczyniajqgc sie do decyzji, ktére majqg
wptyw na catq organizacje. W branzy miesnej,
gdzie istniejq specyficzne wyzwania, jak zarzqdza-
nie zapasami produktow szybko psujgcych sie, czy
regulacje sanitarne, rola dyrektora finansowego

moze by¢ jeszcze bardziej wymagajqca.

www.kancelaria-klb.pl

REKLAMA

NOWOSC!

VITACEL MIi320
- wyjatkowe wigzanie wody
- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

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

@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 51 00
e-mail: jrs@jrs.pl
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Premiera MeatMaster™ Flex

na SGGW w Warszawie

W dniach 13-14 lutego firma FOSS Polska organizowata oficjalng premiere naj-
nowszego rozwigzania FOSS dla branzy miesnej, mobilnego analizatora rentgenow-
skiego, MeatMaster™ Flex. Spotkanie odbyto sie na Wydziale Technologii Zywnosci
SGGW w Warszawie w Zaktadzie Technologii Miesa.

Podczas wydarzenia zostato zaprezentowane portfolio urzqdzeri FOSS:
*  najnowsze urzqdzenie rentgenowskie MeatMaster™ Flex w trakcie
analizy surowca migsnego rozdrobnionego na wilku. Jego wyjqtkowa
mobilnos¢ utatwia integracje w dowolnym zaktadzie produkeyjnym,
a zaawansowany system skanowania rentgenowskiego bada 100%
miesa, zapewniajgc wiodgeq w branzy doktfadnosc,
e rozbudowany o nowe funkcje analizator FoodScan™ 2, ktéry do-
starcza wszystkich niezbednych informacji na etykiety produktéw,
a takze umozliwia ocene barwy produktéw miesnych,
*  fatwy w uzyciu analizator migsa przeznaczony do rutynowej kontroli

zawartosci thuszczu i wilgotnosci MeatScan™.

Prezentacje urzqdzenia poprowadzit mgr inz. Rafat Petszyk, Industry
Sales Manager w segmencie Miesnym i Rybnym, ktéry przedstawit prak-
tyczne korzysci wynikajqce z wyposazenia zaktadu w technologie rentge-
nowskqg MeatMaster™ Flex.

MeatMaster™ Flex - innowacyjny analizator X-Ray do pomiaru ttusz-

czu w miesie rozdrobionym i wykrywania ciat obcych. Analizator mozna




zastosowac do kontroli migsa Swiezego i mro-
zonego, rozdrabnianego na wilku w czasie rze-
czywistym. Okresla zawartos¢ ttuszczu, mase
migsa oraz wykrywa ciata obce (metal i kosci).
Analizator skanuje 100% miesa. Funkcja prze-
chylania umozliwia pochylenie przenosnika do
15 stopni. Konstrukeja urzgdzenia wyposazona
jest w kotka, co zapewnia wyjgtkowq elastycznosé
i utatwia dopasowanie MeatMaster™ Flex do
kazdego zaktadu produkeyjnego przy minimal-
nej przestrzeni i wymaganiach instalacyjnych.

Rozwigzanie to jest odpowiedzig na potrzebe

REKLAMA

efektywnego zarzqdzania zuzyciem ttuszczu i
chudego miesa przy produkgji np: miesa mielo-
nego i kietbas przy jednoczesnym sprawdzaniu
obecnosci ciat obeych.

Spotkanie cieszyto sie licznym zaintereso-
waniem przedstawicieli firm z branzy miesnej
w Polsce. W wydarzeniu wzieto udziat 18 zakta-
dow miesnych. Spotkanie wspdtorganizowane
byto przez Wydziat Technologii Zywnosci SGGW
w Warszawie. W spotkaniu wzieli udziat Pan prof.
dr hab. inz. Mirostaw Stowinski oraz Pan dr hab.

inz. Krzysztof Dasiewicz, ktdrzy przedstawili oferte

7 ZYCIA BRANZY

dydaktyczng, wyposazenie techniczne uczelni
oraz opowiedzieli o mozliwosci wspdtpracy firm
zbranzy migsnej z uczelnig. W spotkaniu aktywny
udziat wzieli réwniez Pan prof. SGGW, dr hab. inz.
Tomasz Florowski, Pani dr inz. lwona Szymarnska,

Pan mgr inz. Jan Cegietka.

