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Alternatywa dla goracej wody o temperaturze 82°C
® zmniejszenie ryzyka zakazen krzyzowych

® oszczednosc¢ kosztow produkcji

® skutecznos$¢ wobec ASF potwierdzona badaniami
® redukcja poparzen gorgcg wodg

® utrzymanie wysokiego standardu higieny w zaktadzie
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ECOLAB

PROTECTING WHAT'S VITAL"




speciality food additives
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STATYKI

ULTRA to linia produktéw w formie
ptynnej, gwarantujgcych skuteczne
zachowanie bezpieczeristwa 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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WYWIAD MIESIACA
100% wotowiny - 0% sztucznych dodatkéw

OPINIE | KOMENTARZE

Trwatos¢ i jakosc

METODY WYDLUZANIA TRWALOSCI MIESA

I WYROBOW MIESNYCH

Metody przedtuzania trwatosci produktéw miesnych
- wybrane zagadnienia

Technologiczne mozliwosci wydtuzenia trwatosci
wyrobdw miesnych

Mikrobiologiczne zagrozenia zywnosci

Wydtuzenie trwatosci produktu a jego jakosc

Wstep do Analizy Ryzyka zagrozen

w branzy miesno-wedliniarskiej

Z ZYCIA BRANZY
Konferencja FOSS 2023

KONGRES MEATING 2023

Kongres MEATIng 2023 za nami!

To mi smakuje! Eksperci rekomenduja

Wypowiedzi uczestnikoéw Kongresu

Centrum Badawczo-Rozwojowe FRIZO to co$ wiecej niz budynek
Platformy i konstrukcje ze stali nierdzewnej

w zaktadach przetworstwa zywnosci i napojow

Fundusze UE - dla sektora rolno-spozywczego

Mieso komorkowe

Mikrobiologia na grillu

W kolejnym numerze:
Kontrola jakosci w zaktadzie miesnym
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VITACEL PP85 - izolat biatka grochowego

- wolny od alergenéw

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkow

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

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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Rozczarowani
informatyzacja

Raport Gartnera wskazuje na rosnqcq frustracje
firm z inwestycji w technologie.

60 procent firm deklaruje rozczarowanie, co sta-
nowi wzrost o 6 punktéw procentowych w poréwnaniu
do roku 2020. Na polskim rynku prawdopodobnie
obserwujemy podobne zjawisko. Rozczarowanie moze
wynika¢ z wielu czynnikéw, skupie sie na trzech —w mo-
jej ocenie — kluczowych.

Po pierwsze, wiele firm moze nie mie¢ jasno zdefi-
niowanych celéw dla swojej inwestycji technologicznej.
Jesli nie jest jasne, jak technologia ma przyczynic sie do
osiggniecia celdw biznesowych, moze to prowadzi¢ do
btednych decyzji i rozczarowania z finalnego wyboru.

Po drugie, brak odpowiedniej komunikacji na linii
dostawca — klient. Z punktu widzenia klienta, odpo-
wiedzialnos¢ za skuteczng komunikacje lezy wytqgcznie
po stronie dostawcow. W erze cyfrowej, gdzie dostep
do informacji jest tatwy, firmy réwniez muszq podjq¢
wysitek, aby zrozumie¢ technologie, w ktérg inwestu-
ja. Wymaga to, m.in. analizy jak dana technologia
moze wptynq¢ na ich dziatalnosé, jakie sq potencjalne
korzysci, a jakie ryzyko i czy sq dla niej alternatywy.

Po trzecie, na rynku jest mndstwo réznych tech-
nologii i wybdr tej wtasciwej moze by¢ trudny. Firmy
mogq czuc sie przyttoczone ilosciq opcji i ostatecznie
zainwestowac¢ w niewtasciwe rozwigzania.

Sytuacja w Polsce jest czesciqg wiekszego, global-
nego trendu, ale posiada takze swoje unikalne cechy.
Nasz rynek technologiczny jest dynamiczny i szybko
sie rozwija, co oznacza, ze polskie firmy mogg miec do
czynienia z tymi samymi wyzwaniami. Z drugiej strony,
firmy nad Wistg mogq by¢ mniej doswiadczone w ob-
szarze inwestycji technologicznych, co moze prowadzi¢
do nietrafionych inwestycji i wiekszego rozczarowania.

Jednym z rozwigzan tych problemdw jest z pewno-
$ciqg edukacja i doradztwo w obszarze technologii dla
firm. Inwestycje w IT mogq przynies¢ ogromne korzysci,
ale tylko wtedy, gdy sq odpowiednio dopasowane, za-
rzqdzane i wykorzystywane. Zatem zaréwno firmy, jak
i dostawcy technologii powinni podejmowaé dziatania
w celu poprawy tej sytuacji. i

ARTYKUE SPONSOROWANY
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é‘ Z Adamem Nienattowskim, dyrektorem zarzadzajacym
S TRUE © Sktodowscy rozmawia Katarzyna Salomon

w Zjakimi najistotniejszymi wyzwaniami dotyczqcymi zapewnie-
nia konsumentom trwatosci oraz bezpieczenstwa zywnosci, mierzy sie
firma Sktodowscy?

Nasze burgery 100% wotowiny sq mrozone IQF, czyli Individual Quick
Freezing. To bezpieczniejsze dla konsumentéw niz np. burgery jakie znajq
z plastikowych tacek. Bo sq swiezsze. Eliminujemy w ten sposob ryzyko rozwoju
drobnoustrojéw bez koniecznosci dodawania konserwantdéw. Nie tracq tez
wartosci odzywezych. No i zamrozonych porcji nie trzeba rozmrazaé przed
przygotowaniem, dzigki czemu migso pozostaje soczyste i smaczne. W po-
réwnaniu z burgerami chtodzonymi, produkt mrozony szokowo zachowuje
petng Swiezosc¢ tak dtugo, jak tego potrzebujemy. Te szczytowq Swiezos¢. Nasi

Partnerzy czesto powtarzajq, ze burgery Sktodowscy sq ,fresher than fresh”.

w Na czym doktadniej polega technologia IQF?

Kazdy burger jest osobno zamrazany w nawet -120 stopniach Celsjusza,
co zapobiega sklejaniu sie i utatwia porcjowanie. Dzigki takiej formie ,hiber-
nacji Swiezosci” kazdy produkt na dtugo zachowuje swoje naturalne wartosci

odzywcze oraz walory smakowe.

w Jak w takim razie mozna wydtuzyé trwatosc¢ w sposob bezpiecz-
ny, naturalny i ekonomiczny?
Postawi¢ na mrozenie. W Polsce utarto sig, ze mrozone produkty sq

gorsze, mniej smaczne. | ja sie nawet z tq opiniqg moge zgodzi¢, jesli bedzie-

my méwi¢ o mrozeniu tradycyjnym. My korzystamy jednak z technologii,



ktéra zostata zaprojektowana wtasnie z myslqg
o tym, zeby produkty nie tracity smaku i struktury,
i miaty dtugi termin przydatnosci. Tak wymyslit to
kiedys, na przetomie lat 10.i 20. XX w., Clarence
Birdseye. Zalezato mu na tym, zeby wszystko
byto tak pyszne, jakby byto swieze. | udato mu
sie to. Co prawda pdzniej jego pomyst trzeba
byto zmodernizowa¢, ale to on stworzyt narze-
dzie, z ktérego dzis korzystamy. A ze nie chcemy
dodawac¢ sztucznych sktadnikéw, stawiamy na

Swiezq i jakosciowq wotowine.

w Co, Pana zdaniem, czeka nas w naj-

blizszej przysztosci w sektorze bezpieczeristwa
zywnosci w branzy migsnej?

Mam ogromnq nadzieje, ze producenci i kon-
sumenci doceniq mrozenie IQF. Daje rezultaty,
w ktdrych ciezko doszukaé sie wad. Dzieki tej
technologii jedzenie sie nie marnuje, bo termin
przydatnosci do spozycia jest dtugi — w przypad-

ku naszych burgerdw jest to nawet 12 miesiecy.

A ich $wiezo$¢ jest w trakcie przygotowy-
wania taka, jak podczas mrozenia. To jest tak
genialne, ze dziwig sie, ze jeszcze nie jest w Polsce

tak popularne, jak na przyktad we Francji.

w Ktére z rynkowych trendéw wplywa-
ja najmocniej na kierunek rozwoju branzy
miesnej?

Coraz wazniejszy — i z tego bardzo sie cieszy-
my — jest dobrostan zwierzqt. Z badan przepro-
wadzonych przez Parlament Europejski wynika,
ze ponad 50% konsumentéw zwraca uwage na
sposdb chowu zwierzqt i troszczy sie o ich dobre

samopoczucie. To wazny wynik.

n

tzw. czystej etykiety.
My stawiamy na 100%

Konsumenci chca

wotowiny, 0% sztucznych
dodatkow. To dlatego
smak naszych burgeréw
jest tak prawdziwy

Méwi sig, ze coraz wigcej ludzi naprawde chce
wiedzied, jak byty traktowane zwierzeta. Kolejnym
waznym trendem jest dobry sktad. Konsumenci nie
cheq dzis ptaci¢ za produkty, ktére sq oszukane,
wypetnione dziwnymi substancjami, ktérych nie
powinno w nich by¢. Cheq tzw. czystej etykiety,
czyli 100% migsa w miesie. My stawiamy na 100%
wotowiny, 0% sztucznych dodatkéw. To dlatego
smak naszych burgerdw jest tak prawdziwy. No
i opakowania.

Coraz czesciej ogranicza sie zuzycie plasti-
ku albo oferuje rozwigzania papierowe — jak my.
Pakujemy burgery Skfodowscy w karton makula-
turowy. Dzieki temu tatwo jest go recyklingowac.
Nie bedg mieé z tym problemu ani nasi Klienci

hurtowi, ani detaliczni.

WYWIAD MIESIACA

w Ktéry z nich, wedtug Pana, utrzyma
sie najdtuzej?

Mysle, ze kazdy z tych trenddw to kwestia
rosngcej w nas wszystkich $wiadomosci i odpo-
wiedzialnosci. Kazdy powinien sie w mojej ocenie
utrzymadé. Tylko dzieki takim dziataniom mozemy
wspdlnie, razem z branzq i konsumentami, lepiej

zadbaé o $rodowisko.

Dziekuje za rozmowe

REKLAMA

VITACEL Btonnik Pszenny

- ubytki pod kontrolg

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

- eliminacja wyciekéw fazy wodno-ttuszczowej

w produktach pakowanych prézniowo

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 . 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl




OPINIE | KOMENTARZE

Opinie i komentarze

Z czego wynika dobra jako$¢ i trwato$¢ naszych produktéw?

Jakos¢ i trwato$¢ to nieroztgczne parametry, ktére s jednoczesnie wyznacznikiem idei
naszej dziatalnosci. Nasz rozwoj, zgodnie z aktualnymi trendami opiera sie na digitalizacji
i optymalizacji proceséw poprzez inwestycje w systemy nadzorujgce produkcje.

Jednak podstawa osiggniecia dobrej jakosci przy optymalnym terminie przydatnosci
sg elementarne zasady, ktérych wiernie przestrzegamy od ponad trzydziestu lat:

«  zapewnienie surowca, przypraw i opakowan od dostawcéw, ktérych cyklicznie

weryfikujemy,

*  nadzér nad identyfikacjg i identyfikowalnoscia,

«  Swiadomy pracownik i wymagajacy klient.

W dzisiejszej zautomatyzowanej rzeczywistosci, to mimo wszystko cztowiek stanowi o jakosci.

Modne ostatnio wsréd standardéw i norm jakosciowych okreslenie , kultura bezpieczenstwa zywnosci” jest sentencjg
powtarzalnosci produktu, ktérg uzyskujemy przede wszystkim dzieki naszej stabilnej kadrze.

Stawiamy ponad wszystko na wysokg $wiadomos$¢ i odpowiedzialno$¢ pracownika. Edukujemy naszych
pracownikow w kierunku ich wtasnego poczucia bezpieczefnstwa wytwarzanych produktow. Cata zatoga i ich bliscy sg
réwnoczesnie konsumentami i to przekonuje ich do dziatania zgodnego z przyjetymi zasadami. By¢ moze zabrzmi to
gornolotnie, ale jezeli przekazujemy i wyjasniamy pracownikom zasadnos$¢ postepowania zgodnie z obowigzujacymi
procedurami i prawem, sprawdzamy zrozumienie przyjetych standardéw, stuchamy ich doswiadczonych czesto
konstruktywnych gtoséw - efekt jest oczywisty.

JesteSmy rodzinng firmga i jakos¢ jest dla nas priorytetem, dlatego zdecydowalismy sie na wdrozenie i certyfikacje
na zgodnos¢ z Globalng Normg BRC. W ten sposéb usystematyzowalismy i sprecyzowaliSmy nasze kryteria systemu
zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscig produktow.

Bartosz Biegun
ZPM BIEGUN

Jak bezpiecznie wydtuzy¢ trwatos¢ produktow?

Utrwalanie miesa i przetworéw miesnych ma na celu gtéwnie zahamowanie rozwoju szkodliwych
drobnoustrojow (przede wszystkim bakterii, plesni i grzybow), jak réwniez pozwala na zachowanie
jej wiasciwych cech sensorycznych i technologicznych. Dlatego o trwatosci (bezpieczenstwie
zywnosci) decyduje wysoka jakos¢ surowca, higiena: procesu produkcyjnego uboju,
przetworstwa, przechowywania i dystrybucji. Pomaga w tym prawidtowe stosowanie
procedur opartych na analizie zagrozen i krytycznych punktéw kontroli wyznaczonych
w zaktadzie.

Metody utrwalania zywnosci mozna podzieli¢ na trzy zasadnicze grupy: 1. Metody
chemiczne (peklowanie); 2. Metody fizyczne (niskie i wysokie temperatury); 3. Metody
fizykochemiczne (solenie i wedzenie).

tukasz Wielgat,
Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc Chfopska” PRUSZCZ



Czy dréb wymaga specjalnej
troski w kontekscie wydtuze-
nia trwatosci?

Na trwato$¢ Swie-
zego miesa dro-
biowego wptywa
szereg czynnikéw
zwigzanych ze
wszystkimi etapami
procesu technologicz-
nego, poczawszy od ubo-
ju, poprzez schtadzanie, rozbiér na elementy
oraz pakowanie i przechowywanie. Na kaz-
dym z tych etapdw istnieje ryzyko namna-
zania bakterii chorobotwdrczych majgcych
wptyw na psucie sie miesa. Bardzo istotne
s3: higiena procesu, czas oraz nieprzerwany
tancuch chtodniczy. W naszym zaktadzie
produkcyjnym optymalizujemy proces po-
przez wykorzystanie najnowoczes$niejszych
metod schtadzania tuszek indyczych oraz
zastosowanie linii rozbiorowych zintegro-
wanych z liniami pakowania.

Wiemy, jak istotne jest wydtuzenie
trwatosci produktu dla klienta koncowego,
dlatego jedng ze stosowanych przez nas
metod pakowania jest opakowanie vacuum.
Pakowanie prézniowe zabezpiecza mieso
przed dostepem tlenu, a tym samym unie-
mozliwia rozwdj bakterii tlenowych, plesni
i drozdzy odpowiedzialnych za psucie sie
miesa. Opakowanie vacuum nie tylko gwa-
rantuje dwukrotne wydtuzanie trwatosci
miesa, ale rowniez zabezpiecza produkt
przed ingerencjg czynnikow zewnetrznych.
Daje nam to pewnos¢, ze wyprodukowany
przez nas produkt trafia do konsumentéw
w niezmienionej, najwyzszej jakosci.

Anna Malinowska
Zaktad Drobiarski f;?

LINODROB

LINODROB
KWIATKOWSCY
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VAVTHIY

WWW.INDUSTRIAL-AUCTIONS.COM

Industrial
Auctions
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Aukcja online: ubojni drobiu | maszyn dla przemystu
spozywczego w Kaisiadorys (LT)

1e. maszyny dla przemystu spozywczego
w Spalding (UK)

Aukcja online: maszyny dla przemystu spozywczego
w Doncaster (UK)

Aukcja online: maszyny dla przemystu spozywczego
w Boxtel (NL)

Wygraj
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METODY WYDEUZANIA TRWAEOSCI MIESA | WYROBOW MIESNYCH

Procesy konserwowania lub utrwalenia zywnosci majg przede wszystkim na &\ 2
celu zapobieganie zepsuciu produktéw spozywczych ale réwniez zachowanie ich £ 77
wartosci odzywczej, w tym szczegbinie waloréw organoleptycznych oraz pozadanego
stanu higienicznego. W kazdym zaktadzie produkcyjnym poprzez zapewnienie
odpowiednich procedur, wdrozenie systemoéw jakosci ale takze obligatoryjnych,
wynikajgcych z ustawodawstwa, rozwigzan, doktada sie wszelkich staran, by okres

przydatnosci wprowadzanego do obrotu handlowego produktu zywnosciowego

dr Piotr Janiszewski

byt mozliwie jak najdtuzszy. Pozwala to zredukowad nieco straty finansowe
wynikajace z koniecznosci utylizacji zepsutych produktéw ale takze ogranicza
w dtuzszej perspektywie marnotrawstwo zywnosci, co jak podkresla wiele opracowan
literaturowych jest w obecnym czasie do$¢ sporym $wiatowym problemem.

Istnieje wiele metod i sposobdw utrwalania zywnosci (tu: produktow
migsnych), ktérych podstawowym celem jest zahamowanie rozwoju nie-
korzystnych drobnoustrojéw znajdujgcych sie np. na powierzchni tuszy
zwierzecia. Ponadto, jak powszechnie wiadomo, w catym cyklu produk-
cyjnym zwigzanym z ubojem i obrébkg poubojowq tusz moze dojs¢ do
wtornych zanieczyszczen mikrobiologicznych miesa i w rezultacie obnizenia
trwatosci surowca. Nalezy podkresli¢, ze zasadniczq role odgrywa tutaj
zapewnienie wtasciwej higieny i starannosci czynnosci technologicznych
zwigzanych z pozyskaniem tuszy a nastepnie produktéw migsnych. Wazna
jest réwniez swiadomos¢, ze wptyw na trwatos¢ miesa ma wptyw wiele
czynnikow, w tym: przyzyciowe (dobrostan zwierzqt, zywienie, warunki
utrzymania itp.), zwigzane z czynnosciami ubojowymi (transport, meto-
da uboju, stopien zakwaszenia - pH tkanki miesniowej, wychtodzenie)
a nastepnie pakowanie gotowego wyrobu oraz zapewnienie tancucha
chtodniczego w czasie catego procesu produkeji az do momentu przecho-
wywania w warunkach sklepowych. taricuch chtodniczy, a szczegdlnie takie
etapy jak np. zatadunek/roztadunek gotowych wyrobodw, jest krytycznym
punktem w obrocie handlowym wyrobami migsnymi, poniewaz nawet
drobne wahania temperatur lub jego przerwanie moze zmienic wiasciwosci
fizykochemiczne surowca i mikrobiologiczng jakos¢ miesa.

Juz na etapie utrzymania zwierzqt mozna posrednio wptyngc na trwa-
tos¢ pozyskiwanego surowca. Pewnym dos¢ czesto stosowanym sposobem
na poprawe jakosci miesa jest dodatek do paszy zwierzqt przeciwutleniaczy,
np. witaminy E, co ma wptyw na pézniejszq stabilnos¢ oksydacyjng tkanek
i nieco ogranicza niekorzystne procesy utleniania np. ttuszczy. Poprawa
trwatosci $wiezego czerwonego migsa poprzez wigczenie do pasz dodatku
w postaci naturalnych przeciwutleniaczy (tymol, eugenol, waniling, olejki
eteryczne z gozdzikow, oleje z nerkowcea lub rgcznika) lub syntetycznych
witamin (wspomniana witamina E) jest dos¢ znana i czesto opisywana w

literaturze przedmiotowe;j.

Znane metody utrwalania produktéw mozna podzieli¢ na: fizyczne
(zastosowanie niskich i wysokich temperatur), fizykochemiczne (wedzenie)
oraz chemiczne (solenie, peklowanie). Sq to metody powszechnie znane
technologom w zaktadach migsnych oraz sq przedmiotem wielu opracowan
merytorycznych z zakresu technologii zywnosci, dlatego w tym artykule zrezy-
gnowano z ich opisu. Obok tych majqcych znane wtasciwosci i zastosowanie
w codziennej praktyce przemystowej sq réwniez inne sposoby, w wiekszosci
bedqce jeszcze w fazie testow w matej skali produkgji (laboratoryjnej) ale
bedgce zwykle modyfikacjami bqdz dzieki wystapieniu efektu synergii po-
fqczeniem znanych juz metod. Innym aspektem réwniez zwigzanym z nieco
ograniczonym zasiegiem niektorych nowatorskich metod utrwalania jest
koszt ich stosowania, ktéry jest nadal dos¢ wysoki.

W ocenie trwatosci mikrobiologicznej produktéw coraz czesciej stosuje
sie modele matematyczne pozwalajgce oszacowac tempo wzrostu drobno-
ustrojow w czasie przechowania i powigzane z tym wtasciwosci produktu,
takie jak kwasowos¢ (pH) oraz temperatura. Modele prognozujqce czas
przydatnosci produktu do spozycia sq szczegdlnie wykorzystywane w au-
stralijskim przemysle migsnym. Pozwalajqg one obliczy¢ z duza doktadnosciq
catkowitg zmiane liczby bakterii w stosunku do zmian temperatury w czasie
przechowywania a w rezultacie wskazaé moment, w ktorym osiggnieta
zostanie graniczna wielko$¢ skazenia mikrobiologicznego. Wykorzystanie
takiego systemu pozwala na znaczne oszczednosci, szczegdlnie poprzez
ograniczenie marnowania zywnosci i utrzymanie jej trwatosci. W przypadku
eksportu miesa wotowego stosuje sie czujniki temperatury, rejestratory
danych i systemy identyfikacji do monitorowania wskazanych parametrow
w catym taricuchu dostaw. Takie czujniki sq wykorzystywane w opracowaniu
inteligentnych opakowan. Poza tym, opakowanie réwniez moze zawierac
aktywne sktadniki, np. jony srebra, zelaza, ktére zapewniajg zahamowanie
mozliwosci wzrostu drobnoustrojéw podczas przechowywania chfodniczego

produktéw migsnych.



Dos¢ ciekawg modyfikacjg chtodniczego
przechowywania $wiezego migsa jest tzw. ,su-
per schtadzanie” (z ang. superchilling). Zgodnie
z danymi literaturowymi mozna w ten sposéb wy-
dtuzy¢ okres przydatnosci do spozycia $wiezego
migsa czerwonego o 1,5 do 4 razy, w poréwnaniu
z tradycyjnym przechowywaniem chtodniczym.
Modyfikacja ta polega na obnizeniu temperatury
miesa o 1- 2°C ponizej jego poczqgtkowej tempera-
tury zamarzania. W efekcie nastepuje potqczenie
efektu chtodzenia i zamrazania, gdyz nastepuje
przeksztatcenie czesci wolnej wody (ok. 5 - 30%)
w 16d, co powoduije, ze jest ona niedostepna dla
np. drobnoustrojow. Niektorzy badacze wskazujg,
ze wotowina poddana schtadzaniu w opisywanych
warunkach (w temperaturze, - 1°C), eksportowana
z Australii do Chin, w odpowiednim prézniowym
opakowaniu, zachowata odpowiednie pH oraz
pozqdang barwe do 20 tygodni przechowywa-
nia a trwatos¢ mikrobiologiczng do 15 tygodni.
Podobnie dla migsa jagniecego przechowywanego
prézniowo w warunkach obnizonej temperatury
stwierdzono niemal dwukrotny wzrost trwato-
sci w poréwnaniu do konwencjonalnej metody
schtadzania w temperaturze 4°C. Wyniki badan
potwierdzajq, ze przechowywanie migsa w niz-
szych temperaturach moze zapewni¢ lepszq ja-
kos¢ surowca migsnego, niz standardowo przyjete
warunki chtodnicze oraz znacznie zredukowana
jest mozliwos¢ i kinetyka rozwoju niekorzystnych
drobnoustrojéw ale réwniez nie wymagany jest
czas konieczny do rozmrozenia produktu. Istniejg
jednak opracowania wskazujqce, ze zastosowanie
tej techniki utrwalania miesa moze wptywac na
pewne uszkodzenie surowca i zwiekszenie wycie-
kow, ktore sq charakterystyczne dla niewtasciwie
zamrozonej i przechowywanej zywnosci. Ponadto,
zaobserwowano, ze w wyniku nieodpowiednio
dobranej temperatury lub braku standaryzagji
proby miesa poddanej tej technice moze dojs¢
do czesciowego zamarzania surowca a przez to
zwieksza sie ryzyko wystgpienia opisanych wad
technologicznych. Wydaije sie jednak, ze ta techno-
logia ma pewien potencjat i moze znalezé szersze
zastosowanie w przysztosci ale konieczne sq dalsze
badania nad jej dopracowaniem.

Znane i opisywane w literaturze sq takze
préby wykorzystania wysokiego cisnienia do za-
hamowania wzrostu drobnoustrojéw w $wiezym
migsie. Zastosowanie tej technologii ma na celu
utrzymanie pozqdanej $wiezosci i jakosci miesa
poprzez dziatanie cisnienia w niskich temperatu-
rach. Metoda ta ma jednak pewne ograniczenie.
Aktywnosc¢ bakterii mozna zahamowac, gdy migso
zostanie poddane dziataniu cisnienia o wartosci
od 350 do 600 MPa. Jednakze, przy tak wysokim
ci$nieniu mioglobina migsniowa oraz biatka migsa
ulegajq juz procesowi denaturacji, co powoduje, ze
cechy organoleptyczne zostajq niekorzystnie zmie-

nione. Z tego powodu ta metoda jest na razie w fa-
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zie badan, by¢ moze jej potencjalne zastosowanie
do uzyskania pozytywnego efektu bedzie mozliwe
w potgczeniu z innymi, dodatkowymi metodami.

Kolejng metodq bedacq jeszcze w fazie ba-
dan jest tzw. biokonserwacja. Jest to technologia
polegajgca na wykorzystaniu do uzyskania efek-
tu przedtuzenia trwatosci produktéw miesnych:
naturalnych zwiqzkéw chemicznych ale takze mi-
kroorganizméw i produktow ubocznych ich meta-
bolizmu, tj. kwaséw organicznych, lizozymadw itp.
Biokonserwanty mogq zostac¢ wigczone w strukture
opakowania jako ich sktadniki aktywne zapewniajg-
ce poprawe trwatosci. Pewngq nadzieje w ostatnim
czasie budzq tzw. bakteriocyny. Sq to niewielkie,
termostabilne czgsteczki biatkowe, produkowane
przez bakterie, ktére cechujq sie wtasciwosciami
bakteriobdjczymi lub bakteriostatycznymi. Moga
hamowac¢ rozwdj niektdrych gramdodatnich bakte-
rii, jak np. Salmonella, Bacillus cereus i Listeria mo-
nocytogens. Do najbardziej znanych konserwantéw
ztej grupy nalezq: nizyna i pediocyna. Problemem
do rozwigzania w $wietle danych literaturowych
pozostaje jednak zréznicowany mechanizm dzia-
tania, nawet wykazujqgcy nieskutecznosé, uzytej
bakteriocyny w konkretnym produkcie migsnym.
Zaletq stosowania tych zwigzkéw jest ich naturalne
pochodzenie, co wraz ze wzrostem swiadomosci
konsumentow odnosnie zbyt duzej ilosci sztucznych
dodatkow do zywnosci, moze stanowic o potencjale
zastosowania biokonserwantéw do wydtuzania
trwatosci produktow miesnych.

Wydaje sie zatem, ze przyszte badania nad
wydtuzeniem trwatosci produktéw migsnych powin-
ny koncentrowac sie na optymalizacji monitoringu
parametréw w catym taricuchu produkgji zywnosci.
Niezbedne jest uzycie nowoczesnych technologii
informatycznych, tj. sztucznej inteligencji, techno-
logii blockchain, ktére przede wszystkim zapewniq
szybkq reakcje na powstaty problem. Niewatpliwie
innowacyjne rozwigzania bedq stanowity podstawe
systemow jakosci w przysztosci.

W artykule opisano wybrane technologie
umozliwiajgce wydtuzenie trwatosci produktow
miesnych. Zapewnienie przydatnosci produktu
do spozycia w dtuzszym czasie przechowywa-
nia przektada sie na realne zyski finansowe dla
producentéw zywnosci oraz minimalizuje ryzy-
ko marnotrawienia zywnosci. Oprécz znanych i
powszechnie stosowanych metod, tj. chfodzenia,
wiasciwego poziomu higieny w czasie zachodze-
nia proceséw technologicznych oraz konserwagji
chemicznej wyrobdéw istniejq rozwigzania bedgce
w fazie testéw przed wdrozeniem do skali prze-
mystowej. Z pewnosciq akceptowalnoscig konsu-
menckg charakteryzowad sie bedq rozwigzania z
wykorzystaniem substancji naturalnych (biokon-
serwantéw) ale takze o mozliwym potencjale byc¢
moze bedzie Swiadczy¢ powigzanie nowatorskiego
rozwigzania z modyfikacjami istniejgcych juz metod

(superchilling). W przysztosci z pewnoscig wzrosnie

udziat nowoczesnych technologii informatycznych
w monitoringu $wiezosci produktéw i zachowaniu
parametréw jakosciowych i warunkéw przecho-
wywania w catym tancuchu produkeyjnym. Duza
role z pewnosciq odegra przetozenie ekonomiczne,
czyli rachunek zyskéw i strat, przy wyborze no-
wych technologii i ich implementacji do praktyki

przemystowej.

