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Majstersztyk
belgijskich dostawcow miesa

Prawdziwy maysterszyk!

Belgijscy dostawcy miesa sa prawdziwymi
mistrzami w zawodzie. Profesjonalizm
i gwarancja jakosci na kazdym szczeblu.

BELGIAN
MEAT
OFFICE

Hala 6, Stoisko C190
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STATYKI

ULTRA to linia
produktow w formie ptynnej,
gwarantujacych skuteczne
zachowanie bezpieczernstwa
Zywnosci.

UNICO

speciality food additives

ULTRA LINE

Poznaj korzysci

‘_st_a‘h‘r\pot\ivierdzona badaniami ¢ T\

drobnoustrojéw patogennych, S FIZEPT ) HIZORY 9] prz?z n
w tym Listeria monocytogenes ‘_am 3 ‘wan_e Iaborator-um i
- stabilizacja pH w catym tancuchu E “w Polsce::
dostaw : — — -
- obnizenie aktywnosci wodnej
produktéw spozywczych
» wydtuzenie terminu przydatnosci
- standaryzacja wyrobéw gotowych
- mozliwos¢ zachowania Clean Label

- hamowanie wzrostu

%ESTSELLER

2009 - ULTRAFRESH LIQUID

Kompozycja mleczanu i octanu o szczegdlnych wtasciwosciach
inhibitujgcych wzrost drobnoustrojéw. Przeznaczony dla przemy-

stu miesnego do produkgcji kietbas, wedzonek, stabilizacji
mikrobiologicznej elementéw wieprzowych i drobiowych.
Znajduje zastosowanie rowniez w przetworstwie rybnym.
Rekomendowany do produktéw o obnizonej zawartosci soli.

Unico Polska Sp. z 0.0. Sp. K. www.unico-poland.eu kontakt@unico-poland.eu +48 882 121 316
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OKIEM EKSPERTA
Innowacyjna paréwka: dtuzszy termin przydatnosci
i optymalny proces produkgji

WYWIAD MIESIACA
Jakos¢ ptynie w DNA naszej firmy

OPINIE | KOMENTARZE
Trendy

KLIMATYZACJA, WENTYLACJA, CHLODNICTWO
Utrwalajace dziatanie chtodzenia poubojowego

Jak zadbac¢ o instalacje chtodniczg

Tunel obrotowy ZR3 - nowoczesna technologia mrozenia
w stuzbie jakosci i wydajnosci

APLIKACJE
Szybki zwrot z inwestycji w OEE

TRENDY

Przemyst przetworstwa zywnosci a nowoczesne technologie

BERNICO Partnerstwo i zaufanie w branzy przetworstwa spozywczego
Zimno, ciepto, cieplej, goraco... Czyli jak tatwo odnalez¢ stabilnos¢ energetyczna
Automatyczna Klasyfikacja Tusz Wotowych w Standardzie EUROP

- EstiBeef 6 juz po procesie certyfikacji

Kogeneracja, trigeneracja, poligeneracja - sposob na optymalizacje kosztow
w zaktadach przetworstwa miesnego

Zrownowazony rozwoj w przemysle miesnym

Wsparcie proceséw logistycznych w branzy miesnej

Alfa Laval - sprawdzony partner w przemysle biatkowym

Dobre zagospodarowanie odpaddw pochodzenia zwierzecego

w przemysle miesnym daje wymierne korzysci!

Obowiazek recyklingu opakowan w branzy miesnej

Sztuka miesa, czyli fotografia produktowa w branzy miesnej

Zapobieganie powstawaniu osadow i strat energetycznych w instalacjach
chtodniczych poprzez uzdatnianie wody zasilajacej wymienniki ciepta (czes¢ 1)
Jak marnowac¢ mniej? Matymi krokami do spektakularnych efektéw
Rewolucja w transporcie miesa: lepsza jako$¢ i mniejszy slad weglowy

Nie czekaj, az rynek wymusi zmiany - Poznaj Cyfrowy Paszport Produktu
ESG - goracy temat! Czes¢ Il

RACHUNKOWOSC, PODATKI, DORADZTWO
Zwolnienia podatkowe dla firm inwestujacych w rozwoj

Z ZYCIA BRANZY
SUFFA 2024: Silne targi dla silnego rzemiosta
Frizo Polish Food Cup 2024

25 LAT ,RZEZNIKA POLSKIEGO”
To juz 25 lat. Powspominajmy...
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- Projektowanie wyrobéw o obnizonej zawartosci ttuszczu

VITACEL MCG / HF-Plus Zamienniki Ttuszczu

JRS Fibers for Life.

(3)

Rettenmaier Polska

Sp. z o0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 t. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822608 51 00

e-mail: jrs@jrs.pl
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MAS-POL

— by kreowac smak —

Innowacyjna parowka:
dtuzszy termin przydatnosci

| optymalny proces produkdi

Popularne paréwki to najwieksza kategoria w branzy
miesnej. Ich produkcje w kraju szacuje sie na ok. 10 tys.
ton miesiecznie, a wg statystyk co trzeci Polak siega po
nie co najmniej raz w tygodniu. Celem ich producentéw
jest zapewnienie wysokiej jakosci wyrobdw, optymalizacja
proceséw produkeyjnych oraz wydtuzenie terminu przydat-
nosci do spozycia gotowych produktéw. Ostonki na paréw-
ki, takie jak Magnum Hot-Dog EX, odgrywajq istotng role
w osigganiu tych celéw, zwtaszcza w kontekscie ostonek
o matych srednicach.

Ostonki te charakteryzujq sie wysokq przepuszczalnosciq
dla dymu wedzarniczego oraz pary wodnej, co pozwala
na produkcje paréwek o tradycyjnym smaku i aromacie.
Dzieki ich wykonaniu z poliamidu ostonki te majq wyrazny
obkurcz, co pozwala na uzyskanie stabilnej srednicy. Dzigki
tym wtasciwosciom nadajq sie do dalszej dystrybucji i prze-
chowywania w sklepach przez dtuzszy okres w poréwnaniu
do ich odpowiednikéw wyprodukowanych w ostonkach ce-
lulozowych i naturalnych.

Aby maksymalnie wykorzysta¢ wiasciwosci opisywanych
ostonek, nasi technolodzy MAS-pro dopracowujq proces tech-
nologiczny do warunkéw i parku maszynowego w zaktadzie.

Kluczowe jest zastosowanie zoptymalizowanych proceséw.

W procesie wedzenia produkt uzyskuje tradycyjny smak,
a sam proces przyczynia sie do wydtuzenia jego terminu
przydatnosci do spozycia.

Ostonki Magnum Hot-Dog EX pozwalajg na mniejsze
ubytki masy podczas obrébki termicznej, ktére wynoszq ok.
2-3%. Ostonki pozwalajg na lepsze zachowanie aromatu
oraz zmniejszenie utraty wagi podczas przechowywania.
Spowolnienie procesu synerezy w gotowym wyrobie wptywa
na jakos¢ i trwatosé produktu.

Stosowanie ww. ostonek przynosi szereg korzysci podczas
samego procesu produkeyjnego. Sg mechanicznie odporne,
co pozwala na efektywne dziatanie na liniach o wysokiej
predkosci nadziewania, a ich stabilna srednica sprzyja
oszczednosci czasu i kosztow.

Podsumowujqgc, ostonki Magnum Hot-Dog EX stano-
wig innowacyjne rozwigzanie w produkeji paréwek. Finalny
produkt posiada wszystkie pozgdane wtasciwosci smakowe
oraz moze byc¢ dtuzej przechowywany zaréwno w procesie
dystrybugji, jak i przez Klienta. To istotne zalety, ktore z pew-
nosciq warto wzig¢ pod uwage przy planowaniu produkeji
tego typu produktu.

ARTYKUL SPONSOROWANY
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WYWIAD MIESIACA

Jakosc piynie

w DNA naszej firmy %

Z Kingg Prostek

z firmy Kurcze Pieczone
rozmawia

Katarzyna Salomon

w Marka Kurcze Pieczone dziata na polskim rynku juz od 1996
roku. Od tamtej pory udato sie Wam zbudowac¢ ogélnopolskq sie¢
matej gastronomii oferujqcq najwyzszej jakosci dania z drobiu. Jakie
sq kolejne plany zwiqzane z rozwojem sieci i ekspansji na rynku?

Od samego poczqgtku istnienia naszej sieci jesteSmy mocno ukierunko-
wani na ciggly rozwdj i ,zdobywanie” nowych terenéw. Aktualnie na naszej
mapie znajdujqg sie 53 lokalizacje. Tylko w ciggu ostatniego roku udato sie
z sukcesem otworzy¢ 8 nowych obiektéw. Przysztos¢ sieci to oczywiscie
dalszy rozwdj. Chcemy otwierac kolejne lokalizacje w nowych miastach,
jednak nasze decyzje sq mocno przemyslane. Mamy swéj sprawdzony
sposéb, dokonujemy obszernych analiz miejsca, zanim otworzymy w nim
obiekt. Zdecydowanie stawiamy na jakosé, a nie ilo$¢ czy szybkosc ich
otwierania. Czesciq rozwoju sieci sq oczywiscie rowniez nowe sezonowe
dania - aktualnie nowosciq jest drobiowy szasztyk z dodatkiem warzyw.
Wezesniej byt to miedzy innymi burger z drobiowym udzcem, czy satatka

z kurczakiem przygotowywana metodg sous vide.

w Jak oceniacie zainteresowanie tym konceptem i jego potencjat?
Zainteresowanie naszq sieciq jest bardzo duze. To cieszy, bo w czasach,
gdy wszyscy méwiq tylko o zalewajgcych rynek konceptach kebabowych,
ktdry powoli zresztq zaczyna juz spoteczenstwu przeszkadzaé, My od same-
go poczqtku oferujemy oryginalny, sprawdzony, polski produkt - kurczaka

——

T

~—

z rozna. Sie¢ Kurcze Pieczone istnieje na rynku juz ponad 28 lat. Liczba
ta méwi sama za siebie. Wiedzq to doskonale osoby, ktére podejmujq
znami wspétprace. Tylko w ostatnich miesigcach udato nam sie otworzy¢

6 obiektow franczyzowych, a rok sie jeszcze nie skoriczyt.

w Czy ekspansja zagraniczna jest dzisiaj oczywistosciq - czy
w te strone rowniez planujecie sie rozwijac¢?

Rozwdj o jakim wspominali$my na poczgtku naszej rozmowy, ma
oczywiscie charakter globalny. Stawiamy na Polske, to tu chcemy bowiem

otworzy¢ nowe lokalizacje w Srodkowej i pétnocnej czesci kraju, jednak nie



wykluczamy, ze Kurcze Pieczone zagosci takze za
granicq. Mamy takie pomysty, jednak jest jeszcze

za wezesnie, aby o nich méwié gtosno.

w Marka jest réwniez pionierem w dzie-
dzinie rozwoju franczyzy gastronomicznej.
Skad pomyst na dziatalnosc tego typu i na jakie
warunki moggq liczy¢ Wasi franczyzobiorcy?

Od samego poczqtku istnienia Kurcze
Pieczone, jego wiasciciele chcieli realizowac swoje
wiasne marzenia o dochodowym biznesie. Dzis,
po latach ciezkiej pracy, zdobytym ogromnym
doswiadczeniu, tysigcu przepracowanych go-
dzin, majq koncept niemal doskonaty i chegq sie
nim dzielié. Aby to umozliwi¢, juz dwadziescia
lat temu, bo w 2004 roku, Kurcze Pieczone, jako
jeden z pierwszych w branzy gastronomicznej
w kraju uruchomito system sieci franczyzowych.

Wiemy jakich btedéw unikaé, wiemy na co
nalezy zwracaé uwage, mamy gotowy, sprawdzo-
ny pomyst i chcemy poméc innym w spetnieniu
marzen o wlasnym biznesie i byciu szefem dla
samego siebie. Wraz z dotqczeniem do naszej
sieci przekazujemy franczyzobiorcy petng wiedze,
instrukcje, jak prawidtowo i z sukcesem prowadzi¢

obiekt spod szyldu Kurcze Pieczone.

w Czystreet food to w Waszej ocenie je-
den z trendow, ktére ksztattujq obecny kierunek
rozwoju produktow miesnych i majg szanse
utrzymac sie na dluzej?

Street Food w Polsce ma sie dobrze. Jego

poczqgtki w naszym kraju siegajq lat 70. i przeszty

od tamtej pory znaczqeq rewolucje, ktérq wywarto

spoteczenstwo. Ludzie coraz bardziej ceniq sobie
wolny czas. Pracujq duzo, zyjq szybko, chcq jesé
najbardziej wartosciowo jak sie da, jednak nie
majq czasu na samodzielne gotowanie. Ciepty,
dobry, zdrowy i szybki positek jest wigec na wage
ztota. Nasz ztocisty kurczak z rozna wpisuje sie
w to idealnie. Drobiowy koncept, ktéry prowa-
dzimy jest doskonatq alternatywq na przesycony

rynek burgeréw, czy kebabdw.

w Jednym z najwiekszych sukcesow
firmy jest stworzenie przepisu na wyjgtkowe-
go kurczaka z rozna, ktorego smak stat sie
Waszym znakiem rozpoznawczym. Jakie jesz-
cze asortymenty oferujecie kupujgcym?

Naszym gtéwnym sktadnikiem jest oczywiscie
migso drobiowe. Mamy wiasny zaktad produkeyjny,
gdzie kazdego dnia przygotowujemy samodzielnie
wszystko od podstaw. Robimy wiasne mieso typu
gyros, sktadajqce sie w stu procentach z udek i fi-
letéw z kurczaka. Tworzymy naszq tajng mieszanke
przypraw, ktéra nastepnie trafia na kurczaka, udka,
skrzydetka, czy poledwiczki. Kraftowe sq takze
nasze kotlety do burgeréw, sosy oraz suréwki.
W menu odnalezé mozna miedzy innymi wielo-
krotnie nagradzanego ztocistego kurczaka z rozna,
pikantne skrzydetka, chrupiqce poledwiczki, zdrowe
i pozywne satatki, zakrecone tortille, wypasione
pajdy, czy oczywiscie duze zestawy obiadowe.
W Kurcze Pieczone osoby w kazdym przedziale

wiekowym znajdq cos pysznego dla siebie.

w Skqd pozyskujecie surowce, aby spet-
niafy Wasze rygorystyczne wymagania?

WYWIAD MIESIACA

Jako polska firma, wspdtpracujemy wytqcz-
nie z lokalnymi i sprawdzonymi dostawcami.
Wszystkie warzywa jakie do nas trafiajg pocho-
dzq od okolicznych rolnikéw. Kazdy produkt, kto-
ry do nas trafia, jest skrupulatnie sprawdzany.
Codziennie z dwdch polskich ubojni dociera do
nas $wieze mieso. Jestesmy pod statym nadzorem
weterynarii i sanepidu oraz posiadamy wdrozo-
ny system HACCP. Bez watpienia jakos¢ ptynie
w DNA naszej firmy.

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 o0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 . 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822608 51 00

e-mail: jrs@jrs.pl
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12 OPINIE | KOMENTARZE

Opinie i komentarze

Jakie sg najwazniejsze wyzwania energetyczne w branzy miesnej?

Jednym z najwiekszych wyzwan, przed jakimi stoi obecnie branza, jest uzyskanie dostepu do niskoemisyjnej
energii. Kluczowe dla wysokiej jakosci wyrobéw miesnych sa energochtonne procesy wymagajace uzycia pary,
a takze przetworstwo i chtodzenie. Odpowiadajg one za znaczacg czes¢ kosztow operacyjnych, ktore obecnie staja

sie jeszcze bardziej odczuwalne dla firm.

Réwnolegle coraz wazniejszym aspektem dziatalnosci przedsiebiorstw staje sie redukcja sladu weglowego.
Wprowadzane przepisy naktadajg na biznes obowigzek raportowania dziatai podejmowanych w tym celu. Brak aktyw-
nosci w obszarze dekarbonizacji moze skutkowac nawet przerwaniem uméw z najwiekszymi odbiorcami, ktérzy réwniez sg
zobligowani do przygotowywania raportéw ESG. Z tego powodu istotnym celem dla producentéw staje sie znalezienie alternatywy, ktéra
zwiekszy ich niezaleznos$¢ od drogich, konwencjonalnych zrédet energii i obnizy emisyjnos¢ produkgji, pozwalajac na utrzymanie jakosci na
niezmiennie wysokim poziomie oraz na zabezpieczenie kluczowych kontraktéw.

Jednym z rozwigzan moga by¢ modele ustugowe, ktére pozwalajg firmom wdrazac¢ innowacje bez ponoszenia kosztéw inwestycji. We
wspotpracach opartych o PVaaS (fotowoltaika jako ustuga) czy EEaaS (efektywnos¢ energetyczna jako ustuga), wszystkie koszty transformacji
energetycznej ponosi zewnetrzny podmiot. Po jego stronie jest opracowanie i wdrozenie rozwiazan, ktére bedg najbardziej dopasowane
do potrzeb przedsiebiorstwa i zagwarantuja mu oszczednosci oraz nizszy $lad weglowy. Dzieki partnerom, takim jak GreenYellow, ktére od
prawie 20 lat wspiera biznes na catym Swiecie, firmy z branzy miesnej moga efektywnie zarzadza¢ zapotrzebowaniem na energie, redukujac

koszty i zmniejszajac swéj wptyw na srodowisko. To niezbedne, aby sprosta¢ wyzwaniom wspétczesnego rynku.

Rafaf Werpachowski % i"@@ N y@ I E OW

Sales Manager w GreenYellow Polska TO PROFITABLE ENERGY !

Rozwdj branzy miesnej a transformacja techniczna i energetyczna.

Nowoczesne rozwigzanie w chtodnictwie i klimatyzacji powigzane sg Sciele z transformacjg energetyczna.
Wprowadzanie ograniczen i zakazéw w zakresie stosowania czynnikéw chtodniczych wymusza zastepowanie czesci
dotychczasowych rozwigzan. Nowe technologie oparte na bardziej przyjaznych dla Srodowiska czynnikach chtodniczych
sprzyjaja takze obnizeniu zuzycia energii. Wykorzystanie instalacji fotowoltaicznych z magazynami energii poprawia

znacznie optacalnos¢ inwestycji w najnowoczesniejszych rozwigzaniach przemystowych i domowych. Zwieksza sie takze

bezpieczenstwo funkcjonowania krytycznych obszaréw w sytuacjach kryzysowych i niezaleznosci od dostawcow energii.
Coraz wiekszego znaczenia nabiera zwtaszcza proces transformacji energetycznej dla instytucji finansujgcych inwestycje. Dotacje

i subwencje kierowane s3 tylko dla rozwigzan proekologicznych co ma juz bezposrednie przetozenie na ocene finansowanego projektu.
Coraz cze$ciej nawet obszar finasowanie dziatalno$ci biezgcej zawiera ocene skali dziat zmierzajacych do przejscia na gospodarowanie
w obiegu zamknietym tzn. minimalizacja zuzycie surowcéw / energii i powstawania odpadéw.

Nieuchronne podwyzki wprowadzanie unijnymi dyrektywami optaty za emisje CO, nie zostawiajg ztudzen co do konieczno$ci nadcho-
dzacych zmian w najblizszych latach. Pozostanie na rynku i zachowanie rentownosci powyzej zaktadanego progu wymaga podejmowanie
analizy kosztow obszaréw najbardziej wrazliwych na zmiany juz teraz. Jutrzejsze zmiany wymagaja decyzji dzis.

W MPL Energy od wielu lat wdrazamy u naszych klientéw rozwiagzania energetyczne. W pierwszym etapie byly rozwigzania oparte
o0 instalacje fotowoltaiczne. Kolejnym krokiem jest wykorzystanie magazynéw energii i optymalizacja pracy uktadéw fotowoltaicznych.

Kazde z wdrazanych rozwigzan jest poparte analizg profilu zapotrzebowania i zuzycie energii w dtugim okresie.

Marcin Sikorski

- ®
Bussines Development Manager . .1 P L

w MPL Energy ENERGY



Czy konsumenci bedg spozywac
wiecej wieprzowiny?

Od kilku lat spozycie
wieprzowiny w Polsce
utrzymuje sie na sta-
bilnym poziomie, wy-
noszqcym okoto 45 kg
na osobe rocznie, i nie
przewiduje znaczqcego
wzrostu konsumpcji w naj-
blizszym czasie. Obserwujemy
raczej trend, w ktorym konsumenci stajq sie coraz
bardziej swiadomi swoich wyboréw zywieniowych.
Zamiast zwieksza¢ ilos¢ spozywanego miesa, bedq
przywigzywaé wiekszq wage do jego jakosci, co
oznacza, ze produkty o wyzszych standardach, po-
chodzqce z pewnych i sprawdzonych zrédet, zyskajqg
na znaczeniu. Jednoczesnie mozna zauwazy¢ wzrost
spozycia drobiu, ktéry odpowiada na potrzeby |zejszej
diety, oraz rosnqce zainteresowanie konsumentéw
eksperymentalnym podejsciem do testowania za-
miennikéw miesa, co dodatkowo ksztattuje dynamike

rynku migsnego w Polsce”

Jolanta Ciechomska,
Kierownik ds. Systemu QAFP, UPEMI
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Utrwalajgce dziatanie
chtodzenia poubojowego
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Uzyskane w wyniku uboju i obrébki poubojowej mieso zwierzat rzeznych w tu-
szach oraz drobiu w tuszkach nalezy do surowcéw, ktére zawieraja relatywnie duzo
wody i ulegajg w zwigzku z tym szybkiemu psuciu. Dostepnos¢ wody (wysoka a ),
duza zawarto$¢ biatka i innych substancji odzywczych oraz alkaliczna wartos$¢ pH
powodujg, ze mieso po uboju jest bardzo podatne na dziatanie drobnoustrojéw, tak

drinz. Jerzy Wajdzik

saprofitycznych, jak i patogennych.

Rozwijajgce sie mikroorganizmy saprofityczne mogg powodowac
pogorszenie cech smakowych i zapachowych, a w rezultacie doprowadzi¢
do catkowitego zepsucie migsa. Z kolei organizmy chorobotwércze mogq
wywotywac zatrucie pokarmowe, grozne dla zdrowia lub Zycia cztowieka.
Miegso z obecnosciq patogendw i ich toksyn nie spetnia wiec w zadnym
stopniu kryteriow bezpieczenstwa zdrowotnego.