Patronem medialnym wydarzenia

byt miesiecznik Rzeznik polski.

4@ 2znik
: polski

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

nastrzyku catych miesni,
solanek nastrzykowych i
zalewowych,

nastrzyku surowego miesa
(elementy kulinarne),

produkcji wedlin (tatwiejsze

plasterkowanie, redukcja
synerezy),

produkgji konserw
sterylizowanych.

wyrobach kulinarnych z miesa;
ryb i drobiu,

tworzeniu emulsji ttuszczowych
(stabilnych termicznie),
produkgji mies
restrukturyzowanych.

produkgji ostonek
wytwarzanych metoda
koekstruzji.

—spegjalistyczne

produkty na bazie maczki chleba
Swietojanskiego, gumy tara, cassia,

zamienniki sktadnikéw
zelatynowych lub
uzupetnienia.

konjac oraz gumy guar, a takze

(cytrusowy, marchwiowy, jabtkowy,

buraczany).

Eurogum Polska Sp. z 0.0. Al Rzeczypospolitej 2 lok. 9, 02-972 Warszawa 0

+48 22 849 29 95

eurogum@eurogum.pl

www.eurogum.pl

BANG & BONSOMER
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25 LAT ,RZEZNIKA POLSKIEGO"

To juz 25 lat.
Powspominajmy...

Rok 2024 to dla nas rok wyjatkowy - jubileusz 25 lecia ,Rzeznika polskiego”. Przez caty rok bedziemy dzieli¢ sie z Wami
wspomnieniami z tego okresu. Chcemy nie tylko Swietowac naszg niezwyktg podrdéz, ale takze zagtebic sie w ewolucje catej
branzy miesnej w Polsce. Nasza historia jest $cisle zwigzana z licznymi wydarzeniami branzowymi - od otwar¢ i rocznic zaktadow
miesnych i firm, po targi i konferencje. Co wiecej, przez ostatnie ¢wieréwiecze, bylismy réwniez organizatorami wielu znaczacych
aktywnosci w tej branzy.

Laureaci konkursu:
Klasyfikacja generalna, zaktady produkujgce do 5 ton/dzien:
e 3 miejsce - Zaktad Wedliniarski Marian Ptaszczyk;

W dniu 5 marca 2005 roku w Zamku Rokosowo odbyta sie V ju- ¢ 2 miejsce - Spotka Lesz;
bileuszowa gala ogélnopolskiego konkursu wedliniarskiego o tytut * 1 miejsce - Rzeznictwo Wedliniarstwo Zofia, Jozef Konarczak.
»Najlepszy Wyréb Okazjonalny Wielkanoc 2005”. Honorowy patro-
nat nad wydarzeniem objgt Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz Klasyfikacja generalna, zaktady produkujgce powyzej 5 ton/dzief
Stowarzyszenie Rzeznikéw i Wedliniarzy RP. e 3 miejsce - Zaktady Miesne Andrzej Bystry;

¢ 2 miejsce - Zaktady Miesne Wiestaw Lesniak;

¢ 1 miejsce - Zaktad Przetwdrstwa Miesa Matthias.

Zdobywcy pierwszych miejsc zostali uhonorowani dodatkowo pucharem

ufundowanym przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W dniu 5 marca 2009 roku w Hotelu Polonia w Raciborzu odbyta sie
ocena wyrobéw zgtoszonych do dziewigtej edycji ogdlnopolskiego konkursu
o tytut ,Najlepszy Wyréb Okazjonalny Wielkanoc 2009”. Honorowy patronat

nad konkursem objat Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz Stowarzyszenie

Rzeznikéw i Wedliniarzy Rzeczypospolitej Polskiej, Izba Gospodarcza Polskie
Mieso, Unia Producentéw i Pracodawcéw Przemystu Miesnego, Klub szeféw