Literatura znajduje sie u autora
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Technologiczne mozliwosci
wydtuzenia trwatosci wyrobow miesnych

Najmniej trwate sq surowce migsno-ttuszczowe, ktdre zachowujg
jeszcze cechy organizméw zywych. Trwalsze od nich sq wyroby, ktére
czesciowo utracity cechy zywych organizméw, ale zachowaty swoje
naturalne wiasciwosci. Najwiekszq trwatosciq charakteryzujq sie
natomiast wyroby, ktére wskutek réznych zabiegéw technologicznych
zmienity swoje cechy i wasciwosci. W procesie wytwarzania wyrobéw
miesnych, niezaleznie od zakwalifikowania ich do okreslonej grupy
towarowej, stosuje sie rézne zabiegi, ktérymi mozna wptywac na ich
trwatos¢. Oddziatywanie to sprowadza sie do optymalnego regulo-
wania procesami mikrobiologicznymi, chemicznymi, biochemicznymi
i fizycznymi, ktdre zachodzq w czasie proceséw obrébki i przechowy-
wania poprodukeyjnego.

W celu uzyskania dobrej jakosci wyrobdw migsnych i skutecznej
ochrony ich przed zepsuciem, co umozliwia wydtuzenie trwatosci,
poddaje sig je technologicznym zabiegom utrwalania. Umiejetne
sterowanie tymi procesami pozwala na zachowanie przez wytwarzane
wyroby miesne wysokiej wartosci odzywczej oraz nadanie im pozqda-
nych cech organoleptycznych, wiasciwego stanu higienicznego oraz
bezpieczefstwa zywieniowego. Wymagania rynku konsumenckiego
wymuszajq zarazem na producentach takiego prowadzenia procesami
produkeyjnymi, aby prowadzity one do wydtuzenia trwatosci produko-

wanych wyrobéw miesnych.

Przerob miesa oraz wytwarzanie wyrobéw miesnych
wigze sie zawsze z koniecznoscig stosowania réznych metod
technologicznych wptywajgcych na wydtuzenie okreséw trwatosci
i utrzymaniu duzego bezpieczenstwa zywieniowego. Wymagania te
staja sie technologiczna koniecznoscia, co wynika réwniez z faktu,
ze wyroby miesne nalezg do zywnosci nietrwatej, ktorej trwatos¢
w spos6b naturalny jest bardzo zréznicowana.

Migso uzyskiwane w procesie uboju zwierzqt rzeznych jest dobrq po-
2ywkaq dla rozwoju drobnoustrojow, ktérych wzrost ksztattuje jego trwatosé.
lloé¢ drobnoustrojéw ograniczajgcych trwatosé miesa w tuszach zalezy
od metody uboju zwierzqt rzeZznych, a zanieczyszczenie mikrobiologiczne
pozyskiwanego miesa po uboju pochodzi z wielu Zrédet. Zwierzeta rzezne
poddawane ubojowi nie sq w sposéb naturalny wolne od mikroflory, ktéra
wystepuje w potencjalnych Zrédtach zakazenie, tj. na powierzchni skéry
i piér oraz w przewodach pokarmowych. Najczesciej jest to mikroflora
saprofityczna, ale nierzadko takze chorobotwércza (bakterie z rodzaju
Campylobacter, Salmonella, Yersinia, Escherichia i Listeria).

Dla wydtuzenia dobrej jakosci miesa wieprzowego w tuszach znaczqcy
jest proces oparzania, ktéry nalezy tak prowadzi¢, aby woda z oparzelnika
nie wnikata do rany ktucia, a z niej do naczyn krwionosnych, co mogtoby
skutkowac zanieczyszczeniami bakteryjnymi postepujgcymi szybko w gigb
tuszy. Technologicznie niezbedne jest utrzymanie temperatury wody w opa-
rzelniku na poziomie 60-65°C (optymalnie 63°C) i nie dopuszczanie do
jej obnizenia. Obnizenie temperatury wody i zbyt rzadkie jej wymienianie
powoduje niekorzystne pokrywanie sie tusz bakteriami. Idealne warunki
temperaturowe dla szybkiego rozmnazania sie drobnoustrojéw to zakres
40-45°C. Dobrym rozwigzaniem dla ksztattowania wydtuzonej trwatosci

migsa wieprzowego w tuszach jest okresowa wymiana wody w oparzelniku,




ktéra powinna odbywac¢ sie co 4 godziny. Dla
poprawy stanu mikrobiologicznego wieprzowiny
w tuszach skuteczne jest zastepowanie oparzanie
wodnego oparzaniem kondensacyjnym, w ktérym
stosuje sie pare wodng. W metodzie tej wyko-
rzystuje sie wytqcznie Swiezqg wode zamieniong
w pare i nie nastepuje recyrkulacja wody zabru-
dzonej, co znacznie poprawia higiene procesu,
ktéra wydtuza trwatosé miesa. Dodatkowym
zabiegiem technologicznym wptywajgeym na
dobrq jakos¢é migsa wieprzowego w tuszach jest
kilkusekundowe opalanie z wykorzystaniem pie-
ca gazowego. Czynnosé ta, wskutek dezynfekgji
termicznej (temperatura okoto 900°C), powoduje
oczyszczenie powierzchni skory pokrywajqcej tu-
sze swinskie z zanieczyszczen mikrobiologicznych.
W przypadku uboju wotowego duze znaczenie
dla czystosci mikrobiologicznej tusz ma umiejet-
nos¢ takiego zdjecia skdry, aby nie zanieczysci¢
znajdujqcej sie pod niq tkanki miesniowej. Z tego
wzgledu warunkiem uzyskania dobrej jakosci
miesa wotowego w tuszach jest wtasciwe pro-
filowanie skéry i poprawnie przeprowadzony
zabieg skorowania z wykorzystaniem urzqdzen
mechanicznych.

W przypadku uboju drobiu dla uzyskania
dobrego stanu higienicznego tuszek jest proces
oparzania i usuwanie pidr. Skubanie niesie ze
sobq duze zagrozenie zwigzane z zakazeniami
krzyzowymi, zwigzanymi czesto z zakazeniem
skubarek, co ma miejsce w przypadku uszko-
dzenia urzqdzen lub/ i zuzycia czesci roboczych
(tzw. palcéw). Tak wadliwie pracujgce urzqdze-
nia do skubania utatwiajg dostawanie sie bak-
terii pod powierzchnig skéry. Duzym zagroze-
niem sq w tych warunkach patogenne szczepy
Staphylococcus aureus.

Warunkiem utrzymania dtugiego terminu
przydatnosci do spozycia migsa po uboju jest
wyeliminowanie ryzyka zanieczyszczenia go
tresciq przewodu pokarmowego, ktéra jest sie-
dliskiem réznorodnych bakterii, w tym chorobo-
twérezych. Takie zabrudzenie tusz zdecydowanie

ogranicza trwatos¢ migsa po uboju.

Technika chtodzenia poubojowego w istotny
sposob wptywa na trwatosé pozyskanego migsa
w tuszach i péttuszach. Dla uzyskania jego dobrej
trwatosci przydatne sq nowoczesne techniki idgce
w kierunku stosowania mozliwie szybkiego wy-
chtodzenia. Najbardziej przydatne w tym zakresie
jest chtodzenie szybkie lub ultraszybkie. To drugie
praktykowane jest przede wszystkim w przypadku
pottusz swinskich i musi by¢ tak prowadzone, aby
uniemozliwito wystgpienie skurczu chtodniczego.
To negatywne zjawisko dotyczy jednak gtéwnie
miesa wotowego oraz owczego i mozna temu

zapobiegac stosujqc zabieg elektrostymulacii.
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Nowoczesne systemy chtodzenia poubojo-
wego sq zawsze dwufazowe, w ktérych proces
poczqgtkowo przebiega w tunelach o ujemnej
temperaturze potgczonych z chtodnig wtasciwg.

W metodzie szybkiej w tunelu panuje tem-
peratura w zakresie -5°C + -8°C, a w metodzie
ultraszybkiej stosowanej w przypadku pottusz
wieprzowych temperatura ksztattuje sie na po-
ziomie - 15°C + -30°C. Z powyzszych wzgledow
faza chtodzenia dokonujgca sie w tunelach po-
winna przebiegac na tyle krétko, aby nie docho-
dzito do podmrozenia powierzchniowego miesa.
Takie szybkie systemy chtodzenia miesa po uboju
zapobiegajq skutecznie wzrostowi mikroflory
bakteryjnej, w tym przede wszystkim hamujq roz-
woj bakterii G-ujemnych. Jednoczesnie warunki
prowadzenia szokowych metod chtodzenia ogra-
niczajq skutecznie rozwdj bakterii mezofilnych,
ktére mogtyby stanowi¢ zagrozenie dla trwatosci
miesa. Szybkie obnizenie temperatury migsa do
poziomu 4,5°C spowalnia znacznie dynamike na-
mnazania sig drobnoustrojéw psychrotrofowych.
Taka graniczna wartos$¢ uzyskanej temperatury
zabezpiecza réwniez migso przed rozwojem groz-
nych patogennych bakterii z rodzaju Clostridium,
Bacillus, Salmonella i Staphylococcus. W przypad-
ku migsa drobiowego dla uzyskania wydtuzonego
efektu w zakresie trwatosci tuszek dobrym roz-
wigzaniem jest stosowanie metody immersyjnej
(zimna woda). W praktyce produkeyjnej stosuje
sie najczesciej tqczenie metody immersyjnej
z drugim etapem chtodzenia, w czasie ktdre-
go wykorzystuje sie przeptywajqce i ozigbiajgce
tuszki powietrze. Stosujgc zimng wode osigga sie
szybkg dynamike chtodzenia, ktéra jest wspoma-
gana przez parowanie zaadsorbowanej wody z
powierzchni tuszek w drugiej fazie chtodzenia. Tak
wychtodzone tuszki uzyskujq wilgotnosé zblizong
do naturalnej, co réwniez wptywa na ich lepszq
trwatos$¢ w poréwnaniu z tuszkami chtodzonymi
wytqgcznie metodg immersyjng.

Skutecznos$é nowoczesnych metod stoso-
wanych w celu wydtuzenia trwatosci migsa wy-
nika réwniez w duzym stopniu z wystepujgcego
szoku temperaturowego, co jest zagrozeniem
dla rozwoju wielu drobnoustrojéw. Im szybciej
nastepuje obnizenie temperatury migsa do war-
tosci zblizonej do 0°C, tym bardziej szkodliwy
i Smiertelny jest to proces dla generacji wielu
drobnoustrojéw. Tak prowadzone chtodzenie
miesa powoduje, ze znacznemu spowolnieniu
ulegajq procesy autolityczne, co wptywa skutecz-
nie na wydtuzenie trwatosci przechowalniczej
migsa chtodzonego. Migso przez dtuzszy czas po
uboju charakteryzuje sie bowiem wtedy obnizo-
ng wartodciq pH (pH,; = 6,2-5,4). W praktyce
stwarza to niekorzystne srodowisko dla rozwoju
drobnoustrojéw, ktdre najintensywniej wzrastajg

przy wartosci pH= 6,5-7,5.

Zamrazanie nalezqce, podobnie jak chto-
dzenie, do metod utrwalania za pomocq niskich
temperatur powoduje, ze trwatos¢ wyrobow
mrozonych charakteryzuje sie znacznie wydtu-
zonym terminem przydatnosci do spozycia. Jest to
efektem zastosowania ujemnej temperatury oraz
uzyskania wskutek zamiany wody w 16d znacznie
obnizonej wartosci wspétczynnika aktywnosci

wody do poziomu a =0,82-0,75 w zamrozonych

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

13



14

METODY WYDEUZANIA TRWAEOSCI MIESA | WYROBOW MIESNYCH

surowcach miesno-ttuszczowych. Warunki takie
eliminujq ryzyko rozwoju wielu drobnoustrojéw,
w tym gtéwnie bakterii. W praktyce rozwija¢ mogq
sie gtéwnie gatunki halofilne, ktére wzrastajq przy
a,=0,85-0,80, a w roztworze elektrolitéw (NaCl)
nawet przy a =0,75. Wigkszos¢ bakterii rozwija
sie jednak tylko w srodowisku charakteryzujgcym
sie najnizszq wartosciq wyrdznika aktywnosci
wody wynoszqcego a =0,91. Drobnoustroje

chorobotwdrcze namnazajq sie jednak jeszcze
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w warunkach nizszej aktywnosci wody (a >0,85),
ale grozne beztlenowce wytwarzajqce przetrwal-
niki (np. Clostridium botulinum) dopiero przy
a, 0,95.Z plesni i drozdzy w surowcach mrozo-
nych moggq jedynie wzrasta¢ kserofilne gatunki
plesni (a,>0,605) i drozdze osmofilne z rodzaju
Pichia (a,>0,61). Nalezqcy do tego rodzaju wazny
gatunek Hansenula nie jest jednak grozny w mie-
sie zamrozonym.

Dla uzyskania dobrej trwatosci migsa prze-
znaczonego do przerobu, ktére wezesniej byto
zamrozone istotna jest metoda zamrazania
oraz warunki organizowania zabiegu jego roz-
mrazania. Duze znaczenie majg ponadto takze
czynnosci poprzedzajgce proces rozmrazania,
czyli przechowywanie zamrazalnicze. Niezbednym
warunkiem uzyskania petnej odwracalnosci zmian
dokonujgcych sie w tych procesach jestich petne
zoptymalizowanie. Migso po rozmrozeniu nie
powinno wykazywaé daleko posunietych zmian
autolitycznych i oksydacyjnych oraz charaktery-
zowacd sie matym wycie-
kiem rozmrazalniczym,

a zarazem maksymal-
ng jego resorpcjq.
Ograniczenie wielkosci
ubytkéw masy wiqze
sie posrednio z popra-
wq stanu higienicznego
rozmrozonego miesa.
Wyciekajgcy sok mie-
sny stanowi bowiem
doskonatq pozywke dla
drobnoustrojéw i jest
podatny na wzmozong aktywnos¢ enzymatycz-
nq. Stabsze zawilgocenie rozmrozonego miesa
oraz redukeja wycieku soku migsnego poprawia
wiec skutecznie jego mikrobiologiczny obraz.
Zagrozenia ograniczajqce trwatosé miesa roz-
mrozonego mozna wyeliminowa¢ stosujqgc proces
rozmrazanie w trakcie procesu produkeyjnego.
Proces tak prowadzony mozna stosowa¢ jednak
wytgcznie do migsa w blokach, co jest czynni-
kiem ograniczajgcym szerokie wykorzystanie tej
techniki rozmrazania. Rozmrazanie takg technikg
wykonuje sie w kutrach misowych lub w wilkach
przeznaczonych do surowca mrozonego. Kutry,
czesto z zamontowanymi nozami sierpowymi,
wykorzystuje sie w procesie wytwarzania farszow
do produkcji kietbas surowych dojrzewajgcych,
w tym gtownie salami. W praktyce produkcyjnej
réwniez niektdre surowce zamrozone w blokach,
a przeznaczone do produkeji innych wyrobdw,
poza salami, réwniez rozdrabnia sie w kutrach
lub wilkach bez uprzedniego ich rozmrazania.
Wykorzystywane technologicznie do migsa mrozo-
nego wilki majq bardziej uniwersalne zastosowa-
nie niz kutry i pozwalajq na rozdrobnienie miesa

zamrozonego przez siatki o najnizszej Srednicy

oczek wynoszqcej 3 mm podczas jednej operacji
ciecia. Dobrym rozwigzaniem technicznym sq tak-
ze wilki z uktadem kgtowym. Przyktadem takiego
przerobu jest obrébka mechaniczna zamrozo-
nego migsa odkostnionego mechanicznie, migsa
drobnego b/k i skorek drobiowych. Ma to istotne
znaczenie dla wydtuzenia trwatosci zamrozonych
i nastepnie rozdrobnionych w stanie zamrozonym
surowcoéw migsnych, ktére w sposéb naturalny sq
podatne na niekorzystne zmiany mikrobiologiczne
ograniczajqce ich trwatosé.

Mieso kierowane do zamrozenia nalezy za-
mrazac¢ mozliwie szybko, aby nie dochodzito do
nasilenia sie negatywnych zmian strukturalnych
zwigzanych z uszkodzeniem ciggtosci bton komér-
kowych. Wystepowanie tego zjawiska wptywa bo-
wiem na pojawienie sig pézniej wiekszego wycieku
rozmrazalniczego, co ogranicza trwatos$¢ miesa po
rozmrozeniu. Szybkie tempo zamrazania powoduje
mniejsze uszkodzenie natywnej struktury biatek,
co umozliwia petniejszq ich rehydratacje w trakcie

i po rozmrozeniu migsa.
W efekcie wydtuza to
trwatos¢ uzyskanego
po rozmrozeniu migsa.
W celu ograniczenia
niekorzystnych zmian
juz w fazie zamrozenia
miesa nalezy proces tak
prowadzi¢, aby nastepo-
wato szybkie przekrocze-
nie temperatury granicz-
nej wynoszqcej -5°C.
W zakresie temperatur,
poczqwszy od osiggniecia punktu krioskopowego
az do uzyskania przez migso wartosci-5°C zacho-
dzi bowiem duze ryzyko pojawienia sie najwiekszej
ilosci niepozgdanych zmian fizykochemicznych,
w tym zmian histologicznych (zwiekszenie prze-
strzeni miedzykomérkowych i rozrywanie potgczen
tgcznotkankowych), w wyniku ktérych widkna tracq
swoje pozgdane whasciwosci.

Dla trwatosci miesa po rozmrozeniu
zagrozeniem sqg wahania temperatury
wystepujgce w fazie przechowywania
zamrazalniczego. Powodowac¢ one
mogq intensyfikacje procesu denaturacji
biatek

Zdenaturowane biatka tatwiej niz biatek

zamrazalniczej miesniowych
o strukturze natywnej poddajq sie dziataniu
enzymoéw proteolitycznych, co ogranicza
trwatos¢ rozmrozonego migsa.Wydtuzenie trwa-
tosci migsa rozmrozonego jest réwniez ograni-
czane przez pojawienie sie w miesie w trakcie
jego przechowywania zamrazalniczego opa-
rzeliny mrozowej.

Zjawisko to pogarsza walory smakowo-
zapachowe miesa i prowadzi do miejscowej

denaturacji biatek miesniowych.
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Proces rozmrazania miesa zawsze nalezy
prowadzi¢ na tyle krétko, aby nie dochodzito
do rozwoju drobnoustrojow, szczegdlnie tych
dla ktérych dolng granicq rozwoju sq niskie
temperatury, w tym wartosci ujemne. Nalezq do
nich niektdre bakterie z rodzaju Pseudomonas,
Micrococcus i Alcaligenes. Trwatosé¢ miesa po
rozmrozeniu mogq rowniez obniza¢ drobno-
ustroje, ktére byty w miesie przed jego zamro-

zeniem i uaktywnity sie w czasie rozmrazania.
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Grozne w tym zakresie sq niektére gatunki bakte-
rii, w tym Clostridium perfringens, Listeria mono-
cytogenes, Aeromonas hydrophila i Salmonella

spp. oraz drozdze i plesnie.

Na etapie rozbioru, wykrawania i rozdrabnia-
nia migsa wzrasta silnie stopien zanieczyszczenia
mikrobiologicznego. Z tego wzgledu w rozbieral-
ni i wykrawalni nalezy przestrzegaé utrzymania
temperatury na poziomie nie przekraczajgcym
12°C. Z tego wzgledu operacje technologiczne
powinny by¢ wykonywane szybko, poniewaz wy-
krojone miesa stajq sie dobrym srodowiskiem dla
rozwoju drobnoustrojéw tlenowych. Procesy wykra-
wania, a szczegdlnie rozdrobnienia doprowadza-
ja bowiem do niekorzystnego natlenienia migsa.
Rozdrobnienie migsa jest czynnikiem zmniejszajg-
cym opornos¢ bezwzgledng (zmiazdzonych) tkanek
na dziatanie enzymow bakteryjnych, a ponadto
rozdrobnienie zmieniajqc fizyczny charakter migsa
czyni jego rozdrobniong postac dostepniejszq dla
enzymow bakteryjnych i podatniejszq przez to na
procesy rozktadu. Charakterystyczng mikroflorg
pozyskanego miesa w procesie wykrawania i roz-
drabniania sq bakterie z rodziny Micrococcaceae.
Przechowywanie rozdrobnionego maszynowo mie-
sa w warunkach chtodniczych zwigksza obecnosé
bakterii z rodzaju Pseudomonas, w tym gtéwnie
rozwijajgcego sie w szerokim zakresie temperatur
(0-35°C) gatunku Pseudomonas fragi. Wzrost tem-
peratury przechowywania prowadzi do intensywno-
sci rozwoju bakterii z rodziny Enterobacteriaceae.
W przypadku tuszek drobiowych istotny problem
stanowiq pateczki z rodzaju Salmonella, a takze
gatunki Campylobacter jejuni, Clostridium per-
fringens, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes i rodzaj Aeromonas.

Utrzymanie duzej higieny w procesach wykra-
wania i rozdrobnienia oraz przestrzeganie rezimu
temperaturowego sq jedynymi czynnikami ksztattu-
jacymi dobrg trwatos¢ pozyskiwanego migsa. Jest
to najbardziej istotne w produkcji migsa mielonego,
gdzie dobrym rozwigzaniem jest wykorzystanie
przydatnych technologicznie nowoczesnych wilko-
nadziewarek. Pewne i skuteczne porcjowanie migsa
za pomocq tych urzqdzen pozwala na umieszcze-
nie w opakowaniu miesa o temperaturze ujemnej
mieszczqcej sie pomiedzy- 0,5°C a -0,8°C, przy
temperaturze surowca na wejsciu na poziomie
-1°C. Rozdrobnione w takich warunkach mieso
cechuje sie wtedy trwatosciq siegajacq pieciu dni,
ktérg determinuje jakos¢ przetwarzania, jak i wy-

magania temperaturowe procesu produkeyjnego.

Dla utrzymania dobrego stanu mikrobiolo-

gicznego farszéw niezbedne jest przestrzeganie

niskiej temperatury ich wytwarzania, ktéra nie
powinna przekracza¢ 14°C (najlepiej 10°C). Jest
to szczegdlnie istotne w procesie wytwarzania
farszoéw do produkeji wyrobow wysokowydajnych
obrabianych termicznie, w ktérych sktadnikiem
jest niekiedy mieso odkostnione mechanicznie,
a poziom dodatku chlorku sodu i azotynu sodu
nie jest tak utrwalajgco skuteczny jak w przypadku
wytwarzania kietbas surowych dojrzewajgcych.
W celu ograniczenia ryzyka rozwoju w farszach
psychrotroféw z rodzaju Pseudomonas i Bacillus
(np. Bacillus cereus) oraz bakterii kwasu mle-
kowego wytworzone farsze nalezy mozliwie
szybko po wytworzeniu kierowac do dalszych
etapow produkeji. Taki rezim czasowy w duzym
stopniu ogranicza takze rozwdj patogennych
szczepow Escherichia coli, Staphylococcus au-
reus i Salmonella.

W celu uzyskania wymaganej dtugiej trwa-
tosci farszow, a co za tym idzie dobrej jakosci
mikrobiologicznej gotowych wyrobow istnieje po-
trzeba schtadzania ich w bardzo szybkim czasie
na etapie trwajgcego wytwarzania. Intensywne
chtodzenie powoduje, ze pewne rodzaje bakterii
mogq sie w ogdle nie rozmnazad, a w przypadku
innych czas generacji staje sie bardzo dtugii moze
wynosi¢ ponad 10 godzin. Wobec takich potrzeb
czesto tradycyjne metody (zimna woda, 16d tusko-
wy) sq niewystarczajqgce. Dobrym rozwigzaniem
jest stosowanie bezposredniego wtrysku gazéw
chtodzqcych (ciekly azot -LIN, dwutlenek wegla
-LCO,). Techniki takie umozliwiajq Sciste kontro-
lowanie temperatury, co pozwala na wydtuzanie
czasu mieszania lub kutrowania, az do uzyskania
pozgdanego efektu technologicznego bez ryzyka
wzrostu temperatury. Takie systemy chtodzenia
pozwalajg réwniez na utrzymanie temperatu-
ry uplastycznionego miesa na maksymalnym
poziomie 7°C, co jest przyjmowane jako dolna
temperatura graniczna namnazania sie wielu
drobnoustrojow, w tym gtéwnie staphylokokkéw
aktywnych proteolitycznie. Warunki takie stajq
sie niezbedne w procesie przygotowania surowca
do produkeji wedzonek parzonych, szczegdlnie
wysokowydajnych.

Utrzymanie niskiej temperatury wytwarzania
potfabrykatéw (farsze, uplastycznione migsnie)
przeznaczanych do produkceji wyrobéw obrabia-
nych termicznie nabiera szczegdlnego znaczenia
z powodu, ze ich wartosé pH moze przekraczaé
niebezpieczny dla trwatosci poziom 6,2. Pewnym
rozwigzaniem jest dodatek sktadnikéw zakwa-
szajqcych, tj. kwaséw spozywcezych i glukono-
delta- laktonu. Musi to by¢ jednak kontrolowane
na tyle, aby proces zakwaszenia nie postepowat
zbyt intensywnie. Zagrozeniem dla jakosci moze
by¢ réwniez wystgpienie zbyt duzego zakwaszenia
wskutek niekontrolowanego dziatania bakterii

zakwaszajqceych z rodzaj Lactobacillus.



Procesy produkeyjne (peklowanie, wedzenie,
obrdbka cieplna, suszenie, zakwaszanie i dojrzewa-
nie) poprzez ksztattowanie wartosci pH i wyrdznika
aktywnosci wody w duzym stopniu oddziatujg
na wydtuzenie trwatosci wytwarzanych wyrobow
miesnych. Jest to zwigzane z tworzeniem wy-
nikow procesow technologicznych srodowiska
nie sprzyjajgcego rozwojowi drobnoustrojow.
Mikroorganizmy, a w szczegdlnosci bakterie,
wykazujg najwiekszq zdolnos¢ do rozmnazania
sie w poblizu obojetnej wartosci pH (6,5- 7,5).
Wartosci odbiegajqce znacznie od tego poziomu
mozna traktowac jako hamujgce namnazanie sie
tych drobnoustrojow. Alkaliczny poziom (wartosé
pH powyzej 8,0) jest jednak niekorzystny dla ja-
kosci wyrobow i musiatby by¢ regulowany przez
okreslone dodatki funkcjonalne (sole fosforanowe,
weglany). W praktyce produkeyjnej mozliwa jest
wiec tylko obnizona wartosé pH, ktéra w réznym
stopniu wptywa hamujgco na egzystencje drobno-
ustrojéw. Graniczne najnizsze wartosci pH rozwoju
bakterii ksztattujg sie odpowiednio: dla bakterii
gnilnych pH=5,9, dla rodzaju Salmonella pH=4,0,
dla paciorkowcow hemolitycznych, do ktérych
nalezq patogenne szczepy z rodzaju Streptococcus
pH=5,7 i dla bakterii mastowych pH=3,5. Do szko-
dliwych paciorkowcow, sklasyfikowanych obecnie
jako rodzaj Enterococcus, zalicza sie tlenowe lub
wzglednie beztlenowe chorobotwércze gatun-
ki Enterococcus faecalis (paciorkowce katowe
fermentujqce glukoze) i oporne na antybiotyki
Enterococcus faecium.

Sterowanie trwatoscig wyrobéw miesnych
przez obnizong warto$¢ pH moze by¢ wykorzy-
stywane przede wszystkim w produkeji wyrobdw
w galarecie i wyrobéw surowych. Wyroby o war-
tos¢ pH powyzej 6,0 (kiszki krwiste, ktdre majg
nawet wartos¢ pH=6,8) muszq by¢ utrwalane
przez inne czynniki, takie jak: chtodzenie, niska
aktywnos¢ wody itd. Wyraznie stabilizujgcym wy-
roby czynnikiem, co przejawia sie wydtuzeniem ich
trwatosci, wystarczajqgce jest obnizenie wartosci
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pH do poziomu 5,5-5,6. Doprowadzenie w wyro-
bach do obnizenia wartosci pH ponizej poziomu
5,0 jest juz nieuzasadnione technologicznie i nie
daje znacznego zwiekszenia trwatosci, a czesto po-
garsza wyrozniki sensoryczne wyrobow. Warunki
akeceptowalnego poziomu obnizonej wartosci pH
znacznie zmniejszajg zdolnos¢ namnazania sie
drobnoustrojéw gnilnych i groZznych patogendw,
w tym takich jak: Salmonella, Escherichia coli
i Clostridium botulinum. Efekt ten mozna uzyskac
przez dodatek kwasu octowego oraz innych kwa-
sow spozywczych, co w przypadku galaret pozwala
na obnizenie wartosci pH wyrobu do poziomu
4,5-5,0. Wysoki poziom zakwaszenia mozna takze
osiggnqc¢ wskutek wytwarzania w wyrobach kwasu
mlekowego na drodze fermentacji cukréw przez
bakterie z rodzaju Lactobacillus i Pediococcus.
Szybki efekt zakwaszenia masy wedlinowej mozna
réwniez osiggnqc przez technologiczny dodatek
glukono-delta-laktonu (obnizenie wartosci pH do
poziomu 5,4-5,6). Warunki niskiej wartosci pH
rézniez tolerujq poszczegdlne drobnoustroje. Poza
bakteriami fermentacji mlekowej (zahamowany
rozwoj dopiero przy wartosci pH<3,5), obnizong
wartos¢ pH tolerujq drozdze (zahamowany rozwdj
przy pH <2,5)i plesnie (zahamowany wzrost przy
wartosci pH<2,0), ktdre mogq powodowac zmiany
prowadzqgce nawet do zepsucia sie wyrobéw cha-
rakteryzujqgcych sie niskq wartoscig pH.