Nadmierna ilo$¢ drobnoustrojéw w miesie po uboju powoduje ogra-
niczenia w zakresie jego przydatnosci, zaréwno kulinarnej, jak i techno-
logicznej. Zagrozeniem dla jakosci migsa swiezego w fazie poubojowego

przechowywania, jako zywnosci o niskim stopniu utrwalenia, sq gtdwnie

bakterie saprofityczne z rodzaju Pseudomonas, Aeromonas, Achromobacter,
Alcaligenes, Micrococcus, Bacillus, Streptococcus, Lactobacillus,
Acinetobacter i Moraxella oraz plesnie z rodzaju Penicillium, Cladosporium
i Mucor. Ze wzgledu na zagrozenia zdrowotne grozne sq chorobotwércze
bakterie z rodzaju Salmonella, Citrobacter oraz gatunki Enterococcus
faecalis, Listeria monocytogenes, Alcaligenes faecalis, Escherichia coli,
Clostridium botulinum, Yersinia enterocolitica i Campylobacter jejuni.
W przypadku miesa drobiowego zakazenia mogq dodatkowo powodo-
wac réwniez bakterie z rodzaju Aerobacter, Corynebacterium, Serratia,
Brochothrix i Klebsiella.
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Trwatosé uzyskanego w procesie uboju
miesa w tuszach duzych zwierzqt rzeznych jest
w naturalny sposdb ograniczona. Mieso takie
charakteryzuje sie bowiem wysokq temperaturg,
ktéra w tkankach wzrasta jeszcze po uboju, sred-
nio nawet o 3,3-7,9°C. Jest to wynikiem rozpadu
substancji obecnych w miesniach, gtéwnie we-
glowodanodw i estrow kwasu fosforowego (ATP).
W zwiqzku z faktem, ze powstata energia nie
moze by¢ wykorzystywana do celéw fizjologicz-
nych organizmu wydziela sie w postaci ciepta,
czego efektem jest wzrost temperatury tkanki
miesniowej. Mieso wykazuje w tym okresie co
prawda swojq odpornos¢ naturalng ale jedynie
przez okres do 3 dni. Potencjalnie krétki czas
utrzymywania sie dobrej jakosci migsa po uboju
ogranicza rowniez jego wysoki wskaznik aktyw-
nosci wody (0,98- 0,99), przy ktorym moze roz-
wijaé sie wigkszo$¢ drobnoustrojéw. Srodowisko
o takiej aktywnosci wody i temperaturze od 30°C
sprzyja wzrostowi gatunkéw drobnoustrojow
zaliczanych do grupy najszerszej, jakg tworzq
mikroorganizmy mezofilne. Réwniez w tych wa-
runkach mogq sie rozwija¢ niektére patogenne
gatunki psychrotrofowe, w tym nieprzetrwal-
nikujqca Listeria monocytogenes i Yersinia en-
terocolitica (wzrost nastepuje w temperaturze
nawet do 45°C). Zdecydowanie bardziej, niz
mieso w tuszach pochodzgce od duzych zwie-
rzqt rzeznych, narazone na zanieczyszczenia
mikrobiologiczne jest migso drobiu. Wynika to
z faktu, ze cienka i sfatdowana skéra na tuszkach
cechuje sie wysokq zdolnosciq absorpcji wody
i w rezultacie zdolnosciq do pecznienia. Obecne
na skorze drobnoustroje znajdujg wtedy swoistq
ostone i mogq by¢ bardziej odporne na warunki
mycia. Dostepnos¢ wody prowadzi takze do pod-
skérnego jej przenikania wzdtuz linii naciec (rany
ubojowej) szyi i powtok brzusznych. Woda tatwo
takze wnika od strony jamy piersiowej i brzusznej,
miedzy szczelinami migsniowymi az do workow
powietrznych, z ktorych nie ma juz mozliwosci
usuniecia wprowadzonych do nich zwodg drob-
noustrojow. Ograniczona poubojowa trwatosé
miesa w tuszach zwierzqt rzeznych i tuszkach
drobiowych wynika réwniez z faktu, ze jest ono
doskonatq pozywkq dla rozwoju drobnoustro-
jéw (znaczna zawartosé substancji biatkowych),
co przy utrzymujgcym sie prawie obojetnym
odczynie sprzyja zmianom o podfozu mikrobio-
logicznym. Jakos¢ migsa zalezy jednak zawsze
w duzym stopniu od poziomu zanieczyszczenia,
ktére pochodzi z wielu Zrédet. Zwierzeta i ptaki
poddawane ubojowi nie sq wolne od mikroflory,
a nierzadko takze od patogenodw, ktére wystepujqg
na powierzchni skéry, piérach oraz w przewo-
dach pokarmowych. Duze znaczenie dla stopnia

zanieczyszczenia mikrobiologicznego majq row-

niez czynnosci zwigzane z ubojem i obrobkq po-
ubojowq. W zwigzku z takimi uwarunkowaniami
dotyczgcymi jakosci mikrobiologicznej migsa po
uboju technologicznie niezbedne jest wydtuzenie
tego okresu przez zastosowanie odpowiednio

skutecznego chtodzenia poubojowego.

U podstaw utrwalajqce dziatania chtodzenia
poubojowego lezy zasada anabiozy, ktéra polega
na zahamowaniu funkeji zyciowych mikroflory
przy jednoczesnym podtrzymywaniu przebiegu
pozqdanych proceséw w postaci stezenia po-
Smiertnego i dojrzewania. Skutecznos¢ oddziaty-
wania niskich temperatur w procesie chtodzenia
powinno w mozliwie krétkim czasie doprowadzi¢
do obnizenia temperatury wewnetrznej migsa
do wartosci ponizej 5°C, a najlepiej bliskiej 0°C.
Intensywne chtodzenie powoduje bowiem, ze
pewne rodzaje bakterii mogq sie w ogdle nie
rozmnazaé, a w przypadku innych czas genera-
cji jest bardzo dtugi i moze wynosi¢ 10, a nawet
wiecej godzin. Szybkie obnizenie temperatury
jest wiec dla wielu drobnoustrojéw bardziej szko-
dliwe niz dziatanie stopniowe i powolne. Skoku
temperaturowego nie znoszq grozne bakterie z
gatunku Escherichia coli, ktére dobrze tolerujq
natomiast stopniowe obnizanie temperatury w
procesie chodzenia. Aktywne chtodzenie powinno
by¢ przerywane po okoto dwéch godzinach, tj.
W momencie zanim moze rozpoczynac sie za-
mrazanie powierzchni miesa. Wewngtrz partii
tuszy temperatura jest jeszcze wtedy relatywnie
wysoka (okoto 20°C) i niezbedne jest dla uzyskania
dobrego efektu trwatosciowego dalsze pasywne
wychtodzenie, prowadzqce do osiggniecia korico-
wej temperatury, najlepiej bliskiej 0°C. Najnizsza
wartosc¢ temperatury osigganej przy powierzchni
tuszy, do ktérej mozna schtadzaé¢ migso w tu-
szach nie przeznaczone do zamrazania to-1,5°C.
Temperature na tym poziomie, tj. -1,5°C traktuje
sie jako tzw. temperature krioskopowq, w ktérej
nastepuje wymrazanie wody z soku migsnego.
Jako minimalng temperature wzrostu bakterii
psychrofilnych przyjmuje sie natomiast poziom
-3°C, cho¢ niektdre z nich nie sq inaktywowane
nawet w temperaturach znacznie nizszych. Z tego
wzgledu utrwalanie poprzez chtodzenie jest tylko
procesem krétkotrwatego przedtuzenia trwatosci
miesa w tuszach.

Prowadzqc proces chfodzenia poubojowego
migsa w tuszach nalezy w mozliwie krotkim czasie
zawsze obnizy¢ jego temperature do poziomu
ponizej 25°C. Daje to gwarancje ograniczenia
rozwoju mezofilnych bakterii rozktadajqgcych biat-
ko. Przy spadku temperatury ponizej 20°C rozwdj
bakterii mezofilnych jest juz istotnie wstrzymany
i na ich miejscu mogq dochodzi¢ do gtosu jedy-

nie gatunki psychrofilne, ktére w zasadzie na
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tym etapie nie dziatajg proteolitycznie. Mimo
obnizenia temperatury do 0°C rozktad biatek
powodujg mogqce rozwijac sie jako psychrofilne
tlenowe pateczki odmierica z rodzaju Proteus oraz
psychrofilne bakterie z rodzaju Pseudomonas.
Te ostatnie w duzym stopniu mogq powodowac
powstawanie oznak zepsucia tuszek drobiowych,
co jest wynikiem dziatania wytworzonych przez te
drobnoustroje proteaz i lipaz. Czas podwojenia

sie liczby bakterii z rodzaju Pseudomonas w tusz-
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kach schtadzanych do temperatury 0°C wynosi
$rednio 13,8 godziny, co powoduje, ze oznaki
zepsucia obserwuje sie juz po okoto 7 dniach.
Czas ten jest zawsze determinowany stopniem
poczqgtkowego poubojowego zakazenia tuszek.
Przejawem zmian wywotanych przez bakterie
tlenowe z rodzaju Pseudomonas sq niekorzystne
zmiany smaku i zapachu, ktére jednak nie sq
grozne dla zdrowia ludzi. W schtodzonym miesie

w tuszach mogq rozwija¢ sie beztlenowe laseczki
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Clostridium putrificum, ktére sq jednak gatunkiem

uwazanym, w przeciwieristwie do Clostridium bo-
tulinum, za nietoksyczny. Najnizsza temperature,
w ktérej mogq wzrastac nieproteolityczne szczepy
Clostridium botulinum wynosi 3°C. Schtodzenie
miesa po uboju do temperatury bliskiej jego punk-
tu krioskopowego eliminuje ryzyko rozmnazania
sie bakterii z rodzaju Salmonella, ktdre potrzebujq
do wzrostu temperatury minimum 7°C. Obnizona
temperatura migsa wynoszqca 0°C nie zabezpie-
cza migsa w tuszach przed wzrostem gatunkéw
z rodzaju Listeria, Lactobacillus i Enterococcus.
Istotne dla trwatosci i jakosci schtodzonego miesa
sq szczegolnie szczepy z rodzaju Lactobacillus
(np. Lactobacillus curvatus, Lactobacillus sakei),
ktére wytwarzajq bakteriocyny i kwas mlekowy,
co zmniejsza ryzyko rozwoju w migsie patogendw,
gtéwnie gatunku Listeria monocytogenes. Z dru-
giej jednak strony bakterie te (L. curvatus, L. sakei)
wytwarzajq niekorzystne dla jakosci wyrobdw
substancje (kwas mastowy, kwas walerianowy,
kwas bursztynowy), ktére powodujq powstanie
niekorzystnego ,maslanego” zapachu.

Mimo réznych zagrozeri mikrobiologicznych
zachodzqgeych w procesie chfodzenia przyjmuje
sie, ze obnizenie temperatury migsa w tuszach
do temperatury bliskiej 0°C przedtuza jego trwa-
to$é do 10-12 dni. W przypadku tuszek drobio-
wych, zwtaszcza tuszek kur i gesi warunki takie
dajq gwarancje utrzymania dobrej jakosci miesa
przez okres kilkudniowego przechowywania w wa-
runkach chtodniczych. Utrzymanie temperatury
na poziomie okoto 0°C przyczynia sie do utrzy-
mania wysokiej jakosci migsa ptakéw po uboju.
Przechowywanie migsa w tuszach zwierzqt rzez-
nych i tuszek drobiowych skutecznie schtodzonych
powoduje, ze wzrasta w nich tylko populacja drob-
noustrojow psychrotroficzych. Po uptywie 16 dni
niemal w catosci tworzq jg najczesciej przedsta-

wiciele z rodzaju Pseudomonas, a migso wykazuje

juz symptomy zepsucia, ktérych zakres zalezy od
gatunku drobnoustrojéw odpowiedzialnych za
rozwdj tych procesoéw. Dominujgce w schtodzo-
nym miesie G-ujemne tlenowe pateczki z rodzaju
Pseudomonas wykorzystujq glikogen, a po jego
wyczerpaniu aminokwasy. W efekcie prowadzi to
do wzrostu wartosci pH oraz obnizenia trwatosci
i jakosci migsa. Migso wychtodzone infekujq takze
pateczki z rodzaju Acinetobacter i bakterie rodzaju
Moraxella, ktdre rozktadajq biatko. Na wilgotnych
powierzchniach tusz mogq dodatkowo pojawiac sie
kropidlaki z rodzaju Aspergillus. Migso $wieze (w tu-
szach) wykazuje w fazie chtodzenia poubojowego
tym wigkszq stabilnosc, im bardziej zmniejszymy a, .
Wyréznik ten moze ulec obnizeniu na powierzchni
tuszy na skutek ususzki spowodowanej chtodze-
niem, czemu sprzyja niska wilgotnos¢ otaczajgcego
tusze powietrza. Dzieki takim dziataniom istotnie
mozna polepszy¢ trwatos¢ przechowywanego i do-
statecznie wychtodzonego miesa w tuszach, co
szczegdlnie dotyczy jego powierzchni. Dobierajqc
parametry powietrza otaczajgce tusze w czasie
chtodzenia nalezy kierowac sie wiec technologicz-
nym kompromisem w zakresie programowania
jego wilgotnosci, a zaktadanq wielkoscig ubytkéw
masy (ususzki) spowodowanych oddawaniem pary
wodnej przez chtodzone migso.

Trwato$é wychtodzonego miesa w tuszach jest
w duzym stopniu determinowana poubojowym
zanieczyszczeniem mikrobiologicznym, ktérego
wzrost skraca okres przydatnosci miesa do spo-
zycia. Stwierdza sig, ze obnizenie poubojowego
zakazenia tusz $winskich o okoto 25% pozwala

wydtuzy¢ trwato$é miesa od 3 do 6 dni.

Chtodzenie poubojowe
a jakosé miesa
Proces chtodzenia poubojowego migsa i jego
chtodnicze przechowywanie, poza wptywaniem

na trwato$é, stwarza dogodne warunki do zacho-
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dzqcych zmian fizyko- i biochemicznych. Dotyczy
to przemian w obrebie barwnikéw hemowych
oraz zmian zwigzanych z ubytkami masy, ktére
w zaleznosci od techniki chtodzenia wahajq sie od
1,5% do poziomu siegajgcego 3%. Zachodzqce
zmiany biochemiczne sprowadzajq sie natomiast
do autolizy biatek i hydrolizy ttuszczéw, ktorych
zakres i tempo ksztattuje chfodzenie poubojowe.
Procesy zwigzane z autolizq (stezenie posmiert-

ne, dojrzewanie) rozpoczynajq sie juz w momen-
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cie uboju i trwajq w czasie chtodniczego przecho-
wywania migsa. W okresie tym dziatajg enzymy
glikolityczne, pod wptywem ktérych nastepuje
rozktad weglowodandéw miegsa, w tym glikogenu.
Prowadzi to do powstania kwasu mlekowego,
ktéry wraz z uwolnionym kwasem fosforowym
powoduje zakwaszenie miesa. Wartosé pH moze
obnizy¢ sie wowczas do najnizszego poziomu
wynoszqcego 5,4 jednostki, co stwarza nieko-
rzystne warunki dla rozwoju drobnoustrojow.
Mieso drobiowe typu RFN uzyskuje natomiast
pH

kolizy w tym miesie moze niekorzystnie dla jego

uir Na poziomie 5,5-5,6, chociaz proces gli-
trwatosci zakonczy¢ sie przy uzyskaniu wartosci
pH w zakresie 6,0-6,1, na co majg wptyw czynniki
przyzyciowe.

Mieso zakwaszajqce sie prawidtowo po ubo-
ju, w fazie stezenia posmiertnego, uznaje sie za
potencjalnie dostatecznie trwate, jesli jego stan
biochemiczny daje stosunkowo pewng gwarancje
prawidtowego przebiegu dalszych etapow auto-
lizy. Zagrazajqce jego trwatosci w czasie prze-
biegu tych przemian sq odbywajqce sie procesy
mikrobiologiczne, pod wptywem ktérych moze
nastepowac psucie sie miesa.

W procesie chtodzenia poubojowego stosuje
sie systemy oparte na technologii zmniejszajqcej
radykalnie tzw. ususzke i gwarantujqgcej uzyska-
nie wysokiej jakosci miesa w tuszach oraz duzej
jego trwatosci. W praktyce sprowadza sig to do
stosowania systemow jednostopniowych chto-
dzenia migsa pochodzqcego od duzych zwierzqt
rzeznych, wsrod ktérych wyrdznia sie chtodzenie
szybkie stosowane w wariantach okreslanych
jako chtodzenie szokowe i chtodzenie ultraszyb-
kie. W chtodzeniu szokowym stosuje sie w | fazie
temperature -5 + -8°C przez okres 2 godzin, co
prowadzi do uzyskania na powierzchni tuszy
temperatury bliskiej -1°C, a w najgrubszej war-
stwie tuszy 16-20°C. Po tym etapie nastepuje
tzw. pasywne chtodzenie w temperaturze 0°C,
ktére doprowadza do uzyskania temperatury
w miesie do poziomu okoto 4°C w ciggu 14-18 go-
dzin (tusze swin) lub 18-36 godzin (tusze bydta).
Chtodzenie technikqg ultraszybkq charakteryzuje
sie natomiast stosowaniem temperatury w fa-
zie wstepnej cyklu chtodzenia w zakresie -15+
-30°C (tusze swin) lub 5 + - 15°C (tusze bydta)
prze okres 1 godziny. Nastepujgce potem do-
chtodzenie odbywa sie w Il fazie cyklu trwajgcej
11-13 godzin. System taki jest uzasadniony jest
ekonomicznie i technologicznie, ale w pewnych
przypadkach moze wptywac na obnizenie jakosci
chtodzonego miesa. Negatywny efekt tak gwat-
townego wychtodzenia pojawia sie przy spad-
ku temperatury wewngtrz miesni ponizej 12°C
w momencie, gdy majq one jeszcze wartos¢ pH>
6,2, czyli jeszcze przed wystgpieniem stezenia

posmiertnego, tj. w czasie kiedy migso znajduje

sie w fazie pre- rigor mortis. Obserwowane zjawi-
sko wystepuje w postaci negatywnego dla jakosci
miesa skurczu chtodniczego (cold shortening).
Dotyczy to gtéwnie tusz bydlecych oraz tusz
cielecych i owczych. Tusze bydlece jeszcze po 10
godzinach od uboju mogq by¢ podatne na tego
typu nieodwracalne zmiany, ktére polegajq na
skréceniu sarkomeréw wywotujqgcych kontrakeje
miedzy aktyng i miozynqg. W efekcie prowadzi to
do niekorzystnej twardosci i tykowatos¢ miesa.
Praktycznym sposobem zapobiegania temu zja-
wisku jest stosowanie zabiegu elektrostymulagji
na etapie poprzedzajgcym cykl chtodzenia, co
powoduje wyczerpanie rezerw energetycznych
w migsie i w rezultacie przyspiesza wystgpienie
stezenia posmiertnego. Proces elektrostymulacji
uaktywnia ponadto kalpainy, co sprzyja dobrej
jakosci miesa wskutek dokonujqgcej sie szybszej
proteolizy biatek.

Do techniki ultraszybkiego wychtodzenia pot-
tusz swinskich zostat opracowany konstrukeyjnie
specjalny tunel, w ktérym wyodrebniono dwie
strefy. Kolejka transportowa za pomocq ktérej
pottusze sq przemieszczane zaprojektowana
zostata w ten sposdb, aby zapewni¢ réwnomierne
chtodzenie. Péttusze pokonujgc kolejne odcin-
ki tunelu zmieniajg swoje potozenie wzgledem
chtodnic. Powoduje to, ze za kazdym przejsciem
inna strona péttuszy poddawana jest dziataniu
strumienia zimnego powietrza. W pierwszej
strefie (temperatura-25° C) nastepuje pokrycie
skory cienkg warstwq lodu (tzw. zeszklenie) i na-
stepnie péttusza trafia do drugiej strefy w celu
dochtodzenia (do temperatury wewngtrz miesni
maksymalnie wynoszqcej 5°C). W praktyce jest
to wydajny system, ktéry daje wymierne korzysci
ekonomiczne (mata ususzka) oraz wptywa na
dobrq jakos¢ i duzq trwatosé chtodzonego migsa
w péttuszach.

W chtodzeniu tuszek drobiowych dobrym
rozwigzaniem dajgcym trwatosé¢ miesa i jego
dobrg jakos$¢ jest wykorzystanie metody natry-
skowo- powietrznej, w ktdrej po schtodzeniu
natryskiem wody nastepuje faza dochtodzenia
powietrzem w tunelu o temperaturze 0°Ci ruchu
powietrza wynoszqcym 3- 5 m/s. Strumieri powie-
trza osusza powierzchnie tuszek, co obniza naich
powierzchni pozgdang dla trwatosci aktywnosé
wody. Trwatos¢ miesa drobiowego w tuszkach
wydtuzy¢ mozna poprzez stosowanie gtebokie-
go schtadzania, tj. do osiqgniecia temperatury
krioskopowej. Schtodzone tuszki przetrzymuje
sie nastepnie w temperaturze otoczenia wyno-
szqcej -1+ -2°C, co zapewnia trwatosé miesa
nawet do 20 dni.

Literatura dostepna w redakcji
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Jak zadbac o instalacje chlodnicza?

Nie ma branzy miesnej bez chlodzenia i mrozenia...

chtodniczym sg uktadami nadkrytycznymi. CO:

Kilka ponizszych porad skierowanych jest zwfaszcza do matych i
srednich inwestoréw i wihascicieli instalacji chtodniczych jednak
dotycza one wszystkich urzadzen chtodzenia. Warto wiedzie¢,
warto swiadomie wybierac i negocjowac z dostawcami.

Przy zakupie Inwestorzy czesto gubia sie w labiryncie ofert i propo-
zydji , jednak istotne parametry wyboru zawsze pozostang najwaz-

niejsze.

1. Nie kieruj sie wylacznie ceng zakupu
instalacji chtodniczej czy agregatu chtod-
niczego - przy wyborze urzadzenia nalezy
sprawdzi¢ konkurencyjne oferty przy tych sa-
mych lub podobnych warunkach pracy (tem-
peratury pracy, otoczenia, wydajnosci). Rézni
producenci podaja w swoich katalogach para-
metry urzadzenia przy réznych warunkach, co
moze powodowac réznice w wydajnosciach
siegajace 20-30%.

2. Sprawdz istotne wyposazenie agregatu
skraplajacego — poréwnaj konkurencyjne
urzadzenia pod wzgledem wyposazenia, wie-
le istotnych elementéw moze by¢ dodatkowg
opdja lub trzeba bedzie doposazy¢ odpowied-
nie wyposazanie podczas montazu.