Sponsorem generalnym jubileuszowej gali zostata firma Fleisch  Kuchnii Slgska Grupa Kulinarna. Dziewiqta edycja zgromadzita 27 zaktadéw
Mannschaft. Sponsorami strategicznymi byty firmy: Sekwens, Oras,  z catej Polski, a do oceny zgtoszono prawie 100 produktéw. Produkty dostar-
Inwestel, BPSC, Kolith, Tepro, Alimp, BJ Products, Ostonka, Radex,  czone do konkursu poddane byty ocenie konsumenckiej. W pracach komisji
Witex, Yakudo Plus, Nowicki, Nobilis, Ecolab, Apis, Panepol, PPH Gagsior,  wzieli udziat: Mirek Drewniak, Artur Kupczyk, Celina Helbik, Karol Kubacki

Novitus, Jandik, Rettenmaier. i Grzegorz Bieniek.

REKLAMA

lidealniefodlkastnia¥drob)
lifodicicgnia¥micsofczerwone]

41-400 Mystowice, tel. 608 33 11 77 tel./fax 32 222 91 61
www.alimp.com.pl ul. Mikotowska 50 e-mail: info@alimp.com.pl
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Produkty zgtoszone do konkursu byty oce-
niane w nastepujgcych kategoriach: wedzonka,
szynka surowa, kietbasa $wigteczna, wyrdb z mie-

sa drobiowego, pasztet Swigteczny, okazjonalny

(wielkanocny) wyréb specjalny.

W dniu 11 marca 2006 roku w Zamku Ksigz
odbyta sie VI gala ogdlnopolskiego konkursu wedli-
niarskiego o tytut ,Najlepszy Wyréb Okazjonalny
Wielkanoc 2006”. Uroczystos¢ zgromadzita
prawie 200 oséb. Patronat nad wydarzeniem
objeli: Stowarzyszenie Rzeznikéw i Wedliniarzy
RP, Polskie Mieso oraz Klub Szeféw Kuchni.
Sponsorem generalnym jubileuszowej gali zostata
firma AVO-Werke. Sponsorami strategicznymi
byty firmy: Nowicki, Ostonka, Winterhalter, Oras,
Panepol, Agrosmak, Yakudo Plus, Rettenmaier,
Foss, Carlestam, Ecolab, BJ Products, Nessepol,
Jelux, Podanfol, Jandik, GMN Techmet, Kolith,
Prowana, Podanfol, Nobilis, Novitus, Alimp, Grupa

Corpus luris.

Laureaci konkursu:

Klasyfikacja generalna, zaktady produku-
jace do 5 ton/dzief:
* 3 miejsce - Rzeznictwo Grzegorz Zyguta;
* 2 miejsce - Spotka Lesz;
¢ 1 miejsce - Rzeznictwo Wedliniarstwo

Artur Stodétkiewicz i Barbara Dyrduta.

Klasyfikacja generalna, zaktady produku-
jace powyzej 5 ton/dzien

¢ 3 miejsce - Rzeznictwo Wedliniarstwo
Celina i Piotr Poliwczak;

¢ 2 miejsce - Zaktad Przetwdrstwa Migsa
Matthias;

¢ 1 miejsce - Zaktad Przetwdrstwa Migsa

Peklimar.

Dnia 16 marca 2002 roku w Patacu Kawalera
k/Tarnowskich Gér odbyta sie uroczysta Gala
podsumowujqca Il edycje ogdlnopolskiego kon-
kursu wedliniarskiego o tytut ,Najlepszy Wyréb
Okazjonalny Wielkanoc 2002”. Konkurs odbyt
sie przy wspotudziale Stowarzyszenie Rzeznikow
i Wedliniarzy Rzeczpospolitej Polskiej. Uroczystos¢
zgromadzita blisko 100 uczestnikéw. Sponsorem
generalnym gali (fundatorem statuetek) zostata
firma Regis, sponsorami strategicznymi byty fir-
my: Bellako, BPSC, ERG taziska, Jandik, Mercur,
Moguntia, Multivac, Novichem, Metalbud Nowicki,
Oras, Ostonka, Paneltech, Panepol, Provimi Polska,

Rettenmaier, Rexpol, Sekwens, Tepro, Vitpol, Bastra,

Yakudo Plus, Zaltech oraz Ziotopex.