Na wydtuzenie trwatosci wyrobow migsnych
znaczqco wptywa takze zmniejszenie w nich ak-
tywnosci wody wskutek przebiegu procesow tech-
nologicznych. Obnizajqca sie wartosé¢ wyréznika
a,, powoduje opéZnienie lub nawet zahamowanie
rozmnazania sig¢ mikroorganizmadw, a jednoczesnie
zmniejsza sie ich szybkos¢ przemiany materii.
Zmniejszanie wyréznika a  zachodzi w wyniku
réznych proceséw, takich jak:

¢ chlodzenie,
*  mrozenie,
¢ odwodnienie,
oraz w wyniku zastosowania dodatkéw

funkcjonalnych.

Aktywnos¢é wody w petni odzwierciedla
trwatosé migsa oraz jego przetwordw i jest ona
ksztattowana przez obecnosé w wyrobach wody.
Wielkosci wyréznika a ksztattuje sie w niektdrych
wyrobach na nastepujgcym poziomie:

- kietbasy surowe dojrzewajqce twarde 0,75
- szynki surowe dojrzewajqce 0,88

- wedzonki surowe miegkkie i metki 0,96

- kietbasy parzone niskowydajne 0,93

- wedliny parzone 0,98

- wedliny podrobowe 0,93-0,97

- salami 0,91

- kietbasy suszone obrabiane termicznie 0,92.

Bakterie G- ujemne (w tym szczepy z rodza-
ju Salmonella) oraz bakterie z rodzaju Bacillus
i Clostridium (wtqcznie z Clostridium botulinum)
nie mogq sie rozmnaza¢ w wyrobach o a_ niz-
szej niz 0,95. Najbardziej grozny, ze wszystkich
staphylokokkéw, gatunek Staphylococcus aureus
w obecnosci tlenu moze wzrastac do najnizsze-
go poziomu a =0,86, a w warunkach anaerobo-
wych bakterie te namnazajq sie do osiggniecia
w wyrobie najnizszej wartoéci a = 0,90. Drozdze
wystepujqgce najczesciej w wyrobach migsnych
rozmnazajq sie jeszcze przy obnizeniu aktywno-
$ci wody do a =0,85, a spotykane w wyrobach
plesnie (zwtaszcza kserotolerancyjna grupa
Aspergillus glaucus rozwijajgca sie w zakresie
temperatur 4-37°C) do a =0,65. Grozne dla szy-
nek dojrzewajgcych saprofityczne gatunki plesni
Aspergillus flavus i Aspergillus parasiticus wytwa-
rzajq aflatoksyny jeszcze przy aktywnosci wody
a,,=0,90, a Aspergillus ochraceus wzrasta nawet
przy a =0,77. Ten ostatni gatunek wytwarza my-
kotoksyny przy minimalnej wartosci wyréznika
aktywnosci wody wynoszqcej 0,85.

Sterowanie wartosciq pH oraz wyréznikami
aktywnosci wody mozna technologicznie wptywaé
w istotny sposéb na wydtuzenie trwatosci produ-

kowanych wyrobow miesnych.
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Mikrobiologiczne
zagrozenia zywnosc

Produkty spozywcze nie tylko stanowig zrédto cennych sktadnikéw pokarmowych dla cziowieka, lecz
takze w wiekszosci s nosnikiem mikroorganizméw. Cechy fizyko-chemiczne zywnosci takie jak dostepnos¢

4]
E

wody, réznorodny sktad chemiczny czy pH sprawiaja, ze zywnosc¢ jest doskonatym substratem do rozwoju
drobnoustrojéw nalezacych do wielu réznych grup systematycznych. W sktad mikroflory produktéw
spozywczych wchodzg zaréwno drobnoustroje saprofityczne, jak i patogenne, przy czym pierwsze
stanowig posrednie, a drugie bezposrednie zagrozenie dla zdrowia cztowieka. czyszczenie jest kluczowym

warunkiem zachowania higieny w kazdym srodowisku produkcji zywnosci. Za jakos¢ i bezpieczenstwo
wytwarzanych produktéw zywnosciowych odpowiedzialny jest jej producent. On takze zapewnia, ze
czyszczenie powierzchni produkcyjnych jest prawidfowe.

Drobnoustroje saprofityczne to zwyczajowa nazwa niechorobotwdrczych
drobnoustrojéw wystepujacych w srodowisku cztowieka, ktére zwykle zyjq
w martwych szczgtkach roslin i mogg powodowac zmiany organoleptyczne
i chemiczne prowadzqce w efekcie do zepsucia artykutéw zywnosciowych.
Drobnoustroje te mogq by¢ przyczynqg zatrué pokarmowych w przypadku
duzej ich liczby w spozywanej zywnosci lub gdy jest ona spozywana przez
ludzi chorych, ostabionych, dzieci bqdZ osoby starsze.

Drobnoustroje patogenne to drobnoustroje wywotujqgce zatrucia pokar-
mowe, choroby zakazne i niektére choroby odzwierzece (zoonozy). Jedynie
sporadycznie wywotujq one zmiany organoleptyczne.

Osobng grupe stanowiq mikroorganizmy, ktére wykorzystuje sie do
produkgji zywnosci lub ktore celowo sq do niej dodawane np. probiotyki.

Najczesciej mikrobiologiczne zanieczyszczenie zywnosci stanowig wirusy,
bakterie i grzyby (zaréwno plesnie jak i drozdze) przy czym wigkszosé z nich
wytwarza metabolity, ktére mogg dodatkowo stanowi¢ zrédto zagrozen.
Charakterystycznqg cechq produktdw spozywczych jest ich stosunkowo mata
trwatos¢ w stanie naturalnym i podatno$é na zepsucie mikrobiologiczne. Psucie
to proces polegajqcy na rozktadzie podstawowych sktadnikéw organicznych
zywnosci do prostych zwigzkéw nadajqeych produktom nieprzyjemny wyglad,
smak i zapach. Efektem tego jest nie tylko pogorszenie wiasciwosci senso-
rycznych zywnosci, lecz takze obnizenie jej wartosci odzywczej i nierzadko
powstanie substancji szkodliwych. Srodek spozywczy jest zepsuty, jezeli wskutek
dziatania czynnikéw naturalnych, w szczegdlnosci wilgotnosci, czasu, tempe-
ratury lub $wiatta, albo wskutek obecnosci mikroorganizméw lub pasozytow
sktad tego srodka lub jego whasciwosci ulegty zmianom czynige go niezdatnym
do spozycia. Zgodnie z Rozporzqdzeniem 178/2002 Parlamentu Europejskiego
i Rady ustanawiajgcych ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,

produkt ktory nie nadaje sie do spozycia uznaje sie za niebezpieczny.

Czynniki wptywajgce na psucie sie zywnosci mozna podzielié na we-
wnetrzne i zewnetrzne przy czym te pierwsze odnoszq sie do zywnosci i mi-
kroorganizméw, a drugie do warunkdéw $rodowiskowych. Psucie nastepuje
w wyniku rozwoju drobnoustrojéw wewngtrz i na powierzchni produktu,
a widoczne zmiany sensoryczne pojawiajq sie, gdy liczba drobnoustrojéw
osigga wartos¢ 106 jtk lub mililitr produktu. Gtéwngq przyczynq tych zmian
jest degradacja sktadnikéw zywnosci pod wptywem wytwarzanych przez
drobnoustroje enzyméw proteolitycznych, amylolitycznych, lipolitycznych,
pektynolitycznych itp.

Drobnoustroje powodujqce psucie sie zywnosci najczesciej nie pocho-
dzq od niej samej, gdyz tkanki wewnetrzne zdrowych roslin i zwierzqt nie
zawierajq mikroorganizméw. Trafiajq one podczas zbioréw lub uboju, a tak-
Ze w czasie transportu, produkeji, pakowania, magazynowania i sprzedazy.

Na szybkosé psucia sie zywnosci, jak i jego kierunki, oddziatujq réw-
niez czynniki zwiqzane z przechowywaniem i dystrybucjq zywnosci. Na
przyktad stosowanie niskich temperatur nie zawsze zapobiega psuciu
sie zywnosci, tylko ten proces spowalnia. Sprawia, ze nie namnazajq sie,
preferujgce wyzsze temperatury, drobnoustroje mezofilne i termofilne,
natomiast stwarza dogodne warunki do rozwoju zimnolubnej mikroflory
psychrofilnej i psychrotrofowe;.

Istotnym czynnikiem zewnetrznym, majgcym wptyw na psucie sie zyw-
nosci, jest dobdr odpowiedniego sposobu pakowania i rodzaju materiatu
opakowaniowego. Opakowanie powinno by¢ barierowe dla drobnoustrojéw
i chroni¢ produkty zywnosciowe przed wtornym zakazeniem.

Istotny jest przy tym rodzaj zastosowanego materiatu opakowaniowe-
go, gdyz ma on wptyw na wymiane gazowq z otaczajgcym srodowiskiem,
a co za tym idzie, na sktad mikroflory w produkcie odpowiedzialnej za

psucie. Atmosfera gazowa wokét produktu znaczgco wptywa na rozwdj nie-



ktdrych mikroorganizméw. Stosowanie atmosfery
modyfikowanej MAP, na przyktad pozbawienia
tlenu,hamuje procesy autooksydacji lipidow, ale
jednoczesnie sprzyja rozwojowi drobnoustrojéw
beztlenowych, w tym groznych gatunkéw z ro-
dzaju Clostridium (Cl. botulinum, Cl. Perfingens).
Dzielgc zywnos¢ na grupy, w ktdrych zepsu-
cie jest najszybsze wyrdznia sie:
*  zywnosc¢ szybko psujqca sie (mieso, mle-
ko, ryby)
e zywnosé trudno psujqgca sig, o przedtu-
zonym okresie przydatnosci do spozycia
(jaja, sery, owoce i warzywa itp.)
e zywnos¢trwata- ,sucha” o matej zawarto-

$ci wody (maka, cukier) a takze konserwy.

Psucie sie zywnosci to proces wieloetapowy,
za ktéry odpowiedzialne sq rézna rodzaje i ga-
tunki drobnoustrojéw. Wystepuje tutaj zjawisko
sukcesji ekologicznej polegajgce na tym, ze jedna
grupa drobnoustrojéw przygotowuje warunki
do rozwoju innej, co moze doprowadzi¢ do cat-
kowitego zepsucia sie surowca, pétproduktu lub
gotowego wyrobu. Znajomo$¢ sktadu chemicz-
nego zywnosci pozwala przewidzieé, jaka grupa
mikroorganizméw znajdzie korzystne warunki
rozwoju i zastosowa¢ skuteczng metode utrwa-
lania produktu.

Choroby, ktére wywotujg drobnoustroje
przenoszone przez zywnos¢, mozna zakwalifiko-
waé do jednej z trzech grup: choroby zakazne,
zatrucia pokarmowe oraz choroby odzwierzece

tzw. zoonozy.
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Choroby zakazne - w przemysle spozyw-
czym stosunkowo rzadko dochodzi do zakazenia
tymi drobnoustrojami. Najczesciej spotykane
choroby to zakazne przenoszone przez zywnosé
to dur brzuszny, btonica, czerwonka, bruceloza
i gruzlica. Zatrucia pokarmowe - to ostre scho-
rzenie o charakterze zakaznym, inwazyjnym lub
toksycznym, wystepujqce po spozyciu pokarméw
zawierajgcych okreslone drobnoustroje, toksyny,
lub trujqce substancje chemiczne. Towarzyszq im
charakterystyczne objawy zotqdkowo-jelitowe,
takie jak biegunka, bdle brzucha, nudnosci i wy-
mioty, a takze ostabienie, béle gtowy i gorgezka.

Zachorowania te rézniq sie na ogdt réznym
okresem inkubacji (czas jaki mija od dostania
sie czynnika chorobotwdrezego do organizmu
cztowieka do momentu wystgpienia pierwszych
objawéw chorobowych) od kilku godzin do kil-
kunastu dni. Zatrucia pokarmowe réznicuje sie
na mikrobiologiczne i chemiczny, przy czym
90% tych zachorowan wywotanych jest przez
mikroorganizmy. Zatrucia pokarmowe dzielq sie
na intoksykacje (gdy choroba wywotywana jest
dziataniem okreslonej toksyny, bez obecnosci mi-
kroorganizméw) infekcje (gdy chorobe wywotujg
zywe patogeny. W obrebie infekcji istnieje jeszcze
podziat na toksykoinfekcje (patogeny uwalniajg
w organizmie cztowieka chorobotwdrcze toksyny)
i infekcje inwazyjne (komérki mikroorganizméw
przedostajq sie do tkanek, narzqddw lub catych
uktadow).

Aby skutecznie zapobiega¢ zatruciom po-

karmowym, w krajach Unii Europejskiej opraco-

MICHAL ZIELINSKI

EKSPERT DS. BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

WSPARCIE W DZIEDZINIE ELIMINOWANIA ZAGROZEN
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

D +48 606 133 041

| A FOODSAFETY@FOODSAFETY.COM.PL

wano rygorystyczne przepisy prawne regulujgce
procesy kontroli i postepowania z produktami
spozywczymi, ktére wehodzq w sktad tzw. pa-
kietu higienicznego. W kazdym zaktadzie pro-
dukujgcym zywno$é powinna znalez¢ sie osoba
odpowiedzialna za jakos$¢ produktu finalnego
biorgc pod uwage wszystkie etapy produkgji.
Do zadan takiej osoby czy catego dziatu nalezy
kontrola fizykochemiczna surowcéw, monitoro-
wanie temperatury, stanu urzqdzen czy jakosci
mycia i dezynfekji.

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
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Kazdy przedsiebiorca zastanawia sie, jak zainteresowac klienta swo-

im produktem i jak sprawi¢ zeby TEN klient ponownie do niego powrdcit.
Jesli chodzi o branze migsng oczekiwania klienta przy zakupie produktu
najczesciej dotyczq wrazen smakowych, wlasciwej trwatosci, tfatwosci
przygotowania czy modnego teraz opakowania jak i wpisania sie w panujgce
trendy (bio-, eko-, wege, naturalnosé). Aby sprostac oczekiwaniom wspot
czesnego rynku sprzedazy, oprécz samej oferty produktdw, klient oczekuje
zapewnienia najwyzszej jakesei ustugi. Co na nig wptywa? Gtéwne czynniki
to termin oczekiwania na dostawe, zachowanie ciggtosci dostaw, koszty,
jakosé produktu i jego reklama. Czym kierujq sie klienci podczas swoich
wybordéw konsumenckich? Niezaleznie od stopnia rozwoju gospodarki, naj-
wazniejszymi kryteriami wyboru produktéw jest jakesé i cena. Konsumenci
oczekujq od artykutow coraz wyzszej jakosci, a wiec zwiekszonej zdrowot-
nosci (tj. bezpieczenstwa i optymalizacji wartosci odzywczej, kalorycznej
i dietetycznej), poniewaz wzrasta ich $wiadomosé zywieniowa. Coraz wigkszy
nacisk ktadzie sie w mediach na ,zdrowq” zywnos$c¢ i tym samym jednocze-
$nie zaciera sie pojecie ,zdrowej” zywnosci wsrod spoteczenstwa. Nalezy
zauwazyé, ze stowo to stato sie pewnym ,chwytem”. Profesor Stanistaw
Tyszkiewicz jest autorem trafnego mysle w tym przypadku zdania, cytuje:
, 10 nie Zywnosc szkodzi zdrowiu, to brak wiedzy o niej skraca zycie” . Kazda
zywno$¢ dopuszczona na rynek spozywczy musi by¢ bezpieczna i zdrowa
dla cztowieka. Produkty nie spetniajgce wymagan prawa zywnosciowego
nie mogq by¢ wprowadzane do obrotu i bierze sie tu pod uwage nie tylko
prawidtowo oznakowany produkt, ale réwniez bezpieczerstwo zywnosci
dotyczgce m.in. poziomu substancji zanieczyszczajgeych, stosowanych
substancji dodatkowych i aromatéw, pozostatosci pestycyddw, cech or-
ganoleptycznych i dziatan, ktére muszq by¢ podejmowane na wszystkich
etapach produkgji lub obrotu zywnoscig w celu zapewnienia zdrowia i zycia
cztowieka (Rozporzqdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajqgce ogdlne zasady i wymagania
prawa zZywnosciowego, powotujqce Europejski Urzqd ds. Bezpieczeristwa
Zywnosci oraz ustanawiajqce procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnosci
(Dz. U. UE. L.22002 r. Nr 31, str. 1z pézn. zm.)). Obecnie konsumenci majq
nieograniczony dostep do srodkéw masowego przekazu, gdzie coraz czesciej

méwi sie o bezpieczenstwie zywnosci. Zagadnienia zwigzane z tzw. bezpie-

produktu a jego jakose

Wydtuzenie trwatosci

/ 7/

mgr inz. Jessica Stawicka

JAKOSC: pierwsze co przychodzi na my$l to powtarzal-
no$¢, a wraz z nig wigze sie zapewnienie bezpieczenstwa.
Bezpieczenstwo z kolei wigzemy z ryzykiem mikrobiologicznym,
jednak zalezy ono w duzej mierze od warunkéw higienicznych
panujacych w zaktadach produkujgcych zywnos$¢. Obecnos¢
wysokich pozioméw bakterii patogennych ma zasadniczy wptyw
na trwato$¢ artykutéw zywnosciowych. Dla producentéw jest
to wiec nie lada wyzwanie aby w sumienny sposéb utrzymac
Srodowisko produkcyjne w czystosci.

czenstwem zywnosci staly sie obok ceny, waloréw smakowych i estetycznych,
jednym z wazniejszych kryteriéw decydujgcym o zakupie danego produktu
spozywczego. Samo pojecie bezpieczefistwa zywnosci jest terminem ztozo-
nym, a w jego zakres wchodzi zapewnienie bezpieczeristwa na wszystkich
etapach produkgji, przetwarzania i dystrybucji zapewniajgc ogdt warunkow
dotyczqcych sktadu, cech organoleptycznych, metod wytwarzania, poziomu
pozostatosci zanieczyszczen, napromieniowania i innych dziatar w taricuchu
zywnosciowym. W Polsce problematyke bezpieczeristwa zywnosci reguluje
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia
(tj. Dz. U.z 2020 r. poz. 2021 z pézn. zm.). Ramowym aktem prawnym na
poziomie UE dotyczqcym bezpieczenstwa zywnosci jest Rozporzqdzenie (WE)
nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zZywnosciowego, powo-
tujqce Europejski Urzqd ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajqce
procedury w zakresie bezpieczeristwa Zywnosci (Dz. U. UE. L. z 2002 r. Nr
31, str. 1z pozn. zm.). Jak definiuje FAO oraz powyzsze rozporzqdzenie, bez-
pieczenstwo zywnosci odnosi sie do zapewnienia konsumenta, ze zywnosé
nie spowoduje szkody dla zdrowia konsumenta, gdy srodek spozywczy jest

przygotowany i spozywany zgodnie z przeznaczeniem.

Jakos¢ to:

* zapewnienie bezpieczerstwa mikrobiologicznego produktu.
Same badania mikrobiologiczne nie gwarantujq bezpieczeristwa
produktu. Sq one tylko kryteriami, ktére zapewniajq cele i punkty
odniesienia, aby pomdc przedsigbiorstwu odpowiednio monitorowaé
i zarzqdzaé w tym zakresie;

*  monitorowanie i zarzqdzanie w zakresie mozliwego zanieczysz-
czenia zywnosci, m.in. poprzez kontrole najwyzszych dopuszczal-
nych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci, ktdre zostaty
okreslone w rozporzqdzeniu (WE) nr 396/2005 jak i maksymalnych
dopuszczonych pozioméw dla dioksyn, mykotoksyn i metali cigzkich;

* identyfikacja ryzyka zwigzanego z Food Fraud- Zafatszowaniami
zywnosci oraz ocena poziomu ryzyka i plan mozliwosci jego

identyfikacji;
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REKLAMA

zapewnienie identyfikowalnosci produktu
w catym taricuchu zywnosciowym produk-
tu. Nalezy pamietad, ze za monitorowanie
pochodzenia zywnosci odpowiedzialni sq
wszyscy uczestnicy tancucha dostaw- do-
stawcy mieszanek, komponentdw, osto-
nek, kartondw, materiatéw do kontaktu
z zywnosciq (folii, tacek), producenci,
sieci detalicznej, sklepy i firmy transpor-
towe, poniewaz w kazdym miejscu moze

nastgpic¢ przerwanie chociazby tarcucha

- ubytki pod kontrolg
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- stabilnos¢ barwy przez caty okres przechowywania produktu

- nasza recepta na atrakcyjny braz, uwodzicielski aromat i zmystowy smak
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chtodniczego, a to spowoduje zmiany mi-
krobiologiczne, a w konsekwencji psucie
sie zywnosci. W kazdym miejscu taricucha
moze dojs¢ réwniez do zakazenia. Dlatego
tak wazne jest m.in. kontrolowanie dostaw-
cow, specyfikacji czy temperatur przecho-
wywania. Najczesciej wykorzystywanym
narzedziem w celu poprawy identyfikowal-
nosci i lokalizacji, a takze przekazywania
informacji o produkcie, sq kody kreskowe.
Oprogramowanie ERP to system IT, ktory
pozwala gromadzi¢ i zarzqdza¢ ogromng
iloscig danych. Do monitorowania towaru
i zarzqdzania informacjq dla konsumenta
kluczowe znaczenia ma etykieta. Ma ona
kluczowe znaczenie dla catego cyklu logi-
stycznego. Jest na produkcie w momencie
przyjecia do zaktadu surowca. Na etapie
produkeyjnym pojawiajq sie na niej kolej-
ne dane, ktdre producent ma obowigzek
udzieli¢ konsumentowi zgodnie z rozpo-
rzqdzeniem (UE) 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji
na temat zywnosci. Na etapie konfekcjono-
wania generowane sq etykiety jednostkowe
na karton i palete z danymi wymaganymi
przez klienta koncowego. Sprawny system
ERP pozwala na zachowanie identyfikowal-
nosci partii produktu od momentu wejscia
do momentu wyjscia produktu z zaktadu.
Etykiety z kodem kreskowym sq automa-
tycznie generowane i odczytywane za po-
mocq skanera. Pozwala to na bezbtedng
identyfikacje produktu na kazdym etapie
procesu: przyjecia na magazyn, przejscia
na linig produkeyjng, pakowania, wysyki
i dostawy do odbiorcy.

e Na wydtuzenie trwatosci produktu i naj-
wazniejsze: przede wszystkim na jego za-
chowanie, wptywa szereg czynnikéw. Nie
ma tutaj ztotego srodka. Kazdy etap moze
byc krytyczny. Jedno jest pewne: nalezy
zaczqé monitoring, dbanie i kontrole o tq
wiasnie trwatosé¢ od samego poczqtku,
czyli od samego surowca, ktéry zostanie
uzyty. Jesli on nie bedzie dobrej jakosci,
w wydluzeniu trwatosci nie pomogq ani
dodatki ani nawet najlepsze opakowanie.
Z kolei jesli przerwiemy ciggtos¢ taricucha
chtodniczego dla produktu, ktéry juz opusz-
cza nasz zaktad, to mimo poczynionych na
kazdym etapie staran, moze on finalnie
trafié¢ do klienta i stracic te wtasciwosci,
chociaz powinien by¢ w tym momencie

przydatny do spozycia.

Najbardziej znang metodq wydtuzenia trwa-
fosci jest przetworzenie zywnosci poprzez zasto-
sowanie obrébki termicznej. Surowce niepoddane

przetwarzaniu zawierajq duzo wody (dla przyktadu

migso zawiera od 42 do 75%). Przetwarzajqc su-
rowce albo usuwa sig z nich znacznq czesé wody,
albo zwieksza sie w nich jej zawartosé. Obrébka
technologiczna moze powodowac obnizenie tej
aktywnosci. Powszechnie przyjmuje sig, ze drob-
noustroje nie mogq rozwijac sie w zywnosci o aw
<0,6. Nie zawsze jednak obnizenie aktywnosci
wody jest wiasciwym sposobem. Jezeli produkt
zawiera wiecej ttuszczdw, obnizenie tej aktywnosci
przyspieszy proces ich utleniania, poniewaz proces
ten przebiega w srodowisku suchym i o niskiej
aktywnosci wody, a zatem w tym przypadku to
podwyzszenie aktywnosci wody moze spowodo-
waé zwolnienie reakeji utleniania ttuszczdw, ale
tez tylko do pewnego momentu. W codziennych
warunkach domowych obserwujemy wptyw ni-
skich temperatur na utrwalanie zywnosci, a zatem
wptyw warunkéw przechowywania jest kluczowy
dla zahamowania rozwoju bakterii patogennych.
Ogdlnie przyjmuje sie, ze przez obnizenie poko-
jowej temperatury do okoto 0°C zmniejsza sie
5-10-krotnie szybkos$¢ przemian biologicznych
i w takim samym stosunku przedtuza sie okres
przydatnosci do przerobu czy spozycia. Jednak
nalezy pamietad, ze nie kazda zywnos¢ moze byc
chtodzona. Przy niektorych owocach i warzywach
mozna zaobserwowac¢ niepozgdane zmiany fizjolo-
giczne: jak czarnienie skorki czy brak dojrzewania
(jabtka, pomidory). Dzieki niskiej temperaturze za-
mrazania zywnosci znacznie zwalnia sie przebieg
reakeji chemicznych oraz proceséw enzymatycz-
nych i biochemicznych, jakie zachodzg w zywnosci
nie zamrozonej, a wigc hamujemy namnazanie
sie bakterii odpowiedzialnych za procesy gnilne.

Istotnym jest réwniez rodzaj opakowania
dobranego do konkretnego produktu. Niestety
nie ma idealnego opakowania wydtuzajgcego
trwatos¢ produktu. Nalezy pamietac, ze jezeli
surowiec jest gorszej jakosci to nic nie pomoze
w wydtuzeniu jego trwatosci- nawet najlepsze opa-
kowanie. Zaczynajmy zawsze dbac o trwatos¢ od
poczqtku, koriczge na etapie pakowania, wiasci-
wego przechowywania i transportu. Tylko dbatos¢
o na kazdym etapie pozwoli zachowa¢ trwatosé
produktu na dtuzej w opakowaniu. Opakowanie
ma przeciez za zadanie chroni¢ umieszczony
w nim produkt przed wptywem czynnikéw ze-
wnetrznych, w szczegdlnosci dostepu tlenu, ktory
przyspiesza reakcje enzymatyczne w produkcie.
Opakowanie musi by¢ odpowiednio dobrane do
wymagan przechowalniczych i posiadac odpo-
wiedniq barierowos¢. Sam proces pakowania
powinien odbywa¢ sie w warunkach sterylnych
szczegdlnie w momencie fqczenia opakowania
z produktem. Nalezy uwaza¢, aby na etapie pako-
wania nie dostaty sie zadne zanieczyszczenia oraz
pozostatosci wody, gdyz mogq one w pézniejszym
czasie przechowywania oddziatywaé na produkt

wewngtrz opakowania.



MIESKO

Miesne weki, do niedawna kojarzone tylko z poprzednig

epoka wracaja do task. Dzieki sterylizacji sg tatwe w przechowywaniu,

zachowujg swiezos¢ przez wiele miesiecy a unikalne receptury
w potaczeniu z BIO surowcem oraz przyprawami przywotujg
dawne domowe smaki. Miesko eko w stoiku to nie tylko doskonaty
dodatek do ulubionych dan, ale takze idealne rozwigzanie na szybki
i smaczny positek w podrozy, biurze czy na pikniku.

Dzieki wygodnemu opakowaniu mozesz zabrac¢ nasze Miesko
wszedzie tam, gdzie tylko chcesz, i cieszyc sie jego wyjatkowym
smakiem w kazdej chwili.

Urszula Miazga
Zaktad Miesny Smak Gérno
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Wstep do
Analizy Ryzyka
zagrozen w branzy
miesno-wedliniarskie)

Producenci zywnosci odpowiadajg za jej bezpieczenstwo zdrowotne wdrazajac
obligatoryjne systemy bezpieczenstwa zywnosci. Istnieje réwniez zbiorowa

odpowiedzialno$¢ wszystkich organizacji rzagdowych i pozarzadowych za skuteczne
i sprawne koordynowanie zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci. Dziatania

zmierzajace do ochrony zdrowia konsumenta zywnosci powinny by¢ oparte na
dogtebnych badaniach naukowych oraz fachowej Analizie Ryzyka.

Analiza Ryzyka wg Swiatowej Organizacji ds. Rolnictwa i Wyzywienia
(FAO) i Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) oraz Codex Alimentarius
to proces sktadajqcy sie z trzech sktadowych: oceny ryzyka, zarzqdzania
ryzykiem i komunikacji ryzyka (rys 1).

W ten sam sposdb kwestie zdrowia publicznego traktuje ustawodaw-
stwo Unii Europejskiej, ktéremu podlegajq polscy producenci zywnosci.
Mianowicie w celu osiggnigcia ogdlnego celu, jakim jest wysoki poziom
ochrony zdrowia i zycia ludzkiego prawo zywnosciowe powinno opierac
sie na analizie ryzyka, z wyjgtkiem sytuacji, w ktérej nie jest to wtasciwe
ze wzgledu na okolicznosci lub charakter sSrodka. Ocena ryzyka powinna
opierac sie na istniejgcych dowodach naukowych i byé podejmowana
w sposéb niezalezny, obiektywny i przejrzysty. Zarzqdzanie ryzykiem
powinno uwzglednia¢ wyniki oceny ryzyka, a zwtaszcza opinie EFSA, inne
czynniki wiasciwe dla rozwazanej sprawy oraz zasade ostroznosci w celu
osiqgniecia ogdlnych celéw prawa zywnosciowego (Rozporzqdzenie (WE)
Nr 178/2002 art. 6 ust 1-3). Zasada ostroznosci obowiqzuje w szczegdlnych
okolicznosciach, gdy po dokonaniu oceny dostepnych informacji zostanie
stwierdzone niebezpieczenstwo zaistnienia skutkow szkodliwych dla zdro-
wia, ale brak jest w ich sprawie pewnosci naukowej. W oczekiwaniu na
informacje naukowe umozliwiajgce bardziej wszechstronng ocene ryzyka
mogq zosta¢ przyjete tymczasowe srodki Zarzqdzania ryzykiem konieczne
do zapewnienia wysokiego poziomu ochrony zdrowia okreslonego we
Wspdlnocie (Rozporzqdzenie (WE) Nr 178/2002 art. 7 ust. 1).