3.Wez pod uwage koszty eksploatacji agre-
gatu skraplajacego — wg szacunkéw Danfoss
koszty zuzycia energii przez agregat skrapla-
jacy moga stanowic ok. 75% catosci kosztéw
uzytkowania urzadzenia chfodniczego. Po-
rownaj dostepne wskazniki COP lub SEPR, im
wskaznik wyzszy tym mniejsze beda koszty
energii elektrycznej. Publikowanie SEPR/COP
jest obowigzkowe; obowiazujg wymogi co do
minimalnych wartosci tych wspétczynnikow.

4. Wybierz urzadzenie mogace pracowacd
z nowymi czynnikami na rynku - obecnie
obowiazujagce  rozporzadzenia  spowodujg
wkrétce wycofanie obecnie szeroko stosowa-
nych czynnikéw chtodniczych. BadZ gotowy
na przysztosc.

nowania i handlu zywnoscia. Wartos¢ wskaznika GWP dla dwutlenku wegla wynosi 1, a warto$¢
pozwala budowac energooszczedne uktady chifodni

5. Nie kupuj agregatu o zbyt duzej wydaj-
nosci — urzadzenie o zbyt duzej wydajnosci,
bedzie wiaczato sie i wylgczato bardzo czesto
oraz bedzie pracowato nieekonomicznie (ni-
ska temperatura odparowania). Skréci to zy-
wotnos¢ sprezarki znajdujacej sie w agregacie.
Taka konfiguracja jest dopuszczalna, jesli w
najblizszym czasie planujesz rozbudowe in-
stalacji i dotozenie wiekszej ilosci odbiornikow
(meble, regaty, komory). Przemysl opcje zaku-
pu agregatu z inverterem.

6. Instaluj agregat skraplajacy w odpo-
wiednim miejscu — agregat skraplajacy po-
winien by¢ zainstalowany wedtug wytycznych
znajdujacych sie w instrukcji montazu, tj mu-
szg by¢ zachowane odpowiednie odlegtosci
od scian lub innych przegrod. Takie przeszko-
dy zmniejszajg przeptyw powietrza chtodzace-
go oraz powoduja zwiekszenie hatasu poprzez
odbicia. Instaluj agregat mozliwie jak najblizej
odbiornikéw (jak najkrétsza trasa rur). Nalezy
unika¢ montazu agregatu w miejscach nara-
zonych codziennie na dtugotrwate dziatanie
promieni stonecznych.

7. Agregaty skraplajace moga by¢ insta-
lowane i serwisowane wylacznie przez
wykwalifikowany personel - nalezy poste-
powac zgodnie z instrukcjami oraz dobrymi
praktykami techniki chtodniczej dotyczacymi
instalacji, uruchamiania, konserwacji i ser-
wisowania. Jesli jeste$ wiascicielem biznesu
wybieraj sprawdzone i doswiadczone firmy
instalacyjne.

8. Stosuj automatyke chlodnicza o naj-
wyzszej jakosci — produkty watpliwej jakosci
moga spowodowac uszkodzenie agregatu np.
sprezarki. Koszt nawet najdrozszych elemen-
tow jest znacznie nizszy niz wymiana. Dotyczy
to np. zawordw elektromagnetycznych lub
zawordw rozpreznych, a w przypadku standar-
dowych agregatéw Danfoss réwniez innych
elementow jak wziernik, filtr czy zawér odci-

najacy.

9. Zapewnij whasciwe zasilanie agregatu -
potrzebne jest odpowiednie Zrodto zasilania
oraz okablowanie o odpowiednich przekro-
jach. Dzieki temu urzadzenie bedzie pracowa-
fo stabilnie przez caty rok.

10. Dbaj o swoja instalacje a zwlaszcza o
agregat skraplajacy - tak jak kazde urzadze-
nie, np. samochdd - réwniez agregaty skra-
plajace wymagaja regularnego serwisowania
i przegladow. Dotyczy to np. regularnego
czyszczenia skraplacza w okresie wiosennym
lub jesiennym, jesli w poblizu znajdujg sie
drzewa lub inna roslinnos¢ (gatezie, pyiki, li-
scie, itp.).

Sprawdz oferte
agregatow
skraplajacych

w katalogu produktéw na
www.elektronika-sa.com.pl

EKSPERT RADZI

aznika ODP = 0. Instalacje pracujace z tym czynnikiem
zapewniajace bezpieczenstwo przechowywanej zyw-

nosci, optymalizacje kosztéw oraz dbatos¢ o srodowisko naturalne.

CO:2 zastosowany jako czynnik chtodniczy jest nietoksyczny i niepalny. W miejscach, gdzie stosowanie amoniaku dozwolone jest tylko w ograniczonej
ilosci, doskonale sprawdza sie kaskadowe lub posrednie uktady z CO. Systemy kaskadowe CO: sg bardzo wydajne w zastosowaniach niskotemperaturowych,
np. w zamrazaniu ryb,

filiolizacji produktow.

Marcin tazicki

Dyrektor dziatu chtodnictwa
Elektronika SA
mlazicki@elektronika-sa.com.pl
tel. +48 604 299 354

W dzisiejszych czasach dwutlenek wegla, jako naturalny czynnik chtodniczy, moze by¢ bezpiecznie stosowany w komorach chtodniczych, supermarketach,
obiektach gastronomicznych i sklepach kazdego rodzaju. Zastosowanie komponentéw p naczonych do pracy z wysokimi ci$nieniami, wieloletnie préby
w laboratoriach doswiadczalnych or stowanie pod otéw na kazdym etapie produk budzi zaufanie uzytkown w stosunku do produktéw zna-
mienitych, Swiatowych producentéw r chtodn pewnoscia zaliczaja sie znani i doceniani w branzy Copeland i Danfoss. Na terenie
Unii Europejskiej (takze w Polce) - efektywnie pracuja juz setki instalacji z dwutlenkiem wegla.

Masz pytania? Poszukujesz urzadzen dla przemystu miesnego? Skontaktuj sie z nami. ‘2 587789994 www.elektronika-sa.com.pl
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TUNEL OBROTOWY ZR3

- nowoczesna technologia
mrozenia w stuzbie

jakosci i wydajnosci

Tunel obrotowy ZR3 to innowacyjne, ekonomiczne
i elastyczne rozwiazanie, ktére zdobywa coraz wieksze
uznanie zaréwno wsréd konsumentoéw, jak i w przemysle
przetwoérczym. W dobie rosnacych oczekiwan wobec produktow
spozywczych, klienci oraz producenci poszukujg zywnosci, ktora
nie tylko, bedzie wygodna w przygotowaniu, ale takze zachowa
doskonatg jako$¢ po zamrozeniu. Produkty IQF (Individually
Quick Frozen) idealnie wpisujg sie w te potrzeby, oferujac
precyzyjnie porcjowane i tatwe do spozycia mrozonki, ktére
zachowujg swojg Swiezo$¢ i forme po zamrozeniu.

Adam Ziernik

Specjalista ds Rozwoju Rynku Spozywczego.
Technolog Zywnosci.

+48 795 321 165
adam.ziernik@airliquide.com

@ AirlLiquide

Jednakze, dotychczasowe metody mrozenia nie zawsze spetniaty wy-
magania dotyczqce jakosci koricowego produktu. Przyktadowo, plasterki
salami o wiekszej Srednicy czesto tamaty sie w trakcie mrozenia, co wpty-
wato negatywnie na ich wyglgd i uzytecznosé, szczegdlnie w przypadku
produktow takich jak mrozona pizza. Tego rodzaju defekty byty nieakcepto-
walne zaréwno dla konsumentdw, jak i dla producentdw, co sktonito firme
Air Liquide do opracowania innowacyjnych rozwigzan w dziedzinie mro-
zenia IQF.

Przetom w mrozeniu dzieki technologii kriogenicznej

Firma Air Liquide podjeta sie zadania ulepszenia istniejgcych metod
mrozenia, wprowadzajqgc tunel obrotowy ZR3, ktéry oferuje niezwyktq
elastycznosé oraz wydajnosé. Zastosowanie kriogenicznego chtodze-
nia, bazujgcego na gteboko schtodzonych, skroplonych gazach, takich
jak azot, w potqczeniu z perforowanym bebnem obrotowym, stworzy-
fo nowoczesne rozwiqzanie, ktore spetnia rosngce oczekiwania branzy.
Technologia kriogeniczna nie tylko przyspiesza proces mrozenia, ale tak-
ze zapewnia, ze produkty zachowujq swojq strukture, ksztatt i jakos¢ po

zamrozeniu.

Mrozenie z delikatnoscig ,poduszki powietrznej”
Sercem tunelu ZR3 jest zaawansowany technologicznie obrotowy
beben, ktérego konstrukcja zostata zaprojektowana z myslq o delikatnym

traktowaniu mrozonych produktéw. Dzigki temu, kazdy kawatek zywnosci,

niezaleznie od jego ksztattu czy struktury, jest zamrazany bez ryzyka
uszkodzenia lub sklejenia sie z innymi elementami. Tunel ZR3 jest idealny
do mrozenia szerokiej gamy produktéw, w tym plasterkéw salami, kostek
szynki i boczku, paskéw drobiu, warzyw, kostek sera czy nawet kopytek.
Produkty zachowujq swojq indywidualng forme, co przektada sie na do-

skonatq jakosc koricowa.




Jednym z kluczowych elementdéw tej technologii jest kriogeniczne
chtodzenie, ktére nie tylko skraca czas mrozenia, ale takze czyni caty pro-
ces niezwykle efektywnym. Azot, bedqcy nosnikiem chtodzenia, skutecznie
otacza kazdy produkt, tworzqc cos na ksztatt ,poduszki powietrznej”.
Dzigki temu mrozenie odbywa sie réwnomiernie, a struktura produktéw

pozostaje nienaruszona. W zaleznosci od specyfiki produktu, tunel ZR3

oferuje wydajno$é od 200 do 1.200 kg na godzing, a czas przelotu wynosi
od 30 do 300 sekund.

Elastyczna integracja

i wydajnos$é na najwyzszym poziomie

Jednym z najwigkszych atutéw
tunelu obrotowego ZR3 jest jego
kompaktowy rozmiar, ktéry pozwala
na fatwq integracje z istniejgcymi
liniami produkeyjnymi. Dzigki temu,
producenci mogq bez problemu do-
stosowac ten nowoczesny system

mrozenia do swoich potrzeb, nie

rezygnujqc z wydajnosci ani jakosci.
Tunel ZR3 to nie tylko narzedzie do
mrozenia, ale takze wsparcie dla dynamicznie rozwijajgcych sie przedsie-
biorstw, ktdre chcq sprostaé wymaganiom rynku i oczekiwaniom klientow,
oferujgc produkty o najwyzszej jakosci, ktdre zachowujqg swoje wasciwosci

zaréwno w formie $wiezej, jak i mrozonej.

Przypadek klienta - sukces dzieki
innowacyjnej technologii mrozenia
Jeden z naszych klientdw z branzy miesnej, znany z produkcji dosko-
natej jakosci pieczonego kebaba cietego, stangt przed nowym wyzwaniem.
Dzieki rosngcemu zainteresowaniu jego produktami oraz pozytywnym

opiniom na rynku, firma zaczeta przyciggaé coraz wigcej nowych klientow.

KLIMATYZACJA, WENTYLACJA, CHLODNICTWO

W odpowiedzi na zapotrzebowanie, klienci poprosili o mozliwosé
zakupu kebaba w formie mrozonej, co umozliwitoby im wygodne przecho-
wywanie i transport produktu na wieksze odlegtosci, a takze utrzymanie
Swiezosci i jakosci na dtuzej.

Aby sprostac temu wyzwaniu, klient zdecydowat sie na wprowadzenie
innowacyjnego rozwigzania - zastosowanie obrotowego tunelu mrozenia
ZR3 o dtugosci okoto 5 metréw. Technologia ta pozwolita na precyzyjne
i szybkie mrozenie kebaba, zachowujqc jego wyjgtkowq jakos¢, soczystosé
oraz intensywny smak, ktére wezesniej zdobyty uznanie wsréd konsumen-
téw. Tunel ZR3 nie tylko umozliwit mrozenie, ale takze znacznie podniést
wydajnosé produkgji, co okazato sie kluczowe przy wzroscie zamowien.

Dzigki tej technologii firma byta w stanie zwigkszy¢ produkeje i osiggngé
imponujgcg wydajnosé na poziomie 1 tony cietego kebaba na godzine, bez
jakichkolwiek kompromiséw w zakresie jakosci. Produkt w formie mrozonej
zachowuje wszystkie swoje walory smakowe, a jego struktura pozostaje
nienaruszona, co pozwala klientom koficowym cieszy¢ sie doskonatym
kebabem bez wzgledu na to, gdzie i kiedy zostanie on przygotowany.
Wprowadzenie tej innowacji nie tylko przyczynito sie do umocnienia pozycji
rynkowej firmy, ale takze otworzyto przed nig nowe mozliwosci ekspansji
na rynek miedzynarodowy. Mrozony kebab, produkowany przy uzyciu tech-

nologii ZR3, zyskat nowych odbiorcéw zaréwno w kraju, jak i za granicq,

afirma zyskata reputacje lidera innowacyjnych rozwigzar w branzy migsne;.

To doskonaty przyktad na to, jak nowoczesna technologia moze wspie-
ra¢ rozwdj firmy, odpowiadajgc na potrzeby klientéw i jednoczesnie pod-

noszqc efektywno$¢ produkgji.

Zalety tunelu obrotowego ZR3

*  Wysoka jakos¢ mrozenia z zachowaniem powtarzalnosci
produktu

¢ Delikatne i szybkie mrozenie, bez przywierania i sklejania
produktéw ze sobg

*  Wysoka wydajnos¢ procesu - od 400 do 1.200 kg na godzine,
w zaleznosci od produktu

e Krétkie czasy mrozenia - od 30 do 300 sekund

e tatwa integracja z istniejgcymi, ciggtymi liniami
produkeyjnymi

www.airliquide.com

ARTYKUL SPONSOROWANY
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APLIKACJE

SZYBKI ZWROT Z INWESTYCJI W OEE

Jak Platforma Operator pomaga firmom produkcyjnym
w monitorowaniu, kontroli i optymalizacji procesu?

Na rynku jest wiele systemow, rozwigzan i aplikacji skierowanych do produkgji.
Ksigzkowe definicje klas systeméw (jak np. MES) juz dawno przestaty mie¢ kluczowe
znaczenie dla dostawcow. | prawdopodobnie stusznie - produkgja to nie praca nauko-
wa, wiec najwazniejsze jest dostarczenie rozwigzania, ktére spetnia jej wymagania.

Jakub Jaszczur

Sales Manager

Tel.: +48 509 405 905
www.operatorsystems.pl

Wiele firm produkeyjnych stoi przed nieuchronnym wyzwaniem cy-
frowej transformacji - wciqz jest to unikalna warto$¢, ktéra moze dac
znaczqeq przewage konkurencyjng, ale wiemy, ze niebawem moze staé
sie koniecznosciq. Zwtaszcza w branzach takich jak miesna, gdzie przepisy
i standardy naktadajg na producentdéw coraz wigcej obowigzkéw zwigzanych

z rejestracjq i sposobem realizacji procesu.

Jak rozpoczqcé cyfrowq transformacije?

Whbrew pozorom pytanie nie jest proste - istnieje wiele rodzajéw sys-
temdw, o réznym poziomie ztozonosci, cenie i czasie wdrozenia. Z jednej
strony powinnismy madc zaczqé szybko, sprawnie, bez duzych naktadéw
- tak aby uzyskaé pierwsze korzysci (Quick Win) i zagwarantowaé szybki
zwrot z inwestycji. Z drugiej strony - musimy mie¢ pewnos¢, ze wdrazane
rozwigzanie spetni wszystkie nasze wymagania w przysztosci. Wizja pro-
dukgji, gdzie operatorzy muszq przetqczaé sie pomiedzy 3 aplikacjami
aby zarejestrowac ruch magazynowy, status produkgji czy informacje
o pobraniu prébki do kontroli jakosci jest koszmarna jak, niestety, dla wielu
przedsigbiorstw - prawdziwa.

Naszq propozycjq na te sprzeczne poniekqd wymagania prostoty
wdrozenia i kompletnej funkcjonalnosci jest Platforma Operator. To au-
torskie rozwigzanie, rozwijane przez Operator Systems A/S od ponad 20
lat, z wieloma referencyjnymi wdrozeniami w branzy spozywczej, jak np.

w kilkunastu piekarniach koncernu Lantmdnnen Schulstad.

Gdzie znajdziemy Quick Win w naszej produkgji?
Nasza praktyka pokazuje, ze odpowiedzig na to pytanie jest wskaznik
OEE - Overall Equipment Efficiency (Catkowita Efektywno$¢ Wyposazenia)

odpowiada nam na 3 bardzo wazne pytania:

*  Dostepnosé zasobu - jaka czes¢ dostepnego czasu produkeyjnego
maszyny zostata rzeczywiscie wykorzystana do pracy?

*  Wydajnosé - kiedy produkcja jest realizowana - to z jakg wydaj-
noscig w poréwnaniu do naszych normatywéw czy deklarowanych
przez producenta mozliwosci?

*  Jakosé - Kiedy produkujemy wydajnie - to z jakg jakoscig?

Kazdy z komponentéw mierzony jest na skali 0-100%, a koricowy
wskaznik OEE to iloczyn tych trzech wartosci. Overall Equipment Efficiency

mozna wiec wyrazi¢ wzorem:

OEE = Dostepnosé x Wydajnosé x Jakosé

Najwiekszg wartos¢ w monitorowaniu OEE stanowi nie tyle sam
wskaznik, co szczegdétowe komponenty, ktére go tworzq. Kluczowe sq
tu przyczyny (straty), ktére wptywajg na wynik - to wtasnie analiza tych
czynnikéw dostarcza najcenniejszych informacji i pozwala na doktadne
zrozumienie zrédet problemow oraz potencjalnych obszaréw do poprawy.

Co wazne - skutecznie wdrozony wskaznik OEE to nie statyczna war-
to$¢, ktérq obserwujemy raz na tydzien. Takie raporty czesto powstajq na
podstawie papierowych formularzy zbieranych z produkgji i przepisywanych
pozniej do arkuszy kalkulacyjnych. Opéznienie w dostepnosci informagji
uniemozliwia wtedy skutecznq reakcje. Aby trafnie odnalezé wtasciwy
obszar do usprawnieri na produkcji wskaznik OEE powinien:

¢ Byc aktualizowany w czasie niemal rzeczywistym, na wszystkich
poziomach produkgji - jeden, spéjny obraz procesu - od pojedyn-
czego zasobu do catej fabryki, od dzisiejszej zmiany do ostatniego

kwartatu - to klucz do rozpoczecia wiasciwych zmian i optymalizacji.


http://www.operatorsystems.pl/

Operator OEE

Maintenance
Utrzymanie ruchu

Sequencing
Planowanie produkcji

Lista zadan,
raportowanie

Time & Attendance pracy
Monitorowanie czasu
pracy pracownikow

*  Opierac sie na danych pozyskanych automatycznie z maszyn - to
podstawa wiarygodnosci wskaznika. Jesli tak uzyskane dane w od-
powiedni sposéb opiszemy (uzywajgc kodéw przyczyn, i nadajgc
danym kontekst do zlecen, zasobdw, pracownikdw i zmian) powsta-

nie spéjny obraz produkg;ji.

A wigc zdecydowalismy - chcemy wdrozy¢ na produkgji rzetelny, oparty

o dane z maszyn wskaznik OEE. Tu pojawia pojawia sie kolejne pytanie:

Jak zaczqé?

Przede wszystkim nalezy zaczqé¢ szybko - to pozwoli nam uzyskaé
szybki zwrot z inwestycji (Return on Investment), zweryfikowa¢ koncepcje
projektowe, uzyska¢ zaangazowanie pracownikéw czy ograniczy¢ mozliwos¢
wystgpienia zaktécen spowodowanych wdrozeniem.

Jeden, aktualny i rzetelny obraz nawet matego fragmentu procesu
dostepny w catej firmie to takze ogromna poprawa komunikacji pomiedzy
dziatami firmy.

Nasz sprawdzony przepis na skuteczny, szybki start to:

1. Wybér zasobu lub procesu, dla ktérego podniesienie efektywnosci
przyniesie najwieksze korzysci. Moze to by¢ tzw. ,wgskie gardto”,
a moze maszyna, ktéra kosztowata fortune a nie osigga 30% de-
klarowanego przez producenta predkosci.

2. Akwizycja danych z maszyny. Moze byc¢ to proste - kiedy maszy-
na udostepnia dane np. poprzez protokét OPC UA, a moze by¢
wrecz niemozliwe, jesli maszyny na danym stanowisku nie ma (np.
kompletacja reczna). lle potrzebujemy danych, aby rozpoczqé mo-
nitorowanie efektywnosci? To zalezy, ale dla proceséw z relatywnie
krotkim czasem taktu, z ktorymi w branzy migsnej mamy czesto
do czynienia, wystarczy sam “licznik” a wiec aktualizowana przez
maszyne ilos¢ cykli.

3. Opcjonalnie - integracja z systemem nadrzednym, np. ERP czy
APS. Pomaga nadac danym kontekst zlecenia i wydajnos¢ pracy
wiasciwg dla konkretnego wyrobu. W branzy migsnej, w zaleznosci
od procesu wybranego w pierwszym kroku, ten etap moze okazac sie
opcjonalny, przynajmniej na poczqtku naszej cyfrowej transformacji.

4. Najwazniejszy element uktadanki - cztowiek. Najlepszym uzupet-
nieniem danych otrzymanych z maszyny sq informacje wprowadzone
przez pracownika na terminalu. W szerszym kontekscie - poza
doprecyzowaniem danych na potrzeby poprawy efektywnosci,
terminal to takze narzedzie zapewniajgce optymalng realizacje

produkcji, ale o tym innym razem.

Jest jeszcze jeden etap, ktéry warto uwzglednié, aby otrzymaé mak-
symalny zwrot z inwestycji. Visual Management, a wigc np. duzy ekran

na produkeji ktéry pokaze aktualny stan zasobu, jego OEE, realizacje

Status pracy maszyn

Wizualizacja
zakfadu

Integracja
Zz maszynami
OPC UA/DA

Production Execution

Traceability
Viewer

APLIKACJE

Quality

SPC
Statystyczna @k o
Kontrola Jakosci
Kontrola Procesu
q Kontrola
Listy Kontrolne

Aplikacja Mobilna
Operator

Dashboard

Warehouse Mobility
Logistyka Produkcji

planu zmianowego, koszt roboczogodziny na tone wyrobu, najczesciej
wystepujgce przyczyny powstania przestoju i znacznie wiecej. Ten proces
jest zdecydowanie szybszy i tariszy niz petne wdrozenie systemu MES,
a w naszej praktyce - takie podejscie niemalze gwarantuje szybki zwrot
z inwestycji. W rezultacie bedziemy w stanie:
¢ Skutecznie znalez¢ obszary do usprawnien, zaréwno w monito-
rowanym procesie jak i procesach wezesniejszych i pozniejszych.
*  Stopniowo zaangazowa¢ zatoge i pokazac wartosc jakg w codzien-
nej pracy niesie rzetelny i spéjny obraz produkcji.
* Dostarczy¢ zwrot z inwestycji, ktory pozytywnie wptynie na
ocene kolejnych etapdw projektu i uruchomienie dodatkowych

funkcjonalnosci.