Laureaci konkursu:
Klasyfikacja ogélna, zaktady o produkciji
powyzej 7,5 tony tygodniowo:
¢ 3 miejsce - Zaktad Przetwdrstwa
Miesnego Tarczynski;
e 2 miejsce - Zaktady Przetwdrstwa
Bartczak;

¢ 1 miejsce - Zaktady Miesne Jandar.

Zaktady o produkcji ponizej 7,5 tony
tygodniowo:
¢ 3 miejsce - PPH Jo-L Jan Ludwiczak
¢ 2 miejsce - Zaktad Rzezniczo-Wedliniarski
Nasieniak;
¢ 1 miejsce - Zaktad Wedliniarski Marian
Ptaszezyk.

17 marca 2007 roku w Zamku na Skale

w Trzebieszowicach, koto Lgdka-Zdroju odbyta

25 LAT ,RZEZNIKA POLSKIEGO"

sie VIl gala ogdlnopolskiego konkursu wedliniar-
skiego o tytut ,Najlepszy Wyréb Okazjonalny
Wielkanoc 2007”. Honorowy patronat nad
wydarzeniem objeto Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi, Stowarzyszenie Rzeznikéw
i Wedliniarzy Rzeczpospolitej Polskiej, 1zba
Gospodarcza Polskie Migso i Unia Producentéw
i Pracodawcéw Przemystu Miesnego oraz Klub

Szeféw Kuchni. Wsréd znamienitych gosci

REKLAMA

- krotka 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 + 4822 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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przybytych wéwczas na uroczystosé znalazt
sie miedzy innymi: Minister Rolnictwa i Rozwoju
Wsi Andrzej Lepper. Sponsorem generalnym
zostata firma Rettenmaier, sponsorami strate-
gicznymi byty firmy: BPSC, Weglo-Stal, Ulma,
Tracz, Podanfol, Pakon, Oras, Novitus, Nobilis,
NESSEpol, Metalbud Nowicki, Jandik, Avo-Werke,
Apis, BJ Products, Ecolab, Inwestel, Yakudo Plus,

SEPAmatic, Hectas oraz Grupa Corpus Juris.

REKLAMA

- ubytki pod kontrola
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- stabilnos¢ barwy przez caly okres przechowywania produktu

- nasza recepta na atrakcyjny braz, uwodzicielski aromat i zmystowy smak

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 . 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel +48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

Laureaci konkursu:

Klasyfikacja generalna, zaktady o produkcji
do 5 ton na dzien:
¢ 3 miejsce - Zaktad Masarski Wiecek;
¢ 2 miejsce - Zaktad Przetwdrstwa
Miesnego Pabich;

¢ 1 miejsce - Spotka Lesz.

Zaktady o produkcji powyzej 5 ton na dzien:
* 3 miejsce - Zaktady Miesne Andrzej
Bystry;
¢ 2 miejsce - Zaktad Przetwdrstwa Migsa
Matthias;

* 1 miejsce - Zaktady Miesne Poliwczak.

Uroczysta Gala Zwyciezcéw podsumowujgca
konkurs o tytut ,Najlepszy Wyréb Okazjonalny
Wielkanoc 2004 odbyta sie w dniu 20 marca
2004 roku na Zamku Kliczkéw. Przybyli na nig
miedzy innymi wtasciciele i technolodzy z zakta-
déw przetworstwa migsnego biorgey udziat w kon-
kursie, przedstawiciele sponsoréw oraz goscie

specjalni. W klasyfikacji generalnej zwycigzyli:

Zaktady o produkcji do 7,5 ton/tydzien:
¢ 3 miejsce - PPH Jo-L Jan Ludwiczak;
* 2 miejsce - Rzeznictwo Grzegorz Zyguta;
¢ 1 miejsce - Zaktad Masarski Herbert

Suchanek.

Zaktady o produkcji powyzej 7,5 ton/
tydzien:
¢ 3 miejsce - ZPM Dworeccy;

¢ 2 miejsce - ZM Wiestaw Lesniak;

¢ 1 miejsce - ZM Sobkowiak.