Czym jest ryzyko, ktérego systematycznej analizy sie podejmujemy:

*  ryzyko - jest prawdopodobieristwem poniesienia szkody, choroby,
obrazen, odpowiedzialnosci, straty i innych niekorzystnych zdarzen
na skutek dziatania zewnetrznych i wewnetrznych czynnikéw, kto-
rych mozna unikng¢ lub ktorych skutki mozna zredukowac dzieki

dziataniom wyprzedzajgcym,

dr inz. Elzbieta Rosiak

*  ryzyko - to szansa na wystgpienie wydarzenia, ktérego urzeczywist-
nienie bedzie miato negatywny wptyw na realizacje zamierzonego
celu,

* ryzyko - mozliwos¢ wystgpienia niechcianej sytuacji, ktorej
urzeczywistnienie moze wptynqc¢ na obnizenie poziomu sukcesu.

e ryzyko - miara (!) prawdopodobienstwa zaistnienia niezadowala-

jacego rezultatu, wptywajgcego na projekt, proces lub produkt.

Nie nalezy myli¢ pojecia ryzyka z zagrozeniem i rozumie¢, ze:

*  zagrozenie - to czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zyw-
nosci lub paszy lub stan zywnosci lub paszy, mogqcy powodowaé
negatywne skutki dla zdrowia.

* ryzyko - niebezpieczenstwo zaistnienia negatywnych skutkéw dla

zdrowia oraz dotkliwosé takich skutkéw w nastepstwie zagrozenia.

OCENA RYZYKA ~—™  ZARZADZANIE RYZYKIEM
—
e |dentyfikacja zagrozen e Ocena ryzyka
e Oszacowanie zagrozen ¢ Mozliwosci oszacowania
e Oszacowanie ryzyka e Zastosowanie szacowania
e Charakterystyka ryzyka *  Monitoring i kontrola
KOMUNIKACJA
RYZYKA

Rys. 1. Sktadowe Analizy Ryzyka.
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Identyfikacja ryzyka

Charakterystyka zagrozenia

Oszacowanie narazenia

Charakterystyka ryzyka

Rys. 2 Sktadowe oceny ryzyka.

Pierwszq sktadowq Analizy Ryzyka, bez ktérej
dwa pozostate elementy nie sq wykonalne jest
Ocena ryzyka. W kontekscie zywnosci Ocena
ryzyka moze dotyczyé kazdej kategorii zagro-
zen. W tym artykule skupie sie na zagrozeniach
mikrobiologicznych wg przystowia ,blizsza ciatu
koszula niz sukmana”.

Dokument Komisji Codex Alimentarius
CAC/GL-30 definiuje ocene ryzyka zagrozen
mikrobiologicznych w zywnosci jako proces
oparty na nauce, obejmujqcy cztery sktadowe:
identyfikacja zagrozen, ocena narazenia, cha-
rakterystyka zagrozen i charakterystyka ryzyka
(rys. 2) (CAC, 1999).

* ldentyfikacja zagrozenia/-ef to proces
jako$ciowy ktdrego celem jest identyfikacja
zagrozen mikrobiologicznych w zywno-
$ci. Zagrozenia mikrobiologiczne mogq
obejmowacé czynniki zakazne lub toksy-
ny wytwarzane przez mikroorganizmy.
W przypadku pojawiajqcych sie nowych
zagrozer mikrobiologicznych nalezy opra-
cowac¢ identyfikacje zagrozen od podstaw.
W przypadku dobrze znanych zagrozer
mikrobiologicznych krok ten jest prostszy.
Identyfikacja zagrozer moze identyfikowaé
zwigzki miedzy zagrozeniem mikrobiolo-
gicznym a niektérymi grupami wysokiego

ryzyka w populagji.

PRECYZYJNIE SZACUJ
TERMIN PRZYDATNOSCI
TWOJEGO PRODUKTU

dr inz. Elzbieta Rosiak

Tel. 501 378-979, 504 285 749
elzbieta.rosiak@progfood.pl
www.progfood.pl

Rzeczpospolita
Polska

Eum:lus_zek .
uropejskie
Polska Wschodnia -

Unia Europejska
Europejski Funduse

Ocena narazenia to jakosciowa i/lub ilo-
$Sciowa ocena prawdopodobienistwa spozy-
cia z zywnosciq zagrozenia mikrobiologicz-
nego, ktore moze mie¢ niekorzystny wptyw
na zdrowie cztowieka. Zebrane informacje
powinny przedstawia¢ jakosciowe i/lub ilo-
Sciowe oszacowanie prawdopodobierfistwa
wystgpienia i poziomu patogenu w okre-
$lonej konsumenckiej porcji zywnosci lub
okreslonej objetosci wody. Nalezy opisaé
zmiennos¢ i niepewnos¢ zwigzang z osza-
cowaniem narazenia, chociaz zakres, w ja-
kim zostanie to zrobione, bedzie zalezat od
dostepnych danych i przyjetego podejscia
do oceny ryzyka. Ocena narazenia moze
réwniez okreslaé czestotliwosc i ilos¢ spo-
zywanej zywnosci i wody w danym okresie
dla danej populagji lub subpopulacji oraz
moze fqczy¢ te informacje w celu oszaco-
wania narazenia populacji na zagrozenie
mikrobiologiczne poprzez okreslony pro-
dukt spozywczy lub wode.
Charakterystyka zagrozenia zawiera opis
niekorzystnych skutkéw, ktore mogq wynik-
ng¢ w wyniku spozycia mikroorganizmu
oraz w przypadku dostepnosci danych
ustalenie zaleznosci dawka-odpowiedz.
Charakterystyka ryzyka to potgczenie

trzech poprzednich etapow w celu uzyska-

PROGF () OD

ProgFood Spétka z o.0.
ul. Ignacego Moscickiego 1
24-100 Putawy

nia oszacowania ryzyka tj. oszacowania
prawdopodobierstwa i powagi niekorzyst-
nych skutkéw, ktore wystepujg w danej
populacji, wraz z towarzyszgcym temu

zjawisku ryzykiem.

W kolejnym numerze ,Rzeznika polskiego”
zostanq scharakteryzowane metody powadze-
nia oceny ryzyka oraz przyktad dotyczqcy oceny

wystgpienia Listeria monocytogenes.

REKLAMA

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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Z ZYCIA BRANZY

Konferencja FOSS 2023

W dniach 5-7 czerwca 2023 r. w ApartHotel Termy Uniejow
w Uniejowie, FOSS zorganizowat Konferencje Szkoleniowq. Wydarzenie
dedykowane byto firmom z branzy laboratoryjnej oraz spozywczo-rolnej:
przemyst mleczarski, miesny, paszowy, zbozowy, browarniczy. W konferencji
wzieto udziat 200 osdb.

Na konferencji wystqpili eksperci FOSS, przedstawiciele sSrodowiska
naukowego oraz reprezentanci globalnych dostawcéw ustug inspekeyjnych
i audytorskich, a takze przedstawiciele lokalnych zaktadéw produkeyjnych

oraz przetwdrezych.

Prelekcje dotyczyty m.in. badan laboratoryjnych, kontroli jakosci i bez-
pieczenstwa produktow, ustug i proceséw.

Goscie mieli mozliwos¢ zapoznac sie z 13 prezentowanymi urzqdze-
niami analitycznymi opierajgcymi sie o technologie NIR, FTIR, cytometrie
przeptywowq, a takze analizator Kjeltec™ 9 oparty o metode Kjeldahla.

Podczas spotkania uczestnicy mieli mozliwos¢ bezptatnego przebada-
nia swoich produktow. Produkty miesne, wyroby garmazeryjne i roslinne

zamienniki migsa badali$my w analizatorze FoodScan™ 2. Produkty takie

jak kukurydza, pszenica i jeczmien badalismy w analizatorze MycoFoss™.
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KONGRES MEATing 2023

MEAT...2013

tachnolog\y | davelopment | quality

Kongres MEATing 2023 za nami!

Czwarta edycja Kongresu technologéw, dziatéw rozwoju i jakosci branzy miesnej MEATing - najwiekszego i najwazniejszego
spotkania branzowego 2023 roku odbyta sie w dniach 30-31 maja w MCC Mazurkas w Ozarowie Mazowieckim.

Za nami Kongres technologéw, dziatéw rozwoju i jakosci branzy
migsnej MEATing 2023 - na uczestnikéw spotkania czekaty 2 dni petne
wiedzy: 32 merytoryczne wystgpienia, 2 debaty z udziatem ekspertéw,
specjalistyczne warsztaty technologiczne oraz z prawa zywnosciowego,
ponad 17 godzin wyktadéw i dyskusji oraz ponad 30 stoisk partneréw. To
wyjqtkowe wydarzenie zgromadzito niemal 500 przedstawicieli branzy
przetwdrstwa migsnego - zaktadéw przetwdrezych (ponad 100 zaktaddw),
sieci handlowych oraz firm - dostawcéw dla branzy miesnej. Na spotkaniu
goscilismy wtascicieli zaktadéw miesnych, technologéw produkgji, pro-
cownikéw dziatéw rozwoju i jakosci, handlowcéw, przedstawicieli kadry
menadzerskiej z catego kraju. Wzigli w nim udziat takze przedstawiciele
organizacji branzowych oraz cenione autorytety i niezalezni specjalisci
branzy miesnej. Zadbalismy o to, aby Kongres technologéw, dziatéw
rozwoju i jakosci branzy migsnej MEATing 2023 byt platformg wymiany

doswiadczen, zdobywania wiedzy, nawigzywania kontaktéw i pogtebiania

relacji biznesowych. Bogaty program Kongresu MEATing 2023 obejmowat
wystgpienia prelegentéw, debaty, zamkniete szkolenia oraz wieczorng Gale
Zwycigzcéw konkursu ,To mi smakuje! Eksperci rekomendujq”. Uczestnicy
mieli takze mozliwos¢ zaprezentowania swojej oferty na specjalnie zaaran-
zowanych stoiskach. Do ich dyspozycji przygotowalismy réwniez sale VIP
na indywidualne spotkania biznesowe. Goscie Kongresu chetnie korzystali
takze ze specjalnie dedykowanej aplikacji kongresowej, umozliwiajgcej im
jeszcze intensywniejszq interakcje miedzy uczestnikami oraz efektywniejsze

wykorzystanie czasu spedzonego na naszym wydarzeniu.

Pierwszy dzien prelekgji rozpoczat sponsor generalny tegorocznego
wydarzenia - firma Frizo, ktéra zaprezentowata swoje nowoczesne i energo-
oszczedne rozwigzania z zakresu chtodnictwa przemystowego, wentylacji

i pomp ciepta. Jarostaw Pokorski - Wiceprezes Zarzqdu Frizo wyjasnit



Jarostaw Pokorski - FRIZO

Aleksander Poponczyk
IPOPEMA Business Consulting

czy i dlaczego inwestycje w Srodowiskach kryzyso-
wych sq optacalne, przedstawit analize trendéw
europejskich i Swiatowych oraz najwazniejsze wy-
zwania zwigzane z sektorem energii i gazu. Nad
tym, czy branzy przetwdérstwa miesnego grozi
niedobdr pracownikéw zastanawiat sie Damian
Guzman - zastepca Dyrektora Generalnego
Gremi Personal, ktory omdwit takze gtéwne
problemy, z ktérymi boryka sie branza migsna.
Nastepnym punktem programu byt blok wystg-
pien zwigzanych z systemami SAP. Jako pierwszy
zabrat gtos Aleksander Rybicki - SAP Polska, kt-

KONGRES MEATing 2023

Damian Guzman - Gremi Personal

Marceli Mila - BPSC

ry przedstawit rozwigzania SAP dla firm z branzy
miesnej oraz omowit ich wykorzystanie w catym
procesie produkgji - od hodowli zwierzqt az do
produktu koficowego, Pawet Dziwiriski - Plaut
Consulting Polska SAP S4HANA Meat&Fish
Management - zaprezentowat rozwigzanie bran-
zowe stuzqce do planowania, kontroli i sledzenia
procesu przetwarzania migsa i ryb oraz przedsta-
wit jego najwazniejsze zalety i korzysci wynikajqgce
z wykorzystania systemu. O tym, w jaki sposob
SAP Manufacturing Execution System pozwala

przejq¢ kontrole nad procesami produkeyjnymi
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Tatiana Perczak-Szanowska - BUSCH Polska

Michat Gatkowski - VIVERNO

méwit z kolei Aleksander Poponczyk - IPOPEMA
Business Consulting, ktéry przedstawit komple-
mentarne rozwigzania stuzgce do ewidencjono-
wania wszystkich dziatan gospodarczych w czasie
rzeczywistym. Kolejnym prelegentem byt Jakub
Musiat - CRYOGAS M&T Poland, ktéry omowit
zastosowanie technologii LNG pomagajqcej
w zredukowaniu kosztéw statych wykorzystania
gazu ziemnego. Przedstawit tez najwazniejsze
zalety i cechy gazu skroplonego oraz mozliwosci
zastosowania LNG w zaktadach przetworczych.

O podejsciu do klientow, rozwoju systemu i jakosci
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KONGRES MEATing 2023

Jézef Adam Kowul'czyk - Euqe;Mbgt

1| /0] &Vesk Vor e

Grzegorz Mech - GfK Polonia

wdrozen, relacjach z partnerami oraz ich wptywie
na rozwdj aplikacji méwit Marceli Mila - BPSC.
Wyjasnit tez, w jaki sposob nalezy wybrac¢ odpo-
wiedni system i zdradzit, co wyrdznia firme BPSC
na rynku. Tatiana Perczak-Szanowska - Prezes
Zarzqdu BUSCH Polska zdradzita stuchaczom
praktyczne wskazéwki, w jaki sposéb mozna zre-
dukowac koszty i zadba¢ o srodowisko w zakta-
dach produkeyjnych, uzywajqc technologii produk-
téw Busch. Wyjasnita tez, o czym trzeba wiedzie,
aby wybra¢ najlepsze rozwigzania prézniowe i jak
radzi¢ sobie z rosngcymi kosztami energii. Michat
Gatkowski - VIVERNO przedstawit najwazniej-
sze wyzwania branzy miesnej i sposoby pozyski-

wania finansowania w czasach dekarbonizagji.

jan Dmytryk - STAUBLI

Omowit pojecie sladu weglowego i tego, w jakim
zakresie dotyczy on réwniez zaktadéw miesnych.
Przedstawit propozycje Viverno w zakresie rapor-
towania, korzysci efektywnosci energetycznej i jej
wptyw na rozwdj przedsigbiorstw. Poruszyt tez
kwestie biatych certyfikatéw.

Waznym punktem programu Kongresu
MEATing 2023 byta Debata ekspercka z udzia-
tem Przedstawiciela Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Jej wspodtorganizatorem byto
Stowarzyszenie Rzeznikéw i Wedliniarzy RP.
W dyskusji uczestniczyli: Krzysztof Cieciéra
- Wiceminister Rolnictwa i Rozwoju Wsi,
Przemystaw Rzodkiewicz - Gtéwny Inspektor

Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-

¥
Pawet Plewa - JELUXI_P‘olsIE

v nocaigln]

083 by¢ zakfadane

£

Jeber

Pawet Zwanzig

Piotr Brzeski — Cutlery Solutions

Spozywczych, Marcin Wronski - zastepca
Dyrektora Generalnego KOWR, Pawet Meyer
- zastepca Gtéwnego Lekarza Weterynarii,
Artur Wegtowski - Dyrektor do Spraw Strategii
i Rozwoju Sprzedazy Goodvalley oraz Tomasz
Parzybut - prezes SRW RP. Dyskutowano migdzy
innymi o najwazniejszych problemach na rynku
miesa, zastanawiano sie, dlaczego tak istotng
kwestiq jest odbudowa drobnej produkeji i jak
ogromny potencjat tkwi w rolniczym handlu.
Poruszano tez temat funduszu ochrony rolnictwa,
kwestii nazewnictwa zamiennikéw miesa oraz
koniecznosci ograniczania emisyjnosci zaktadow
miesnych. Zastanawiano sie tez, jak przetwor

stwo miesne powinno tqczy¢ tradycje z nowocze-

5y fl“l

Julniriolite

iotr Chojnacki - Munters
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snosciq, w jaki sposéb promowac polskie migso
i dlaczego warto rozwija¢ turystyke kulinarng.
Waznym zagadnieniem byta tez dezinformacja
oraz wyzwania zwigzane z probami szkalowania
polskiej zywnosci.

Po debacie gtos zabrat Jézef Adam
Kowalczyk - Euro-Most, ktdry przedstawit temat
srodkow krajowych, KPO oraz nowej perspektywy
finansowej 2021-2027 dla inwestycji w przemy-
sle miesnym. Wyjasnit znaczenie KPO dla sek-
tora rolno-spozywczego, oméwit perspektywy
finansowania i najwazniejsze uwarunkowania,
gospodarke energetyczng i pakiet klimatyczny
oraz koniecznos¢ dostosowania do wymagan
klimatycznych. O tym, jak w réznych czesciach
Swiata postrzegane jest pojecie street food i jaki
jest jego charakter opowiadat Bartosz Kedzia
- SYMRISE AG, Aromat Vertex. Zaprezentowat
on takze pomysty nowych dan oraz przedstawit
najwazniejsze trendy i inspiracje produktowe
zwiqzane ze street food. ,Pienigdze szczescia
nie dajq. Dopiero zakupy. Mieso i przetwory
miesne w zakupach Polakow” - to tytut wystgpie-
nia Grzegorza Mecha - Business Development
Managera GfK Polonia. Omowit on rynek i zmiany

na nim, zaprezentowat, jak zmieniajq sie zwyczaje

Piotr Wlodawiec - Kancelaria Radcéw Prawnych i Adwokatow Prokurent

zakupowe polskich konsumentéw i w jaki spo-
s6b ksztattuje sie sytuacja makroekonomiczna.
Wyjasnit, jaki wptyw na rynek ma inflacja i wzrosty
kosztéw produkcji. Przedstawit indeks nastrojow
konsumenckich i opowiedziat, jak ksztattujq sie
ceny, jaka jest struktura zakupéw w polskich go-
spodarstwach domowych. Poruszyt tez problem
marnowania zywnosci, powody redukgji spozycia
miesa i wzrostu zainteresowania roslinnymi za-
miennikami miesa. O robotyzacji w przemysle
migsnym opowiedziat - Sebastian Dmytryk -
Inzynier Sprzedazy Robotéw Przemystowych
STAUBLI tODZ. Wyjasnit stuchaczom, co potrafi
robot przemystowy, jakie procesy mozna zautoma-
tyzowac oraz ktore z nich sq najbardziej optacal-
ne. O ostrzeniu nozy i jego wptywie na wydajnos¢
pracy i koszty przedsigbiorstwa opowiedziat Piotr
Brzeski — Cutlery Solutions, ktory wyjasnit, jak
waznym procesem jest ostrzenie nozy i w jaki spo-
s6b moze ono poprawi¢ warunki pracy w zakta-
dzie migsnym. Zaprezentowat tez system ostrzqcy
Besharp. Trend flexitarianizmu przyblizyta Lidia
Michna - C.E. Roeper GmbH, ktéra zaprezento-
wata zwigzane z nim mozliwosci dla zaktaddw
migsnych. Wyjasnita tez, jakimi konsumentami sq

flexitarianie, jakie sq ich priorytety i upodobania

KONGRES MEATing 2023

Tomasz Skawiriski - COLDTEAM

Dimitri Tavernarakis
Mondeléz International RD&Q

Damian Zielinski - ECOLAB

zakupowe. Przedstawita réwniez propozycje firmy
wychodzqgce naprzeciw trendom. Top 8 nieoczywi-
stych ostonek naturalnych przedstawili Jarostaw
Szkué - Menadzer do obstugi klientéw kluczo-
wych oraz Pawet Plewa Sales Manager - JELUX
Polska, ktérzy odpowiedzieli takze na pytanie,
dlaczego klienci tak bardzo zwracajg uwage na
wyglad produktu i w jaki sposéb przedstawic pro-
dukt, aby zwréci¢ uwage konsumenta. Zachecali
tez, by odwaznie prébowaé nowych rozwigzan
po to, aby wyrdzniac sie w ladzie z produktami.
O wydajnych rozwigzania dla produkcji firmy
Weber opowiedziat Pawet Zwanzig, ktdry przed-
stawit priorytety firmy Weber, zaprezentowat
rozwigzania i propozycje firmy oraz przedstawit

przyktadowe linie produkeyjne.

Drugi dzieri Kongresu MEATing 2023 rozpo-
czqt sie od wystgpienia Matgorzaty Stachowiak
- Dyrektora ds. Badan Mikrobiol

Hamilton Poland, ktéra odpowiedziata miedzy

gicznych, J.S.

innymi o pracy swojego zespotu badawczego
i podzielita sie wieloma ciekawostkami z zycia
drobnoustrojow. O tym, w jaki sposdb kontrola

wilgotnosci moze poprawic higiene i bezpieczen-
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Elzbieta Rosiak - PROGFOOD

r

Szymon Osko - Animex Foods sp. z o.0.

Maciej Glogowski Alfa Laval Polska

stwo produkeji w przemysle migsnym opowie-
dziat Pietr Chojnacki - Munters, ktory wyjasnit
takze, dlaczego ograniczajgc wode w powietrzu
ograniczamy tym samym mozliwosci rozwoju
i namnazania mikroorganizméw. O tym, czym
jest Gateway - system interaktywnej walidacji
proceséw mycia i dezynfekeji, gdzie znajduje
zastosowanie i jakie sq najwazniejsze korzysci
wynikajgce z jego zastosowania méwit Marcin
Ciemiega - International Key Account Manager
KERSIA Polska. Aneta Sikorska - TUV SUD
Polska omdwita natomiast najwazniejsze zamie-
rzenia i znaczenie Programu Certyfikacji TUV
SUD Polska Dobrostan zwierzqt - praktycznego
standardu stworzonego przez praktykéw i dla
praktykéw. O karcie produktu opowiedziat Piotr
Wlodawiec - Kancelaria Radcéw Prawnych
i Adwokatow Prokurent, ktéry wyjasnit, czym jest
karta produktu, jakie powinna zawiera¢ informa-
cje i jakie sq jej definicje w oparciu o faktyczne do-

kumenty. Karol Krowiak oraz Piotr Dudkiewicz

Joanna Gredka - Animex Foods sp. z o.0.

tukasz topusiewicz - ZUT

- Mitsubishi Electric Europe B.V opowiedzieli
o tym, w jaki sposdb mozna wykorzystywacé roz-
wigzania zwigzane z ograniczeniem przestrzeni,
jak optymalizowac koszty i aranzowac przestrzen
w zaktadach produkcyjnych. Przedstawili tez
rozwigzania dla producentéw i zachecili do po-
szukiwania nowych drég dziatania i rozwoju.
Damian Zielinski - ECOLAB przedstawit najwaz-
niejsze korzysci wynikajgce z wdrozenia rozwig-
zania Inspexx 210 bedqcego alternatywq dla
sterylizacji termicznej umozliwiajgcego poprawe
higieny, zwiekszenie jakosci i bezpieczenstwa,
redukcje strat produkeyjnych, kontrole i zmniej-
szenie kosztéw i emisje CO,. Nowoczesne sys-
temy chtodzenia ,czystej” wody technologicznej
zaprezentowat Tomasz Skawiriski - COLDTEAM,
ktory oméwit zasady dziatania chillerow oraz
mozliwosci ich wykorzystania w zaktadach.
Zaprezentowat réwniez zrealizowane projekty
i najwazniejsze korzysci zwigzane z zastosowa-

nia systemow chtodzenia. Organizacje EHEDG,

Justyna Zielinska - MAYEKAWA Polska

Kamila Kulik - ALS Polska

jej priorytety, najwazniejsze zatozenia i zasady
funkcjonowania przedstawit Dimitri Tavernarakis
- Global Hygienic Design Excellence Lead, RDQ,
Mondeléz International RD&Q. Elzbieta Rosiak
- PROGFOOD szczegdtowo opisata znaczenie
prognozowania mikrobiologicznego w zapew-
nianiu bezpieczenstwa zywnosci, przedstawita
etapy modelu prognozowania i wyjasnita, jak
wazne jest poszukiwanie zaleznosci matematycz-
nej, opisujgcej zmiany. O znaczeniu skutecznej
komunikacji w biznesie opowiedzieli: Szymon
0Osko Dyrektor Zarzqdzajqcy ds. Jakosci, Joanna
Gredka Ekspert ds. BezpieczeAstwa Zywnosci
w Animex Foods sp. z 0.0., ktérzy wyjasnili stu-
chaczom, jak méwi¢, zeby nas stuchano i w jaki
sposdb poprzez skuteczng komunikacje pod-
nosi¢ warto$¢ biznesu. Temat zréwnowazonej
optymalizacji linii do wytopu ttuszczu poruszyt
Maciej Glogowski Alfa Laval Polska. Przyblizyt
najwazniejsze korzysci wynikajqgce z tej inwestycji

- zmniejszenie zuzycia energii, emisji dwutlenku
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wegla oraz polepszenie jakosci wytwarzanych produktow. O tym, jak
uzyska¢ najwyzszq jakosé podczas trybowania migsa biatego i czerwo-
nego opowiedzieli przedstawiciele firmy MAYEKAWA Polska - Justyna
Zielinska oraz Bartosz Stowinski, ktdrzy przedstawili nowatorskie i unikal-
ne rozwigzania zastosowane w urzqdzeniach firmy oraz omowili gtéwne
obszary jej dziatalnosci. Temat mozliwosci wykorzystania surowcéw
ubocznych przemystu rolno-spozywczego do opracowania innowacyjnych
produktow spozywczych i dodatkéw do zywnosci poruszyt dr inz. tukasz
topusiewicz z Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego
w Szczecinie. SzczegStowo omowit perspektywy drugiego zycia surowcow
ubocznych przemystu rolno-spozywczego, mozliwosci ich wykorzystania
oraz zachecit do nieszablonowego spojrzenia na odpady. Wyjasnit tez,
dlaczego jednym z najwazniejszych wyzwan, przed ktérymi stoi ludzkos¢
jest poszukiwanie alternatywnych zrédet biatka. Przedstawit takze trendy
gospodarki zero waste. Kamila Kulik - ALS Food & Pharmaceutical
Polska opowiedziata o oczekiwaniach klientéw zwigzanych z terminami
przydatnosci do spozycia oraz o dgzeniach do spetniania ich oczekiwan
zwigzanych z pogodzeniem czystej etykiety i jak najdtuzszego terminu
przydatnosci do spozycia. Wyjasnita, jakie najwazniejsze czynniki po-
wodujq psucie sie zywnosci i w jaki sposéb ustabilizowaé produkt, aby
termin przydatnosci do spozycia byt jak najdtuzszy.

Jakos¢ - systemy, zagrozenia, wymagania to temat drugiej deba-
ty eksperckiej, ktorej moderatorkg byta Klaudia Kotodziej - Menager
bezpieczenstwa kontroli jakosci zywnosci, J.S. Hamilton Poland. W
debacie wzieli udziat: Matgorzata Stachowiak - Dyrektor ds. Badan
Mikrobiologicznych J.S. Hamilton Poland, Paulina Makucha - Account
Manager, CRYOVAC® Food Packaging, Sealed Air Szymon Osko -
Dyrektor Zarzqdzajqcy ds. Jakosci, ANIMEX Artur Gajewski - Dyrektor
Marketingu, R&D i Jakosci - Cztonek Zarzqdu, Food Well oraz Jacek
Kucharski - Doradca Zarzqdu FRIZO Sp. z o.0. ds. jakosci produktu.
Dyskutowano migedzy innymi o znaczeniu jakosci w kontekscie zywnosci,
wzrastajqcej sSwiadomosci konsumentéw i koniecznosci zapewnienia

higieny bedgcej ich podstawowym wymaganiem. Zastanawiano si¢ nad

tym, co stanowi aktualnie najwieksze wyzwanie dotyczqce jakosci pro-

duktéw, a takze jak, z punktu widzenia producenta, mozemy ujqé temat
jakosci i bezpieczenstwa produktéw oraz jak istotna jest koniecznosé

utrzymania ciggtosci fancucha chtodniczego.

Duzq popularnosciq wsréd uczestnikéw spotkania cieszyty sie rowniez
specjalistyczne warsztaty zorganizowane w dedykowanych salach. Firma
Symrise AG, wprowadzita uczestnikéw w zagadnienia zwigzane ze Street
Food, natomiast Katarzyna Szatkowska z Centrum Znakowania Zywnosci

podzielita sie wiedzq z zakresu prawa zywnosciowego.