Co dalej?

Platforma Operator oferuje szereg modutow funkcjonalnych, ktére
mozemy wdrazaé¢ w dowolnej kolejnosci i zgodnie z pojawiajgcymi sie
potrzebami. W branzy migsnej warto wspomniec chociazby o mozliwosci:

*  Sekwencjonowania, a wigc stworzenia zmianowego planu i przypi-
sania zlecen do zasobdw.

*  Wsparcia Utrzymania Ruchu, ktdre zagwarantuje sprawng reakcje
na przestoje na produkeji oraz dostarczy cennych informacji o klu-
czowych wskaznikach takich jak MTBF, MTTF itp.

*  Wsparcie Kontroli Jakosci - poprzez np. Statystyczng Kontrole
Procesu (SPC), uproszczenie procesu pobierania prébek czy wdro-

zenie list kontrolnych.

Naszq obietnicq jest dostarczenie pracownikom produkeji wszystkich
narzedzi, niezbednych do:
*  Monitorowania i kontroli jej aktualnego stanu, przy uzyciu cho-
ciazby wspomnianego OEE
*  Zapewnienia optymalnej realizacji - w tym gromadzenia danych,
zgodnosci z planem itp.
¢ Dostarczenie kompleksowych raportéw ktére pozwolg odnalezé

interesujqce obszary procesu do wprowadzenia usprawnien.

O tych korzysciach przekonato sie wielu naszych klientéw, rowniez
zbranzy spozywczej - chetnie porozmawiamy z o Paristwa procesie i korzy-

Sciach ktére mozna osiagnqé. Zapraszamy do niezobowiqzujgcej rozmowy.

OPERATOR SYSTEMS A/S
ul. Dworska 23/46
30-314 Krakow, Polska

www.operatorsystems.pl
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Przemyst przetworstwa zywnosci
a nowoczesne technologie:

Jak LIMS wspiera jakos¢, efektywnosc i zgodnosc z regulacjami?

Ztozonos¢ proceséw produkeyjnych, koniecznosé monitorowania kry-

tycznych punktéw kontrolnych oraz bezwzgledna potrzeba precyzyjnej doku-
mentacji wymuszajq na przedsiebiorstwach stosowanie zaawansowanych
metod nadzoru. Wyzwania te wymagajq od branzy miesnej wprowadzenia
rozwiqzan, ktére nie tylko zwigkszq efektywnosc operacyjng, ale rowniez
umozliwig bezbtedne raportowanie i audytowanie proceséw produkgji.
Zarzqdzanie takimi aspektami, jak sterylnos¢ sprzetu, tempera-
tura chtodzenia czy kontrola alergendéw, nie pozostawia miejsca na
btedy. Dlatego konieczne staje sie¢ wdrazanie nowoczesnych technologii
wspierajgcych automatyzacje i nadzér nad procesami, co pozwala na
utrzymanie najwyzszych standardéw jakosciowych przy jednoczesnym

ograniczeniu ryzyka.

Problemy tradycyjnego zarzgdzania jakosciq

Prowadzenie kontroli jakosci w laboratorium przy uzyciu Excela lub
dokumentacji papierowej jest obecnie niewystarczajqce i obarczone duzym
ryzykiem btedow. Praca z danymi w tradycyjnej formie wydtuza procesy,
a kazdy btqd, np. literéwka, moze mie¢ katastrofalne skutki dla wynikéw
analiz. W branzy przetwérstwa zywnosci, gdzie codziennie analizuje
sie setki prébek, tradycyjne zarzqdzanie probkami staje sie niewydajne
i ryzykowne. Reczne zarzqdzanie prébkami nie pozwala na precyzyjne
sledzenie ich historii, co jest istotne w procesach zgodnych z normami ISO
i HACCP. W takich sytuacjach systemy zarzqdzania laboratoriami LIMS,
jak Thermo Scientific™™ SampleManager LIMS™, stajq sie nieodzownym
narzedziem, pozwalajgcym na petng automatyzacje procesow, eliminacje

btedow i zapewnienie audytowalnosci.

Branza miesna w Polsce, operujac w skomplikowanym
Srodowisku regulacyjnym oraz pod presjg rosngcych oczekiwan
konsumentow, stoi przed wyzwaniem utrzymania najwyzszych
standardow jakosci i bezpieczefAstwa. Zarzadzanie tancuchem
dostaw, kontrola krytycznych punktéw w procesie produkcji oraz
spetnianie norm wymagaja coraz wiekszej precyzji i efektywnosci.
Tradycyjne metody nadzoru jakosci, opierajace sie na recznym
przetwarzaniu danych, przestajg by¢ wystarczajace.

Pawet Gawkowski

CEO, Solution4Labs soLuTion4

Od wielu lat doradza firmom w projektach cyfryzacji przedsie-
biorstw, m.in. z sektora farmaceutycznego, laboratoryjnego, budow-
lanego, a takze ustugowego. Obecnie zarzqdza spotkq Solution4Labs,
Jjedynym w Polsce, Wielkiej Brytanii i Francji autoryzowanym reprezen-
tantem Thermo Fisher Scientific w zakresie systemow do zarzqdzania
laboratoriami i ich procesami.

Wyzwania wdrazania systemow LIMS
w branzy przetwdrstwa zywnosci
- jak je pokonaé i czerpaé korzysci?
Wdrozenie nowoczesnych systemdéw zarzqgdzania laboratoriami,
takich jak LIMS, moze poczatkowo wydawacé sie wyzwaniem. Jednak
dzieki odpowiedniemu planowaniu i wsparciu, te wyzwania mozna tatwo

pokonac¢, a korzysci dla firm z branzy przetwdrstwa zywnosci sq ogromne.

tatwa integracja z istniejgcymi systemami IT i urzgdzeniami
laboratoryjnymi

Wiele firm obawia sie, ze integracja LIMS z istniejgcymi systemami
IT bedzie skomplikowana. W rzeczywistosci jednak dostawcy LIMS, tacy
jak Solution4Labs, oferujg kompleksowe wsparcie na kazdym etapie tego
procesu. Dzigki elastycznosci i skalowalnosci programu SampleManager
LIMS mozna z tatwosciq dostosowac go do roznych systemow, takich jak
ERP czy MES, a integracja z urzqdzeniami laboratoryjnymi jest w petni

automatyczna, co eliminuje koniecznos¢ recznego wprowadzania danych.

Inwestycja, ktora szybko sie zwraca

Chociaz wdrozenie LIMS wigze sie z poczgtkowymi kosztami, to
oszczednosci i korzysci, ktore system przynosi, szybko rekompensujq te
wydatki. Dzieki automatyzacji procesow laboratoria oszczedzajq czas,
zmniejsza sie liczba bteddw, a raporty sq generowane automatycznie, co
znaczqco redukuje koszty operacyjne. Firmy, ktére wdrozyty LIMS, odno-
towujqg poprawe efektywnosci pracy i jakosci swoich produktéw, co z kolei

przektada sie na wieksze zaufanie klientéw i wyzsze zyski.



Pracownicy szybko przystosowujg sie do
nowych technologii Przejscie z tradycyjnych me-
tod pracy na nowoczesne systemy zarzqdzania
probkami moze wydawaé sie wyzwaniem. Jednak
duzo dostawcdéw LIMS zapewnia szkolenia i petne
wsparcie techniczne, co utatwia pracownikom szyb-
kg adaptacje. Intuicyjny interfejs LIMS sprawia,
ze uzytkownicy szybko uczq sie obstugi systemu,
a automatyzacja codziennych zadan pozwala im

skupié sie na bardziej strategicznych dziataniach.

System dopasowany do specyficznych po-
trzeb laboratorium

Kazde laboratorium ma swoje unikalne proce-
sy i wymagania, a dobry system LIMS jest na tyle
elastyczny, ze mozna go dostosowac do indywidu-
alnych potrzeb. Oprogramowanie LIMS, takie jak
SampleManager, oferuje mozliwos¢ dostosowania
modutéw i funkgji, co pozwala na stworzenie roz-
wigzania idealnie odpowiadajqcego specyfice da-
nego laboratorium. W rezultacie wdrozenie staje
sie ptynne, a system wspiera doktadnie te procesy,

ktére sq kluczowe dla dziatalnosci laboratorium.

Przyktady praktycznego
zastosowania LIMS w branzy
przetworstwa zywnosci

Zarzqdzanie personelem laboratorium
i oszczedno$é czasu

Zarzqdzanie zasobami ludzkimi i miejscem
pracy moze by¢ sporym przedsiewzieciem w za-
leznosci od wielkosci organizacji i jej sposobu
dziatania. Wedtug badania McKinsey Global
Institute ponad 40% respondentéw musi po-
$wiecac jedng czwartg czasu pracy na mono-
tonne, wykonywane manualnie czynnosci. Sq
to w wiekszosci przypadkéw zadania tatwe do
zautomatyzowania, wigc po co tracic¢ na to cenny

czas personelu laboratorium?

I LLESNE

Ponadto skuteczne systemy zarzqdzania la-
boratorium pomagajg w planowaniu proceséw,
monitorowaniu wynikéw i sledzeniu wykorzysty-
wanych zasobdéw. Dzieki temu zespoty laborato-
ryjne mogq skupié sie na waznych, kreatywnych
zadaniach, podczas gdy wspomniany system
zajmuje sie tymi bardziej zmudnymi. W rezultacie
LIMS pozwala na znaczng oszczednosé czasu,
a jednoczesnie umozliwia pracownikom labora-
torium prace nad trudniejszymi zagadnieniami
i badaniami, a nie ciggtym powtarzaniem tych
samych procedur. To moze pozytywnie wptyngé

na motywacje pracownikéw.

Nowoczesne rozwigzania w miejsce
papierowych

Reczne zarzqdzanie danymi nie jest wygod-
ne - nie dos¢, ze zajmuje duzo czasu, to jeszcze
wymaga wiecej przestrzeni i naktadéw pracy.
Przechowywanie w formie cyfrowej z pomocqg
oprogramowania LIMS na pewno okaze sie duzo
bardziej praktyczne. Dzieki przejsciu na system
cyfrowy laboratorium ma szanse pozby¢ sie do-
kumentacji papierowej, a tym samym nie tylko
zyska¢ miano przyjaznego srodowisku, ale réwniez
zmniejszy¢ liczbe archiwizowanych fizycznych
plikow i segregatorow.

Nie ma juz potrzeby zuzywania duzych ilo-
$ci materiatéw papierowych, co jest nie tylko
problematyczne, ale i trudne w zachowaniu
poufnosci. Wiekszos¢ danych moze by¢ prze-
chowywana w systemach cyfrowych, a ich kon-
serwacja réwniez odbywa sie elektronicznie.
Pozwala to zaoszczedzié miejsce w laboratorium
i - ponownie - czas pracownikéw. Nalezy réw-
niez pamietac, ze wszystkie przetwarzane dane
powinny byé bezpieczne, aby unikng¢ dostepu
0s6b nieupowaznionych, jak i przypadkowego

usuniecia czy zniszczenia.

TRENDY

Monitorowanie zapaséw i optymalizacja
sprzetu

Oprogramowanie do prowadzenia operacji
laboratoryjnych moze poméc naukowcom w efek-
tywnej walidacji danych i kalibracji instrumentéw.
Za pomocq LIMS mozna wyznaczyé procedury
i motywowaé pracownikéw laboratorium do ich
przestrzegania. Gdy wszystkie czynnosci labora-
toryjne sq zarzqdzane za posrednictwem tego

samego, tatwego w obstudze systemu, personel
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- proste w dozowaniu, sprawdzone

w dziataniu srodki stabilizujace dla przetworstwa miesa
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zaczyna korzystaé z niego intuicyjnie i szybko staje
sig on normq w srodowisku. Na przyktad, zamiast
zapisywa¢ informacje o kazdej badanej prébce
i sztuce inwentaryzacyjnej w zeszycie, mozna
je tatwo wprowadzi¢ do cyfrowej bazy danych
i edytowac lub weryfikowaé w razie potrzeby.
Taka praktyka zmniejsza réwniez mozliwosé wy-
stgpienia btedéw w pisowni, poniewaz inteligentny
system jest w stanie sprawdzi¢ nawet poprawnosé

wprowadzonych danych.

REKLAMA

- krétka i czysta etykieta

- najzdrowszy dodatek

- nowoczesne btonniki do przetworstwa miesa
- wyjatkowe potfaczenie waloréw zywieniowych
funkcjonalnosci technologicznej

- redukcja zawartosci ttuszczu i kalorycznosci

VITACEL Btonnik Pszenny
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LIMS moze réwniez poméc

w synchronizacji danych z wieloma

urzadzeniami i upewni¢ sig, ze wszystkie
urzadzenia s3 przygotowane do
przetwarzania dostarczanych informacji

System LIMS moze natychmiast poinfor-
mowaé zespdt laboratoryjny o koniecznosci
uzupetnienia zapaséw lub o tym, ze nadszedt
czas, aby sprzet przeszedt przeglqad technicz-
ny. Praca z prébkami laboratoryjnymi wymaga
prawidfowo skonfigurowanego sprzetu, a uzycie
profesjonalnego narzedzia do kalibracji moze
zapewni¢ wiekszg doktadnosé niz tylko reczna
konfiguracja. To znacznie zmniejsza prawdopodo-
bieristwo btednych odczytéw i zbierania niewta-
Sciwych danych; instrumenty laboratoryjne, ktére
zostaly prawidtowo skalibrowane, dostarczajqg
najbardziej precyzyjnych wynikéw. LIMS moze
réwniez poméc w synchronizacji danych z wie-
loma urzqdzeniami i upewnic sie, ze wszystkie
urzqdzenia sq przygotowane do przetwarzania

dostarczanych informacji.

Kontrola jakosci i prowadzenie analiz
w przedsigbiorstwie

Dzieki inteligentnemu, cyfrowemu oprogra-
mowaniu firmy mogq przeprowadzac skuteczne
kontrole jakosci swoich produktéw, a nawet gene-
rowa¢ i automatycznie wysytaé wymagane certy-
fikaty do klientow. Za pomocq systemu LIMS moz-
liwe jest takze sprawdzanie jakosci produktow,
a w razie potrzeby nawet tworzenie i dostarczanie
wymaganych certyfikatow. System zarzqdzania
informacjami laboratoryjnymi przetwarza dane
szybciej i sprawniej, zgodnie z wezesniej okreslo-
nymi zasadami.

Reczna kontrola jakosci jest podatna na bte-
dy, a w obecnej erze cyfrowej takie ryzyko mozna

tatwo wyeliminowac.

Wplyw LIMS na laboratoryjne wskazniki KPI
Kolejnym wspaniatym aspektem LIMS jest

to, ze mozna go réwniez wykorzysta¢ do pomia-

ru i oceny jakosci dziatan laboratoryjnych. KPI
sq uzywane w laboratoriach, aby lepiej sledzi¢
wszystkie projekty, dane i wyniki.

Laboratorium przechowuje i wytwarza
ogromng ilo$¢ informacji, ktére muszq byé regu-
larnie analizowane. Dlaczego? Aby trzymac reke
na pulsie i weryfikowaé na biezqco, czy placéwka
dobrze funkcjonuje, lub czy istnieje potrzeba na-
tychmiastowych zmian. Z pomocg LIMS, kierownik
moze wygenerowaé KPl dedykowane dla rocznych
przychoddw, kosztéw prébek, miesiecznego zu-
zycia zapasdw, itp. Mozliwosci sq praktycznie

nieograniczone.

Zwigkszenie efektywnosci laboratorium

Wdrozenie LIMS znaczqco poprawia wydaj-
nos¢ laboratoriéw, skracajqc czas analizy prébek
nawet 0 30%.

Zarzqdzanie prébkami SampleManager

LIMS pozwala na petng automatyzacje
zarzqdzania prébkami. Po przyjeciu prébki do
laboratorium system przypisuje jej unikalny iden-
tyfikator, co umozliwia precyzyjne $ledzenie jej na
kazdym etapie analizy. Integracja z urzqdzeniami
analitycznymi eliminuje konieczno$¢ recznego
wprowadzania danych, co redukuje ryzyko bte-
déw. System automatycznie generuje raporty
zgodne z normami ISO i HACCP, co upraszcza
proces audytow.

Firma Solution4Labs, odpowiedzialna za
wdrazanie systemu SampleManager w Polsce,
oferuje wsparcie w dostosowywaniu systemu
do specyficznych potrzeb branzy przetworstwa
zywnosci. Dzigki tym nowoczesnym technologiom

polskie laboratoria spozywcze.

solution4labs.com
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BERNICO PARTNERSTWO | ZAUFANIE
W branzy przetwdrstwa spozywczego

W dynamicznie rozwijajacej sie branzy przetworstwa spozywczego
kluczowe znaczenie ma efektywno$¢ operacyjna oraz zdolno$¢ do szybkiego
dostosowywania sie do zmieniajgcych sie wymagan rynku. Profesjonalne

BERNICO

Food Equipment, buy, sell, trade & service

przedsiebiorstwa poszukujg rozwigzan, ktére nie tylko zoptymalizujg ich

procesy produkcyjne, ale takze zapewnig konkurencyjnos¢ w dtugoterminowe;
perspektywie. W tym kontekscie BERNICO, firma o ugruntowanej pozycji na rynku,
oferuje kompleksowe ustugi w zakresie maszyn do przetworstwa spozywczego,
stajac sie niezastgpionym partnerem dla wielu przedsiebiorstw.

Wyzwania wspotczesnego przetwdrstwa spozywczego
Przemyst spozywczy stoi przed wieloma wyzwaniami. Rosngce ocze-
kiwania konsumentéw w zakresie jakosci, réznorodnosci i dostepnosci
produktow wymuszajq na producentach ciggte inwestycje w nowoczesne
technologie. Jednoczesnie presja kosztowa i konkurencja na rynku wy-
magajq optymalizacji procesow i efektywnego zarzqdzania zasobami.
Jednym z kluczowych elementéw wptywajgcych na efektywnosé
produkeji sq maszyny i urzqdzenia. Ich niezawodnosé¢, wydajnosé oraz
dostosowanie do specyficznych potrzeb produkeyjnych majg bezposredni
wptyw na jakosé produktéw oraz koszty operacyjne. Jednakze inwestycje
w nowy sprzet sq czesto kosztowne, a przedsigbiorstwa muszq podej-
mowac decyzje dotyczqgce modernizacji, serwisowania lub wymiany

istniejgcych maszyn.

BERNICO - kompleksowe rozwigzania
dla przemystu spozywczego
BERNICO specjalizuje sie w skupie, sprzedazy, handlu, serwisie, re-
montach, zarzqdzaniu, projektowaniu i doradztwie w zakresie maszyn do
przetwdrstwa spozywczego, zaréwno nowych, jak i uzywanych. Gtéwne
obszary dziatalnosci firmy obejmujg branze drobiarskg, rybng, miesng
oraz pakowanie. Dzieki wieloletniemu doswiadczeniu i wiedzy specjali-
stycznej, BERNICO jest w stanie dostarczy¢ rozwigzania dopasowane do

indywidualnych potrzeb kazdego klienta.

Rafal Bernatowski

+48 505 131 190
info@bernico.pl
www.bernicomachines.com

Korzysci ze wspétpracy z BERNICO

PROFESJONALIZM | DOSWIADCZENIE: ZespSt BERNICO sktada sie
z ekspertéw z bogatym doswiadczeniem w branzy. Firma posiada
dogtebng wiedze na temat najnowszych technologii i trendéw rynko-
wych, co pozwala na oferowanie najbardziej efektywnych rozwigzan.

ELASTYCZNOSC OFERTY: BERNICO oferuje zaréwno nowe, jak
i uzywane maszyny. Dzieki temu przedsiebiorstwa majq mozliwos¢
wyboru sprzetu najlepiej dopasowanego do ich potrzeb i budzetu.

SERWIS | WSPARCIE TECHNICZNE: Firma zapewnia kompleksowe
ustugi serwisowe, w tym renowacje i naprawy maszyn. Dzieki temu
sprzet klientdw jest zawsze w optymalnym stanie technicznym, co

minimalizuje ryzyko przestojéw w produkgji.

DORADZTWO | PROJEKTOWANIE: BERNICO oferuje ustugi doradcze
oraz projektowanie linii produkeyjnych. Pomaga to przedsigbiorstwom

w optymalizacji proceséw i zwiekszeniu wydajnosci.

KORZYS$CI FINANSOWE: Skup uzywanych maszyn przez BERNICO
pozwala przedsigbiorstwom na odzyskanie czesci zainwestowanych
srodkéw. Firma oferuje atrakeyjne warunki finansowe, co jest istotne
w kontekscie planowania budzetu.



Proces wspoétpracy z BERNICO
Wspétpraca z BERNICO jest prosta i przejrzysta. Firma ktadzie duzy
nacisk na szybkos¢ i wygode dla klienta.
¢ Kontakt i wycena: Po nawigzaniu kontaktu, eksperci BERNICO do-
konujg wstepnej oceny sprzetu. Proces ten jest szybki i nie wymaga
skomplikowanych formalnosci.
¢ Elastyczne formy ptatnosci: BERNICO oferuje ptatnos¢ gotéwka
lub przelewem w dniu odbioru sprzetu, co zapewnia ptynnosé
finansowq dla klienta.
* Demontaz i transport: Firma moze zorganizowa¢ demontaz oraz
transport maszyn, co pozwala klientom zaoszczedzi¢ czas i zasoby.
*  Serwis i renowacja: Jesli sprzet wymaga naprawy lub renowacji,
BERNICO dysponuje zespotem specjalistéw, ktérzy przywrécq

maszynom petng funkcjonalnosé.

Dlaczego warto sprzedac
uzywane maszyny do BERNICO?

Sprzedaz uzywanych maszyn moze by¢ wyzwaniem, zwtaszcza jesli
sprzet wymaga napraw lub nie jest w petni sprawny. Tradycyjne kanaty
sprzedazy mogq by¢ czasochtonne i nie zawsze gwarantujq satysfakcjo-
nujgcq cene. BERNICO, dzieki swojemu doswiadczeniu i sieci kontaktdw,
jest w stanie zaoferowac¢ konkurencyjne warunki odkupu.