Sponsorzy wydarzenia:

Rettenmaier Polska (sponsor generalny), A&M,
Alimp, Apis, BPSC, BJ Products, Despol, Ecolab,
ERG, Ggsior, Ostonka, Inwestel, Jelux, Komender,
Mawi, Metalbud Nowicki, Oras, Panepol, Jandik,
Radex, CKS Sekwens, Tepro, Yakudo.

Honorowy patronat nad konkursem ob-
jeli: Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz

Stowarzyszenie Rzeznikéw i Wedliniarzy RP.

W dniu 20 marca 2010 roku na Zamku Ksigz
odbyta sie Uroczysta Gala Zwyciezedw X ogdl-

nopolskiego konkursu wedliniarskiego o tytut

»Najlepszy Wyréb Okazjonalny Wielkanoc 2010”.

Jubileuszowa edycja konkursu zgromadzita okoto
30 zaktadéw miesnych z catej Polski, a do oceny
zgtoszono prawie 100 produktéw. W klasyfikacji

generalnej zwyciezyli:

Zaktady o produkgcji do 5 ton/dzien:
* 3 miejsce - Zaktad Masarski Jedrychg;
* 2 miejsce - ZPM Btachut;
* 1 miejsce - PPHU Polstan.

Zaktady o produkcji powyzej 5 ton/dzien:
* 3 miejsce - ZRW Bara Jacek;
* 2 miejsce - ZPM Grot;
* 1 miejsce - ZMP Matthias.

Sponsorzy wydarzenia:

AVO Werke, Panepol, BJ Products, Novitus,
Ecolab; Viskase, Nomax Trading, Novichem,
Danpol, Inwestel, Jandik, Pakon, Meat Meeting.

Honorowy patronat nad konkursem objeli:
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Stowarzyszenie
Rzeznikéw i Wedliniarzy RP, Polskie Mieso, UPEMI

oraz Klub Szeféw Kuchni.



24 marca 2001 roku w Patacu na Skale
w Niewodnikach odbyta sie pierwsza Uroczysta
Gala podsumowujgca ogdlnopolski konkurs we-
dliniarski o tytut ,Najlepszy Wyrob Okazjonalny
Wielkanoc 2001”. Honorowy patronat nad wy-
darzeniem objeto Stowarzyszenie Rzeznikéw
i Wedliniarzy Rzeczpospolitej Polskiej. Sponsorami
pierwszej gali zostaty firmy: BPSC, Novichem,

Sekwens, Elmix oraz Efekt.

Laureaci konkursu:
Klasyfikacja ogélna, zaktady o produkcji
do 7,5 ton na tydzien:
e 1 miejsce - Zaktad Masarski Herbert

Suchanek

Zaktady o produkcji powyzej 7,5 ton na
tydzien:

e 1migjsce - Przetwdrstwo Miesne Lukullus

Wojciech Szymariski

W dniu 28 marca 2009 roku w Zamku
Krélewskim w Niepotomicach odbyta sie
Uroczysta Gala Zwyciezcow IX ogdlnopolskie-
go konkursu wedliniarskiego o tytut ,Najlepszy
Wyréb Okazjonalny Wielkanoc 2009”.

REKLAMA

Uczestnikami uroczystosci byli wtasciciele

i przedstawiciele zaktadéw miesnych, przedsta-
wiciele sponsoréw oraz zaproszeni goscie. W kla-

syfikacji generalnej zwyciezyli:

Zaktady o produkcji do 5 ton/dzien:
¢ 3 miejsce - ZMP Borowik;
¢ 2 miejsce - ZPM Btachut;
¢ 1 miejsce - ZR-W Bara Jacek.

Zaktady o produkcji powyzej 5 ton/dzien:
e 3 miejsce - Agro-Handel;
¢ 2 miejsce - ZM Poliwczak;
¢ 1 miejsce - ZPM Matthias.

Sponsorzy wydarzenia:

AVO Werke, Alimp, Ciech, BJ Products,
Novitus, Ecolab, Inwestel, Podanfol, Novichem,
Danpol, Allspice, Jandik, Pakon, Meat Meeting.