Podczas wieczornej Uroczystej Gali Zwyciezcow odbyta sie ceremonia
wreczenia nagrod w trzeciej edycji konkursu “To mi smakuje! Eksperci
rekomendujg”. Komisja konkursowa obradowata w dniu 26 kwietnia br.
w sktadzie: Celina Nierodkiewicz - ekspert rynku spozywczego SRiW RP
(przewodniczgca komisji), Agnieszka Antoniuk - manager zarzqdzania
grupq kategorii Grupa Eurocash, Mirek Drewniak - ekspert kulinarny
Klubu Szeféw Kuchni, Wiestaw Bober - ekspert kulinarny Klubu Szeféw
Kuchni. Do udziatu w pracach komisji zaprosilismy takze innych przed-
stawicieli sieci handlowych. Produkty zgtoszone do konkursu oceniali tez:
Kazimierz Kosinski - kupiec migso Auchan Polska Sp. z 0.0., Joanna Gruca
- kupiec marki wiasnej E.Leclerc / Scanmark Polska Sp. z 0.0., Justyna
Tederko - dyrektor departamentu produktéw swiezych Intermarche /
SCA PR Polska oraz Teresa Pietrzyk - dyrektor ds. zakupéw PSH Nasz
Sklep S.A. Eksperci oceniali produkty w szesciu innowacyjnych kategoriach
- Zywno$é wygodna, Blizej natury, Produkt innowacyjny, Produkt dla
dzieci, Méj hit oraz Kooperator. Produkty zgtoszone do oceny zostaty
dodatkowo przeanalizowane analizatorem do migsa FoodScan™ 2 firmy
FOSS, a kazdy producent uczestniczqcy w konkursie otrzymat doktadny
raport z analizy. Wszyscy uczestnicy otrzymali pamigtkowe certyfikaty,

a zwyciezey rowniez dyplomy oraz medale. Sponsorem konkursu byta
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firma ULMA. Przyznano takze puchar specjalny

Dyrektora Generalnego Krajowego Osrodka
Wsparcia Rolnictwa.

W tym miejscu pragniemy serdecznie podzie-
kowaé panom: Pawtowi Plewa oraz Jarostawowi
Szku¢ oraz catej firmie Jelux, za ciekawe pomysty
(powotanie jury sktadajqgcego sig z przedstawicieli
sieci handlowych) i ogromny wktad w organizacje
tegorocznej edycji naszego konkursu. Bardzo du-
zym zainteresowaniem gosci Kongresu MEATing
2023 cieszyta sie takze grywalizacja - zabawa po-
legajqcej na zbieraniu wirtualnej waluty (punktéw)

przez uczestnikow wydarzenia. Punkty te mozna

byto wymieni¢ w kongresowym sklepie na wiele
cennych i ciekawych nagréd ufundowanych przez
naszych sponsorow. Dziesig¢ oséb, ktére uzbieraty
najwiekszq liczbe punktéw podczas Kongresu,
otrzymato cenne nagrody rzeczowe. Nagrodq
gtéwng w tym roku byt Dron DJI MINI 2 SE.

Podczas Kongresu odbyto sie takze walne ze-
branie Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP
oraz rozstrzygniecie plebiscytu firmy Frizo - Lider
Ekomodernizacji.

Bogaty program Kongresu MEATing 2023,
wazne tematy, interesujqcy goscie i nowoczesna

oprawa spotkania sprawity, ze to dwudniowe

Zobacz wiecej na: www.MEATing.pl

wydarzenie byto czasem obfitujgcym w wiedze
ale réwniez wspaniate emocje. Dato mozliwosé
poszerzania horyzontéw, integracji branzowej
i wymiany doswiadczen. Jestesmy przekonani, ze
po raz kolejny spetnilismy Paristwa oczekiwania
i dlatego juz dzi$ zapraszamy na kolejng edycje
Kongresu MEATing.

Dziekujemy wszystkim naszym Gosciom
oraz Partnerom wydarzenia za wsparcie i ak-
tywny udziat w Kongresie technologow, dziatow
rozwoju i jakosci branzy miesnej MEATing 2023.

Do zobaczenia za rok!



Polscy wytworcy zywnosci doskonale radzq sobie na wymagajgcym rynku.
Stuchajq uwaznie konsumentow i odpowiadajq na ich potrzeby, proponujgc
produkty wyrézniajqgce sie wysokg jakoscig oraz doskonatymi walorami
smakowymi. Oferowany przez nich asortyment jest bogaty i zaspakaja
wymagania nawet najbardziej wyrafinowanych smakoszy. Co wazne, w ofer-
cie producentow mozna znalez¢ nie tylko tradycyjne specjaty, ale réwniez
nowatorskie rozwigzania. Firmy sq otwarte na nowosci i chetnie podgzajq

za trendami, bez komplekséw dotrzymujqc kroku nowoczesnym odbiorcom.

Nowe czasy wymagajq nowych narzedzi - jednym z nich jest konkurs ,To
mi smakuje! Eksperci rekomendujq”, ktory Swietnie wpisuje sie w trendy,
trzymajqc reke na pulsie zmieniajgcych sie wymagan rynku. Nasz konkurs
na state wpisat sie¢ w kalendarz waznych wydarzen branzowych. Stale
rosnqce zainteresowanie tym prestizowym wydarzeniem, potwierdza, ze
jego nowatorska formuta i innowacyjne kategorie produktowe wychodzq
naprzeciw potrzebom dynamicznie rozwijajqgcej sie branzy przetworstwa
migsnego, a tym samym wymaganiom wspotczesnych kupujgeych. Udziat
w konkursie ,To mi smakuje! Eksperci rekomendujg” pozwala zaistnie¢
w Swiadomosci konsumentéw, dajqc przy tym nieograniczone mozliwosci

tworzenia nowoczesnych kampanii produktowych.

Eksperci rekomenduja

Za nami trzecia odstona konkursu,, To mi smakuje! Eksperci
rekomendujg”. Ocena produktow odbyta sie w dniu 26 kwietnia
br. w MCC Mazurkas w Ozarowie Mazowieckim. Ogtoszenie
wynikéw miato miejsce podczas Uroczystej Gali Zwyciezcow
w trakcie Kongresu technologdw, dziatow rozwoju i jakosci
zaktadéw miesnych MEATing 2023. Do udziatu w konkursie
zgtoszono okoto 90 produktow z oferty 22 producentow.
Sponsorem konkursu bytfa firma Ulma Packaging Polska Sp. z 0.0.
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Komisja konkursowa obradowata w dniu 26 kwietnia br. w sktadzie:

Celina Nierodkiewicz - ekspert rynku spozywczego SRiW RP (przewod-
niczgca komisji), Agnieszka Antoniuk - manager zarzqdzania grupg
kategorii Grupa Eurocash, Mirek Drewniak - ekspert kulinarny Klubu
Szeféw Kuchni, Wiestaw Bober - ekspert kulinarny Klubu Szeféw Kuchni,
Kazimierz Kosinski - kupiec mieso Auchan Polska Sp. z 0.0., Joanna Gruca
- kupiec marki wtasnej E.Leclerc / Scanmark Polska Sp. z o.0., Justyna
Tederko - dyrektor departamentu produktéw $wiezych Intermarche / SCA
PR Polska oraz Teresa Pietrzyk - dyrektor ds. zakupéw PSH Nasz Sklep S.A.
Inicjatorem zaproszenia do udziatu w pracach komisji przedstawicieli sieci
handlowych byta firma Jelux, a w szczegdlnosci - Jarostaw Szkuc i Pawet
Plewa. Dodatkowo, podczas oceny konkursowej produkty zostaty prze-
analizowane analizatorem do migsa FoodScan™ 2 firmy FOSS, a kazdy
producent uczestniczqcy w konkursie otrzymat doktadny raport z analizy.
FoodScan™ 2 analizuje: ttuszcz, wode, biatko, kolagen, kwasy ttuszczowe
nasycone, weglowodany, wartos¢ energetyczng, sol, sod, aktywnos¢ wody

i popidt. Oferuje rowniez pomiar barwy.

3 miejsce

Zywno$é¢ wygodna: Na szlaku do smaku Janusz Mikuta - 11 miejsce

Zywno$é wygodna: ZPM Biegun Sp. z o.0. p. k. - Il miejsce

Ogtoszenie wynikéw trzeciej edycji konkursu ,To mi smakuje! Eksperci
rekomendujq” odbyto sie podczas wieczornej Uroczystej Gali Zwyciezcow
w dniu 30 maja br., podczas najwazniejszego dla naszej branzy wydarze-
nia - Kongresu technologéw, dziatéw rozwoju i jakosci branzy migsnej
MEATing 2023. Nagrody przyznano w szesciu kategoriach: Zywno$é
wygodna, Blizej natury, Produkt innowacyjny, Produkt dla dzieci, Méj
hit oraz Kooperator (nowos¢).

Laureatami trzeciej edycji konkursu ,To mi smakuje! Eksperci reko-
mendujg” zostali:
W kategorii Zywno$é wygodna
e | miejsce: Paréwki wiedenskie z cielecing - Zaktady Miesne Nowak
Sp.zo.o.
e |l migjsce: Kieszonka schabowa z paprykq i serem - Na szlaku do
smaku Janusz Mikuta
e |l miejsce: Klopsy wieprzowe - ZPM Biegun Sp. z 0.0. Sp. k.

e Ill miejsce: Smalec z szynkq - Zaktad Masarski M.R. Rézyccy s.c.

Zywno$¢ wygodna: Zaktady Migsne Nowak Sp. z o.0. - | miejsce

m i przekaske w ciggu dnia. Tak delikatne, ze az
\ , rozptywajq sie w ustach! Aromatyczna mie-

1991

Aksamitne i delikatne Paréwki wiedenskie

zcielecing to idealna propozycja na $niadanie

szanka przypraw w potgczeniu z delikatnym
migsem 93 % (w tym mieso wieprzowe 89 %, migso cielece 11%) spra-
wia, ze produkt jest uwielbiany zaréwno przez dzieci, jak i dorostych.
W naturalnej ostonce (jelicie baranim) wyjatkowo kruchej i pekajqgcej
podczas gryzienia! Delikatnie podwedzane drewnem buku, nie zawie-
rajq fosforandéw oraz glutenu. Zapakowane w wygodng porcje 200g.
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: : . : L Blizej natury: Zaktad Przetwérstwa Miesné%o"ﬁt_. Tomaszewski,
Blizej natury: PPHU Kami Pawet Paluch - 11l miejsce M. Sobik, St. Tomaszewski Sp. J. - Il miejsce

Szynka z beczki to wedzonka wieprzowa wytworzona trady-
cyjnymi metodami ze specjalnie wyselekcjonowanego surowca.
Produkt wedzony, parzony, ktérego proces produkcyjny wymu-
sza wielodniowe peklowanie w zalewie na bazie typowych dla
polskich produktow wedliniarskich przypraw z dominujgcg nutg

czosnku i zi6t. Doskonata jako przekgska oraz baza do kanapek.

Blizej natury: Zaklady Migsne Sobkowiak - | miej‘éce

Wieprzowina bez konserwan-
tow 95% miesa to produkt, ktéry
spetni oczekiwania najbardziej wy-

magajqgcych klientéw szukajgeych

LUKOW

. WATURY 0D SERC wysokiej jakosci i unikalnego smaku.
Wieprzowina bez konserwantow to

czysty sktad, brak konserwantéw,

wysoka zawartos¢ miesa.

Produkt innowacyjny: Iglotex S.A. - lll miejsce Produkt innowacyjny: Polskie Eko Zagrody - Ill miejsce
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W kategorii Blizej natury
* I miejsce: Wieprzowina bez konserwantow - Zaktady Migsne tukow
S.A.
* | migjsce: Szynka z beczki - Zaktady Miesne Sobkowiak
e |l miejsce: Poledwiczka szlachecka - Zaktad Przetworstwa Migsnego
St. Tomaszewski, M. Sobik, St. Tomaszewski Sp. J.

e |ll migjsce: Pasztet vege - PPHU Kami Pawet Paluch

W kategorii Produkt innowacyjny

e | miejsce: Hucéwka magurska - Zaktady Miesne Nowy Zmigréd

Sp.zo.0.
e |l miejsce: Paréwki proteina+ od Doliny Dobra - Goodvalley Sp. z 0.0.
e |ll miejsce: Tikka masala z ciecierzycq i imbirem vegan - Iglotex S.A.
e |ll migjsce: Kaszanka drobiowa biata eko - Polskie Eko Zagrody

Produkt innowacyjny: Goodvalley - Il miejsce

Hucowka Magurska to
5 kietbasa z szynki wieprzowej,

ZAKEADY MIESNE $rednio rozdrobniona, wedzona

—

““WY ZM'GRU’D dojrzewajgca, o mocnym aroma-
ST — cie wina czerwonego, w ktérym
migso jest marynowane przez
2 dni. Kietbasa jest wedzona
przez 3 dni w zimnym dymie olchowo-bukowym. a nastepnie
dojrzewa przez 5 dni w specjalnych warunkach klimatycznych.
Caty proces produkeji Hucowki trwa 10 dni. Warto przechowy-
wadé jg w pomieszczeniu przewiewnym, suchym, np. na strychu,
wowczas Hucowka wysycha, ale koncentruje smaki i staje sie

jeszcze bardziej aromatyczna.



ay

Produkt dla dzieci: Goodvalley - Ill miejsce

g ;niejsée

Stripsy z kurczaka to chrupiqce, soczyste kawatki kurczaka
otoczone aromatyczng panierkq. tatwe i szybkie do przyrzqdza-
nia - smakujq i dzieciom, i dorostym. Nasz przepis na sukces?
Sprawdzona receptura, sktadniki najwyzszej jakosci, idealna
kompozycja przypraw, odpowiedni sposéb produkcji i wygoda
w przygotowywaniu do spozycia. To wtasnie dlatego tak lubiq je

smakosze i doceniajq specjalisci.

KONGRES MEATing 2023

2 miejsce

Produkt dla dzieci:mithfield Polska - 11 miejsce

Parowki juniorki to parowki wieprzowe o duzej zawartosci
miesa 94%, produkt z ,czystq etykietq”. Polecane na ciepto
szczegdlnie najmtodszym konsumentom. Genialna propozycja

na pozywne sniadanie dajgce energie na caty dzien.

1 miejsce '

jRtripsy .

REKLAMA

a ' 41-400 Mystowice, ul. Mikotowska 50

www.alimp.com.pl tel. 608 33 11 77 tel./fax 32 222 91 61

EPECJALNVATRAR S

KOSTKOWMICA holac

IDEALNAYKOSTKA NA GULASZ
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PUCHAR
- 'DYREKTORA' i
= GENERALNEGO "
i KOMB.

T (LR L L

Szynka z pieca jest naszq catkowitg nowosciq, ktérg spré-
bujemy rozpropagowac wsréd klientéw. Mam cichqg nadzieje,
iz powtdrzy sukces kietbasy kruchej, ktéra rowniez otrzymata

nagrode w konkursie ,To mi smakuje! Eksperci rekomendujq”.

Puchar Dyrektora Generalnego Kroi'i:wégo Osrodka Wsparcia
Rolnictwa: Gminna Spétdzielnia Samopomoc Chtopska Pruszcz

3 miejsce

MGj Hit: Zaktad Masarski Kamil Kottek, Matdyty - Il miejsce Méj Hit: Zaktad Przetwérstwa Miesa Matthias - Il miejsce

— DUDEK —

LASKOPOL

1993 —

Szynka na masle z czarnuszkq zostata wybrana przez nas
jako ,M0dj hit” ze wzgledu na jej niepowtarzalny smak, aromat
i konsystencje. W jednym produkcie potgczylismy tradycyjne smaki,
takie jak masto i czarnuszka. Szynka cechuje sie delikatng konsy-
stencjq oraz wysokq migsnosciq. Warto dodac, ze czarnuszka
zawarta w naszej szynce posiada wiasciwosci prozdrowotne.
Wszystkie te cechy na pewno wptynety na decyzje ekspertow

o przyznaniu Szynce na masle z czarnuszkq pierwszego miejsca,

z czego jestesmy bardzo dumni. Dziekujemy za uznanie.

MGéj Hit: Przedsigbiorstwo Wielobranzowe Laskopol - | miejsce



Kooperator: Moguntia / Zaklady Migsne Mielczarek - | miejsce
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. . Sos bolonski - przygotowa-
ij‘j ny na bazie przesmazonego mie-

," / - sa wieprzowego, z dodatkiem

Swiezej cebuli, czosnku oraz sosu

FIOGUNTIA FOOD GROUP Moguntia Fix Bolognese, ktéry
e e wnosi bogactwo smaku dojrza-
tych pomidoréw i kompozycji

charakterystycznych dla kuchni wtoskiej przypraw. Wszystko
dodatkowo przyprawione gotowg mieszankag najwyzszej jakosci
ziét, m.in. bazylig i oregano, z makaronem tworzy kompletne,
bardzo aromatyczne danie przywotujgce skojarzenia ze sto-

neczngq ltalig.

Firma Zaktady Miesne Mielczarek funkcjonuje na rynku juz od ponad 40 lat. Dzigki tak duzemu

doswiadczeniu udato sie stworzy¢ game asortymentdw wysokiej jakosci. Jedynym z tych asorty-
mentéw jest Sos bolonski, ktéry zdobyt pierwsze miejsce w konkursie ,To mi smakuje! Eksperci

rekomendujq” w kategorii ,Kooperator”. Niepowtarzalny smak dania zostat skomponowany dzieki

wysokiej jakosci migsa z dodatkiem przypraw stworzonych specjalnie pod to danie. Sos boloniski

bedzie swietnym wyborem dla kazdego, kto oczekuje smacznego jak i tatwego w przygotowaniu dania obiadowego. tatwos¢ podania

ogranicza sie jedynie do podgrzania w garnku i dodania np. makaronu. Na przygotowaniu oraz smaku nie koriczq sie atuty potrawy.

Jest ona réwniez zdrowa, gdyz nie posiada glutaminianu sodu i sztucznych barwnikdw. Liczymy, ze klienci doceniq nasze produkty i bedg

wracali do miejscowych dostawcow posiadajgcych asortyment polskiego pochodzenia.

W kategorii Produkt dla dzieci
| miejsce: Stripsy z kurczaka - Zaktad Migsny Wierzejki Sp. j.
I miejsce: Juniorki - Zaktad Przetwdrstwa Migsnego Dworecki Sp. k.
Il miegjsce: Berlinki kids - Smithfield Polska Sp. z o.o0.

Il miejsce: Paréwki Dobrusie od Doliny Dobra - Goodvalley Sp. z 0.0.

W kategorii M6j Hit
| miejsce: Szynka na masle z czarnuszkq - Przedsigbiorstwo
Wielobranzowe Laskopol Sp. j.
Il miejsce: Kietbasa roztoczarska - Zaktad Przetwdrstwa Miesa
Matthias Sp. z o.0.
11l miejsce: Chorizo - Zaktad Masarski Kamil Kottek, Matdyty

W kategorii Kooperator
* | miejsce: Sos Bolognese - Moguntia / Zaktady Migsne Mielczarek

Sp.zo.0. Sp. k.

e |l miejsce: Golonka sous-vide - Moguntia / Michna Food Sp. z 0.0.
Sp. k.

e Il miejsce: Szponder wotowy Louisiana - Moguntia / Eurobeef
sp.zo.0.

Przyznano takze wyrdznienie Dyrektora Generalnego Krajowego
Osrodka Wsparcia Rolnictwa - patrona honorowego kongresu MEATing
2023 i konkursu ,To mi smakuje! Eksperci rekomendujq”, ktéry uhonoro-
wat pucharem specjalnym Gminng Spétdzielnie Samopomoc Chtopska

Pruszcz za wybitny smak produktu: Szynka z pieca.

Juz dzi$ zapraszamy do udziatu w kolejnej edyciji!
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Wypowiedzi uczestnikow
Kongresu

" MEAT... 2013
\

Z przyjemnosciq biore udziat w kongresie MEATing. Jest on bowiem doskonatq okazjg do rozméw o kondycji polskiej branzy przetwor-
stwa migsnego - jej mocne strony to przede wszystkim wysoka jakos¢ oferowanych produktéw oraz innowacyjnosé i elastycznos¢ rodzimych
producentéw. Na rynku regularnie pojawiajq sie nowe propozycje, ktére zdobywajg popularnosé, a nasze zaktady miesne bez kompleksow
podbijajg rézne rynki, réwniez te daleko poza Polskq. Atutéw mamy wiele i absolutnie nie mamy zadnych powoddéw do obaw, jesli chodzi
0 naszq obecnos¢ na swiatowych rynkach. Mimo pojawiajgcych sie czasami trudnosci, problemoéw i kryzyséw, nasza branza miesna jest
w Swietnej kondycji. Rozwija sie, inwestuje, ma plany i perspektywy rozwoju. Nie bytoby to mozliwe bez tego, o czym méwitem wezesniej,
a mianowicie bez najwyzszej jakosci naszych produktow. Co réwnie istotne, i o czym warto wspomniec - wbrew panujgcym opiniom, badania

rynkowe wyraznie pokazujq, ze konsumpcja miesa w Polsce rosnie. Jestem wiec peten optymizmu, jesli chodzi o przysztosé branzy.

N Krzysztof Cieciora,

Wiceminister Rolnictwa i Rozwoju Wi

) Kongres MEATing to spotkanie, na ktorym trzeba by¢! To wtasnie tu scierajq sie poglady i spotykajq osoby, ktére majqg bezposredni wptyw
na to, jak wyglada i w ktorym kierunku rozwija sie branza przetwdrstwa miesnego. Spotkanie to daje przestrzen do rozméw o problemach

w branzy i mysle, ze jest doskonatym miejscem, w ktérym mozna zaréwno problemy, jak i wyzwania, z ktérymi mierzy sie sektor zaadresowac
i przekaza¢ politykom oraz szuka¢ dialogu, w jaki sposéb poprawic legislacje, jak komunikowac sie z rynkiem, aby dostarczac swoim klientom
produkty i rozwigzania jeszcze wyzszej jakosci.

Piotr Wtodawiec,
Prokurent

=5 | =

Kongres MEATing integruje branze miesng i daje mozliwosé wymiany doswiadczen i spostrzezen. Tematem, ktory budzi aktualnie najwiecej
emocji jest kwestia zrownowazonego rozwoju w kontekscie zwigzanej z nim dyrektywy, co moze byc dla wielu z nas szansg, ale réwniez i ogromnym
wyzwaniem. Uwazam, ze nasza branza nie jest jeszcze do korica na to gotowa. Przygotowanie do raportowania jest bowiem trudnym procesem
i niedostosowanie sie do niego moze skutkowaé przykrymi konsekwencjami. Warto jednak wdrozyc je dlatego, ze przynosi ono transparentnosc,
podnoszgc mozliwosé rankingowq firm. Dotyczy to nie tylko inwestoréw, bankéw czy partneréw handlowych, ale takze konsumentéw, ktorzy
majq coraz wiekszq swiadomosc i te kwestie stajq sie dla nich coraz bardziej istotne. Oczywiscie dzis, w dobie inflacji wielu kupujgeych robi krok
wstecz, jesli chodzi o swojq filozofie odzywiania. Warto miec jednak swiadomosc, ze ten czas nie bedzie trwat wiecznie i niebawem powrdcg
trendy zwigzane z dietq planetarng czy flexible, a przede wszystkim kupowaniem dobrych produktéw. Branza migsna stawia na jakos¢ i tym
wtasnie wyrézniamy sie na tle Europy. Oczywiscie jest jeszcze wiele rzeczy do zrobienia - mam tu na mysli gtéwnie kwestie dobrostanu zwie-
rzqt oraz jakosci produktéw bez konserwantéw. Nie mozemy tez lekcewazyc faktu, ze okoto 10% konsumentéw w Polsce identyfikuje sie jako
weganie lub wegetarianie, a 30% to ci, ktérzy zdecydowali sie na sSwiadomie ograniczenie spozycia migsa. Nalezy wiec dla nich przygotowac
naprawde dobrq oferte tak, aby przytrzymac ich w branzy. W Goodvalley nie boimy sie tego, wrecz otwarcie przyznajemy, ze Polacy spozywajq
za duzo miesa. Przypominam, ze spozycie wynosi w tej chwili 70-80 kg/osobe na osobe podczas gdy preferowane spozycie to 40 kg/osobe.
Goodvalley méwi - jedzmy mniej miesa, ale za to jak najwyzszej jakosci. Produkty Doliny Dobra sq wiec idealnym rozwigzaniem - wytwarzane
sq nie tylko w zgodzie z filozofig ograniczania wptywu na srodowisko, ale takze zgodnie z zasadami LSR i przede wszystkim czystq etykietq.

Jestem wiec pewna, ze jestesmy gotowi na wiekszy boom konsumentéw w zakresie tych produktéw.

Justyna Figiel-Kwapisz,
Goodvalley
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Wydarzenie, jakim jest Kongres MEATing stato sie bardzo waznym elementem zycia polskiej branzy miesnej poniewaz daje mozliwosc¢
spotkan, wymiany doswiadczen, konstruktywnych rozmdw i integracji. Przyjechatem na Kongres, aby pozna¢ aktualne trendy, wymienic¢

doswiadczenia, spotkac sie z branzowymi znajomymi oraz nawigzac nowe kontakty. To byt dobrze spedzony czas. Doskonata organizacja
tego wyjatkowego spotkania, duza frekwencja i ciekawe tematy poruszane podczas Kongresu sprawity, ze oceniam go bardzo pozytywnie.
Wszystkie moje oczekiwania zostaty spetnione.

Stawomir Tomaszewski

Zaktad Przetworstwa Miesnego St. Tomaszewski, M. Sobik, St. Tomaszewski

| J

W kongresie MEATing uczestnicze po raz pierwszy i musze przyznac, ze jest to event, na ktérym zdecydowanie warto sie pojawic. Przede = Y
wszystkim ze wzgledu na tematy poruszane podczas kongresu oraz mozliwos¢ integracji i spotkania z osobami z branzy. Bardzo pozytywnie o

oceniam profesjonalng organizacje tego wydarzenia, frekwencje oraz poruszang tematyke. MEATing to kongres branzowy na najwyzszym

poziomie. W tym roku zgtosilismy nasze produkty do udziatu w konkursie ,To mi smakuje! Eksperci rekomendujq”. Z niecierpliwosciq czekam

wiec na uroczystq wieczorng Gale i ogtoszenie wynikow!

Magdalena Takmadzan,
ZPM Matthias

T N R e

Jestem bardzo mile zaskoczony organizacjg wydarzenia. Biore w nim udziat po raz kolejny i przyznam szczerze, ze z roku na rok orga-
nizatorzy podnoszqg sobie poprzeczke zwiekszajgc jego atrakeyjnosc. Nie mam watpliwosci, ze to obecnie najwazniejszy kongres miesny
w Polsce. Chciatbym pogratulowaé organizatorom tegorocznej edycji. Byto wiele ciekawych wystgpien, prezentacji oraz gosci, ktérzy swojq
merytoryka przyciggali uwage widowni. O tym, ze jest to wazne wydarzenie branzowe najlepiej swiadczy frekwencja. Wydaje mi sie, ze
w tym roku zostat poprawiony jej rekord. Cieszy mnie to, ze takze cztonkowie Stowarzyszenia Rzeznikow i Wedliniarzy RP tak licznie wzieli

udziat w dwudniowym kongresie.

Tomasz Parzybut
SRW RP
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Jestem pod ogromnym wrazeniem Kongresu MEATing 2023. O ile juz ubiegtoroczne spotkanie byto bardzo interesujqce, to w tym roku jest

jeszcze lepiej i jeszcze ciekawiej. Jest to wyjgtkowe wydarzenie, ktére idealnie odpowiada na potrzeby branzy miesnej - warto tu przyjechac, postu-

chac wyktaddéw i debat, porozmawiaé, integrowac sie, oraz wymieni¢ informacjami o trendach i nowosciach. Tegoroczny kongres koncentrowat sie

na kwestiach produkeyjno-technologicznych. Uczestnictwo w nim byto dla mnie ogromng przyjemnosciq i owocnie spedzonym czasem.

REKLAMA

Grzegorz Mech,
GFK

Kongres MEATing to wydarzenie, na ktdrym trzeba by¢, warto sie spotykad, integrowac i rozma-
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TACEL MCG / HF-Plus Zam

- dziata jak thuszcz
- smakuje jak ttuszcz

- wyglada jak ttuszcz
- jest zdrowszy niz ttuszcz

- Projektowanie wyrobow o obnizonej zawartosci thuszczu

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska
Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B

02-366 Warszawa
mobile +48 600 422 222
Tel + 4822 608 5100
e-mail: jrs@jrs.pl

wiac. To znakomite migjsce, by poznac trendy i nowe rozwigzania dla branzy miesnej. Dzigki takiej
inicjatywie mamy mozliwosé poznania przedstawicieli innych zaktadéw miesnych i firm zaopatrujgcych
nasze firmy. Nie ma roku abysmy w naszym sektorze produkcji zywosci nie mieli kolejnego wyzwania

to pokonania. MEATing to wiedza w pigutce i bardzo owocnie spedzone dwa dni.
tukasz Zbikowski, Zbikowscy Skrwilno Sp. z o.o.

POGOTOWIE OBIADOWE

Warto przyjechaé na kongres MEATing przede wszystkim dlatego, aby dowiedzie¢ sig, co sie

dzieje na naszym krajowym rynku miesnym. Jakie czekajg nas wyzwania i jak mozemy wyjs¢ im na-

przeciw. Co réwnie istotne - podczas tego dwudniowego, intensywnego wydarzenia mozemy spotka¢

sie z przedstawicielami branzy, zaciesni¢ istniejgce znajomosci, a przy okazji poznac réwniez nowe
osoby. Z ogromnym zainteresowaniem uczestnicze w prelekcjach firm - wiele prezentacji bardzo mnie

zainteresowato. Z kongresu MEATing wyjezdzam bogatsza w wiedze i nowe znajomosci.

Katarzyna Lewandowska,
IGLOTEX S.A.