Ponadto, sprzedaz sprzetu do BERNICO to nie tylko korzysci finansowe.
Jest to réwniez sposob na odpowiedzialne zarzqgdzanie zasobami i przyczy-
nienie sie do zrownowazonego rozwoju. Uzywane maszyny, po renowagji,
mogq stuzy¢ innym przedsiebiorstwom, co minimalizuje marnotrawstwo

i wptyw na Srodowisko.

Maszyny od renomowanych producentow
BERNICO skupuje i sprzedaje maszyny od czotowych producentow
w branzy. Dzieki temu klienci majg pewnos¢, ze nabywajq sprzet najwyz-
szej jakosci, ktory spetnia wszelkie normy i standardy bezpieczenstwa.

Renomowane marki to gwarancja niezawodnosci i trwatosci, co jest klu-

czowe w wymagajgcym srodowisku produkeyjnym.

TRENDY

Inwestycja w przysztos¢ z BERNICO

W obliczu szybko zmieniajqgcych sie realidw rynkowych, przedsie-

biorstwa muszq podejmowac strategiczne decyzje dotyczqce inwestycji
w infrastrukture i technologie. Wspétpraca z firmgq takq jak BERNICO
umozliwia dostep do najnowszych rozwigzan technologicznych bez ko-
niecznosci ponoszenia nadmiernych kosztow.

BERNICO oferuje takze korzystne warunki finansowania zakupu ma-
szyn. Dzieki temu przedsiebiorstwa moga planowac swoje wydatki w sposéb

bardziej elastyczny i dostosowany do ich mozliwosci.

Podsumowanie

W branzy przetwoérstwa spozywczego kluczowe znaczenie ma nie-
zawodnos¢, efektywnosc i innowacyjnosé. BERNICO, dzieki swojemu do-
swiadczeniu i kompleksowej ofercie, jest w stanie sprostac tym wyzwaniom,
oferujqc przedsiebiorstwom wsparcie na kazdym etapie - od zakupu, przez
serwis, po sprzedaz maszyn.

Decydujqc sie na wspotprace z BERNICO, przedsiebiorstwa zyskujq
nie tylko dostep do wysokiej jakosci sprzetu, ale takze partnera, ktory
rozumie ich potrzeby i jest w stanie dostarczy¢ rozwigzania skrojone na
miare. W Swiecie, w ktorym czas i efektywnos¢ sq na wage ztota, takie
partnerstwo moze okaza¢ sie kluczem do sukcesu.

Aby dowiedzie¢ sie wigcej o ofercie i mozliwosciach wspodtpracy, warto
odwiedzi¢ strone internetowq firmy: www.bernicomachines.com. Znajdujq
sie tam szczegdtowe informacje na temat dostepnych maszyn, warunkow
finansowania oraz kontakt do ekspertéw, ktérzy chetnie odpowiedzq na

wszelkie pytania.

Zaufaj profesjonalistom — wybierz BERNICO.
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Zimno, ciepto, cieplej, goraco...
Czyli jak tatwo odnalez¢ stabilnos¢ energetyczng

Cel

Obecna sytuacja geopolityczna ma ogromny wptyw na ceny, jak i dostep-
no$¢ zrédet energii. Dodatkowo producenci muszq spetniac¢ zmieniajqce sie
wymagania unijne w zakresie ich emisyjnosci. To wszystko stanowi ogromne
wyzwanie dla wytwdredw, nie tylko tych z branzy miesnej. W takich warun-
kach trudno bowiem cokolwiek planowaé oraz dbaé o ciggtosé produkeji
i konkurencyjnos¢ swojego biznesu. Dlatego tez w dzisiejszych burzliwych
czasach kazdy producent marzy o jednym — o spokoju i stabilizacji energe-
tycznej. Aby je osiqgnq¢ wystarczy korzystac z prostego rozwigzania, jakim
jest gaz ziemny ze stacji LNG, zamontowanej na terenie wlasnej firmy.

f

<

Dostawa skroplonego gazu ziemnego do przyzaktadowej

instalacji LNG przez spotke Elenger

elenger

Obecnie bowiem urzqdzenia do magazynowania skroplonego gazu,
jak i te stuzgce do zmiany jego stanu skupienia na lotny (regazyfikacji)
wraz z infrastrukturq przesytowq do urzqdzen odbiorczych, mozna mie¢
zainstalowane na wiasny uzytek. Dzigki temu, ograniczajgca dotychczas
wielu producentéw odlegtos¢ od tradycyjnego gazociqgu przestata mie¢
jakiekolwiek znaczenie.

Jak widaé na zdjeciu infrastruktura ta nie zajmuje duzo miejsca
i w przeciwiefistwie do wegla czy oleju opatowego nie wymaga dodat-
kowych oséb do obstugi. Ponadto nie generuje zadnych zanieczyszczen
i odpaddéw w trakcie eksploatacji. Dlatego tez takie niezalezne, a zarazem
czyste i bezobstugowe Zrédto energii, to gwarancja ciggtosci i komfortu
prowadzonej dziatalnosci. Nie dziwi wigc fakt, ze coraz wigcej producentéw
interesuje sie tym wiasnie rozwigzaniem. Warto podkresli¢, ze jest ono
takze w zasiegu reki pod wzgledem finansowym, bowiem urzqdzenia te
mozna dzierzawié od dostawcy gazu.

To czyste i proste rozwigzanie z powodzeniem zastepuje nieekologicz-
ne paliwa, takie jak np. wegiel czy olej opatowy. To takze alternatywa dla
zaktaddw, ktére w procesie produkeji wykorzystujq energie elektryczng lub
pompy ciepta, bowiem moze stanowi¢ dla nich dodatkowe Zrédto energii.
Mozna po nie sieggngé w momencie awarii lub gwattownych wzrostéw cen
pradu, co przektada sie na realng przewage konkurencyjng. A jak wiadomo
na rynku zawsze wygrywajq najlepsi, wyprzedzajqcy innych o jeden krok

i perfekeyjnie przygotowani na zmieniajqcq sie sytuacje.



Z tego ekonomicznego a zarazem ekologicznego zrédta energii
mogq korzysta¢ wszelkiego rodzaju przedsiebiorstwa, w ktorych wy-
korzystywana jest energia cieplna. Dotyczy to wiec takze producentéw
branzy miesnej, bowiem gaz ziemny doskonale sprawdza sie nie tylko do
ogrzewania pomieszczen, ale takze w procesach technologicznych, np.
do czyszczenia linii technologicznych i odttuszczania. Z powodzeniem
moze by¢ rowniez stosowany do obrdbki termicznej zywnosci, a wiec
np. wedzenia, parzenia, czy tez gotowania, nie zmieniajgc przy tym jej
waloréw smakowych.

Jak jednak wybra¢ partnera, aby wspdtpraca przebiegata tak mito
i przyjemnie jak zabawa w ciepto-zimno z naszego dziecinstwa? Warto
postawi¢ na doswiadczonego i kompleksowego dostawce, na ktérego
wsparcie mozna liczy¢ w kazdej sytuacji. Takim partnerem jest z pew-
nosciq Elenger, najwieksza prywatna firma energetyczna w regionie
battyckim, ktéra dziata na rynku od 160 lat i jest liderem efektywnych
rozwiqzan w zakresie czystej energii. Firma posiada swéj oddziat takze
w naszym kraju, zapewniajqgc zaréwno ustugi w zakresie montazu nie-
zbednej infrastruktury, jak i dostaw gazu ziemnego.

,Specjalisci Elenger to wysokiej klasy profesjonalisci, ktorzy zdajq
sobie sprawe jak wazny jest staty dostep do Zrodta zasilania urzqdzen
produkeyjnych, od ktorego zalezy funkcjonowanie catego zaktadu i zobo-
wiqzania wobec odbiorcow. Dlatego tez ich indywidualne podejscie do
kazdego klienta, jak i wypracowane przez spotke procedury dotyczqce
nie tylko kwestii terminowych dostaw gazu, ale takze statego nadzoru
technicznego nad funkcjonowaniem catej instalacji sqg gwarancjq spokoju
i bezpieczenstwa” - powiedziat Marius Kairys, Prezes Zarzqdu Elenger

Polska Sp. z 0.0.

Od czego zaczqc? Warto na poczqtek skorzystaé z bezptatnych kon-
sultacji specjalistow Elenger, ktorzy udzielajg wyczerpujgcych informacji
w zakresie montazu, jak i eksploatacji instalacji LNG oraz korzysci wynika-
jacych z uzytkowania gazu ziemnego jako zrédta energii. Oprocz ogromnej
wiedzy i doswiadczenia dysponujq oni takze narzedziami, ktére pozwalajq
na przeprowadzenie symulacji dotyczqcych kosztow zwigzanych z dzierzawg
oraz eksploatacjq infrastruktury gazowej, jak i oszacowania zapotrzebowa-
nia na ilos¢ gazu przy danej dziatalnosci produkeyjnej. Pogtebiona analiza
potrzeb technicznych i biznesowych przektada sie bowiem na dopasowanie
najlepszego rozwigzania w zakresie zaréwno wielkosci zbiornika magazyno-
wego, jak i czestotliwosci dostaw. Warto zatem jak najszybciej skorzystac
z bezptatnych porad specjalistow firmy Elenger, ktérych rzetelna wiedza
i partnerskie podejscie juz na tym etapie wspdtpracy moze dac cenne

wskazéwki dotyczqce rozwazanej transformacji energetycznej.

Dopiero na podstawie przejrzystych danych i wyliczer mozna swiado-
mie podjq¢ decyzje o posiadaniu wtasnego gazowego zrédta energii jakim
jest LNG. Po ustaleniu warunkéw wspétpracy spotka Elenger Polska moze
przystqpic¢ do realizacji inwestycji, zapewniajgc petng pomoc i wsparcie,
zaréwno w kwestiach formalnoprawnych, jak i technicznych. Projektowanie
i montaz instalacji skroplonego gazu ziemnego (LNG) wraz z czasem
potrzebnym na pozyskanie niezbednych pozwolern moze potrwac od kilku
do kilkunastu miesiecy. Po jej uruchomieniu mozna w petni korzystac
z zalet tego ekologicznego paliwa w prowadzonej dziatalnosci. llosé gazu
w zbiorniku magazynowym jest zdalnie monitorowana przez dostawce
i uzupetniana zgodnie z biezqcym zapotrzebowaniem. Spétka Elenger

zaopatruje sie w skroplony gaz ziemny gtéwnie w USA i Norwegii, skqd
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trafia on tankowcami drogg morskg, by nastepnie autocysternami krio-
genicznymi transportowaé go w gtab kraju. To czyni spétke niezalezng
w zakresie dostaw, a dtugoletnie kontrakty z renomowanymi swiatowymi
producentami skroplonego gazu ziemnego sq gwarancjq statego dostepu

do paliwa o wysokiej jakosci.

LNG, ktdry jest transportowany i magazynowany w formie ciekfej, to
nie tylko idealne zrédto ciepta. W zwigzku z tym, ze skroplenie tego gazu
wymaga obnizenia jego temperatury do ok.-160°C, to cze$¢ tego chtodu
mozna odzyskaé i wykorzystaé w swoim zakladzie produkecyjnym. Ta
dodatkowa korzys¢ przektada sie bezposrednio na oszczednosci catego
przedsiebiorstwa.

Ponadto, w przypadku naglgcej potrzeby, istnieje mozliwos¢ skorzy-
stania z nalezqcej do spotki Elenger tymczasowej mobilnej infrastruktury
gazowej, ktérg mozna uzytkowac szybciej i dopiero po czasie zastqpic jq
instalacjg docelowg zamontowang na state przy swoim zaktadzie. Nalezy
miec¢ jednak na uwadze, ze ilos¢ takich stacji tymczasowych Elenger jest

ograniczona, zatem nie warto zwlekac.

Mobilna stacja regazyfikacji LNG Elenger

Aby korzystac z wtasnego zrédta energii i rozpoczqé wspétprace z pro-
fesjonalnym i doswiadczonym dostawcq wystarczy zadzwonié pod numer
451 116 636 lub skontaktowad sie mailowo piszqc na adres info@elenger.pl.
Mozna takze wypetni¢ formularz kontaktowy na stronie www.elenger.pl,
gdzie znajduje sie wiecej informacji na temat spotki i oferowanych przez
niq rozwigzan.

Warto podkresli¢, ze spétka Elenger Polska specjalizuje sie nie tylko
w montazu instalacji LNG i kompleksowej obstudze odbiorcéw w zakresie
skroplonego gazu ziemnego, ale jest réwniez prywatnym dostawcgq sie-
ciowego gazu ziemnego. Dlatego tez producenci korzystajqcy juz z tego
ekologicznego paliwa mogq zapoznac sie z atrakeyjng propozycjq firmy
w tym zakresie i wybra¢ dogodng dla siebie oferte opartg na Formule
Cenowej lub na Statej Cenie. Spétka dostarcza takze skroplony gaz ziemny
do firm posiadajgcych wiasne stacje regazyfikacji LNG.

Gaz ziemny dostarczany przez spotke Elenger Polska jest obecnie
w zasiegu kazdego przedsiebiorcy. Warto zatem jak najszybciej wykonac
wiasciwy ruch, aby uzyskac stabilnos¢ energetycznq, ktéra jest tak wazna

i niezbedna przy produkcji migsnej.

www.linkedin.com/company/elenger-group/

www.elenger.pl
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EstiTech

Automatyczna
Klasyfikacja
Tusz Wotowych

w Standardzie EUROP

- EstiBeef 6 juz po procesie certyfikadji

EstiBeef 6 zmienia zasady gry. To rewolucja w klasyfikacji, ktéra umozliwi ujednoli-
cenie wyceny wartosci ekonomicznej péttusz wotowych dla catego krajowego rynku.

W dobie rosngcego zapotrzebowania na powtarzalnosé, precyzje i efek-
tywno$¢ w przemysle miesnym, pojawia sie innowacyjne rozwigzanie, ktére
rewolucjonizuje proces klasyfikacji tusz wotowych. EstiBeef 6, najnowsze
urzqdzenie do automatycznej klasyfikacji, ktore wtasnie przeszto test cer-
tyfikacyjny zgodnie ze standardem EUROP, wprowadza branze w nowq ere
technologiczng. Co istotne, to przefomowe urzqdzenie jest polskim wynalaz-
kiem, stworzonym przez firme z bogatym doswiadczeniem w automatyzacji

procesow klasyfikacji miesa.

Polski produkt na Swiatowym poziomie

EstiBeef 6 zostat opracowany przez polskg firme, znang juz z produkcji
automatycznego urzqdzenia do klasyfikacji wieprzowiny. To dowdd na to,
ze polska mys| techniczna moze skutecznie konkurowaé na globalnym rynku
zaawansowanych technologii dla przemystu spozywczego.

Zaréwno EstiBeef 6, jak i jego ,brat” EstiMeat do klasyfikacji wieprzowiny,
wykorzystujq najnowoczesniejsze kamery i zaawansowane algorytmy sztucznej
inteligencji. Ta kombinacja zapewnia obiektywngq i niezwykle doktadng ocene
tusz, eliminujgc potencjalne btedy ludzkie i zwigkszajqgc efektywnos¢ catego
procesu. Doswiadczenie zespotu zdobyte przy badaniach nad oceng migsnosci
przy wykorzystaniu technik wizyjnych péttusz wieprzowych dostarczyto wiedze
dotyczqcq wyszukiwania kluczowych punktéw pomiarowych, analizy obrazu
i opracowania algorytmdw stosowanych do oceny tuszy wotowych.

Cykl, w ktérym przeprowadza sie klasyfikacje tusz od momentu rozpo-
czecia czynnosci ubojowych nie przekracza wymaganego przepisami czasu,
praca urzqdzenia jest zsynchronizowana z szybkoscig funkcjonowania linii
produkcyjnej, mozemy jg dostosowa¢ do predkosci linii w danej rzezni. To
wszystko przektada sie rowniez na odpowiedniq gratyfikacje dla producen-
téow zywca wotowego. Co wazne, urzqdzenia te nie sq jedynie koncepcjq
- juz teraz sq z powodzeniem wykorzystywane w zaktadach produkeyjnych
w Polsce, co potwierdza ich skutecznosc i niezawodnos¢é w warunkach rze-
czywistej produkcji.

Produkt EstiBeef 6 wprowadza na rynek catkowicie nowq ustuge, jest in-
nowacjq przetomowq w skali krajowego rynku. Nalezy podkresli¢, ze o nowosci
proponowanego rozwigzania nie swiadczy technika pomiarowa, ktéra jest
znana i powszechnie stosowana, ale sposdb jej wykorzystania, ktéry nastep-

nie przektada sie na Modele Sztucznych Sieci Neuronowych umozliwiajgce

rzetelng ocene. Wydaje sig, ze technika wizyjna jest w obecnym stanie wiedzy
technikg najkorzystniejszq, szczegdlnie w ujeciu ekonomicznym. O jej przewadze
Swiadczy relatywnie niska naktadowosé inwestycyjna i brak skomplikowanych

procedur pomiarowych, w poréwnaniu do innych technik (np. ultrasonografii).

Technologia na miare XXI wieku

EstiBeef 6 to kompaktowe urzqdzenie, ktére wykorzystuje zaawansowang
technologie obrazowania do szybkiej i doktadnej klasyfikacji tusz wotowych.
Wyposazone w szes¢ kamer, urzqgdzenie zapewnia kompleksowy obraz kazdej
tuszy, co umozliwia nie tylko precyzyjnq klasyfikacje (doktadnosé 95%), ale
takze predykcje wartosci cennych elementéw. Montaz urzqdzenia w standar-
dowym przypadku trwa zaledwie 5 godzin, a caty proces wdrozenia mozemy
przeprowadzi¢ w ciggu 2 tygodni od pierwszego kontaktu. Duzy nacisk
stawiamy na dopasowanie montazu do warunkow na linii ubojowej - tak,
aby nie byta konieczna jej przebudowa.

Dzieki braku ruchomych czesci, nasze urzqdzenie cechuje sie wysokg
niezawodnosciq i minimalnymi wymaganiami konserwacyjnymi oraz duzq

wytrzymatoscig w warunkach produkeyjnych.

— —
Kluczowe cechy EstiBeef 6 obejmujq:

1. Kompaktowe wymiary - urzqgdzenie “
zajmuje tylko 1 metr wzdtuz linii
produkeyjnej, co eliminuje potrzebe |
kosztownej przebudowy istniejgcej B3 ~
infrastruktury. == >

2. Elastycznosc¢ pracy - mozliwosé dzia- '
tania w trybie ciggtym lub sekwencyj-
nym, bez koniecznosci dtugich przerw
miedzy pottuszami.

3. Intuicyjny interfejs - dotykowy panel kontrolny zapewnia
tatwq obstuge i zarzqdzanie procesem klasyfikacji.

4. Energooszczednosé - pobdr mocy na poziomie zaledwie 500
watéw przyczynia sie do obnizenia kosztéw operacyjnych.

5. Niezawodnos¢ - brak ruchomych czesci minimalizuje potrze-

be konserwacji i zwieksza trwato$¢ urzqdzenia.




Zgodnos¢ z normami i przyszlosciowe rozwigzania

EstiBeef 6 w lipcu br. z sukcesem przeszedt proces certyfikacji zgodnie z wymogami
standardu EUROP, co gwarantowaé bedzie jego zgodnosé z obowigzujgcymi normami euro-
pejskimi. Obecnie metoda oczekuje na zakonczenie formalnej procedury dopuszczenia do
stosowania w Polsce.

Co wiecej, firma planuje w 2025 roku uruchomienie platformy komunikacyjnej dla hodowcow
i zaktaddéw korzystajqgcych z EstiBeef 6. Platforma https://fairbeefplatform.com/ ma umozliwi¢
bezposredniq komunikacje miedzy uczestnikami rynku, sprzedaz produktéw, wymiane informacji
o wynikach badar weterynaryjnych oraz dostep do indywidualnych wynikéw klasyfikacji EUROP
dla kazdej sztuki bydta.

FairBeefPlatform - ma na celu wprowadzenie
nowej jakosci w procesie handlu bydtem rzeznym
Optymalizacja zaméwien bydta przez zaktady ubojowe, oraz mozliwosé zaplanowania trasy
przejazdu po zakupione sztuki pozwoli réwniez na skrécenie czasu transportu zwierzgt co pozytywnie
wptynie na ich dobrostan oraz zmniejszy ryzyko upadkéw zwierzqt. Odbiorcami rozwigzania, czyli
uzytkownikami systemu bedq uczestnicy taricucha produkeyjnego bydta - rolnik zainteresowany
sprzedazq zwierzqt i uzyskaniem korzystnej rynkowo ceny oraz pracownicy dziatu skupowego za-
ktadéw migsnych, w interesie ktérych lezy zakup bydta o najwyzszych parametrach jakosciowych.

Rozwigzanie jest realizowane poprzez niezalezne elementy potgczone w jeden spéjny system.
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Aparaturowa ofena Wystawa Zakup Weryfikacja sztuki bydta Ocena poubojowa
przedyciowa i klasyfikacja na portal zakupowy przez zaktad ubojowy Transport do zaktadu i ocena weterynaryjna
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Informacja rwratna do hodowcy o jakodci [wartodei)
i stanie zdrowotrym kazdej sztuki z osobna

Pierwszy element - ocena przyzyciowa.

Proste w obstudze urzqdzenie w sposdb obiektywny dokona wstepnej oceny wartosci handlowej
bydta, a jej uzupetnieniem bedzie pewna identyfikacja zwierzecia w procesie dostawy do zaktadu
uboju. W przypadku zwierzqgt zywych kluczowa jest mozliwos¢ niemal bezbtednej identyfikacji
osobniczej w celu wyeliminowania mozliwosci wystawienia na aukeji zwierzqgt o wyzszej wartosci,
a nastepnie przekazania do ubojni innych. W ocenie przyzyciowej zwierzqt zastosowana bedzie
technika wizyjna do dokumentacji kazdej sztuki zwierzecia. Takie podejscie do rozwigzania problemu
nie jest stosowane w zadnym innym, znanym systemie.

Kolejng wprowadzongq przez nas innowacjq jest aparat EstiBeef 6 do obiektywnej klasy-
fikacji poubojowej.

Obecnie w Polsce polega ona na wzrokowej ocenie dokonywanej przez pracownika rzezni.
Kupujgc urzqdzenie EstiBeef 6 wprowadzasz do swojego zaktadu w petni obiektywng, niezalezng
metode klasyfikacji tusz co uwiarygodni poubojowq wycene wartosci oraz wzmocni wspétprace
bezposredniq z hodowcami!