Honorowy patronat nad konkursem objeli:
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Stowarzyszenie
Rzeznikéw i Wedliniarzy RP, Polskie Mieso, UPEMI,

Klub Szeféw Kuchni oraz Slgska Grupa Kulinarna.

Uroczysta Gala Zwyciezcéw podsumowujgca
[l edycje ogdlnopolskiego konkursu wedliniar-
skiego o tytut ,Najlepszy Wyréb Okazjonalny
Wielkanoc 2003” odbyta sie w dniu 29 marca
2003 roku w Zamku Ksigz.

Przybyli na nig technolodzy i wtasciciele

zaktadéw przetwodrstwa miesnego biorgcych

25 LAT ,RZEZNIKA POLSKIEGO"

udziat w konkursie, przedstawiciele sponsoréw
oraz zaproszeni goscie specjalni. W klasyfikacji

generalnej zwycigzyli:

Zaktady o produkcji do 7,5 ton/tydzien:
* 3 miejsce - PPM Luxor;
* 2 miejsce - ZRW Bronistaw Mqczyniski;

* 1 miejsce - RW Mroczek

Zaktady o produkcji powyzej 7,5 ton/
tydzien:
* 3 miejsce - ZPM Dworeccy;
* 2 miejsce - ZM Jandar;

* 1 miejsce - ZM Wiestaw Lesniak.

SPONSOR GENERALNY
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Sponsorzy wydarzenia:

PPH Gasior (sponsor generalny), Oras,
AVO Werke, Sekwens, BPSC, Inwestel, Jandik,
Novol, Agro Food Technology, Purac, Ostonka,
Yakudo Plus,
Rettenmaier, Alimp, Novichem, Barentz, Matczak
Autonadwozia, FM Food-Mark.

Honorowy patronat nad konkursem objeto

Technoprojekt, Optimus,

Stowarzyszenie Rzeznikéw i Wedliniarzy RP.

IDEALNIE KROJA

ALy

. www.alimp.com.pl
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41-400 Mystowice ul. Mikotowska 50
tel. 608 33 11 77 tel./ffax 032 222 91 61
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54 PROGRAM PROMOCYJNY ,DOCEN POLSKIE"

BOLTIMPEK
PRODUCENT

SWIEZYCH WYROBOW BOLTIMPEK
GARMAZERYJNYCH

BOLTIM-PEK to rodzinna firma z todzi
ktora powstata w potowie lat 90-ch ubie-
gtego wieku. W swojej ofercie posiadamy
cztery produkty najwyzszej jakosci, ktorych
receptura jest niezmienna od prawie 30
lat. Surowce i sktadniki, ktérych uzywamy
Nl e W W procesie technologicznym nabywany tylko
SR od sprawdzonych dostawcow, z ktorymi
E(;t::l:osryd\?atu o wspotpracujemy od poczatku naszej dziatal-

nosci, dzieki temu jestesmy przekonani, iz wy-
korzystujemy surowce najwyzszej jakosci.

Dystrybucja naszych produktow to nie tylko rynek lokalny.
Dostarczamy je rowniez w wielu wojewddztwach naszego kraju.
Wszystkie nasze cztery produkty: Befsztyk tatarski, Galaretka
z no6g wieprzowych, Galaretka z kurczaka oraz Galaretka z indyka
cieszg sie ogromnym uznaniem naszych klientow i od dtuzszego
czasu kazdy z nich posiada prestizowy certyfikat TOP PRODUKT
,Docen polskie”,

y

NOWOSC!

VITACEL PF 850 - btonnik grochowy

- wyjatkowe wigzanie wody
- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

- atrakcyjny wyglad w czasie przechowywania

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

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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MULTIVAC

GROUP

Spokojnych i pogodnych
Swiat Wielkanocnych,
peftnych mitosci

i rodzinnego ciepta,

“eeese®  7yCza zarzad i pracownicy
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MULTIVAC Spotka z 0.0.
Natalin | ul. Ziemska 35 | 21-002 Jastkow | tel. +48 81 746 67 00
www.multivac.pl