Kongres MEATing po raz kolejny udowodnit, ze jest doskonatq platformq do spotkania z przedsta-
wicielami branzy przetworstwa migsnego, poszerzania horyzontow, poznawania trendéw panujgcych
na rynku i wymiany doswiadczen. Warto sie spotykac, warto rozmawiac i integrowac. Szczegolnie
w czasach tak trudnych dla branzy powinnismy trzymac sie razem, reagowac na wyzwania, trendy,
wspierac sie i ksztattowac wspdlnie wizje przysztosci. Kongres MEATing wychodzqc naprzeciw tym

| wymaganiom stanowi znakomite miejsce, w ktérym mozna dyskutowac o tym, co nas czeka z per-
spektywy wyzwan i trendow, jak sobie pomdc i jak odnalez¢ sie w tej wymagajgcej rzeczywistosci.
O tym, ze nie mozemy sie poddawac wiemy doskonale. Od kiedy pamietam, zawsze mierzylismy sie
z wyzwaniami i trudnosciami. Jestem przekonana, ze one sq jednak po to, aby stale is¢ do przodu,
rozwijaé sig i wzmacniaé. Swiat nie stoi w miejscu, zmienia sie nie tylko rynek, zmieniajq sie réwniez

konsumenci. Jesli tylko bedziemy reagowac na wszystkie zmiany, dla kazdego znajdzie sie miejsce

na rynku.

Katarzyna Cwik,
Moguntia

Na kongres MEATing przyjechalismy przede wszystkim po to, aby pozna¢ najwazniejsze rynkowe

nowosci i trend, zintegrowac sie z przedstawicielami branzy miesnej i wymieni¢ doswiadczeniami.

Spotkania, takie jak MEATing sq niezwykle cenne, nie mamy bowiem zbyt wielu okazji do tego, aby

spotkac sie w tak duzym i zacnym gronie. Wydarzenie to spetnito moje oczekiwania w stu procentach.

Jakub Niedzwiedz,
Zaktad Miesny Dworecki




Centrum Badawczo-Rozwojowe
FRIZO to cos wiece)

Frizo Sp. z o.o.

Jak przyznaje przedstawiciel inwestora Stawomir Kubiczek - Prezes
Zarzqdu Frizo Sp. z 0.0. ,W powstajqcym obiekcie zostanie opraco-
wana nowatorska linia produkecyjna do budowy Kontenerowych
Maszynowni Chtodniczych (KMCh) wykorzystujqca jako media
robocze naturalne czynniki chfodnicze. Technologie cechuje innowa-
cyjnos¢ w skali swiata. Dzigki tej inwestycji, realizacja energooszczednych
i innowacyjnych rozwigzan nabierze jeszcze szybszego tempa. Ponadto
zostanie stworzona Akademia Frizo, w ktorej bedziemy mogli ksztafci¢
przyszte kadry inZynierskie, nie tylko na nasze potrzeby, ale rowniez dla
naszych partneréw biznesowych.

Obszar B+R to miejsce w firmie gdzie, rodzq sie najbardziej wyma-
gajqce koncepcje inzynieryjne. Urzqdzenia przechodzq rygorystyczne
testy jakosciowe na wszystkich etapach produkji dla pewnosci spetnienia
najwyzszych standardéw rynkowych. Ciqgta analiza parametrow technicz-
nych przez innowacyjne oprogramowanie, dobdr komponentow najwyzszej
Jjakosci, ciqgly proces testow oraz nadzor profesjonalnego zespotu inZynie-
ryjnego Frizo, pozwala miec petne zaufanie do proponowanych rozwiqzar.

Spetnienie najwyzszych standardéw odnosnie minimalizacji negatyw-
nego oddziatywania na srodowisko, najwyzszej efektywnosci energetycznej
rozwiqzarn oraz ustalone zasady wspdtpracy ze spotecznosciq lokalng
dopetniajq obrazu tego wyjqtkowego miejsca.”

Budowa centrum B+R bedzie skutkowa¢ rozbudowq powierzchni
produkeyjnej Frizo do 10.000 m2.

Dzieki tej inwestycji firma staje sie najwiekszq jednostkq produkeyjng
przemystowych rozwigzan chtodniczych oraz pomp ciepta w Polsce i re-

gionie. Biuro projektowo-konstrukeyjne, dziaty kontroli jakosci i certyfikacji,

niz budynek

-
il
i
ll

CB+R to symbol naszej determinacji w ksztattowaniu
efektywniejszej przysztosci branzy chtodniczej. Wczesng
wiosna rozpoczeto prace budowlane w Miszewku k/Gdanska,
gdzie powstaje Centrum B+R Frizo - projekt dofinansowano
z Funduszy Europejskich.

dziat monitoringu i automatyki przemystowej dopetniajq obrazu tego
wyjqtkowego obiektu.

Otwarcie CBR Frizo planowane jest na koniec roku. Warto$¢ projektu
wynosi ponad 11 min ztotych. Inwestycje dofinansowywano z Funduszy
Europejskich w ramach dziatania 2.1 Wsparcie inwestycji w infrastrukture
B+R przedsiebiorstw, Inteligentny Rozwd;j.

Frizo Sp. z 0.0. to pionierska firma na rynku chtodnictwa i wentylacji
przemystowej. Zapewnia petng obstuge inwestycji: profesjonalne doradztwo,
projekt i realizacje przy wsparciu zespotu ponad 100 inzynieréw. Firma dys-
ponuje nowoczesnym parkiem maszynowym w Miszewku pod Gdariskiem
i dwoma oddziatami: w Warszawie i Gliwicach. Posiada najwiekszy dziat
projektowy, ktéry realizuje inwestycje dla czotowych zaktadéw przemysto-
wych na terenie catego kraju.

Firma stynie z niekonwencjonalnych, energooszczednych i proekolo-
gicznych rozwigzan opracowywanych na indywidualne zyczenie klienta.

W zesztym roku FRIZO otrzymato dofinansowanie w wysokosci 9,5
min ztotych na realizacje innowacyjnego w skali swiatowej projektu amo-
niakalnych pomp ciepta, ktéry ponad szesciokrotnie obnizy zuzycie energii
cieplnej w zaktadach przemystowych.

Frizo Sp. z o.0.

ul. Wiertnicza 108, 02-952 Warszawa

* ‘ tel. +48 22 525 35 55
9 FR I Z D biuro@frizo.pl

www.frizo.pl
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Platformy i konstrukcje ze stali
nierdzewnej w zaktadach
przetworstwa zywnosci i napojow

5 e

Stainless Steel Engineering

Krzysztof Kaczmarczyk
kierownik ds. technologii

ATT specjalizuje sie w projektowaniu, produkgji i instalacji wyposazenia zaktadéw przetwdrstwa
spozywczego na catym Swiecie. Portfolio produktéw obejmuje m.in. systemy odwadniajace,
platformy i pomosty, odbojniki, stupki, wazy i klapy. W zasiegu ATT znajduja sie réwniez dedykowane

elementy konstrukcyjne.

Infrastruktura produkeyjna czesto wymaga wykonywania prac na
wysokosci. Procesy te sq klasyfikowane jako wysoce niebezpieczne i dla-
tego powinny byé wykonywane z zachowaniem najwyzszych standar-
déw bezpieczerstwa. Platformy i przejscia procesowe sq czesciq tego
Srodowiska produkeyjnego. Dzieki liniom produkecyjnym wyposazonym
w wyzej wymienione konstrukcje inzynierskie, pracownik moze pracowaé

w stabilnych warunkach.

Konstrukeje platform nalezy projektowaé i wytwarzaé zgodnie z obo-

wigzujgcymi normami wymienionymi ponizej.

1. Maszyny - Bezpieczenstwo - State $rodki dostepu do maszyn
Czes¢ 1: Wybdr statych srodkéw dostepu miedzy dwoma pozio-
mami - EN I1SO 14122-1:2016-08

2. Bezpieczeristwo maszyn - State $rodki dostepu do maszyn
Czesé 2: Praca platform i chodnikéw/przejs¢ - EN 1SO
14122-2:2016-08

3. Bezpieczenstwo maszyn - State srodki dostepu do maszyn
Czes¢ 3: Schody, drabiny-schody i porecze - EN SO
14122-3:2016-08

4. Bezpieczeristwo maszyny - State srodki dostepu do maszyn
Cze$¢ 4: Drabiny stojqce - EN 1SO 14122-4:2016-08

5. EN 1090-1:2012 Czes¢ 1: Zasady oceny zgodnosci elementéw
konstrukeyjnych*

6.  EN 1090-2:2012 Czes$é 2: Wymagania techniczne dotyczqce
konstrukeji stalowych*
7. EN1090-3 2012 Czes¢ 3: Wymagania techniczne dla konstrukgji

aluminiowych*

*Rozporzqdzenie 305/2011 Parlamentu Europejskiego i Rady (CPR)
zobowigzuje producentdw konstrukeji stalowych do wystawiania Deklaracji
Wrhasciwosci Uzytkowych oraz oznaczania wyrobu znakiem CE, a tym
samym do wdrozenia systemu Zaktadowej Kontroli Produkeji wg EN 1090

w swoich organizacjach.

Bardzo waznym elementem kazdej konstrukeji inzynierskiej (np. plat-
form czy przej$¢ technicznych) jest obliczenie statyczne, ktére zapewnia
uzytkownikowi koricowemu nosnosé konstrukeji. Do kazdej konstrukgji
dostarczonej do F&B powinna byé¢ dotgczona dokumentacja projektu
statycznego.

W idealnym przypadku obliczenia statyczne nalezy przeprowadzié
juz na etapie projektowania podstawowego. Zadanie to jest jednak cza-
sochtonne i obcigza portfel klienta.

Szacunki niosq ze sobg réwniez ryzyko niedoszacowania lub przesza-
cowania zatozer strukturalnych. Analiza Elementéw Skoriczonych - dzigki
zastosowanym bardzo doktadnym algorytmom jest duzym wsparciem
dla projektantéw konstrukgji i inzynieréw budownictwa. Wykorzystujqc te

metode juz na bardzo wezesnym etapie procesu projektowania mozemy



przeanalizowaé wtasciwosci mechaniczne konstrukeji i zoptymalizowac
produkt pod kgtem wymagan inzynierskich. Oszczednosci do 30% w sto-
sunku do pierwotnych danych wejsciowych mozna osiqgnq¢ poprzez

optymalizacje projektow za pomocq FEA.

Higieniczny projekt jest najwyzszym priorytetem dla wszystkich kon-
strukeji dostarczanych do zaktadéw przetwdrstwa. Wytyczne EHEDG
okreslajq cechy, ktére nalezy wzigé pod uwage, aby konstrukeja platformy
byta jak najbardziej higieniczna.

Podstawowym czynnikiem wptywajgcym na jakos¢ higieny w strefach
produkeyjnych w sektorze przetwdrstwa zywnosci jest materiat, ktory
musi by¢ obojetny chemicznie (nie przenika do zywnosci) oraz odporny na
chemikalia stosowane w procesach czyszczenia w strefach produkeyjnych.
Materiatem spetniajgcym te wymagania jest stal nierdzewna gatunku:
1.4301 lub 1.4404 Czes¢ producentéw zywnosci preferuje rozwigzania
oparte na profilach otwartych (kgtowniki, ceowniki, teowniki), czes¢ zas
stawia na profile zamkniete (rury kwadratowe i okragte).

Spawanie jest jednym z najwazniejszych i najbardziej wrazliwych
procesow wytwarzania platform czy podestéw. Technologia projekto-
wania zgodnie z wytycznymi higienicznymi powinna w miare mozliwosci
unika¢ lokalizacji spawdéw w miejscach, w ktérych mogq gromadzi¢ sie
zanieczyszczenia, a tym samym namnazac bakterie, np. spoiny narozne.
Kolejnym istotnym elementem higienicznych elementow spawanych jest
jakos¢ wykonczenia spawdéw. Najlepsze rezultaty uzyskuje sie metodq
141 (TiG), ktéra gwarantuje spoiny o wysokiej klasie czystosci. Wydajnosé
spawania TIG pozwala unikngé tworzenia sie zuzla spawalniczego. Zuzel
zmieszany z materiatem spoiny sprawia, ze spoina staje sie stabsza i mniej
odporna na czynniki zewnetrzne.

Dla jakosci higienicznej konieczne jest, aby wszystkie spoiny byty
trawione. Odpornosé na korozje stali nierdzewnej zalezy od zdolnosci
tworzenia na jej powierzchni cienkiej, bardzo trwatej, bogatej w chrom
warstwy tlenku. Taka warstwa moze ulec uszkodzeniu podczas procesow
zwiqzanych z wytwarzaniem elementéw ze stali nierdzewnej. Gtéwng
przyczynqg pekania warstwy pasywnej jest narazenie na dziatanie wysokich
temperatur podczas obrébki materiatu (giecie, wykrawanie) oraz spawania.
Trawienie to proces chemiczny, ktory usuwa gérng warstwe materiatu wraz
ze szkodliwymi tlenkami i wtrqceniami zelaza. Wykorzystuje silne kwasy
utleniajqce, takie jak kwas azotowy lub kwas fluorowodorowy. Proces od-
bywa sie za pomocq kgpieli trawigcych lub za pomocq past i zeli. Metoda
trawienia kgpielowego zapewnia bardzo skuteczne usuwanie negatywnych
skutkow produkeji i zabiegéw spawalniczych, poniewaz jest prowadzona
z bardzo duzq precyzjq i wydajnosciq.

Bardzo korzystnym procesem, ktéry nalezy przeprowadzi¢ po pro-
cesie trawienia jest pasywacja. Zabieg usuwa réwniez zanieczyszczenia,
a co wazniejsze wzmacnia warstwe pasywacyjng na powierzchni stali.
Przeprowadza sie to w taki sam sposéb jak wytrawianie - przez zanu-
rzenie lub przez oprysk. Inng szeroko stosowang technologiq spawania
jest metoda 135 (MIG/MAG). Ta metoda jest szybsza, ale jakosé spoin
jest znacznie nizsza i nie nalezy jej stosowac do konstrukeji montowanych
bezposrednio w srodowisku obrébki F&B. Jezeli warunki techniczne nie
pozwalajg na zastosowanie metody TiG, spoiny MAG nalezy poddaé
odpowiedniej obrébce poprawiajqcej jej whasciwosci higieniczne np.
poprzez szlifowanie.

Powierzchnia do chodzenia, czy tez przemieszczania sig, to kolejny
wazny higienicznie aspekt konstrukeji podestu. Ponizej wymieniono naj-
czesciej stosowane rozwigzania w kolejnosci od najwyzszej do najnizszej

wartosci higienicznej:

KONGRES MEATing 2023

Przyktadowa powierzchnia platformy + spawy TIG i MAG.

*  blacha ryflowana - tatwa w czyszczeniu, dobre wtasciwosci
antyposlizgowe;

* odwrdcona perforacja stalowa (USP) - tatwa w czyszczeniu,
bardzo dobre wtasciwosci antyposlizgowe;

e krata - staba jakosc¢ higieniczna, bardzo dobre wiasciwosci

antyposlizgowe.

Ptyta ryflowana i podesty typu USP sq uwazane za higieniczne za-
stosowanie w obszarach produkeji zywnosci. Projekt USP uwazamy za
najbardziej optymalne rozwigzanie z optymalnym potgczeniem wymagan
higienicznych i bezpieczenstwa. Podesty kratowe sq najmniej higieniczne

i nalezy ich unikaé w strefach produkgji F&B.

Obecnie producenci podestéw i elementéw konstrukeyjnych mierzq
sie z trzema fundamentalnymi trendami:
» efektywnosc konstrukeji (rosngce koszty produkcji)
*  bezpieczenstwo operatoréw

*  najwyzszy poziom higieny dedykowany sektorowi F&B

Niestabilne i szybko rosnqce ceny materiatéw, mediow (prad, gaz)
generujq presje na obnizki kosztéw dla producentdéw i ostatecznie nieprze-
widywalne podwyzki cen produktéw dla odbiorcéw koricowych. Algorytmy
stosowane w metodologii analizy elementéw skoriczonych wspierajq
producentéw w procesach optymalizacji kosztow pod warunkiem, ze
bezpieczenstwo konstrukgji stalowych nie jest zagrozone.

Globalne spoteczne doswiadczenie pandemii COVID-19 podniosto
Swiadomos¢ klientdw co do znaczenia higieny w kazdej dziedzinie zycia.
Platformy, chodniki techniczne, konstrukcje stalowe, jako kluczowa infra-
struktura w halach produkeyjnych F&B, muszq spetniaé najwyzsze standar-
dy higieniczne, o ktorych mowa w powyzszym artykule oraz w wytycznych
EHEDG_DOC_44_E_2014.

Ostatecznie wszelkie dziatania podnoszqce bezpieczenstwo i higiene
procesow produkeji F&B przynoszq producentom nieocenione korzysci.
Poprzez inteligentng optymalizacje - obnizane sq koszty produkcji i po-
prawiane jest bezpieczenstwo produkgji. Z drugiej strony, wprowadzajgc
higieniczne wzornictwo, znacznie obniza sig koszty sprzqtania i utrzymania

fabryk oraz zwigksza sie bezpieczenstwo produkcji.

ATT Sp.zo.o.
Przedstawiciel EHEDG w Polsce

misja
oferta
korzysci
przewodnictwo

Wiegcej informacji

att.eu/ehedg-poland
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Fundusze UE - dla sektora
r0lN0-SPOZywCzego

Jozef Kowalczyk
Prezes Fundacji Euro-Most

N/

*
Euro - Most
* *

Unijne pienigdze wczesniej czy pézniej sie pojawia. Obojetne kto
wygra wybory, bedzie musiat z Unig sie ,dogadac”, tym bardziej, ze
obecnie najwazniejszym programem w Polsce jest narodowy program
poszukiwania pieniedzy. Jak dotychczas 2 nabory wnioskéw w ramach
KPO dla sektora rolno-spozywczego zostaty uruchomione w oparciu
o $rodki krajowe Polskiego Funduszu Rozwoju, w nadziei, ze jak sie
porozumiemy z Unig to te srodki zostang nam zrefundowane.

W poréwnaniu do zasad obowigzujgcych
w dotychczas realizowanych programach wspar-
cia dla sektora rolno-spozywczego w naborach
z KPO zostaly wprowadzone istotne zmiany:

* po pierwsze, dotacjami poza przetwor-
stwem i sprzedazq hurtowq miesa, zbéz,
mleka, owocéw i warzyw, czy tez produkejq
pasz, zostata objeta m.in. produkcja mao-
karonéw, sosow, pieczywa czy stodyczy.
Oznacza to wiekszq konkurencje w doste-
pie do srodkéw,

*  podrugie, dofinansowaniem zostaty obje-
te réwniez inwestycje wstecz a konkretnie
wydatki zrealizowane po 1 lutego 2020
roku.

Jak wynika z zestawienia podstawowa
pula srodkéw dla sektora rolno-spozywczego
zostata przewidziana w ramach KPO (w sumie
1267 min Euro). Pieniedzy z Nowej Perspektywy
Finansowej 2021-2027 bedzie stosunkowo nie-
wiele - tylko 204 min Euro.

Ceny gazu obecnie wrécity do poziomu

sprzed wojny w Ukrainie, a nawet sq nizsze.

Trudno tez przypuszczad, ze wzrosng.
Magazyny w UE petne. Juz na wiosne byty wypet-
nione w 93%, a cena LNG w USA jest 5 razy nizsza
niz w Europie. Amerykanie chetnie dostarczq wigcej
paliwa gazowego. Natomiast ceny energii sq Sred-
nio 2-3 razy wyzsze w poréwnaniu z rokiem 2021.
Wszystko to sprawia, ze oplacalnosé instalacji
kogeneracyjnych jest bardzo wysoka, a okres
zwrotu naktadéw wynosi od 12 do 18 miesiecy.

Koszt instalacji o mocy 1 MW (bez modutéw
do produkgji chtodu i pary) to ok. 3-3,5 min zt.
Instalacja kogeneracyjna poza produkejq energii,
w tym samym czasie produkuje zblizone ilosci
ciepta, ktére w zaleznosci od potrzeb mozna
zamienié¢ na chiéd lub pare technologiczng.
Ponadto instalacje kogeneracyjne moggq byé ob-
jete dopfatq, tzw. premiq kogeneracyjng gwa-
rantowangq - obecnie doptata wynosi 181,53 zt
do kazdej wyprodukowanej MWh. Wszystko to
sprawia, ze po zainstalowaniu kogeneracji kosz-
ty energii i ciepta spadajq w firmie co najmniej
2-krotnie. Zainteresowanych prosimy o kontakt
w celu udostepnienia szerszych informacji.

Jestesmy zdecydowanym liderem na rynku
w obstudze branzy rolno-spozywczej w zakresie

$rodkéw UE. Wspétpracujemy z ponad 600 klien-

Jozef Kowalczyk
Prezes Fundacji Euro-Most

tami na terenie catego kraju w zakresie réznych
programéw dotacyjnych (ARIMR, PARP. NCBR,
NFOSIGW), w tym z ponad 450 klientami z branzy
rolno- spozywczej - lista referencyjna na naszej

stronie internetowej: euro-most.eu.

Informacji odnosnie mozliwosci uzyska-
nia dofinansowania inwestycji z funduszy UE
udzielamy pod numerem telefonu 501 712 020,
pytania mozna réwniez kierowaé na adres ma-

ilowy: biuro@euro-most.eu



Dziatanie

A 141
Przetwérstwo

i hurtowy obrot
MSP

A141
Centra dystry-

bucji MSP i duze
przedsiebiorstwa

A141.

Przetwérstwo

i hurtowy obrot

10.7.1.

MSP
Przetwérstwo

i hurtowy obrét

Tabela 1.

REKLAMA
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KRAJOWY PLAN ODBUDOWY

Wysokos¢ dofinansowania
Termin naboru oraz budzet programu

Dofinansowanie na przetwérstwo migsa, mleka, owocéw i warzyw,
produkeje pasz - 50%, dla produktow takich, jak pieczywo, sosy,
makarony, wyroby cukiernicze od 30% do 50%,

nabér od 19.10. do 18.11.2022
budzet 800 min zt - srodki krajowe

Dofinansowanie:
MSP - do 50%,
Duze - od 20% do 50%

nabér od 01 do 30.06.2023
budzet 1,3 mld zt - Srodki krajowe

Dofinansowanie na przetwérstwo migsa, mleka, owocéw i warzyw,
produkcje pasz - 50%, dla produktéw takich, jak pieczywo, sosy,
makarony, wyroby cukiernicze.

nabér - IV kwartat 2023?

Budzet bedzie zalezat od stopnia wykorzystania srodkéw w dwéch
ww. naborach.

tgcznie w KPO dla sektora rolno-spozywczego przewidziano 1,267
mid Euro.

Uwagi

Whptyneto ponad 2 tys. wnioskow na kwote 6,3 mlid zt.
Obecnie ARIMR z uwagi na ograniczonq pule srodkéw -
rozpatruje wnioski, ktére uzyskaty nie mniej niz 11 punktow,
reszta czeka w ,zamrazarce”. W oczekiwaniu na $rodki z UE.

W chwili zamykania numeru do druku nie mielismy jeszcze
danych o liczbie ztozonych wnioskéw, ani tez o wielkosci

zapotrzebowania na rodki.

Nabor odbedzie sie dopiero po uruchomieniu srodkéw
unijnych, a wiec spetnieniu przez Polske kamieni milowych
dotyczqcych praworzgdnosci. Trudno oczekiwac zeby stato
sie to przed wyborami, tym bardziej, ze zblizajqca sig kam-

pania wyborcza, nie sprzyja racjonalnym postawom.

NOWA PERSPEKTYWA FINANSOWA 2021-2027

Dofinansowanie - 50%

dla produkeji ekologicznej - 60%

nabdr nie wezesniej niz w Il potowie 2024,

budzet 204 min Euro

Znana jest jedynie tresé Planu Strategicznego dla Wspdlnej
Polityki Rolnej (nowa nazwa dla bytego PROW) bez zadnych
szczegotow. Nalezy jednak oczekiwad, ze zasady naboru

bedq podobne, jak w poprzedniej Perspektywie Finansowej.

www.alimp.com.pl

41-400 Mystowice, ul. Mikolowskarsﬂ
tel. 608 33 11 77 tel./fax 32 222 91 61 e-mail: info@alimp.com.pl
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Mieso
komorkowe

Piotr Wiodawiec
Radca prawny

Anna Pakulska
inzynier technologii Zywnosci

Mieso komdrkowe jest wytwarzane poprzez hodowle komo-
rek in vitro. W 2013 roku powstat pierwszy burger, a nastepnie
rozpoczeta sie komercjalizacji tych produktéw. Mieso in vitro
wytwarzane jest z komorek zwierzecych hodowlanych w pozywce
wzrostowej w bioreaktorze.

Wedtug danych zgromadzonych przez Good Food Institute w po-
réwnaniu ze zwierzetami hodowlanymi hodowla miesa z komdrek moze:
e Ograniczy¢ wptyw miesa na klimat nawet o0 92%;
e Zmniejszy¢ zanieczyszczenie powietrza nawet o 94%;

e Zmniejszyc¢ eksploatacje powierzchni naszej planety do 90%.

Technika produkc;ji

Mozemy wyrézni¢ dwie metody wytwarzania migsa komérkowego.
Pierwsza z nich to metoda rusztowan, nazywana inaczej ,Scaffold-based
technique”. Technika ta polega na wykorzystywaniu komorek macierzy-
stych, ktére mogq lub pochodzq z réznych tkanek. Zasada tej techniki
polega na namnazaniu na wspomnianym rusztowaniu embrionalnych
mioblastéw lub dorostych komérek satelitarnych. Nastepnie komarki
zasilane sq odpowiedniq pozywkg w bioreaktorze. W taki sposéb powstajq

miowtdkna, ktére mogq by¢ spozywane jako mieso.

n

jako pierwszy kraj na $wiecie

2 grudnia 2020 r. Singapur

zatwierdzit sprzedaz miesa
hodowlanego. Singapurska
Agencja ds. Zywnosci
e zatwierdzita mieso in vitro
uzyskane przez startup Eat Just
z komorek kurczaka.

prokurent

Kancelaria Radcow Prawnych i Adwokatow

Drugq metodq wytwarzania miesa in vitro jest technika samoorga-
nizacji, ktéra nazywana jest takze ,Self-organizing technique”. Metoda
ta polega na wyodrebnieniu eksplantatu z migsnia zwierzecia-dawcy,
a nastepnie namnazaniu w pozywce.

Komorki macierzyste, ktére sq wykorzystywane w badaniach po-
bierane sq od zwierzqt w rzezni lub poprzez biopsje. Liczba pobranych
komérek macierzystych za pomocq biopsji cienkoigtowej jest niewystra-
czajgca do komercyjnej produkeji migesa komorkowego. Rozwigzaniem
jest pobieranie wiekszej ilosci tkanek, tym samym proces ten wiqze sie
z usmiercaniem zwierzqt. W zaleznosci od rodzaju miesa, proces ten

trwa od 2 do 8 tygodni.

Mieso hodowlane w Singapurze

2 grudnia 2020 r. Singapur jako pierwszy kraj na swiecie zatwierdzit
sprzedaz miesa hodowlanego. Singapurska Agencja ds. Zywnosci zatwier-
dzita migso in vitro uzyskane przez startup Eat Just z komorek kurczaka.
Eat Just przez ponad dwa lata starat sie o uzyskanie zgody Singapore
Food Agency. Aby to zrobi¢, pomystodawca musiat spetni¢ wymogi bezpie-
czenstwa zywnosci, a takze przedstawic spdjny proces produkeji kurczaka
hodowanego z komérek pobranych od innego zwierzecia.

Startup w swojej ofercie posiada takze substytut jaja kurzego. Przed
przystgpieniem do prac nad stworzeniem migsa komorkowego, skorzystat
ze wsparcia w ramach programu rzgdowego ,30 by 30”. Program ten
umozliwia zwiekszenie lokalnej produkgji zywnosci.

Produkt charakteryzuje sie wysokq zawartosciq biatka, a takze bogatym
sktadem aminokwasowym, nieobecnosciq antybiotykow, a takze wysokim

poziomem bezpieczernstwa mikrobiologicznego.

Foto. Prokurent



Status prawny

We wrzesniu 2021 r. Singapurska Agencja Zywnosci przyznata CMO
Esco Aster licencje na produkcje miesa hodowlanego do produkgji ko-
mercyjnej. Nastepnie w pazdzierniku tego samego roku Departament
Rolnictwa USA ogtosit nagrode w wysokosci 10 milionéw USD dla Tufts
University na utworzenie Narodowego Instytutu Rolnictwa Komérkowego.
Réwniez w tym samym czasie lzraelski Urzqd ds. Innowacji ogtosit nagrode
w wysokosci réwnej 69 USD w utworzenie czterech nowych konsorcjow
publiczno-prywatnych, w tym jednego ukierunkowanego na hodowle
miesa komdrkowego. W listopadzie otwarto produkcje miesa hodow-
lanego Upside Food o powierzchni okoto 50 tys. m2. Z kolei w kwietniu
ubiegtego roku rzqd holenderski zainwestowat kwote 60 min EUR w celu
przy$pieszenia tworzenia ekosystemu wokét rolnictwa komérkowego.
Nastepnie w pazdzierniku 2022 Mosa Meat ogtosit budowe kampusu

zajmujqgcego sie hodowlg miesa o powierzchni 77 m?