Trzeci element to system rejestracji wynikéw badania wykonywanego przez Inspekcje
Weterynarii.

Dzieki temu hodowca otrzyma informacje o stanie zdrowia zwierzat, ktére dostarczyt do
rzezni, a to pozwoli mu na rozpoznanie zagrozen chorobowych w stadzie. Cyfrowy system reje-
stracji wprowadzi zapis wynikéw dla kazdej zbadanej sztuki indywidualnie! Co stanowi znaczne
podniesienie jakosci przekazywanej informacji o zakwestionowanych tuszach lub elementach
i uwiarygodni ich finalng wartosc.

Elementem spinajgcym catosé jest platforma informatyczna FairBeefPlatform.com

Platforma umozliwi przeprowadzenie transakeji kupna-sprzedazy zwierzqt oraz przeptyw in-
formacji zwrotnych z zaktadu do hodowcy. Mozliwos¢ zdalnego zawierania transakeji z catkowicie
obiektywng ocenq jakosci towaru wptywa na skrocenie tancucha obrotu bydtem oraz uzyskanie
transparentnosci zwiekszajqcej perspektywy stabilnej wspdtpracy pomiedzy hodowcami a zakta-

dami ubojowymi.
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Perspektywy na przyszfosé

Wszechstronnos¢ algorytméw zastosowa-
nych w EstiBeef 6 otwiera droge do dalszego
rozwoju funkcjonalnosci urzqdzenia. Petny obraz
tuszy uzyskiwany dzieki zaawansowanej techno-
logii obrazowania moze w przysztosci postuzyc
do jeszcze doktadniejszej analizy jakosci migsa
i optymalizacji proceséw produkeyjnych.

Producent oferuje 5-letniq gwarancje z pa-
kietem serwisowym na urzqdzenie, co swiadczy
o jego pewnosci co do jakosci i niezawodnosci
produktu.

EstiBeef 6 to przetomowe rozwigzanie
dla przemystu miesnego. Zaprojektowane
z myslq o potrzebach nowoczesnych zaktadow
przetwdrczych; tqczqce precyzje, efektywnosc
i zgodnos¢ z normami. W obliczu rosngcych
wymagan rynku i konsumentdw, takie innowacje
sq kluczowe dla utrzymania konkurencyjnosci
w branzy. Fakt, ze to polskie rozwigzanie juz
teraz znajduje zastosowanie w krajowych zakta-
dach produkeyjnych, swiadczy o jego dojrzatosci
i gotowosci do szerszego wdrozenia réwniez na
rynku miedzynarodowym.

Zainwestuj w przysztos$é swojej produkcji
juz dzi$ i skontaktuj sie z nami, aby dowiedzie¢
sie wiecej o urzqdzeniu do automatycznej kla-
syfikacji tusz. Nabywajgc urzgdzenie EstiBeef
6 wprowadzasz do swojego zaktadu w petni
obiektywnq, niezalezng metode klasyfikacji
tusz co uwiarygodni poubojowq wycene war-
tosci oraz wzmocni wspétprace bezposredniq

z hodowcami!

Skontaktuj sie z nami!

EstiTech Sp. z 0.0.
Ktoda Duza
21-512 Ktoda Duza
+48 691 779 416
biuro@estitech.pl
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Kogeneracja, trigeneracja, poligeneracja

- sposob na optymalizacje kosztow w zaktadach przetworstwa miesnego

Przemyst miesny nalezy do energochtonnych branz
przetwérczych, w ktérym, oprécz samej energii elektrycznej,
jest duze zapotrzebowanie na ciepto oraz chtéd wykorzystywane
w procesie produkgji, a takze przygotowania, przechowywania
czy czyszczenia i sterylizacji. Naktady na energie stanowia
zatem znaczna cze$¢ kosztow operacyjnych przedsiebiorstwa
przetwérstwa miesnego. Dodatkowo energia ta pozyskiwana
jest najczesciej w sposéb tradycyjny, bazujacy na rozdzielnej
produkcji mediéw oraz na paliwie statym, przez co jest
kosztowna, a jej pozyskanie mato efektywne.

Rozwigzaniem bedgcym alternatywq dla tradycyjnych - mniej efek-
tywnych i rozdzielnych form produkeji pradu i ciepta - ktore przynosi uzyt-
kownikowi wymierne korzysci, a jednoczesnie zapewnia bezpieczenstwo
oraz niezaleznos¢ energetyczng jest inwestycja w uktad kogeneracyjny.

Kogeneracja polega na skojarzonym wytwarzaniu, w ramach jednego
urzqdzenia, energii elektrycznej oraz cieplnej. Sitq napedowg w takim
urzqdzeniu jest czterosuwowy silnik spalinowy o konstrukeji podobnej do
silnikéw samochodowych. Zamontowana do silnika prgdnica zamienia
powstatq w cylindrach energie mechaniczng na energie elektryczng.
Proces ten wigze sie z uwalnianiem duzych ilosci energii cieplnej, ktéra
jest odbierana w postaci gorgcej wody.

Dzieki zwiekszeniu wykorzystania energii pierwotnej paliwa gazowego
oraz zmniejszeniu strat systemy kogeneracyjne uzyskujq sprawnosc bliskq

90%. Dla poréwnania w systemie rozdzielnym straty mogq siega¢ nawet 50%.

Aby dostosowac kogeneracje do potrzeb poszczegdlnych branz, tak jak
w przypadku omawianego tu przetwdrstwa migsnego, oraz jeszcze efektyw-
niej wykorzystaé powstate ciepto, mozna rozbudowaé modut CHP o chiller
absorpcyjny, ktéry w celu wytworzenia chtodu korzysta z odebranego
zsilnika ciepta. Uktad kogeneracyjny mozna poszerzyc takze o wytwornice
pary, gdy np. w zaktadzie jest ona potrzebna do podgrzewania, a takze

wyparzania czy sterylizacji pomieszczen i maszyn. Ta elastycznosci w wy-

korzystaniu ciepta oraz mozliwosci rozbudowy w ramach jednego uktadu
czyni systemy kogeneracyjne pozgdanym rozwigzaniem dla przetworstwa

spozywczego, w tym branzy migsnej.

Przed podjeciem decyzji o inwestycji w kogeneracje robiona jest bardzo
szczegotowa analiza potrzeb zaktadu. Czesto modut CHP jest wdrozony
w ramach juz dziatajgcego systemu i urzqdzen. Kazdorazowo zatem do-
biera sie i samo urzqdzenie, i rozwigzanie do potrzeb obiektu, aby byty one
optacalne dla inwestora, odpowiadaty potrzebom zaktadu i rozwigzywaty
okreslone problemy, z ktérymi obiekt sie mierzy.

Na etapie doboru systemu kogeneracyjnego kluczowe jest, aby wy-
korzystanie energii elektrycznej oraz cieplnej byto jak najwyzsze. Istotne
jest optymalne zagospodarowanie ciepta, np. w postaci gorgcej wody,
pary technologicznej, a nawet chtodu. To decyduje o optacalnosci catej
inwestycji. Dlatego tak wazny jest wybdr oraz wspétpraca z doswiadczong
i sprawdzonq firmg.

Centrum Elektroniki Stosowanej ma na swoim koncie realizacje w branzy
przetworstwa migsnego dla firmy ,Kier”. Przystepujgc do projektu zostato
przeanalizowane zapotrzebowanie zaktadu na energie elektryczng oraz
ciepto. W tym przypadku wazne w fazie projektu byto uwzglednienie zain-
stalowanych wczesniej urzqdzen stuzqeych do wytwarzania pary czy chtodu,
co jest znacznie trudniejsze niz projektowanie catego systemu od podstaw.
W przypadku zaktadéw ,Kier” jako podstawe przyjeto zapotrzebowanie na
prad. Uktad kogeneracyjny na bazie silnika MWM TCG3016V08 o mocy
elektrycznej 400 kW oraz mocy cieplnej 420 kW wytwarza prqd wytgcznie
na potrzeby przedsiebiorstwa, a ciepto o parametrach cieptej wody uzytkowej
wykorzystuje w procesach produkeyjnych. W nocy, gdy zapotrzebowanie na
ciepto spada, jego nadwyzki magazynowane sq w zbiorniku buforowym.
Jako paliwo modut CHP wykorzystuje skroplony LNG oraz dodatkowo moze
wykorzystywa¢ biogaz pochodzqcy z przyzaktadowej biogazowni.

Whasciwie zaprojektowany oraz wdrozony uktad kogeneracyj-
ny wraz z system automatyki, sterowania i kontroli daje duze mozli-
wosci zarzqdzania energiq oraz elastycznego reagowania na okre-

sowe wzrosty czy spadki zapotrzebowania na poszczegdlne media.

Kluczem do sukcesu jest sprawdzony partner, posiadajgcy wykwalifi-
kowang kadre specjalistow, bedgcych w stanie opracowaé na podstawie
charakterystyki pracy zaktadu wtasciwy projekt oraz napisa¢ wtasciwe
algorytmy automatyki. Aby uktad spetniat swojq role, istotna jest takze
jego bezawaryjna praca i regularne przeglgdy, co osiqga sie dzieki profe-
sjonalnemu, autoryzowanemu serwisowi.

Firma Centrum Elektroniki Stosowanej dziata na rynku juz ponad 30
lat i posiada na swoim koncie 148 realizacji kogeneracyjnych, co czyni jq
wiodgcym dostawceq technologii kogeneracyjnych, trigeneracyjnych oraz
poligeneracyjnych, opartych zaréwno na gazie ziemnym, biogazie, jaki
i LNG czy gazie kopalnianym. Do kazdej realizacji podchodzi indywidulanie.
Biorgc pod uwage potrzeby danego obiektu, oferuje Klientom najkorzyst-

niejsze dla nich rozwigzania.

Centrum Elektroniki Stosowanej

od 1982 32-003 Podteze 676

www.ces.com.pl
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KOGENERACIJA | TRIGENERACJA | POLIGENERACIA

REDUKCJA KOSZTOW W ZAKtADACH MIESNYCH

110Mw Mocy elektryczne;j 11Mw Mocy chtodzacej
148 REALIZACH 109MWwW Mocy cieplnej 15t/h Pary technologicznej

SERWIS 24/7 NA
TERENIE CALE)
POLSKI

= Analiza techniczna, ekonomiczna = * Indywidualne podejscie,

i rentownosci inwestycji
= Realizacje ,,pod klucz”
= Automatyka, zdalne sterowanie

optymalizacja potencjatu zaktadu
z uwzglednieniem jego potrzeb

Centrum Elektroniki Stosowanej CES Sp. z 0.0.

32-003 Podteze 676; tel.: 12 398 74 03, e-mail: oze@ces.com.pl www.ces.com.pl
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Zrownowazohy rozwoj*
w przemysle miesnyn

S

W obliczu rosnacych wyzwan zwigzanych ze zréwnowazonym rozwo-
jem, branza miesna szuka innowacyjnych rozwiazan, ktére minimalizujg

wptyw na Srodowisko. O tym, jak pojemniki FACH-PAK rewolucjonizujg po-
dejscie do opakowan w przemysle spozywczym z Tomaszem Budrewiczem,

CEO w firmie FACH-PAK rozmawia Katarzyna Salomon.

w Panie Tomaszu, zrownowazony rozwdj staje sie coraz waz-
niejszym aspektem w przemysle miesnym. Jak FACH-PAK wpisuje sie
w ten trend?

W FACH-PAK od lat stawiamy na innowacje, ktdre nie tylko podnoszq
efektywnosé operacyjng naszych klientdw, ale takze przyczyniajq sie do
ochrony srodowiska. Nasze higieniczne skrzyniopalety plastikowe sq tego
doskonatym przyktadem. Dzigki ich zastosowaniu firmy mogq znaczqco
zredukowad ilos¢ odpaddw jednorazowych i wdrozy¢ bardziej zréwnowa-

zone praktyki logistyczne.

w Tradycyjne opakowania jednorazowego uzytku sq powszechne
w branzy. Jakie korzysci plynq z zastqpienia ich pojemnikami wielo-
krotnego uzytku FACH-PAK?

Opakowania jednorazowe, takie jak tektura falista czy plastik o niskiej
trwatosci, generujq ogromne ilosci odpaddéw i wiqzq sie z ciggtymi kosztami
zakupu i utylizacji. Nasze trojScienne pojemniki izolowane z polietylenu (PE)
sq niezwykle trwate i mogqg by¢ uzywane wielokrotnie bez utraty swoich
wiasciwosci. To nie tylko redukuje ilos¢ odpaddw, ale takze przektada sie

na oszczednosci finansowe dla przedsiebiorstw.

FACH / PAK

PROSTO OD PRODUCENTA

w Jak pojemniki FACH-PAK wpfywajq na wydfuzenie zywotnosci
produktow i minimalizacje strat?

Dzigki doskonatym wtasciwosciom izolacyjnym naszych pojemnikow,
produkty migsne sq przechowywane w optymalnych warunkach tempera-
turowych. Monolityczna konstrukcja oraz wypetnienie piankg PE lub PUR
zapewniajq stabilnos¢ termiczng, co minimalizuje ryzyko zepsucia towaru

podczas transportu i magazynowania.




W efekcie firmy mogq wydtuzy¢ okres przydatnosci swoich pro-
duktdéw i zredukowac straty wynikajgce z nieodpowiednich warunkdéw

przechowywania.

w W ostatnim czasie wiele uwagi poswieca sie¢ gospodarce
o obiegu zamknietym. W jaki sposob FACH-PAK wspiera te koncepcje?

Gospodarka o obiegu zamknietym polega na maksymalnym wykorzy-
staniu zasobéw poprzez ich ponowne uzycie i recykling. Nasze pojemniki
sq idealnie dostosowane do tego modelu. Po zakoriczeniu ich Zywotnosci
mogq by¢ w petni poddane recyklingowi, a pozyskane materiaty wykorzy-
stane do produkeji nowych produktdw, takich jak palety czy inne elementy
logistyczne. W ten sposéb minimalizujemy zuzycie surowcéw pierwotnych

i redukujemy ilos$é¢ odpaddw trafiajgeych na sktadowiska.

w Jakie znaczenie ma efektywnosé energetyczna w kontekscie
pojemnikéw FACH-PAK?

Efektywnosé energetyczna jest kluczowym aspektem naszych produk-
téw. Dzieki wysokim wiasciwosciom izolacyjnym pojemnikéw, utrzymanie
niskiej temperatury wewnqtrz jest tatwiejsze i wymaga mniej energii.
Oznacza to mniejsze zuzycie energii przez urzqdzenia chtodnicze podczas
transportu i przechowywania miesa. W rezultacie firmy nie tylko oszcze-
dzajq na kosztach energii, ale takze przyczyniajq sie do redukeji emisji CO

zwigzanych z procesami chtodzenia.

w Bezpieczenistwo zywnosci to priorytet w branzy migsnej. Jak
pojemniki FACH-PAK spetniajq najwyzsze standardy w tym zakresie?

Nasze pojemniki sq projektowane z myslq o rygorystycznych normach
bezpieczeristwa zywnosci. Gtadkie, jednoczesciowe sciany eliminujq miejsca,
w ktorych mogtyby gromadzic sie bakterie czy zanieczyszczenia. Materiaty
uzyte do ich produkcji sq w 100% dopuszczone do kontaktu z zywnoscig
i spetniajq wszystkie obowigzujqce przepisy i normy. Dodatkowo, tatwosé
czyszczenia i dezynfekeji naszych pojemnikéw minimalizuje ryzyko skazenia

krzyzowego miedzy partiami produktow.

w Jakie sq plany FACH-PAK na przysztosc w kontekscie dalszego
wspierania zrownowazonego rozwoju w branzy miesnej?

Stale inwestujemy w badania i rozwdj, aby oferowaé jeszcze bardziej
innowacyjne i ekologiczne rozwigzania. Planujemy wprowadzenie no-
wych materiatéw pochodzqeych z recyklingu oraz rozwijanie technologii
produkeji, ktére dodatkowo zmniejszq $lad weglowy naszych produktdw.
Wspotpracujemy réwniez z partnerami z branzy w celu promowania
najlepszych praktyk i edukowania na temat korzysci ptynqcych ze zréw-

nowazonych rozwigzan logistycznych.

TRENDY

e

w Dlaczego wdrozenie zr azo-

nych rozwiqzan jest tak wazne dla branzy
miesnej?

Zachecam wszystkich do rozwazenia wdrozenia zréwnowazonych roz-
wigzan w swoich przedsiebiorstwach. Inwestycja w pojemniki wielokrotnego
uzytku nie tylko przynosi korzysci srodowiskowe, ale takze ekonomiczne.
Wspdlnie mozemy przyczynic sie do tworzenia bardziej ekologicznej i od-

powiedzialnej przysztosci dla naszej branzy.

Dzigkujemy za rozmowe i Zyczymy dalszych sukcesow w promowaniu

zréwnowazonych praktyk w przemysle migesnym.

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

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

ARTYKUL SPONSOROWANY
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Wsparcie procesow logistycznych
w branzy miesnej

W dynamicznie rozwijajacym sie sektorze produkcji miesa, efektywne

zarzadzanie procesami magazynowymi staje sie kluczowym czynnikiem
sukcesu. Systemy zarzgdzania magazynem klasy WMS (Warehouse

Barttomiej Rutkowski
Sales Director

Management System) odgrywajg coraz istotniejszg role w optymalizacji
operadji logistycznych i produkcyjnych przedsiebiorstw miesnych. Wdrozenie

WMS stato sie zatem koniecznoscig dla rozwoju przedsiebiorstwa, a dzieki
niemu witasnie osiggniemy znaczace zwiekszenie wydajnosci, poprawe

jakosci produktéw oraz redukcje kosztédw operacyjnych.

GLOWNE CELE WDROZENIA SYSTEMU WMS
W PRZEDSIEBIORSTWIE MIESNYM:
*  Zwigkszenie efektywnosci zarzqdzania zapasami
*  Poprawa kontroli jakosci produktéw
* Optymalizacja proceséw magazynowych
* Zapewnienie petnej identyfikowalnosci produktow
*  Redukcja strat zwigzanych z przechowywaniem migsa

Korzysci ptyngce z implementacji WMS sq wieloaspektowe i dotyczq
zaréwno sfery operacyjnej, jak i strategicznej przedsiebiorstwa. Firmy,
ktore decydujq sie na wdrozenie zaawansowanych systemdéw zarzqdzania
magazynem, zyskujq przewage konkurencyjnq poprzez lepszq kontrole
nad procesami, szybszq reakcje na zmiany rynkowe oraz wyzszq jakosé
oferowanych produktéw. W niniejszym tekscie poruszam zaledwie kilka

ale kluczowych aspektéw.

Optymalizacja Przechowywania Miesa
Efektywne przechowywanie migsa jest kluczowym elementem w zacho-
waniu jego jakosci i bezpieczerstwa. System WMS oferuje zaawansowane
narzedzia do zarzqdzania chtodniami i mrozniami, co jest szczegdlnie
istotne w branzy miesnej. Potrafi automatycznie przydziela¢ lokalizacje
dla réznych rodzajéw migsa w zaleznosci od wymagan temperaturowych,

pomoze tez zoptymalizowaé wykorzystanie przestrzeni magazynowej

'V VENDO

poprzez dynamiczne zarzqdzanie miejscem sktadowania. System be-
dzie réwniez monitorowat rotacje zapaséw w celu minimalizacji ryzyka
przeterminowania produktéw. Niektore, nowoczesne systemy mogqg
takze kontrolowa¢ temperatury i warunki przechowywania poprzez
ciggte monitorowanie temperatury w réznych strefach magazynowych
oraz wysytanie alertéw w przypadku odchyleri od ustalonych norm.
Rejestrowanie historii zmian temperatury jest réwniez istotne dla celéw
audytowych i kontroli jakosci. Dzigki tym wszystkim elementom WMS
umozliwia precyzyjne zarzqdzanie warunkami przechowywania, a to
przektada sie na utrzymanie wysokiej jakosci migsa oraz minimalizacje
strat zwigzanych z niewtasciwym sktadowaniem.
Sledzenie Partii i Traceability

W branzy migsnej mozliwo$¢ petnego $ledzenia produktu od mo-
mentu jego przyjecia do magazynu az po dostawe do klienta jest nie
tylko wymogiem prawnym, ale takze kluczowym elementem zarzqdzania
jako$ciq i bezpieczenstwem zywnosci. System WMS zagwarantuje petng
identyfikowalno$¢ produktéw poprzez przypisanie unikalnych identyfikato-
réw do kazdej partii migsa oraz $ledzenie przemieszczania sie produktéw
w obrebie magazynu i miedzy lokalizacjami. Identyfikowalno$¢ w systemie
magazynowym umozliwi tez szybkie wycofanie wadliwej partii z rynku
w przypadku wykrycia probleméw jakosciowych. Kompleksowy system

zarzqdzania magazynem, zintegrowany z pozostatymi procesami (np.



produkcyjnymi, kontrolg jakosci) zapewni spdjnos¢ danych i informacji
o dostawcach, w tym certyfikatéw i wynikéw kontroli jakosci, o sktadzie

partii, datach produkeji i terminach przydatnosci do spozycia.

System WMS zapewnia petnq transparentnosc tancucha dostaw, co
Jjest kluczowe dla utrzymania zaufania klientow i spetnienia wymogow

regulacyjnych.

Kontrola Jakosci

Kontrola jakosci w produkgji miesa jest procesem ciggtym, wymaga-
jacym statego monitorowania i dokumentowania. Kompleksowy system
zarzqdzania magazynem (zintegrowany z produkejq) oferuje narzedzia
wspierajqgce ten proces na kazdym etapie. Z jednej strony umozliwia mo-
nitorowanie parametréw jakosciowych poprzez rejestrowanie wynikéw
badan mikrobiologicznych i fizykochemicznych, automatyczne blokowanie
partii niespetniajgcych norm jakosciowych czy generowanie raportéw
jakosciowych dla poszczegdlnych partii i dostawcéw, z drugiej integruje
sie z systemami zarzqdzania jakosciq automatyzujgc kontrole punktow
krytycznych (wsparcie dla procedur HACCP, ISO) zapewniajgc zgodnosé
z normami branzowymi.

W finale mozliwe jest automatyczne generowanie dokumentacji nie-
zbednej podczas audytéw jakosciowych. Takie rozwigzanie umozliwia
kompleksowe zarzqdzanie jakosciq, co przektada sie na zwiekszenie bezpie-

czenstwa produktow i redukeje ryzyka zwigzanego z wadliwymi partiami.