Zgodnie z rozporzqdzeniem (WE) nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r., termin ,migso” okresla
jadalne czesci zwierzqt okreslonych ponizej:

*  Domowych zwierzqt kopytnych- bydta domowego, $win, owiec,
kéz, hodowlanych zwierzqt nieparzystokopytnych;

*  Drobiu- ptactwa hodowlanego, w tym ptactwa nieuznawanego za
domowe, lecz hodowanego w charakterze zwierzgt domowych,
z wykluczeniem ptakéw bezgrzebieniowych;

e Zajeczakow- krélikdw, zajecy szarakéw i przezuwaczy;

*  Zwierzqt fownych- dzikich zwierzqt kopytnych i zajeczakéw oraz

innych ssakdéw Igdowych, towionych do celdw spozycia przez ludzi

REKLAMA

KONGRES MEATing 2023

i uznawanych za zwierzeta fowne na mocy wiasciwego prawa da-
nego Panstwa Cztonkowskiego, w tym ssaki zyjgce na terytoriach
zamknietych w warunkach zapewniajgcych im swobode, zblizonych
do warunkdw, w jakich zyjg zwierzeta towne oraz dzikie ptactwo
fowione do celdéw spozycia przez ludzi;

¢ Drobnej zwierzyny townej- dzikich ssakéw lgdowych zyjqcych na
wolnosci w ich srodowisku naturalnym;

e Grubej zwierzyny townej- dzikich ssakéw lgdowych zyjgcych na
wolnosci w ich srodowisku naturalnym, ktére nie podlegajq definicji

drobnej zwierzyny townej;

Z kolei zgodnie z rozporzqdzeniem (WE) nr 853/2004 parlamentu
europejskiego i rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ,produkty miesne” to
produkty przetworzone, uzyskane w wyniku przetworzenia miesa lub dal-
szego przetworzenia takich produktéw przetworzonych, co w konsekwengji
powoduje utrate wiasciwosci migsa swiezego na powierzchni przekroju.

Pod wzgledem statusu prawnego migso komdérkowe znajduje sie na

granicy miedzy miesem a produktem migsnym.

Polska

Trwajg badania w laboratorium LabFarm. Badacze zaplanowali
hodowle wgtebng komérek w bioreaktorach, ktérych catkowita objetosé
wynosi 200 dm3. Nastepnie zostang opracowane procedury, ktore
umozliwig przeniesienie procesu na skale przemystowgq. Kolejnym eta-
pem bedzie budowa centrum badawczego nowoczesnych technologii
w Pionkach i uruchomienie linii pilotazowej. Terminem realizacji tego
etapu bedzie rok 2025.

mastech

AUTOMATYZUJEMY,
WDRAZAMY INNOWACJE,
A DBALOSC O HIGIENE
TO NASZ PRIORYTET.

PRODUCENT MASZYN | AUTOMATYKI PRZEMYStOWEJ

ARTYKUL SPONSOROWANY
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Mikrobiologia na grillu

Maigorzata Stachowiak
Dyrektor ds. Badari Mikrobiologicznych
J.S. Hamilton Poland

Na grillowym ruszcie mozna znalez¢ przede wszystkim migso drobio-
we i wieprzowe samodzielnie przyprawione lub zamarynowane. Poniewaz
obrdbka termiczna jest jednq z najskuteczniejszych metod eliminacji
drobnoustrojéw grillowane drobiowe szasztyki nie powinny by¢ poten-
cjalnym zrédtem patogendw i chordéb przenoszonych przez zywnosé.
Salmonella, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes czy Campylobacter
zasiedlajg przewody pokarmowe zwierzqt i powszechnie wystepujq w $ro-
dowisku. Z drobiem kojarzone sq gtéwnie Campylobacter i Salmonella,
dwa gtéwne czynniki zatrué¢ pokarmowych na swiecie.

Parametry czasu i temperatury grillowanego migsa sq poréwnywalne
z warunkami pasteryzacji. Temperatura powyzej 70°C przez co najmniej
20-30 minut powinna wystarczy¢ do zniszczenia wszystkich form wegeta-
tywnych. Niektére drobnoustroje jak Bacillus cereus czy Staphylococcus
aureus wytwarzajq termooporne toksyny, ktére inaktywujq sie dopiero
w temperaturze wyzszej niz 100°C. Zarodniki Bacillus cereus majq silng
zdolnosé przyklejania sie do powierzchni ze stali nierdzewnej i mogq
wtdrnie zanieczyszczaé migso po grillowaniu w szczegdlnosci migso dtugo
przetrzymywane w temperaturze otoczenia. Powolne studzenie potraw do
temperatury ponizej 60 °C aktywuje przetrwalniki tym samym zwieksza
sie ryzyko infekgji. Campylobacter jest mikroaerofilng, wrazliwg na ciepto
bakteriq, ktéra rzadko namnaza sie w zywnosci. Salmonella w zaleznosci
od serotypu ginie po 10-15 minutach w temperaturze 60°C.

Skuteczno$¢ obrébki termicznej nalezy powigzaé z poczgtkowym za-
nieczyszczeniem miesa, mikroflorg marynaty i zastosowanych przypraw.
Charakter zbiorowisk drobnoustrojéw obecnych na miesie drobiowym
jest bardzo zréznicowany i gtéwnie reprezentowany przez psychrofile
z rodzaju Pseudomonas. Mikroorganizmy te sq bardzo wrazliwe na

ciepto, a ich niska zawartosé w swiezym miegsie zapewnia efektywnosé

Grillowanie to filar polskiego lata i najstarsza forma gotowania
na swiecie. Historia grillowania zaczyna sie wkrétce po udomowie-
niu ognia, okoto 500 tysiecy lat temu. Pierwszy prowizoryczny grill
z patykéw zbudowali mieszkaricy Karaibéw z plemienia Arawak.
Podworkowy rytuat pieczenia na ogniu jest znacznie nowszy, bo
siega czasow powojennych. Skwierczace mieso, niepowtarzalny
smak i aromat to atrybuty powolnego gotowania.

obrébki cieplnej podczas grillowania. Swieze migso jest substratem,
ktory dostarcza wszystkich sktadnikéw odzywczych (cukry, aminokwasy,
witaminy), a jego pH i aktywnos¢ wody dodatkowo utatwiajqg byt drob-
noustrojom. Temperatura przechowywania $wiezego migsa drobiowego,
powinna wynosic¢ od 2°C do 4°C. W tych warunkach procesy metaboliczne
drobnoustrojow ulegajq spowolnieniu i migso dtuzej pozostaje $wieze. Na
przyktad Staphylococcus aureus roénie w temperaturach powyzej 7°C,
a jego rozwdj na surowych produktach jest ograniczony przez konkurencje
z innymi bakteriami.

Sktad marynaty moze réwniez znaczqco przyczynié sie do ograniczenia
rozwoju mikroorganizméw. Wiele sktadnikéw marynaty takich jak ocet,
sok z cytryny, wino, solanka, olejki eteryczne, ziota, przyprawy kwasy
organiczne posiada silne wlasciwosci antyoksydacyjne i przeciwdrob-
noustrojowe ze wzgledu na zawartosé sktadnikow bioaktywnych. Sél jest
jednym z podstawowych sktadnikéw marynaty. Jest to jeden z najstarszych
i najczesciej uzywanych konserwantéw. Przeciwdrobnoustrojowe dziatanie
soli opiera sie na jej zdolnoéci do obnizania aktywnosci wody. Mimo, ze
potgczenie marynowania i grillowania nalezy do najskuteczniejszych
metod inaktywacji drobnoustrojéw nie nalezy zapominaé o mozliwosci
wtdrnego zanieczyszczenia podczas niewtasciwego obchodzenia sie
z grillowanym migsem.

W Pracowniach Mikrobiologii Laboratorium J.S. Hamilton Poland sp.
z 0.0. mozna oznaczy¢ i zidentyfikowaé drobnoustroje patogenne i psu-
jace zywnosé, natomiast w Zespole Wsparcia Badan Mikrobiologicznych
przeprowadzana jest walidacja proceséw termicznych i szeroko pojeta

analiza zagrozen w tacuchu zywnosciowym.

HAMILTON

ARTYKUL SPONSOROWANY



@Flirliquide | ALIGAL™

Pakowanie w atmosferze ochronnej (MAP) jest kluczem do przedtuzenia okresu trwatosci produktow spozywczych
i zachowania ich wygladu zewnetrznego. Air Liquide posiada bogate doswiadczenie w tej dziedzinie, dzieki czemu
zapewnia swoim klientom kompleksowg obstuge w zakresie dostaw gazu lub mieszaniny gazow oraz doboru folii,
opakowan i urzgdzen do pakowania produktow miesnych.

Zastanawiasz sie, czy Twoje produkty sg odpowiednio zabezpieczone? Sprawdzimy to za Ciebie!

Zadzwon pod numer +48 795 321 165 i uméw sie na BEZPLATNA* analize MAP - nasi specijaliSci sq
do Twojej dyspozycii!

https://pl.airliquide.com



Mrozenie * Chtodzenie * MAP
Naturalne i bezpieczne metody wydtuzajace
termin przydatnosci do spozycia

* Szukasz doradztwa w doborze mieszanki MAP do pakowanego produktu?

» Rozbudowujesz istniejaca linie zamrazania lub zamierzasz otworzy¢ nowg?
* Planujesz wprowadzenie zmian technologicznych?

* Transportujesz produkty w kontrolowanej temperaturze?

¢ Chcesz bezpiecznie i zzachowaniem jakosci dostarczy¢ towar?

Firma Air Products oferuje kompleksowg obstuge od dostaw gazow spozywczych i urzadzen
po fachowe doradztwo technologiczne. W naszej ofercie:

« dwutlenek wegla, azot, suchy 16d, mieszanki spozywcze

- aplikacje Freshline® przeznaczone dla przemystu spozywczego

- szafy i tunele zamrazalnicze

tell me more

Skontaktuj sie z nami i dowiedz sie, jak airproducts.com.pl
mozemy pomoéc w rozwoju Twojej firmy!

infopl@airproducts.com
infolinia: 801081122

© Air Products and Chemicals, Inc., 2021 (42791)  332-19-027-PL-Aug21 PRODUCE L



Mozesz uzyskaC maczke bogat
w biatko i wyzszg wydajnose tus

Sposbdb na optymalizacje przerobu migkkich
odpadéw miesnych Q

JestesSmy w stanie przeksztalci¢ istniejaca linie technologiczng
suchego przetwarzania produktéw ubocznych pochodzenia
zwierzecego w  wysokowydajny system hybrydowy lub
kompletny zautomatyzowany system mokrego przetwarzania.

Co zyskujesz?

Y G (=

40% oszczednosci 5% wiecej biatka 10% wiecej uzysku
energii i kosztow W maczce i poprawe  wysokooCzyszczonego
operacyjnych stabilnosci maczki ttuszczu

Znaczna redukcje Ponowne wykorzystanie
emisji CO, produktéw ubocznych
pochodzenia zwierzecego
i ciepta odpadowego

Alfa Laval Polska
www.alfalaval.pl

e-mail: poland.info@alfalaval.com
tel. +48 22 336 64 64

Alfa Laval projektuje, produkuje i instaluje kompletne
systemy przerobu miekkich odpaddéw miesnych
oparte o kluczowe urzadzenia produkcji Alfa Laval
takie jak: wiréwki, dekantery, stacje wyparne.

RSV .
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Challenge

tests

Wyroby spozywcze, wytwarzane przez
producentéw zywnosci, objete sg gwarancjg
ich bezpieczenstwa do konca terminu
przydatnosci. Proces szacowania terminu
przydatnosci nie jest tatwy, poniewaz w trakcie
transportu, dystrybucji i przechowywania
zywnosci moga pojawic sie okolicznosci, ktére
negatywnie wptyng na produkt. Najczestszg
sytuacja, ktérg producent moze racjonalnie
przewidzied, jest przerwanie taiicucha
chtodniczego w ciggu trwania przydatnosci do
spozycia. W konsekwencji moze dojs$¢ do
niekontrolowanego wzrostu mikroflory, co
bezposrednio wptynie na bezpieczenstwo
produktu.

Challenge tests (badania obcigzeniowe),

w rozumieniu Rozporzgdzenia (WE) Nr
2073/2005nw sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow
spozywczych, nalezg do dodatkowych badan,
ktére poza matematycznym modelowaniem
predyktywnym i badaniami trwatosciowymi

z przerwaniem ciggu chtodniczego, stanowig
wazny element w szacowaniu terminu
przydatnosci do spozycia oraz w zapewnieniu
bezpieczenstwa produktow.

Challenge tests sa pewnego rodzaju
eksperymentem, ktéry dostarcza informacji nt.
zachowania sie danego mikroorganizmu (np.
Listeria monocytogenes) w produkcie,
podczas jego okresu przydatnosci do
spozycia. Podczas badania szacuje sie
potencjat wzrostu (A) wybranego
mikroorganizmu i na jego podstawie
stwierdza, czy w danym produkcie mozliwy
jest wzrost wprowadzonego do produktu
mikroorganizmu.

W produktach, w ktérych mozliwy jest wzrost
wprowadzonego mikroorganizmu,

right solutions.
right partner.

przeprowadzane sg dalsze badania, majace na
celu wyznaczenie wspdtczynnika
maksymalnego tempa wzrostu. W tym
doswiadczeniu sprawdza sie, jak szybko dany
mikroorganizm namnaza sie w produkcie i czy
na koniec terminu przydatnosci do spozycia
jego ilosé nie przekroczy ustalonego
kryterium.

Badania challenge tests dotycza

w szczegdlnosci wyrobow gotowych do spozycia
(RTE), w ktérych ocenia sie mozliwos$é wzrostu
Listeria monocytogenes i ktére moga stanowic
zagrozenie dla zdrowia publicznego ze
wzgledu jej na obecnosé. Wykonujac te
badania mozna prawidtowo zaklasyfikowaé
produkt do kryterium 1.2 lub 1.3

z Rozdziatu 1. Kryteria bezpieczenstwa zywnosci
Rozporzadzenia (WE) Nr 2073/2005.

W przypadku, kiedy poddana doswiadczeniu
zywnos$¢ wskazuje na mozliwy w niej wzrost
Listeria monocytogenes, ocenia sie tempo jej
wzrostu. Wynik z tego oznaczenia producent
moze wykorzysta¢ do szacowania terminu
przydatnosci do spozycia z wykorzystaniem
mikrobiologii predyktywnej. Sieci handlowe
coraz czesciej wymagajg tego typu
opracowania, przed wprowadzeniem

produktu na pétke sklepowa.

Challenge tests sg obecnie najbardziej czutym
narzedziem, jakie producent zywnosci moze
wykorzystaé do zapewnienia zgodnosci
swoich produktéw z przepisami prawa oraz
zapewnié gwarancje konsumentom, ze jego
produkty sg najwyzszej jakosci.

Firma ALS Food&Pharmaceutical Polska Sp.
z0.0. pomaga producentom zywnosci

w oszacowaniu terminu przydatnosci do
spozycia i zapewnieniu bezpieczenstwa
produkowanej zywnosci z wykorzystaniem
challenge tests (badan obcigzeniowych).

Zapraszamy do kontaktu i korzystania z ustug
oferowanych przez nasze laboratoria:
ALSPoznan@alsglobal.com

+48 61423 6016
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ANET - Central, East and South Europe disstributor of BESTMIX® software
Designed for feed and food production companies
https://bestmix.pl/
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Pyszne wyroby miesne
Odkryj nasze rozwigzania smakowe

Poznaj efektywne, wybierane przez konsumentow rozwigzania smakowe
dla wyrobow “miesnych” - tych pochodzenia zwierzecego i roslinnego.
Symrise wspotpracuje ze swoimi klientami, aby dostarczac wyjatkowe profile
smakowe i wspiera ich w tworzeniu wyrdzniajgcych sie wyrobow.

www.symrise.com

grillowany ’

. ‘r . ( pieczony

rr

e (gotowany



g BPSC
impulse
Poznaj system ERP

dla produkcii

- Rejestracja ankiet HACCP
- Automatyczne tworzenie ksiegi produktu
- Import danych z urzadzen pomiarowych

- Harmonogramowanie badan dla wyrobow

Dowiedz sie wiecej

o Impuls EVO
w branzy miesnej!
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BUSCH

VACUUM SOLUTIONS

OTTO - TWOJ ASYSTENT CYFROWY

Zmniejsz koszty produkcji i czas przestoju

v -

OTTO - ustugi cyfrowe firmy Busch to cos$ wiecej niz tylko narzedzie do zdalnego monitorowania
stanu pomp. Nasze rozwigzanie IoT raportuje stan pomp prézniowych przez 24 godziny na dobe,
7 dni w tygodniu oraz dostarcza kluczowe informacje, dzieki ktérym mozesz podejmowac lepsze
decyzje dotyczace bezpieczenstwa produkcji i planowania zakupéw, OTTO wysyta powiadomienia,
gdy cos$ przebiega niezgodnie z planem. OTTO - Twoja gwarancja dostepnosci prézni.

Busch Polska Sp. z 0.0. | 54 231 54 00| busch@busch.com.pl| www.buschvacuum.com
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TECHNICZNA OBSLEtUGA CHELEODNICTWA

AGRECATY WODY LODOWEIJ (CHILLERY) | POMPY CIEPLA ‘Em
FIRMY MTA Cooling, conditioning, purifying.
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PRZEMYStOWE WYTWORNICE LODU tUSKOWEGO | SYSTEMY JEGO SKEADOWANIA
FIRMY GENEGLACE

: & Geneglace

PRZEMYStOWE ZAMRAZARKI PIONOWE PRZEMYSEOWE SYSTEMY DO SCHEADZANIA WODY
WPQZIOME FIRMYTOREE DO TEMPERATURY +0,5°C FIRMY HTT
TZW. CHILLER OCIEKOWY BUCO

BUCO

WYNAJEM URZADZEN | KOMPLETNYCH SYSTEMOW MROZNICZYCH,
CHLODNICZYCH, KLIMATYZACYINYCH | GRZEWCZYCH

Coldteam Sp. z o0.0.

Tel. 603 818 293, o/L6dz Tel. 575 945 000
ul. Hutnicza 36, 81-061 Gdynia

603 818 006 o/Poznan Tel. 603 813 058
o/Zabrze Tel. 603 813 092

www.coldteam.pl

www.wynajemurzadzenchlodniczych.pl
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PowerLNG]

Naturalnie dlia
rzemystu

STACJONARNE KONTENEROWE HURTOWE
STACJE LNG : STACJE LNG (SKID) ' DOSTAWY LNG

. %I . TP
LNG)Station fLNG) Skid i fLNG)Pure
PowefLNG] - Powex E Powex
A Sy
) DLA KOGO? DLAKOGO? ! DLA KOGO?
Srednie i duze zaktady produkcyjne g‘u'_;; Mate zaktady produkcyjne ‘)  Dla odbiorcéw posiadajgcych wiasne
i Tymczasowe zasilanie gazem Stacje LNG
ZALETY ¥ ziemnym Dla dostawcéw gazu LNG
Finansowanie inwestycji po stronie
Spotki ZALETY ZALETY
Niezalezne zrédto ekologicznego Szybkie wdrozenie Najlepsza cena LNG na rynku
paliwa Minimum formalnosci Dostawy spotowe
Duza baza magazynowa tatwa relokacja stacji Kontrakty terminowe
gazu LNG
ROZWIAZANIA ROZWIAZANIA
ROZWIAZANIA Zbiorniki poziome [ stacja w zabudowie Sprzedaz hurtowa LNG transportem
Jeden lub wigcej zbiornikow kontenerowej realizowanym przez Spotke
poziomych lub pionowych B A .
belen monitoring bracy staci LNG Baza magazynowa do 60m Mozliwos¢ odbioru gazu LNG z fabryk lub
ttoring pracy stacl Wydajno$é maksymalna do 600 Nm?/h terminali transportem witasnym

Wydajno$é maksymalna do 2500 Nm?/h
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CSHARP

The best knife sharpening systems

ﬁ Zeskanuj i zobacz jak dziata E'#

8.$'HAI2P zapewnia:

® najwyzszg ostrosc¢ nozy
e wolhiejsze tepienie nozy
® brak ryzyka przegrzania ostrza
e ponad 70% dtuzsze wykorzystanie nozy

e tatwosc i powtarzalnosc ostrzenia

BIHARP to w 100% polski produkt
dzieki temu masz pewnos¢ dostepnosci
wszystkich materiatow eksploatacyjnych,
czesci zamiennych i serwisu w 24 godziny.

BSHABP spetnia wszystkie wymagane
normy i zapewnia petne bezpieczenstwo
potwierdzone certyfikatem 1SO 22000:2018

MADE IN
POLAND

C’ TR ‘5“%};
E ISO |

@\ 220002018

Fundusze . Unia Europejska e
Europejskie fiEcRSpolita EuropeikiFundusz RN CUTLERY
Inteligentny Rozwéj - Rozwoju Regionalnego *oxx

System ostrzenia nozy Bsharp zostat opracowany w ramach projektu badawczo-rozwojowego

nr POIR.01.01.01-00-0815/17 pn. ,Wieloetapowy system ostrzenia nozy z uktadem kontroli parametréw obrdbki” - ——————————

realizowanego w ramach w ramach Dziatania 1.1. Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj 2014-2020 1
wspotfinansowanego ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego WWW. CUtler\ySOI UtlonS. pl
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=) ‘y’ Akademia.FoodPlace.pl

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

Akademia.FoodPlace.pl
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Diversey DO o

Kompleksowe rozwigzania higieniczne
dla przemystu spozywczego

Produkty myjgco-dezynfekujace Uzdatnianie wody procesowej

Rozwigzania w zakresie uzdatniania
wody dla przemystu spozywczego.
Produkty chemiczne do zamknietych
systemow recyrkulacyjnych, otwartych
do komor wedzarniczych, bez amin systemoéw chtodzenia, kottéw parowach,
czwartorzedowych, produkty pasteryzatoréw tunelowych, autoklawow
wspomagajgce ptukanie. == :_,/ i przyzaktadowych oczyszczalni Sciekow.

Szeroka oferta preparatéw myjgcych
i dezynfekujgcych pozwoli dobraé
optymalny produkt do kazdego
zastosowania - w tym m.in. produkty

i

Ustugi Konsultingowe KBS Rozwigzania inzynieryjne
Specjalne programy optymalizacyjne, | ﬂi . Instalacje OPC i CIP, ktére sq projektowane
ktére pozwolqg poprawic¢ wydajnosé [ z uwzglednieniem charakterystyki Twojego

% Zaktadu oraz pozwalaja w petni
} . wykorzystac jego potencjat wytworczy,
a do tego szeroki wybor gotowych
I urzgdzen myjqcych i dezynfekujgcych.

operacyjng i bezpieczenstwo
mikrobiologiczne w Twoim zaktadzie.
Programy optymalizacji zuzycia wody,
pary, sprezonego powietrza,
optymalizacja mycia OPC i wiele innych.

Higiena osobista oraz pomieszczeh
socjalnych

Srodki higieny osobistej, maszyny
szorujgco-zbierajgce TASKI, Sluzy
higieniczne, srodki do higieny podtdg,
a takze powierzchni ptaskich.

Poznaj wszystkie nasze rozwigzania na
www.Diversey.com.pl lub skontaktuj sie
z naszym przedstawicielem handlowym.
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ERKA - PONAD 30 LAT NA POLSKIM RYNKU EHHH

SPRZET DO UBOJU | ROZBIORU

TRYMERY FREUND

OBROBKA MIESA, DROBIU | RYB GERMAN QUALITY SLAUGHTER-TOOLS
poprawa efektéw produkcyjnych

zwiekszenie jakosci pozyskanych elementéw

poprawa ergonomii pracy

redukcja kosztow

maksymalizacja rentownosci proceséw

AR RN

Wiasciwy néz do kazdego zastosowania

Trymery FREUND stosowane sg w szerokim zakresie prac przy obrébce
miesa - od usuwania rdzenia, poprzez kontrolowane odttuszczanie

i proste odzyskiwanie miesa z kosci, do zdejmowania filetéw z udek
kurczakow, jak rowniez do ciecia cienkich plastrow wedzonego tososia.

¥ niemiecka jako$é

PILA FREUND K23-03

ROZBIOR UNIWERSALNY dla dowolnej wydajnogci dziennej lub

godzinowej

v bardzo trwata uniwersalna pita dla kazdego zaktadu

v" nadzwyczaj cichobiezna przekfadnia chroniona sprzegtem
przecigzeniowym

wodoszczelny wtgcznik

tatwe mycie - gtadkie powierzchnie, szczelna budowa
mechaniczny hamulec zatrzymuje tarcze do 3s

zderzak gtebokosci ciecia nastawiany jedng reka
tatwy obrét pity dokota osi dla cieé pod katem

AN NN NN

nastawna ostona tarczy

v niezawodna technologie

TRYMERY PROZNIOWE
ODSYSANIE | OCZYSZCZANIE

Dzieki nowym trymerom prézniowym FREUND usuniesz resztki
pozostajgce na tuszach min.:

v" materiat krwisty, pozostatosci po ranie zaktucia

v tluszcz np. z klatki piersiowej

v" migdatki

Trymery prézniowe FREUND umozliwiajg usuniecie
znacznej ilosci zbednych reszek z péttuszy |

v Firma ERKA Pity do Miesa jest przedstawicielem firmy FREUND - SKONTAKTUJ S| E Z NAMI

niemieckiego producenta wysokiej jakosci SPRZETU DO UBOJU | ROZBIORU
v" ERKA oferuje sprzet dla zaktadéw o wszystkich zakresach wydajnosci
v Posiadamy dobrze zaopatrzony magazyn czesci zamiennych ul. Ujescisko 18 H tel. 601 986 562
v Dysponujemy obszerng biblioteka dokumentacji technicznych 80-130 Gdarnisk biuro@erka-pily.pl

ERKA Pity do miesa tel. 583256113

www.erka-pily.pl




Automatyzacja i robotyzacja
procesu pakowania i paletyzacji

FENIX

S YSTEMS

Fenix Systems oferuje kompleksowe rozwigzania automatyzacji i robotyzacji procesu pakowania
i paletyzacji: nawazarki, traysealery, detektory rentgenowskie X-Ray, wagi kontrolne, kartoniarki,
owijarki, roboty paletyzujgce oraz automatyczne wozki widtowe LGV.

Woézek widtowy LGV

Owijarka

Kartorniarka

Traysealer

Waga kontrolna

Detektor rentegowski X-Ray

Dostepne rowniez z systemem
Przemystu 4.0 - Fenix Systems FDCS

% FENIX DATA COLLECTION SYSTEM

INDUSTRY 4.0

WAZENIE | PAKOWANIE | KONTROLA JAKOSCI | AUTOMATYZACJA | PALETYZACJA | LOGISTYKA

biuro@fenixsystems.eu | www.fenixsystems.eu | +48 22 71552 53

Nawazarka wielogtowicowa CCW
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Papierowe *
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VIRIGAMI by Food Pack

L

&E

DO 90%
plastiku mniej

mono

v

|J

Potaczenie tektury
i folii bez klejow
i dodatkéw
chemicznych

Bezpieczne i przyjazne
naturze pakowanie zywnosci

®
; www.foodpack.pl
tel. +48 668 894 518

Twoéj Partner w Pakowaniu e_ma“: malketing@fOOdpaCk.pl

do obserwowania w Polsce
naszego profilu na Linkedin:
www.inkedin.com/company/food-pack-sp-z-0-o



\NGremi

miedzynarodowa agencja zatrudnienia

ROZWIJAJ BIZNES,
A MY ZAIMIEMY
SIE REKRUTACJA:

« znajdziemy odpowiedni
personel

* zaopiekujemy sie
kazdym aspektem
zatrudnenia

« dostosujemy
sie do potrzeb
sezonowych

gremi-personal.com
+48 226 022 224



GHENRY KRUSE POLSKA

KOMPLEKSOWY DOSTAWCA CZYSTOSCI
DLA BRANZY PRZEMYSLOWEJ

Profesjonalne srodki czystosci dla firm i instytucji

e 502-653-040 Bezptatne testy wszystkich rozwiagzan

Montaz i serwis systemow po naszej stronie!

e food@kruse.pl Odbierz dozownik za 1 zf/szt w ramach umowy wspotpracy!
TYLKO DLA CZYTELNIKOW miesiecznika "Rzeznik Polski" -
@/w kruse.pl RABAT 10% na pierwsze zakupy
Wybieraj sposrod wielu producentéw, nasza oferta to ponad

10.000 artykutow!

©
WYBIERAJ ECOLOGICZNIE

MARKA KATRIN OFERUJE INTELIGENTNE | FUNKCJONALNE
ROZWIAZANIA HIGIENICZNE DO WYPOSAZENIA TOALET | MIEJSC
PRACY: EKOLOGICZNE PAPIERY TOALETOWE, RECZNIKI W ROLI LUB
W SKEADCE ZZ. ROZWIAZANIA PROPONOWANE PRZEZ KATRIN
POMAGAJA UTRZYMAGC CZYSTOSC | HIGIENE SPELNIAJACA
NAJWYZSZE STANDARDY, A CALY ZWIAZANY Z NIMI tANCUCH
WARTOSCI JEST ZGODNY Z ZASADAMI ZROWNOWAZONEGO
ROZWOJU.

WYBIERAJ NIEZAWODNA JAKOSC

TORK WSPIERA | INSPIRUJE DO WYBIEGANIA MYSLAMI W PRZYSZt 0$C
ORAZ PRZYGOTOWUJE DO STALEJ GOTOWOSCI DO DZIALANIA.

GDY W GRE WCHODZI WYCIERANIE, SUSZENIE, CZYSZCZENIE LUB
POLEROWANIE — TORK JEST NIEZAWODNY. DOZOWNIKI, WKEADY |
USLUGI ZASPOKAJAJA ROZNORODNE POTRZEBY BRANZY
PRZEMYStOWEJ. TORK TO INNOWACYJNE PRODUKTY | ROZWIAZANIA
ORAZ DOSKONALA JAKOSC.