Efektywnos¢ Operacyjna i Logistyczna

Optymalizacja proceséw operacyjnych i logistycznych jest kluczowa
dla zwigkszenia konkurencyjnosci przedsiebiorstwa migsnego. System WMS
oferuje szereg narzedzi wspierajqgcych te obszary. Pomaga zoptymalizowac
proces kompletacji zaméwien wykorzystujqgc rézne strategie (kompletacji)
oraz algorytmy do planowania optymalnych $ciezek magazyniera, moze
réwniez priorytetyzowaé zaméwienia w oparciu o termin dostaw i wyma-
gania klientéw.

WMS umozliwi tez redukeje kosztéw magazynowania, poprzez mi-
nimalizacje przemieszczen wewngtrzmagazynowych, automatyczne
generowanie dokumentéw magazynowych, redukujqgce naktad pracy
administracyjnej czy analizy wykorzystania przestrzeni magazynowej

i sugestie optymalizacyjne.

WMS przyczynia sie do znaczqcego zwigkszenia efektywnosci opera-

cyjnej i redukcji kosztow logistycznych.

Automatyzacja Procesow Magazynowych

Automatyzacja proceséw magazynowych jest kolejnym obszarem,
ktéry przynosi wymierne korzysci w postaci zwiekszonej wydajnosci i do-
ktadnosci operacji. Poza wykorzystaniem znanych od dtuzszego czasu
technologi do automatycznej identyfikacji (kody kreskowe, RFID) coraz
czesciej implementowane sq nowoczesne rozwigzania do monitorowania
warunkéw przechowywania w czasie rzeczywistym oparte o lol; coraz
czesciej tez wykorzystywana jest sztuczna inteligencja (Al) np. do progno-
zowania popytu i optymalizacji zapaséw.

Standardem jest juz automatyczne generowanie raportow dotyczqcych
wydajnosci magazynu oraz monitorowanie KP! i alertowanie o odchyleniach
od zatozonych celow. Stqd tez nowoczesne systemy zarzqdzania magazy-
nem oferujqg wbudowane narzedzia zaawansowanej analityki biznesowe;j

(BI - Business Intelligence).

Automatyzacja proceséw magazynowych pozwala na znaczqce zwigk-

szenie efektywnosci operacyjnej przy jednoczesnej redukcji btedow ludzkich.
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Zarzqdzanie tancuchem Dostaw

Efektywne zarzqdzanie taricuchem dostaw jest kluczowe dla przed-
sigbiorstw migsnych, gdzie Swiezos¢ i jakos¢ produktéw sq priorytetem.
Zaawansowane systemy do zarzqdzania magazynem pomogq zaplanowac
dostawy w oparciu o prognozy popytu i aktualne stany magazynowe,
zoptymalizujq trasy dystrybucji i automatycznie wygenerujg dokumenty
przewozowe, etykiety logistyczne. Istotnym elementem jest rowniez utrzy-
manie ciggtosci tancucha chtodniczego - dedykowane rozwigzania mogq
monitorowaé pozycje GPS, temperatury podczas transportu i automa-
tyczne powiadamiaé o naruszeniu warunkéw. Takie incydenty mogaq by¢
zapisywane pod dang partig w systemie. Takie kompleksowe rozwigzanie
zapewnia petng widocznos¢ i kontrole nad tancuchem dostaw, co jest

kluczowe dla zachowania jakosci produktéw miesnych.

KLUCZOWE ZALETY IMPLEMENTACJI SYSTEMU WMS:
Optymalizacja proceséw magazynowych i logistycznych
Zwiekszenie kontroli nad jakoscig produktéw

Petna identyfikowalnos¢ partii migsa w tancuchu dostaw

A w N =

Efektywne zarzqdzanie przestrzeniq magazynowq i wa-

runkami przechowywania

5. Automatyzacja proceséw, redukujgca btedy ludzkie i zwigk-
szajgca wydajnosé

6.  Lepsze zarzqdzanie faricuchem dostaw

Podsumowanie

Wdrozenie zaawansowanego systemu zarzqdzania magazynem
przynosi szereg wymiernych korzysci, ktdre znaczqco wptywajq na efektyw-
nos¢ operacyjng, jakos¢ produktéw oraz konkurencyjnosé firmy na rynku.

Inwestycja w nowoczesny system WMS staje sieg nie tylko narzedziem
do optymalizacji biezqcych operacji, ale réwniez strategicznym krokiem
w kierunku dtugoterminowego rozwoju przedsiebiorstwa. Pozwala na
szybkq adaptacje do zmieniajgeych sie warunkéw rynkowych, spetnienie
rosngcych wymagarn regulacyjnych oraz efektywne skalowanie dziatalnosci.

W obliczu rosnqgcej konkurencji i coraz wyzszych oczekiwan konsumen-
téw, przedsiebiorstwa, ktére zdecydujq sie na wdrozenie zaawansowanych
rozwigzan WMS, zyskujq znaczqcq przewage konkurencyjng. Systemy te nie
tylko usprawniajq codzienne operacje, ale takze otwierajq nowe mozliwosci
rozwoju, pozwalajgc firmom na elastyczne reagowanie na zmiany rynkowe
i ciggte podnoszenie jakosci oferowanych produktéw.

Podsumowuijqc, implementacja systemu WMS jest kluczowym elemen-
tem budowania nowoczesnego, efektywnego i konkurencyjnego przed-
siebiorstwa, gotowego sprosta¢ wyzwaniom dynamicznie zmieniajgcego

sie rynku.

O VENDO.ERP®

VENDO.ERP®to kompleksowy i wszechstronny system wspierajqgcy
rozwgj firm produkeyjnych i handlowych. Dzieki zastosowaniu zaawanso-
wanych technologii, takich jak sztuczna inteligencja, uczenie maszynowe,
rozbudowany system WMS czy modut BI, VENDO.ERP® umozliwia efektywne
zarzqdzanie wszystkimi obszarami dziatalnosci przedsiebiorstwa - od pro-
dukeji, poprzez magazynowanie i sprzedaz, po obstuge administracyjng.
Jest to niezbedne narzedzie dla firm pragngeych rozwijac sie na rynku

i osiggnqc sukces w dynamicznym swiecie biznesu.

www.cfi.pl

www.vendoerp.pl
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Alfa Laval - sprawdzony partner
w przemysle biatkowym

Do 2050 roku na $wiecie ma zy¢ 10 miliardéw ludzi. Wraz z rosngcymi
wyzwaniami stojacymi przed globalnymi dostawami zywnosci, tematy takie
jak zapotrzebowanie na biatka i sposoby unikania marnotrawstwa zyskuja

coraz wiekszg uwage.

Pierwotnie przemyst biatkowy nie byt uwazany za dochodowy biznes.
Przez dziesieciolecia wigkszos¢ produktéw ubocznych biatka byta trakto-
wana jako odpady i utylizowana. Jednak obecnie odzyskiwanie produktow
ubocznych biatka jest przemystem bardzo dochodowym a takze pozwala-
jacym na spetnienie celéw klimatycznych.

W konkurencyjnej branzy biatkowej rentownosc zalezy od delikat-
nej rownowagi miedzy maksymalizacjq jakosci i wydajnosci przy jedno-
czesnym ograniczeniu kosztow operacyjnych. Dzieki ponad 30-letniemu
doswiadczeniu w branzy, Alfa Laval wyrdznia sie jako zaufany partner
pomagajqcy producentom miesa i drobiu w strategicznej optymalizacji
proceséw produkeyjnych, zmniejszeniu ich wptywu na Srodowisko i wydo-
byciu dodatkowego procentu produktu z surowcéw, ktére majg wymierny
wptyw na wyniki finansowe. Dawniej pomijane produkty uboczne, takie
jak krew, kosci, odttuszczone DAF (flotacja rozpuszczonym powietrzem),
ttuszcze jadalne, zelatyna i inne, zyskujg obecnie nowe uznanie w sektorach
zywnosci i biopaliw.

Alfa Laval sprzedaje sprzet dla przemystu biatkowego od ponad 100 lat,
odkad sprzedano pierwszy separator wysokoobrotowy do oddzielania faz
oleju i wody. Obecnie sprzedajemy sprzet, moduty i kompletne rozwigzania

procesowe dla przemystu biatkowego, wraz z serwisem i cze$ciami zamien-

tukasz JoZwik
Alfa Laval Polska Sp. z o.o.
alfalaval.com

nymi. Dzieki temu do$wiadczeniu jestesmy w stanie nie tylko dostarczyé
odpowiednie urzqdzenie, ale przede wszystkim zapewniaé wsparcie w celu
osiggnieciu jak najlepszy rezultatéw.

Przemyst biatkowy w Alfa Laval ukierunkowany jest na odzyskiwanie
biatek, tluszczéw i olejéw pochodzenia zwierzecego i roslinnego, ktére sq
przetwarzane na produkty o wartosci dodanej dla zywnosci, paszy i klasy
technicznej. Jeste$my w stanie dostarczyé zaréwno kompletne linie a tak-
ze pojedyncze komponenty takie jak urzqdzenia do przenoszenia ciepta,
przeptywu ptynéw, czy separagji.

Urzqdzenia Alfa Laval sq szeroko stosowane do przetwarzania
produktéw ubocznych z przemystu rybnego i migsnego. Stosuje si¢
je przy przetwarzaniu: ryby i produkty uboczne z ryb, kiszonke z ryb,
tkanki miekkie, mieso, kosci, krew.

Po podgrzaniu surowca rybnego lub zwierzecego zazwyczaj stosuje
sie etap separacji. Podgrzany produkt charakteryzuje sie szerokq gamg
zawartosci ciat statych, wielkoscia czgstek i lepkoscia. Wybér najbardziej
odpowiedniego i wydajnego sprzetu separacyjnego zalezy od charakteru
tych ciat statych i wielkosci czgstek. W przypadku produktéw o wysokiej
zawartosci ciat statych i duzych czgstkach, wiréwka dekantacyjna jest ide-

alnym wyborem do separacji cieczy/ciat statych. W wiekszosci zastosowan
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powstata faza ciekta jest nastepnie przetwarzana w jednej lub kilku wiréw-
kach talerzowych, w zaleznosci od konkretnych wymagar separacyjnych.

Wiréwki dekantacyjne sq idealne do oddzielania ciat statych i cieczy,
zapewniajqc zaréwno dobrq klarownos¢ fazy ciektej, jak i niskq zawartosé
wilgoci w wylocie fazy statej. Dwa podstawowe typy wiréwek dekantacyj-
nych Alfa Laval to: 2-fazowe (rozdzielenia ciat statych i cieczy) i 3-fazowe
(produkt wsadowy jest rozdzielany na jedng
faze statq i dwie fazy ciekfe).

Wiréwki talerzowe sq idealne do szero-
kiego zakresu zadar separacyjnych, ktére
obejmujq nizsze stezenia ciat statych i mniej-
sze rozmiary czgstek i kropelek. Dotyczy to
zaréwno separacji ciecz/ttuszcz, jak i ciecz/
ciato state. Wiréwki talerzowe oddzielajg
ciata state i jedng lub dwie fazy ciekte od
siebie w jednym ciqgtym procesie. Wiréwki
talerzowe Alfa Laval stosowane w przemysle
przetwdrstwa ryb i miesa sq samoczyszczg-
ce. Umozliwiajg czesciowe usuwanie ciat
statych za pomocq specjalnego systemu,
ktéry otwiera otwory na obwodzie misy
w kontrolowanych odstepach czasu w celu
usuniecia zebranych ciat statych. Wiréwki
talerzowe Alfa Laval sq dostepne w trzech podstawowych typach, do
stosowania jako koncentratory, oczyszczacze i klarowniki. Koncentratory
sq zwykle uzywane do zageszczania lekkiej fazy zdekantowanej cieczy.
Oczyszczacze polerujq ttuszcze/oleje poprzez usuwanie resztkowej wilgoci
i drobnych ciat statych. Klarowniki sq uzywane do usuwania niewielkich
ilosci zawieszonych ciat statych do momentu osiggniecia pozioméw bliskich
zeru. Wiréwki dyszowe sq réwniez dostepne, gdy wymagana jest obstuga

wysokich poziomdw ciat statych. Sq one zwykle uzywane tylko w specjalnych

warunkach procesowych.

Dekanter Alfa Laval Oil Plus
ekstrahuje praktycznie kazda
krople wolnego oleju lub ttuszczu,
o czystosci dochodzacej do 99,5%,
z niewielkimi sladami ciat statych.
JesteSmy w stanie dostarczy¢
moduly testowe ktére s3 tatwe
do podiaczenia i uzycia. Dzieki
temu w prosty sposéb mozna
zademonstrowa¢ ich dziatanie oraz
sprawdzi¢ potencjalne rezultaty.

W celu jak najwiekszej efektywnosci procesu oraz ograniczeniu kosztéw
Alfa Laval wprowadzita na rynek innowacyjny dekanter Oil Plus. Zostat on
opracowany specjalnie do wydajnej ekstrakeji oleju i thuszczu w procesach
spozywczych. Dzieki unikalnej konstrukeji wiréwka dekantacyjna Foodec Oil
Plus umozliwia odzyskanie praktycznie catego wolnego oleju dostepnego
w surowcu, zapewniajgc maksymalne wykorzystanie surowca.

Wiréwki dekantacyjne Foodec Oil Plus
sq bardzo wytrzymate w odniesieniu do
zmiennych warunkdéw przeptywu i sq w sta-
nie poradzi¢ sobie z wysokim poziomem ciat
statych w surowcu, a takze duzymi waha-
niami zawartosci oleju - bez koniecznosci
interwencji operatora. Sq bardzo fatwe w ob-
studze i czyszczeniu za pomocq programéw
ptukania/CIP. Uzyskany olej jest wyjqtkowo
czysty, a jego dalsze przetwarzanie nie jest
wymagane. Dekanter Alfa Laval Oil Plus eks-
trahuje praktycznie kazdq krople wolnego
oleju lub ttuszczu, o czystosci dochodzqcej
do 99,5%, z niewielkimi sladami ciat statych.
Jestesmy w stanie dostarczy¢ moduty testowe
ktdre sa tatwe do podtqgczenia i uzycia. Dzieki
temu w prosty sposéb mozna zademonstro-
wacé ich dziatanie oraz sprawdzi¢ potencjalne rezultaty.

Foodec Oil Plus mozna stosowaé w pojedynczym etapie separacji lub
w pofqczeniu z drugim dekanterem. Pierwsza konfiguracja jest zalecana,
gdy zawiesina jest zwykle bardzo mokra, a ilos¢ ciat statych nie jest istotna.
Dwuetapowy proces dekanterowy jest zwykle zalecany, gdy gtownym celem
jest maksymalna ekstrakcja oleju, suchosé ciasta i niska zawartosé ttuszczu
w ostatecznych suchych ciatach statych. Jednostki dekantacyjne Foodec Oil
Plus tatwo zintegrowaé z dowolnym istniejgcym procesem.

Wiréwki dekantacyjne wyposazone w napedy o zmiennej czestotliwo-
$ci (VFD) sq dostepne z rozwigzaniami sterujgcymi, aby spetni¢ okreslone
wymagania operacyjne, od podstawowych operacji dekantacyjnych po
zaawansowane funkcje. Automatyzacja dekantacji Alfa Laval moze réwniez
pomdc w osiggnieciu okreslonych celéw wydajnosciowych procesu, wraz zta-
twymi, zautomatyzowanymi regulacjami procesu. Wiréwki Alfa Laval mozna
wyposazy¢ w sprzet loT, aby usprawni¢ podejmowanie decyzji opartych na
danych, ktdre zapewniajq dtuzszy czas sprawnosci i nizsze koszty posiada-
nia. Nastepnie mozesz szybko i tatwo uzyskaé dostep do kluczowej wiedzy
specjalistycznej Alfa Laval, a takze do monitorowania stanu i optymalizagji

proceséw. Aby wigcej informacji, odwiedz strong internetowq Alfa Laval.
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Dobre zagospodarowanie odpadow
pochodzenia zwierzecego w przemysle
miesnym daje wymierne korzysci!

W ostatnich latach polski przemyst miesny dynamicznie sie rozwinat,
stajgc sie jednym z czotowych w Europie. Wraz z tym wzrostem, zaktady
ubojowe i przetwoércze muszg stawi¢ czota wyzwaniom zwigzanym

Justyna Matusiak
SJ Construction Sp. Z 0.0.

z whasciwym zagospodarowaniem odpadoéw. Szczegdlne znaczenie

maja tutaj uboczne produkty pochodzenia zwierzecego (UPPZ), ktére
w zaleznosci od swojego rodzaju moga by¢ przetwarzane na karme dla

SJ GIEITE)

zwierzat, stuzy¢ jako substrat dla biogazowni, badZ podlega¢ utylizacji

w sposoéb zgodny z wymogami sanitarnymi.

Zgodnie z Rozporzqdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1069/2009 z 21 pazdziernika 2009 r., UPPZ to materiaty pochodzqce od
zwierzqt nieprzeznaczone do spozycia przez ludzi. UPPZ dzieli sie na trzy
kategorie, zaleznie od poziomu zagrozenia dla zdrowia ludzi i zwierzgt:

1. Kategoria 1 - wytgcznie do usuniecia,
2. Kategoria 2 - nie do spozycia przez zwierzeta,

3. Kategoria 3 - nie do spozycia przez ludzi.

Na szczegdlng uwage zastugujg uboczne produkty pochodzenia
zwierzecego kategorii 2 i kategorii 3. To te, po spetnieniu okreslonych
kryteriow i wtasciwej obrobce wstepnej, mogq zostaé przeksztatcone

w zielone paliwo - biogaz.

Firma SJ Construction oferuje kompleksowe rozwigzania w zakresie
projektowania oraz doradztwa technologicznego dla branzy przetworstwa
spozywczego oraz zarzqdzania odpadami pochodzenia zwierzecego. Firma
ta, specjalizuje sie w dostarczaniu linii technologicznych do wstepnej obrdbki
UPPZ kategorii 2 i 3, ktore spetniajg wymagania Najlepszych Dostepnych
Technik (BAT) - minimalizujgc wptyw na srodowisko oraz zapewniajgc

zgodnos¢ z normami sanitarnymi.

Zgodnie z przepisami sanitarnymi, zaktady wykorzystujgce UPPZ do
produkeji biogazu muszq by¢ wyposazone w specjalistyczne urzqgdzenia do

sterylizacji, pasteryzacji lub oczyszczania, ktére eliminujq ryzyko zwigzane



z patogenami i innymi zagrozeniami zdrowotnymi. Firma SJ Construction
dostarcza instalacje do pasteryzacji spetniajgce wymogi Rozporzqdzenia
Komisji (UE) nr 142/2011, ktére zaktadajq:
e koniecznosc¢ rozdrobnienia materiatu do czgstek o wielkosci mak-
symalnie 12 mm,
e utrzymanie temperatury 70°C przez co najmniej jedng godzine,
*  mozliwosé ciggtego monitorowania i rejestracji parametréw pracy
instalacji,

*  zabezpieczenia przed niedostatecznym podgrzewaniem materiatu.

Inwestowanie w instalacje do pasteryzagji i sterylizacji UPPZ przynosi
liczne korzysci:

1. Zwiekszenie bazy klientow dzieki rozszerzeniu oferty o utylizacje
UPPZ,

2. Zwiekszenie wydajnosci produkcji biogazu poprzez zastosowanie
UPPZ jako substratu,

3. Duze oszczednosci dzieki wykorzystaniu wtasnych odpadéw do
produkgji gazu i energii elektrycznej,

4. Obnizenie kosztéw utylizacji poprzez skrécenie tafcucha dostaw
i efektywniejsze zarzqdzanie odpadami,

5. Utylizacja odpadéw w biogazowni to takze mozliwos$¢ poprawy

wizerunku przedsiebiorstwa, jako firmy ekologicznej.

Firma SJ Construction dziata na terenie catej Polski, Swiadczqe ustugi
projektowania, prefabrykacji oraz montazu kompletnych linii technologicz-

nych i urzqdzen ze stali nierdzewnej.
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Buczek, dn. 01.10.2014

BIOELEXTROWNLA BUCTEK Sp. 10.0.
ol Wemmiinke 18, 424125 Kovtrryn Wik
W TR0, ul 440 (IO R
Referencje
Bioelektrownia Buczek 5p. 1 0.0 2 siedsiba w Kostraynie potwierdza, fo

5) CONSTRUCTION 5p. 2 0.0, w asobach iniyniera Tomasza Sobiechowskiego | intyniera Zbigniewa
Jurka brali udzial w budowie Bioelektrowni o mocy 1,67 MW wraz 1 zakiadem do sterylizacjl odpaddw
poubojowych w miejscowosci Buczek k. Swiecia | woj. kujawske - pomorskie ).

Zakres prac obejmowal:

1. Zaprojektowanie 2aktadu Bioelektrowni

2. Zaprojektowanie zakladu do sterylizacji odpadéw poubojowych

3 p ie procedury do na budows
4. Koordynacja praz swigzanych 2 budows ww. zaktadtw

5. Rotruch mechaniczny | biotechnologiczny.

Rekomendujg firme 5J CONSTRUCTION jako sefidng, wiarygodng, w pelni przygotowany do realizacji
zlotonych projektéw inwestycyjnych,

Dodwladczona kadra oraz wysekl potenciat technicany | organizacyiny, gwarantujq wysoki paziom
wykenania ushug.

Powiersone prace zostaly wykonane zgodnie ze srtuka budowlana, w petnl profesfonalnie | w
‘wyznacronych terminach.

Prredsighiorstwo $) CONSTRUCTION Sp. £ 0.0. jest godne polecenia przy realizaci zadan
inwestyeyjnych.

Z powazaniem,

/,.G T

Tomasz Jasliskl
Kierownlk Bloelektrowni

osektrownis Buctek 3. 20.0. ul Wraestinks 18 62013 Nostrryn, teloed8 (61) 838 89 02 ki3 (61) 218 39 57, NP TER1293014
Sy Rajonowy Poanad - Niowe Middto | WG w Pessaniu Vi Wydsal Gospodarcry drafowegn Beiestrs Sadowego KRS 00001 TaER,

FECON EX07815, Kapial ssblacowy 575,000 LN, wiww. bioelektrownia-buerek.pl, « met: raport@bioelektrownia-
buczelpl
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Zdjecie 1. Linia do pasteryzacji odpadéw biodegradowalnych o wy-
dajnosci do 100 t/dobe, SJ Construction

Zdjecie 2. Oprzyrzadowanie biogazowe - stacja uzdatniania
biogazu, SJ Construction

W ofercie firmy znajdujq sie zbiorniki magazynowe i procesowe (paste-
ryzatory/higienizatory), muldy i kosze przyjeciowe, przenosniki tasmowe
i Slimakowe, skraplacze, rozdrabniacze oraz rozwigzania dedykowane
biogazowniom, takie jak stacje uzdatniania biogazu, wymienniki konden-
sacyjne, przepompownie oraz pochodnie awaryjnego spalania biogazu.