_ALEZY TYLKO DO CIEBIE

a

)’\

ZOLOWE ROZWIAZANIA &Qy NASZA MARKA WEASNA E\B Darmowa dostawa od 300 zt

Z ZAKRESU HIGIENY RAK DO Q CLEAN&CLEVER TO DOBRA

UZYTKU PROFESJONALNEGO > JAKOSC W NISKIEJ CENIE. G\ Dostawy realizujemy do 48h

; OPROCZ SRODKOW 48

0D GOJO - SWIATOWEGO LIDERA D Sklep online i platforma

W DZIEDZINIE HIGIENY RAK | NASZEJ OFERCIE ZNAJDZIESZ % zakupowa ICOS

ZDROWEJ SKORY FOLIE, FARTUCHY | REKAWICE. @

@.‘.::- 3 magazyny w Polsce

fg‘_é Wiasna logistyka

igefa) ‘“inpacs

bneivws, Filrs Leben da.



Chem

MULOMIR

Alkaliczny pianowy preparat
w ptynie przeznaczony do
mycia powierzchni, maszyn,
urzadzen produkcyjnych oraz
scian i posadzek w zakfadach
przemystu rolno-spozywczego.
Preparat zawiera aktywny chlor
oraz wykazuje wtasciwosci de-
zynfekujgce dla mytych powie-
rzchnioraz wysokga skutecznos¢
dziatania.

MULOMIR |

Alkaliczny niepianowy ptyn do
mycia i dezynfekcji w systemie
obiegowym zanurzeniowym
i natryskowym instalacji te-
chnologicznych,zbiornikéworaz
pojemnikdw w myjniach auto-
matycznych. Skutecznieusuwa
zanieczyszczenia  ttuszczowe
i biatkowe. Preparat zawiera
aktywny chlor.

VEROMIR APG

Ptynny, wysokoalkaliczny
pianowy preparat do
wzmocnionego mycia komér
i wodzkéow wedzarniczych
oraz piekarnikéw usuwa
ttuszcze, biatka oraz smote
wedzarniczg.

WIECEJ NIZ CHEMIA

POLISAMIR

Kwasny pianowy preparat
w ptynie do mycia
maszyn, urzadzen technolo-
gicznych, Scian, posadzek
oraz  hal  produkcyjnych
w zaktadach przemystu rol-
No-spozywczego.

Zaktad produkcyjny InvestaChem funkcjonujgcy w strukturach firmy Investa Sp. z 0.0. powstat w 2016 roku z myslg
o wytwarzaniu w petni biodegradowalnych produktow myjgcych, pielegnujgcych oraz myjgco-dezynfekujgcych,
dedykowanych przemystowi rolno-spozywczemu, motoryzacyjnemu i lotniczemu.

Nasza oferta chemii przemystowe] to kompleksowe rozwigzania dla réznego rodzaju zaktadow produkeyjnych, zwtaszcza
dziatajgcych w branzy spozywczej. Poza szerokg gama profesjonalnych srodkéw myjgcych: kwasowych, alkalicznych,

neutralnych oraz dezynfekcyjnych, zaréwno pianowych jak | niepianowych, naszym klientom zapewniamy réwniez
konsultacje, doradztwo oraz rozpoznanie potrzeb, a nastepnie dobdr wtasciwych srodkow myjgcych.

ZAPRASZAMY DO WSPOLPRACY - SKONTAKTUJ SIE Z NAMI

POLSKA
NOIDVAIN\VA
FIRMA

InvestaChem
Al. Poznanska 28a,
64-920 Pita

QS +48 885612 010

. 4 »
@ investachem.pl

Sanl

MK kontakt@investachem.pl




Smarter, Faster, Together.

-« ISHIDA

Smarter, Faster, Together.

Nasza technologia nalezy do wiodgcych w branzy.
Obejmuje produkty miesne, dréb, ryby i owoce morza. Sg
to m.in. produkty swieze, lepkie i marynowane.

Nasza specjalistyczna wiedza obejmuje kazdy etap procesu
pakowania | kontroli jakosci. Od nawazania, sortowania,
zgrzewania tacek po inspekcje X-ray oraz automatyzacje
dystrybucji produktu i pakowania.

P Zacznij dziata¢ - odwiedz ishidaeurope.pl



JELUX POLSKA

Firma Jelux to jeden z najbardziej znanych i najczesciej wybieranych dostawcow jelit
naturalnych. Importujemy surowce z Azji, Bliskiego Wschodu, Ameryki Potudniowej
i Potnocnej, Australii, Nowej Zelandii jak rowniez z Europy.

Jako czotowy producent jelit naturalnych w Polsce, wierzymy, ze moc pochodzi
z natury. Szczegdlnie teraz, w dobie konsumpcji masowej, coraz czesciej wracamy
do tego, co tradycyjne i domowe.

Witasne zaktady kalibrujgce umozliwiajg dopasowanie produktu do najbardziej
wymagajgcego klienta. Posiadamy najwiekszy w Polsce magazyn surowcéw
Z branzy - dzieki czemu jesteSmy w stanie zagwarantowac powtarzalnos¢ dostaw.
Wspdtpracujemy i dostarczamy produkty do zaktaddw miesnych
na terenie catego kraju.

Dziekujemy za spotkanie podczas
Kongresu MEATIing 2023

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

tel. (32) 226 55 16

biuro@jelux.pl
www.sklep.jelux.pl
www.jelux.pl




ENERGOOSZCZEDNE ®
S el JS.CSELING

AMON |AKALN E .more than cooling

eco

v - : : : / friendjgi\;g@

Energooszczedne rozwigzania w zakresie
chtodnictwa amoniakalnego dla przemystu
miesnego i spozywczego.

Oferujemy kompleksowq obstuge inwestycji
od stworzenia projektu, poprzez realizacje,
po opieke serwisowq instalacji przez 24h na
dobe.

Poznaj petnqg oferte na jscooling.pl

JS.CSELING [@ /iscoolingPL @R /jscoolingl [ /iscooling

.more than cooling



GATEWAY

Interaktywna walidacja proceséw mycia i dezynfekgji

« Szybkie, tatwe i ustandaryzowane tworzenie procedur mycia i dezynfekgji
» Wszystkie procedury dostepne w jednym miejscu
« Mozliwo$¢ wprowadzenia aktualizacji do wszystkich dokumentéw za pomoca kilku kliknigé

« Format procedur mycia i dezynfekcji oceniany jako najlepsza praktyka w systemie BRC

W celu uzyskania dodatkowych informacji skontaktuj sie z naszym doradca!

v Kersia Polska Sp. z 0.0.
e rs l a Niepruszewo, ul. Kasztanowa 4, 64-320 Buk

NIP 777 27 61 056, Tel. +48 887 200 208

INVENTING A FOOD SAFE WORLD biuro@kersia-group.com / www.kersia-group.com



= Skontaktuj sie z naszym specjalistg:
' @Pequipment Warsaw @
d Member of LPPgroup HH

= - +48 22 723 00 96

@ info.pl@lpp-equipment.pl

==

Gotowe kalibracje
na mieso surowe
i przetworzone

+ + +

Prosta obstuga Naped magnetyczny Modut IP

dzieki intuicyjnemu interfejsowi umozliwia obracanie probek za wraz z mozliwoscig podtgczenia

z ekranem dotykowym. pomocg magnetycznie przytaczanego sieciowego: od Wi-Fi po bluetooth,
zespotu magnetycznego. zachowujgc jednoczesnie ochrone

IP69.

Easy-clean design Zaawansowane

zapewnia bezpieczenstwo zywnosci algorytmy AutoCal

oraz tatwo$¢ w czyszczeniu

umozliwiajg oprocowywanie nowych

urzadzenia. oraz rozszerzanie istniejgcych juz kalibragji.

www.lpp-equipment.pl

Odwiedz naszg strone internetowg: buchi.com

Zeskanuj kod QR, by dowiedziec sie wigcej:
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Zaprojektujemy Twaéj produkt.

Od 30 lat kreujemy rozwiazania dla branzy miesnej.
Poczawszy od technologii produktu, poprzez dodatki i przyprawy, konczac
na opakowaniu i wydrukach. Sprawdz, co jeszcze mozemy dla Ciebie zrobic.

L JoXin

www.maspol.com.pl

b




Z nami przyszfosc¢
ZaCzyna sie MAYEKALW

juz dzis!

ROBOTY DO TRYBOWANIA MIESA BIALEGO | CZERWONEGO

MAYEKAWA POLSKA Sp. z o.0. Tel. +48 61842 07 38
ul. Druskienicka 8/10 biuro@mayekawa.pl
60-476 Poznan www.mayekawa.pl



‘ MITSUBISHI Automating the World
AV N ELECTRIC

Changes for the Better

MITSUBISHI ELECTRIC
SPELNIAMY POTRZEBY
PRODUCENTOW

Paletyzacja z zastosowaniem
4-osiowego robota kartezjanskiego

= e s EmE s EmE & Eme ¢ EmE s Gme s EmE ) Eme s EmE s EmEm = s

Paletyzacja z zastosowaniem
4-osiowego robota kartezjanskiego |

| | . I magazyn

—— e e e e przektadek

szedcienny obszar
roboczy dopasowany
do aplikacji

.
2 B
- m

- —|

-_ —— sferyczny obszar
- L E

-_— EFEKTYWNE WYKORZYSTANIE ZASOBOW E mm——y roboczyoznacza
S = —3 dodatkowe zuzycie
= — - ~ 1 przestrzeni

- Ograniczona powierzchnia robocza

- Dopasowanie sie do aktualnych warunkow
- Wysokie wydajnosci produkcyjne

« Réznorodnos¢ wymiardow i wagi opakowan

Chcesz sie dowiedzie¢ wiecej
lub uméwic indywidualne spotkanie?

Skontaktuj sie z nami!

Karol Krowiak
Business Development Manager FMCG

E-Mail: Karol.Krowiak@mpl.mee.com
Telefon: +48 667 366 636

https://pl3a.mitsubishielectric.com @ @




VETROOPACK

MASZYNY OPAKOWANIA TECHNOLOGIE

NIELAWODNE
MASLYNY "=

V.E TIRCAO] i

SKLEP ON-LINE

Maszyna pakujgca
M-C-S MAP TSS 125

- 2 rodzaje ptyt zgrzewajgcych

- wycinanie folii po ksztatcie
opakowania

- duza ptyta grzewcza umozliwia
zgrzewanie kilku opakowan
jednoczes$nie

Maszyna produkcyjna
ILPRA FOODPACK 1440

Maszyny serii 14..

to bardzo wydajne

urzadzenia liniowe

o kompaktowych wymiarach

umozliwiajgce tatwe zintegrowanie ich z liniami
produkcyjnymi uzytkownika.

Maszyna produkcyjna
ILPRA FOODPACK M7, M11 VG

metroopack.eu

biuro@metroopack.eu

Posiadamy w ofercie petng game tacek i folii
dla przemystu miesnego. Zapewniamy
kompleksowe dostawy.

Maszyna dozujgca
FS 2500, FS 5000

- seria Fill Seal do dozowania
i zamykania konsystencji
kremowej i sypkiej

- urzadzenie posiada mozliwos¢
zalewania produktu, pasteryzacji

Maszyna produkcyjna
Speedy 2 e-mec

Automatyczna maszyna

pakujgca przeznaczona

do zamykania produktu na tacce.
Innowacyjne rozwigzanie Progas pozwalajgce
zwiekszy¢ wydajnos¢ produkcyjng urzadzenia
o ok. 30%.

ALPRA PRGNS

VIGEVANO - ITALY s oo mmo

Maszyny z uzyciem technologii MAP
zmodyfikowanej atmosfery

SERWIS GWARANCYIJNY
| POGWARANCYJNY

) +48 570 140 270
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FOLIE OPAKOWANIOWE

Z MYSLA O PRZYSZtOSCI
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W trosce o nasze srodowisko oraz naszg
przysztos¢ stworzyliSmy dla naszych
partnerow nowe ekologiczne opakowania.
Nasza linia mPAK ECOLINE to laminaty
sktadajace sie z jednego rodzaju folii.
Zaleznie od potrzeb naszych klientow
laminaty moga zostac wykonane na bazie
folii: - Polietylen, Polipropylen lub PET.

.............

mPAK Sp. z o.o0.
ul. Réwninna 8 - 87-100 Torun
www.mpak.pl « biuro@mpak.pl - tel. +48 56 681 24 46
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Dostarczaj bezpieczne,

wysokiej jakosci produkty mlegsne

Zoptymalizowane osuszanie poprawia proces przetwarzania migsa:
+ Wyeliminuj kondensacje i zredukuj rozwoj mikroorganizmow

+ Skroc¢ czas suszenia i zwieksz czas produkgi

- Popraw komfort i bezpieczenstwo pracownikow

Dowiedz sie wiecej: dh@munters.pl / www.munters.com/food
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Ekologiczne i ekonomiczne opakowania.
Zredukowali$my grubosé folii, skonstruowalismy i wdrozyliSmy
opakowania monomateriatowe.

Gloss PAK siim

Jeszcze ciensza folia do termoformowanial!
Redukujemy grubos¢ folii z 150um na 110um.
Zobacz film z testéw u Klienta skanujac kod QR.

Cechy/ opcje:

srednia/ wysoka bariera, znakomity potysk
i wysoka krystalicznos¢,wysoka odpornosc
na przebicie, doskonate wiasciwosci
termoformujgce

Extra PAKMono (PP, PE, PET)

Nasz Dziat Badan i Rozwoju zaproponuje
monokonstrukcje, dzieki ktérym otrzymasz
recyklingowalne i BEZPIECZNE opakowanie.

ExtraPAK PP s Cechy/ opcje:

srednia/ wysoka bariera, antyfog, easy peel,
hot tack, folia otwoérz/ zamknij, efekt matu/
potysku, druk rewersowy/ nawierzchniowy

Doradca Klienta ds. rozwoju i wdrozen nowych produktow wesprze
dziat techniczny podczas pakowania produktow w Twojej firmie.

PAK Sp.z 0.0 tel: 695 653 118 R
Towarowa 15 e-mail: zamowienia@pak.torun.pl e j
87-100 Torun, Polska www.paktorun.pl S R —



RESINPOL

Posadzki Przemystowe & Serwis

Wysoko wytrzymate Posadzki Poliuretanowo - Cementowe UCRETE
o gr. 12 mm dedykowane do przemystu miesnego.

Wysoka odpornos¢ termiczna od - 40 do + 150 stopni C. ..
Skontaktuj sie

Szeroka odporno$é chemiczna z naszym ekspertem!

Wysoka odpornosé mechaniczna (powyzej 55N/m?)

Wykonczenie w potysku (tatwosc czyszczenia) Rafat Btaszczyk o
Dyrektor ds. projektow

+ 48 500-001-570
r.blaszczyk@resinpol.pl

Szeroka gama kolorystyczna
Systemy Fast (mozliwos$¢ uzytkowania posadzki po 4 h)
Najwyzsza higiena - posadzki antybakteryjne

Resinpol Sp. z 0.0. ul.Chmielna 2/31 REGON:387237943 biuro@resinpol.pl

00-020 Warszawa NIP:5252838521 www.resinpol.pl
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HYDROCOLLOIDS

PLANT SPICE
PROTEINS EXTRACTS
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officepoland@roeper.de
www.roeper.de




CRYOVAC O SEE

BQAND ’__OOD [:)ACKAG”\'G Automation ¢ Digital * Packaging

— . B -
Opakowania typu ,,skin”
przediuzaja okres

trwatosci miesa

SHELF LIFe SHELF LIFg

“\ \

Folie CRYOVAC® Darfresh® typu ,skin” do pakowania
prézniowego wydtuzajg okres trwatosci miesa do 20 dni
w poréwnaniu do opakowan MAP.

A koszty MAP i folii typu ,,skin” sg
teraz takie same.

Dowiedz sie wigecej




FAST MOVING TECHNOLOGY

ROBOTYKA
Specjalisci w projektowaniu
higienicznym

Wysoka produktywnosé, zero kompromiséw

Roboty Stéaubli spetniaja najsurowsze wymagania w zakresie
higieny i bezpieczenstwa produkcji spozywczej realizujgc wszystkie
procesy z precyzjg, niezawodnoscia, wysoka produktywnosciag oraz
bezpieczenstwem we wspodtpracy cztowieka z robotem.

Staubli — eksperci od cztowieka i maszyny

www.staubli.com/pl/pl/home.html

Staubli Polska, tel. 532 754 064

TAUBL/
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UMIEMY Cl POMOC! .
SKORZYSTAJ Z NASZEGO O | el Bl@g
DOSWIADCZENIA www.sterbios.pl

Projektowanie i wyposazanie
laboratoriow mikrobiologicznych
Odczynniki do wykrywania
drobnoustrojow

patogennych

Real-Time PCR Salmonella,
Listeria monocytogenesiiin.
Materiaty do poboru wymazow
mikrobiologicznych

Luminometr do badania
skutecznosci mycia

Podtoza mikrobiologiczne
Materiaty odniesienia

i programy badan biegtosci
Szkolenia i wsparcie wdrozeniowe

Sterbios Sp. z 0.0.
biuro@sterbios.pl
tel. 22 865 35 31

ul. Rakowiecka 36, 02-532 Warszawa



Zwiekszamy wartosé.
Inspirujemy zaufanie.

Standard Weryfikaciji
,Dobrostan zwierzat”

Potwierdz dobre praktyki
w produkcji zwierzecej
i przetworstwie miesa.

Dobrostan zwierzat to temat, ktory staje

sie jednym z priorytetdw majgcych na celu
poprawe warunkow bytowych zwierzat
rzeznych. Zapewnienie odpowiednich
warunkow zycia zwierzat jest nadrzednym
elementem normy ISO TS/34700:2016, na
podstawie ktorej firma TUV SUD Polska
przygotowata Standard Weryfikacji TUV SUD
Polska ,,Dobrostan zwierzat”

w obszarach chowu zwierzat, ich transportu
i przetworstwa.

Dzieki zespotowi doswiadczonych audytorow
mozemy zagwarantowac wysoka jakosc¢
oferowanych ustug, do ktérych nalezg
wszystkie czynnosci zwigzane z oceng oraz
procesem weryfikacji planu dobrostanu
zwierzat.

TUV SUD Polska Sp. z o.0.

(&) Kontakt: Aneta Sikorska
) +48 501878 895
(=) aneta.sikorska@tuvsud.com

Zeskanuj kod QR
oby dowiedzi¢ sie wiecej
o ustudze




Packaging Polska <%

ULMA Packaging Polska Sp. z 0.0. ul. Koscielna 10 05-124 Skrzeszew tel. +48 22 766 22 50
biuro@ulmapackaging.pl www.ulmapackaging.pl
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Zespoty Bakteriobdéjcze UV-C przemystowa dezynfekcja UV-C
(do montazu na tasmie)

Skontaktuj sie z nami
powiedz jak mozemy
Ci pomoc.

wysoka skutecznos¢

szybki czas dezynfekcji

UV-C nie pozostawia sladéw
ostony gwarantujgce bezpieczenstwo personelu
metoda potwierdzona badaniami, stosowana na catym swiecie

Lampy przeptywowe UV-C

GERMIPROTECT N -7

y
"’
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Ll
stata, aktywna i bezpieczna dezynfekcja powietrza w obecnosci ludzi

skutecznie niszczy wszystkie mikroorganizmy
swietne wyniki badan laboratoryjnych oraz pozytywny feedback od klientéw
niskie koszty wdrozenia oraz eksploatacji



easy cover

Verpalin Easy Cover® do E1/E2/E3 Verpalin Easy Cover® do BigBox

wymiary zewnetrzne: 600 mm x 400 mm wymiary zewnetrzne: 1.200 mm x 1.000 mm

Verpalin Easy Cover® na wozki do Verpalin Easy Cover® do boksow
transportu wewnetrznego

wymiary zewnetrzne:: 600 mm x 600 mm wymiary zewnetrzne: 1.230 mm x 830 mm

BRC

Verpalin Easy Cover® do Eurobox certificated

wymiary zewnetrzne: 1.200 mm x 800 mm

N WA T N N WY

Verpa Folie Wroctaw Sp. z o.0. Verpa Folie Weidhausen GmbH

ul. Wroctawska 66, Krepice Madlitzer StraBe 46 / 48

55-330 Miekinia / Poland 96279 Weidhausen « Deutschland/Germany
Tel.: +48 71 3068-100 « Fax: +48 71 3068-195 Tel.: +49 9562 9822-0 « Fax: +49 9562 9822-50

E-Mail: verpa-folie@verpalin.com s www.verpalin.com E-Mail: info@verpa.de » www.verpalin.com



N V, VIVERNO

BIALE
CERTYFIKATY

dofinansowanie Twojej inwestycji
w.efektywnosS¢ energetyczng

W koncu najtansza energia
to ta, ktorej nie zuzyjesz.

A Im wieksza efektywnosc,
tym nizsze koszty dziatalnosci.

‘ Dowiedz sie wiecej na viverno.pl @
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Mata krajalnica o duzej wydajnosci

Idealne rozwigzanie do rozpoczecia
produkcji przemystowej.

Elastyczna krajalnica dla mniejszych partii,
Wysoka jako$¢ krojenia i przetwarzania,

Idealne rozwigzanie dla mniejszych zaktadéw,

Dostepna w wersji przesuwne;.

A H- - Weber Poland Sp. z o.0.

1 7 1 ul. Putawska 464, 02-884 Warszawa
], ' =o=r
gt tel, 022-290 53 97 w H

Dowiedz sie wiecej e-mail: pl@weberweb.com
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"WOLF SYSTEM

Za ciepto?

To juz nasze
zmartwienie

_.“ =)

“'em'e_ck_"’h maszyn do lo RSB  \www.maszynydolodu.pl =
iy R — wwwwytwormcelodu.eu

' Luskarkl produkuja Iod (- temp Za - WOLF SYSTEM Arkadlusz Sosha

~0d -10°C do -12°C w postaci SUChej It -- - 41-902 Bytom ul. Ollmpuska 35/18"‘:\\
tuski. Polecamy szeroki zakres " NIP: 626- 100- 23- 08 . e

wydajnosci od 60 kg do 100 t lodu

M‘-\--:‘\“ - - -4 = .‘

: F—a — -L.:‘ S .__\,: = k\:‘
na dobe. = Bluro/magazyn° ¥ —
ome y r L) . _‘\ — -_
Mozliwos¢ pracy na wodzie & uI Lompy 3/-}_4]%0‘5|ekary Slask|e~ —
morskiej i stodkiej. teI 32/280 11-96 GSM: 601/46 24- 07\




PRENUMERATA
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polski

Zamow catoroczng drukowang prenumerate miesiecznika "Rzeznik polski"
W promocyjnej cenie 199 zt netto.
Oferta skierowana jest wytacznie do uczestnikéw kongresu MEATing 2023

] 7 ]
o

ZESKANUJ | PRZEJDZ
) DO ZAMOWIENIA ONLINE
lub WEJDZ NA STRONE: www.mieso.com.pl/prenumerata/

170 447C PODE I

—— i ECOLAB

FFFFFFFF 6 WHAT'S VITAL

Aby skorzystac¢ z promocji wpisz kod: MEATING - w polu "uwagi".



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

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

Dawsongroup Polska Sp. z o.0.

rozwigzania z zakresu kontrolowanej temperatury

=

www.dawsongroup.pl info@dawsongroup.pl Dawsongroup
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NADZIEWARKA NADZIEWARKA NADZIEWARKA NADZIEWARKA
PHX13-15-25 PHX40-60 TORSADO PROZNIOWA
. .
&
= |
4
T ] .
ﬁﬁ;
OSTRZALKA RENOVE 200 FORMIARKA F1000

SKOROWACZKA PAKOWARKA ASTORR PAKOWARKA ASTORR MASOWNICA MP-300
ADWA400 416-421 570

=, 1
KRAJALNICA KRAJALNICA KRAJALNICA KOTLECIARKA
MAJOR STYLE MAJOR SLICE 300 GRAVINOX MATRIX300
MIESZALKA LOPATKOWA MIESZALKA
PMX 80-125-180-275PB PMX275PB-MAX

WILK Z CHLODZENIEM WILK Z CHtODZENIEM WILK TX98 DC
ZIRCON ZIRCON BEZ PORCIOMATU
i f | 7__—."-'35
=8 ] .
g i .
1] '
| [ f
WILK MINIMIX 98 WILK TX98-114 COMPACT

Nasza szeroka gama urzadzer pozwala na kompletne wyposazenie
Waszych zakladéw masarskich poczawszy od ciecia, przez mielenie,
mieszanie, nadziewanie az do pakowania prézniowego.

Doktadamy wszelkiej starannosci aby zachowa¢ wysoka jakosé
produkcji maszyn tak aby zadowolenie Naszych klientéw trwato
KOTLECIARKA ICONE700 PILA SX200-220 PILA SX300-350-400 jak najdtuzej.

Jean Claude DADAUX

ODDZIAt W POLSCE
DADAUX POLSKA SP ZOO  Tel +48 43 84307 65
UL. FABRYCZNA 49A,

- @ ‘.
98-300 WIELUN dadaux@dadaux.p

Jezeli masz pytania dotyczace naszych maszyn skontaktuj sie z Nami: Tel: +48 501 390 005 lub dadaux@dadaux.pl
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Ofertadla sprawdz wiekszy
asortyment

nr w petnej gazetce

wamme

gtuszenie, ubdj, rozbior i transport péttusz

POGANIACZ APARAT - SPRAY - HAKEURODIN5047  TRYBOWNIK POLELASTYCZNY
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269, ; i :
NS 18200002 1450000 ;

215002t

rt. ME7254 0
FUNKCJE: i S
Wymiary: 00 » 540 mm. i€ 700 sztuk

stacje hlgleny, sluzy i wyposazenie szatm
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< i - whomi ican; ow 1 5 fartuchdw
370000x ' 14000002
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mycie sprzetu i steryhzaqa

STERYLIZATOR STERYLIZATOR DO PIt, ' MYJKA DO KIJOW MYJKA | . DUZY STERYLIZATOR Z PRETAMI
DO NOZY ISTALEK - TASMOWYCH, TASAKOW - WEDZARNICZYCH POJEMNIKOW : IHAKAMI
P 1TOPOROW  1HAKOW E1,E2,E3 :

bezpi i o . - ., | 1 :
?mﬁ';':af:.:'ifm — : " ; 22000,00=t
grzatki & ﬁ L \Ft WHD

999 & 7000 001
My v
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-, ik iz & WHE99 GZON
o T :
Wymiar: 267 « 240 x 4dGmim \ymiar: 101 52 100 pojemnikiw na godzing: = Dedykowany pod 60matych lub 30 dustych keszy na noze |uli 17 kelezug
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{ WOZEK NAKLJE

WOZEKDOFARSZU KLAPY DO WOZKA

transport i magazynowanie

WYWROTNICA PALLBOX PALETAZ RANTAMI
WEDZARNICZE 5 £ - g HYDRAULICZNA : NASTOPACH ' NASTOPACH
| s “S.w. ‘ o U . _fma - DOPALLBOXOW i S500u .
LW ] ol 59500,00 Art. WT30
2050001 i 16810 T Art, T34 : Wy 100 0 150
A L1 Sl + v pe Yk - POKRYWA
; —— 129200n W DO PALLBOXA
2550,002t potiam { | J L WT C L 21600a rt q
‘ 7 10502 L\‘)—" - 82000zt /
wmiaty 100 mm A I At WM =
ubrania robocze i ochrona pracownika
BLUZA FARTUCH UBOJOWY - REKAWICEMETALOWE = TRZEWIKI REKAWICE - ZAREKAWKI
@ OCHRONNE ‘ WYSOKIE  JEDNORAZOWE ' FOLIOWE
Baksa s  WSUWANE  FOLIOWE - RECZNIE
A A 0991 Z5/110 At 09 0 - 265mn . iy T - ROBIONE
- SPODNIE J cenanke ' e ™ -
127002 L5°C 353.um
Arl. 753007 + A5.%5, 5, ML AL XXL
Rozmiar: 5, M, L XL 24L 301 3 L62p0x mank
" = XS, ¥5.5. M. L XL XX Klasa bezpieczeristwa S
AR .. Rt s bt udeeriss ! - kontrolai pomiar
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- I& y 30 do +7C .lu "=
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\ Art. 05463 8287
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20a Art. S 5 : M4 : | 767000 S Art. 24153402F : 1005800z
: B T — 7150002
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:" 13 : :E Art. 400 \:‘ ]
. e TP projektyna“-“are‘ :
linia UBOJU zwierzat - linia ROZBIORU miesa :

amma specjalizuje
w sie w budowie Linii

trzody do 240 sztuk/h

oraz bydta do 80
sztuk/h. Naszym zadaniem jest
zrozumienie potrzeb klienta
by dopasowac skrojone na
miare rozwiazania. Kazda
inwestycja jest inna 1 wymaga
zaangazowania wszystkich
stron w rozwoj koncepcji by
osiagnac korzysci ekanomiczne

|akosciowe prowadzonego

przedsiewziecia. Nasze juz
prawie 30 letnie dodwiadczenie |
kilkaset wykonanych projektow
w catej Europie dwiadcza o
zaufaniu, ktdrym obdarzaja nas
klienci w catej Europie

~ W

amimid

. mechanizowane

- z Linie rozbioru
 : przyspieszaja

: proces ciecia,
¢ lrybowania oraz selekcji
. migsa. Projektowane pod
: indywidualne potrzeby
: systemny poprawiaja
- ekonomie zakladu oraz
. przyczyniajg sie do
. poprawy ergonomii pracy
: operatorow. tatwosc
: ryciawysokie] jgkosci
stal kwasoodporna oraz
. certyfikowane tworzywa i
. smary przyczyniajg sie do
. rozwoju nowaczesnych
© zaktadéw spozywczych.

Wamma
Poland Macewicz sp.j. www.wamma.pl
Ul Twarda 12 www.wammashop.pl sklep@wamma.pl +48525839520

86-065 Lisi Ogon