Dzigki innowacyjnym rozwigzaniom technologicznym, SJ Construction
umozliwia firmom z sektora przetwdrstwa migsnego nie tylko efektywne
zarzqdzanie odpadami, ale takze optymalizacje proceséw produkeyjnych
i zwigkszenie zyskdw.

Odpady z przyzaktadowej oczyszczalni sciekdw, osad z tej oczyszczalni
to dobry substrat dla biogazowni.

W momencie wzrostu kosztéw produkcji wskutek podniesienia cen
energii, szkoda traci¢ tak cenne surowce.

Sq tez inne korzysci zwigzane z certyfikatami, wizerunkiem firmy

majqcej ekologiczne rozwigzania.

SJ Construction Sp. z o.o.
Siedziba: ul. Staromiejska 1,
11-700 Mrqgowo

Zaktad produkeyjny: ul. Cementowa 3A, 10-429 Olsztyn
Telefon: +48 726 690 111
Email: office@sjconstruction.pl

Strona internetowa: www.sjconstruction.pl
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Obowiazek

recyklingu opakowan

w branzy miesnej

Branza miesna, jak wszystkie pozostate branze
spozywcze, nie jest wolna od wyzwan zwigzanych ze
zmianami w obrebie opakowan. Te zmiany dotycza nie
tylko Srodowiska prawnego, ktére wptywa na konieczno$¢
stosowania nowych rozwigzan technologicznych, nowych
metod produkcji opakowan, stosowania kolejnych
generacji materiatow i srodkéw do produkcji opakowar ale
réwniez sposobow radzenia sobie z zagospodarowaniem
odpaddw, ktére powstajg z opakowan wprowadzanych
do obrotu wraz z produktem.

CRGANIZACIA ODZIYEKU OPAKOWAR SA

EKOPOL

Agnieszka Jakoniuk
Rekopol Organizacja Odzysku Opakowari S.A.
rekopol@rekopol.pl

Zmienia sie sposéb myslenia o pakowaniu produktéw juz na etapie
koniecznosci dostosowania opakowania do konkretnego produktu. Dzisiaj
nie mozna mysle¢ tylko o etapie uzytkowania opakowania przez konsu-
menta kupujgcego gotowy produkt. Nalezy zastanowi¢ sie rowniez nad
tym, jak bedzie wyglgdata mozliwos¢ zagospodarowania odpadu po takim
opakowaniu w chwili, gdy konsument zuzyje produkt i wyrzuci opakowanie.
Jednak, by mozliwe byto optymalne wykorzystane potencjatu odpadéw
powstatych z opakowan po produktach, konieczna jest efektywna komu-
nikacja pomiedzy producentem produktu a konsumentem, na przyktad
poprzez umieszczanie réznego rodzaju oznakowan na opakowaniach.
Komunikaty dotyczqgce deklaracji Srodowiskowych mogg poméc uzytkow-
nikom produktéw wtasciwie postgpi¢ z odpadem opakowaniowym, stqd,
tak wazne jest, zeby przedsiebiorcy wprowadzajqgcy do obrotu produkty
umieszczali na opakowaniu znaki wspomagajgce selektywngq zbidrke,
wielokrotne uzytkowanie i recykling. Dzia¢ sie to powinno miedzy innymi
poprzez prostq, jednoznaczng i intuicyjng identyfikacje materiatu, jaki jest
uzyty do wytworzenia opakowania.

Kwestie opakowan i oznakowania umieszczanego na opakowaniach
reguluje Ustawa z dnia 13 czerwca 2013 r. o gospodarce opakowaniami
i odpadami opakowaniowymi (Dz.U.2024.927 t.j. z dnia 2024.06.24)
(dalej: ,ustawa”). Art. 15 ustawy przedstawia ogdlne zasady umieszczania
oznakowan na opakowaniach i wymienia: Umieszczanie oznakowania na
opakowaniu jest dobrowolne, powinno by¢ ono wyrazne, widoczne, czytelne

i trwate nawet po otwarciu opakowania.

Agnieszka Jakoniuk, od 10 lat specjalista do spraw opakowan
w Rekopol Organizacji Odzysku Opakowar, zajmujgca sie doradz-
twem dla przedsiebiorcow wprowadzajqcych do obrotu produkty
w opakowaniach, optymalizacjq kosztow zwigzanych z gospodarkg
odpadami opakowaniowymi, pomocqg w wypetnianiu obowiqzkow
wynikajgcych z przepisow ustawy o gospodarce opakowaniami
i odpadami opakowaniowymi oraz ustawy o obowiqzkach przed-
siebiorcow w zakresie gospodarowania niektérymi odpadami oraz
o opfacie produktowej (SUP).

Naklejona etykieta nie powinna sama w sobie stanowi¢ przeszkody
dla recyklingu. Oznakowanie moze wskazywac na rodzaj materiatu, z kté-
rego opakowanie zostaty wykonane, na mozliwos¢ wielokrotnego uzycia
a w przypadku przydatnosci opakowania do recyklingu, oznakowanie
moze wskazywaé na ten fakt. Rozporzqdzenie Ministra Srodowiska z dnia
3 wrzesnia 2014 r. w sprawie wzoréw oznakowania opakowan (Dz. U. poz.
1298) wydane na podstawie art. 15 ustawy, szczegétowo okresla wzory
oznakowania opakowan wskazujgc na poszczegdlne rodzaje materiatow,

z ktérych opakowanie to zostato wykonane.
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Bez wzgledu na to, jakq forme przyjmie opa-
kowanie - tacki, pojemnika, miseczki, wieczka,
torebki czy owijki, oraz bez wzgledu na rodzaj
materiatu, przedsiebiorcy wprowadzajgcy do ob-
rotu produkty w opakowaniach muszq wypetniac
obowiqzki natozone na nich przepisami ustawy
o gospodarce opakowaniami i odpadami opa-
kowaniowymi. Dodatkowo, niektére opakowa-
nia zawierajgce w swoim sktadzie materiatowym
tworzywa sztuczne, rowniez te potocznie zwane
,biotworzywami”-typu PLA, podlegajq przepisom
wynikajgeym z ustawy o obowigzkach przedsie-
biorcéw w zakresie gospodarowania niektérymi
odpadami oraz o optacie produktowej, zwanej
yustawg SUP” od czasu transpozycji do polskiego
prawa zapisow dyrektywy Single Use Plastics, czyli
od maja 2023 roku.

Ustawa o gospodarce opakowaniami i od-
padami opakowaniowymi naktada na przedsie-
biorcéw wprowadzajgeych do obrotu produkty
w opakowaniach obowigzek uzyskania pozioméw
recyklingu dla tych opakowan. Nie jest to jednak
ich jedyna powinnos¢. Wsréd zadar przedsigbior-
céw wprowadzajqceych produkty w opakowaniach
wymienia sie réwniez:

1. dokonanie rejestracji w bazie danych

o produktach i opakowaniach oraz
o gospodarce odpadami, tzw. BDO
(zob. wigcej https://bdo.mos.gov.pl/);

2. obowigzek stosowania opakowan, kté-
re spetniajg wymogi prawne w zakresie
opakowar;

3. obowigzek ograniczania wytwarzania
odpadéw opakowaniowych za pomocq
takiego projektowania opakowan, by
byto mozliwe ich ponowne uzycie i ich
pézniejszy recykling;

4. obowigzek prowadzenia ewidencjiilosci
oraz masy opakowan wprowadzanych
do obrotu. Przedsiebiorca ma obowig-
zek przechowywaé ewidencje przez
5 lat, liczgc od korca roku kalendarzo-
wego, ktérego te informacje dotyczg;

5. obowigzek prowadzenia publicznych
kampanii edukacyjnych. Ten obowigzek
podobnie jak powyzszy, moze by¢ reali-
zowany samodzielnie lub za posrednic-
twem organizacji odzysku opakowan.
W przypadku samodzielnej realizacji,
finansowanie polega na przeznaczaniu
na ten obowiqzek réwnowartosci 2%
wartosci netto opakowan wprowadzo-
nych do obrotu;

6. obowigzek wniesienia optaty produk-
towej, w przypadku niewykonania
obowiqzku zapewnienia poziomdéw
recyklingu opakowan przez przedsie-
biorce. Optata produktowa jest rozli-

czana na koniec roku kalendarzowego

“REKOPOL

a zasady jej obliczania okreslone sq
szczegStowo w zatgezniku do ustawy
opakowaniowej. Szczegdtowe stawki
optaty dla poszczegdlnych rodzajow
opakowan okresla rozporzqdzenie
Ministra Srodowiska z dnia 16 grud-
nia 2014 r. w sprawie stawek optat
produktowych dla poszczegdlnych ro-
dzajow opakowan Dz.U. 2014.1972 z
dnia 2014.12.31;

7. obowigzek sporzqdzania rocznych spra-
wozdan w zakresie gospodarki opako-
waniami i odpadami opakowaniowymi,
sktadanych do wtasciwego marszatka
wojewddztwa. Sprawozdanie jak w in-
nych przypadkach, moze sporzqdzi¢
i ztozy¢ sam przedsiebiorca (w przypad-
ku samodzielnej realizacji obowigzkdw)
lub organizacja odzysku opakowan,
z ktérq przedsiebiorca zawrze umowe

w formie pisemne;j.

Z obowigzku zapewnienia pozioméw recy-
klingu opakowan i prowadzenia publicznych kam-
panii edukacyjnych mogq byc¢ zwolnieni przed-
siebiorcy, ktérzy w danym roku kalendarzowym
wprowadzili produkty w opakowaniach o tgcznej
masie opakowan nie przekraczajqcej 1 tony.
Warunkiem skorzystania z takiego zwolnienia
jest ztozenie sprawozdania i wniosku o pomoc
de minimis do wtasciwego marszatka wojewédz-
twa w nieprzekraczalnym terminie do 15 marca
kazdego roku.

Przepisy ustawy SUP dotyczq zaréwno
przedsiebiorcéw wprowadzajgcych do obrotu

produkty zawierajgce w swoim sktadzie tworzywa

TRENDY

sztuczne, jak tez przedsiebiorcéw prowadzg-
cych punkty handlu detalicznego lub hurtowego,
w ktérych oferowane sq produkty objete ustawq.
Nalezy pamietaé, ze ustawa SUP dotyczy tylko
pewnego katalogu produktow, wymienionych
w zatgeznikach do ustawy. Takimi produktami,
wskazanymi w ustawie sq opakowania zywnosci,
ale, na co wyraznie wskazuje Ustawodawca, zyw-
nosci przeznaczonej do bezposredniego spozycia
z pojemnika na zywnos¢ lub z paczki czy owijki.
W przemysle miesnym, ustawa SUP bedzie wiec
miata szczegdlne znaczenie tylko dla pewnej
niewielkiej grupy produktéw gotowych, ktorych
nie trzeba juz poddawac obrdbce cieplnej i ktére
zwyczajowo spozywa sie bezposrednio z opako-
wania. Takim produktem, objetym przepisami
SUP sq na przyktad kabanosy w opakowaniu
z tworzywa sztucznego lub przekgski miesne
w plastikowej tacce. Oba te produkty nadajqg sie
bowiem do bezposredniego spozycia z opakowa-
nia i nie wymagajq dalszej obrdbki a opakowanie,
w ktérym znajduje sie produkt wytworzone jest
w catosci lub zawiera w swoim sktadzie tworzywa
sztuczne. Uwazne pod tym wzgledem powinny
by¢ réwniez punkty gastronomiczne oferujgce
gotowe produkty migesne na wynos jesli do pako-
wania produktéw uzywajq opakowan z tworzyw
sztucznych lub zawierajgcych tworzywa sztuczne.

Ocena, czy dane opakowanie podlega pod
przepisy ustawy SUP, czy jest przydatne do recy-
klingu oraz jakiego rodzaju oznaczenia na nim
umiesci¢ nie jest prosta. Ze wzgledu na wiele
niejasnosci czy brak wigzqcych interpretacji,
zaleca sie konsultacje w tych tematach z do-

Swiadczonymi ekspertami.
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Zapraszam was do fascynujgcego Swiata fotografii produktowej w branzy
miesnej! Jako artysta i fotograf, z dumg dziele sie moimi doswiadczeniami

Sztuka miesa,

czyli fotografia
produktowa
W branzy miesne;

NOMAX

i spostrzezeniami na temat tego, jak odpowiednio sfotografowane
produkty miesne mogg zadziata¢ jak magnes na klientéw. Dzieki odrobinie
kreatywnosci i wiedzy, zdjecia moga stac sie nie tylko wizualng uczta, ale

réwniez skutecznym narzedziem marketingowym, ktére przektada sie na
wieksze zainteresowanie, wyzszg sprzedaz i zyski. A kto by nie chciat, zeby

jego kietbasa byta w centrum uwagi?

Zaczynamy od minimalizmu. W konicu, dlaczego nie? Twoje produkty
sq piekne same w sobie. Minimalizm polega na tym, aby pokazac to, co
najwazniejsze, bez zbednych dodatkow. Proste tto, brak rozpraszaczy i voila
- mamy perfekeyjnie uchwycone piekno migsa. Tego typu zdjecia sprawiajg,
ze produkt staje sie gwiazdg wieczoru. | kto by pomyslat, ze kawatek szynki
moze wyglgdac jak dzieto sztuki? Klient widzqc taki obraz, koncentruje sie

na produkcie, a to zwigksza szanse na jego zakup.

Kolory, kolory, kolory! Nic tak nie przyciaga uwagi jak zywe barwy.
W branzy miesnej, red is new black. Soczyste odcienie sprawiajg, ze az
slinka cieknie. Ale nie zapominajmy, ze Swiat koloréw jest znacznie bogatszy.
Kolorowe tta, kontrastujqgce elementy i intensywne barwy mogq wprowadzi¢
nasze zdjecia na wyzszy poziom. Niebieskie tto, pomarariczowe kregi, rozowe
akecenty - te wszystkie elementy mogq uczyni¢ zdjecia zywymi i petnymi
energii. Oczywiscie, musimy uwazaé, zeby nie przesadzi¢ - w koncu to
migso ma by¢ gwiazdg, a nie tto. Kolory mogq budowaé nastréj, wywoty-

waé emocje i sprawiac, ze produkt wyglgda jeszcze bardziej apetycznie.

Teraz cos dla fanéw nowoczesnosci. Modernistyczne podejscie to
elegancja i prostota w najlepszym wydaniu. Wyobraz sobie geometryczne
ksztatty, czyste linie i kontrastujqce kolory. Twoje produkty miesne zyskajq
futurystyczny wyglad, ktéry przycigga wzrok nawet najbardziej wymagaja-

Magdalena Szetelnicka
dyrektor artystyczny

cych klientéw. Detale, takie jak tekstura miesa czy struktura opakowania,
stajq sie kluczowe. Uzycie kontrastujgcych koloréw i linii sprawia, ze zdjecia
stajq sie bardziej interesujgce i dynamiczne. Modernistyczne fotografie

budujg nowoczesny i profesjonalny wizerunek marki, co moze przyciggnqé

bardziej wymagajqcych klientéw.




Fotografia monochromatyczna to klasa sama w sobie. Jeden kolor,
rézne odcienie - i mamy elegancki, spéjny obraz, ktory podkresla jakosé
i unikalnos¢ produktu. Tego typu zdjecia sq idealne do promocji produktow
premium. Monochromatyczne zdjecia pozwalajq skupi¢ uwage na teksturze
i detalach produktu, co podkresla jego jakosé i unikalnosé. Dzieki temu,
fotografie stajq sie bardziej wyrafinowane i przyciqgajg wzrok estetycznym,
spojnym wyglgdem. Tego typu podejscie moze zwigkszy¢ postrzegang

wartos¢é produktu, co przektada sie na wyzszq cene i wigksze zyski.

Trend lewitujgcych przedmiotéw i ruchu w fotografii produktowej
wprowadza element dynamizmu i magii. Tego typu zdjecia sq nie tylko
efektowne, ale i niezwykle kreatywne. Wyobraz sobie kawatki miesa uno-
szqce sie w powietrzu. Takie zdjecia mogq opowiadac¢ historie i pobudzac
wyobraznie klientéw. Kreatywne podejscie do prezentacji produktéw moze
zwiekszy¢ zainteresowanie i zaangazowanie klientéw, co przektada sie na
wyzszq sprzedaz. Tego typu fotografie sq szczegdlnie atrakcyjne w mediach

spotecznosciowych, gdzie mogq zdobyc¢ duzq liczbe udostepnien i polubien.

Dodanie elementu ludzkiego do zdje¢ sprawia, ze produkty stajq
sie bardziej relacyjne. Reka trzymajgca kawatek migsa? Dlaczego nie! To
pokazuije, jak produkt moze by¢ uzywany na co dzien, a klient tatwiej moze
sie z nim zidentyfikowac. Naturalno$¢ i autentycznosé to klucz do sukcesu.

Takie zdjecia nie tylko budujq relacje z klientem, ale réwniez pokazujq
funkcjonalnos¢ i uzytkowosé produktu. | przy okazji, sq tarsze niz wynajecie
catego modela! Zdjecia z elementem ludzkim budujq wiez z klientem, co

moze prowadzi¢ do lojalnosci i wiekszej sprzedazy.

Na koniec, ale nie mniej wazne - naturalne swiatto. To jest prawdziwe
mistrzostwo swiata. Zdjecia w naturalnym sSwietle sq autentyczne i reali-
styczne. Martwa natura w naturalnym Swietle to subtelne piekno, ktére
podkresla kazdy detal. Swiatto stoneczne, cienie i refleksy dodajq zdjeciom
gtebi i tekstury, co sprawia, ze produkty wygladajq jeszcze bardziej apetycz-
nie. Naturalne $wiatto moze rowniez sprawi¢, ze zdjecia bedg wyglgdaé
bardziej przyjazne i intymne, co zwigksza zaufanie klientéw. Autentycznosé

i naturalnosc zdje¢ mogq zwigkszy¢ zaufanie klientéw, co przektada sie na

ich decyzje zakupowe.
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Fotografia produktowa w branzy miesnej to prawdziwa sztuka.

Kluczowe jest, aby by¢ na biezgco z trendami i dostosowywaé swoje
podejscie do zmieniajgcych sie oczekiwan rynku. Dzieki réznorodnym
stylom i technikom, takim jak minimalizm, zywe kolory, modernizm,
geometria, monochromatycznosé, lewitacja, element ludzki i naturalne
Swiatto, mozna tworzy¢ zdjecia, ktore nie tylko przyciggajg uwage, ale
réwniez budujq silng i rozpoznawalng marke. Odpowiednio wykonane
fotografie mogq znaczqco zwiekszyé zainteresowanie produktami, co
prowadzi do wyzszej sprzedazy i wigkszych zyskow. Mam nadzieje, ze
ten artykut zainspiruje Was do eksperymentowania z réznymi technikami
i stylami, aby Wasze produkty wyrézniaty sie na tle konkurencji i przycig-
gaty coraz wiecej klientdw.

Jesli chcecie, aby Wasze produkty migsne byly przedstawione w najlep-
szym Swietle, ja i moj zespdt fotograficzny z www.dommodyspozywczej.pl
z przyjemnosciq pomozemy. Wspdlnie stworzymy zdjecia, ktore bedq nie
tylko piekne, ale i skuteczne w przycigganiu klientéw.

Dzieki odpowiedniemu podejsciu i kreatywnosci, fotografia produktowa

w branzy miesnej moze stac sie poteznym narzedziem marketingowym.
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Zapobieganie powstawaniu osadow i strat
energetycznych w instalacjach chtodniczych
poprzez uzdatnianie wody zasilajgcej wymienniki ciepta (cz. I1)

Dla zapewnienia ochrony przed osadzaniem sie kamienia wodnego

na powierzchniach skraplaczy wyparnych, a takze ochrony przed korozjq
nalezy zapewnié:

*  wiasciwe uzdatnienie wody uzupetniajqcej uktad chtodzenia;

* utrzymanie wtasciwej jakosci wody w obiegu uktadu chtodzenia,

* nieprzekraczanie zalecanych przez producentéw skraplaczy stezen
sktadnikow fizykochemicznych wody w zaleznosci od rodzaju two-
rzywa konstrukeyjnego, poprzez regulacje poziomu dozwolonego
zasolenia - w szczegdlnosci takze chlorkow;

e korekcje chemiczng wody antyskalantami i inhibitorami korozji;
dozowanie antyskalantéw zapobiega wytwarzaniu sie osaddw
kamienia wodnego, a inhibitor korozji zapobiega intensyfikacji
proceséw korozyjnych stali ocynkowanej oraz nierdzewnej, np.
w sytuacjach wysokiego stezenia chlorkéw (powyzej 150 mg/I).

* wprowadzanie do uktadu wodnego biocydow w celu zatrzymania

procesu pojawiania sie biofilmu i zakwitu glondw rys. 4.3.

Zmiekczanie wody na silnie kwasnym kationicie w cyklu sodowym

Zmiekczacz wody przeciwdziata wytrgcaniu sie osadéw kamienia
wodnego. Woda czesciowo zmiekczona do poziomu twardosci 3 + 5°dH
nie wytrgca duzych ilosci osadéw wapniowo - magnezowych i jednoczesnie
nie intensyfikuje procesow korozyjnych. Za pomocq ztoza jonowymiennego
w zmigkczaczu wraz z usuwaniem jonéw wapnia i magnezu, usuwana jest
twardos¢ weglanowa i stata.

Usuniecie z wody jondéw wapnia i magnezu, a wiec kationéw osa-
dotwdrczych i zastgpienie ich jonem sodowym - posiadajgcym wysokg
rozpuszczalnos¢ w potgczeniu z wieloma anionami, np. CO,?*, SO,* -

gwarantuje zahamowanie procesow wytrgcania sie osadéw.

MARCOY’

Woda w dobrej kondycji

mgr inz. Krzysztof Kaiser
mgr inz. Jan Marjanowski

Nagrzewnice, chtodnice, skraplacze, parowniki i inne
aparaty, w ktérych zachodzi przekazywanie ciepta w wyniku
przeptywu dwdch mas o réznych temperaturach nazywa sie
wymiennikami ciepta. Wymienniki, ktére wymieniaja ciepto
przez przegrode nazywane s3 rekuperatorami. Wymiana
ciepfa jest rowniez realizowana w wiezach wyparnych,
wentylatorowych chtodniach wiezowych, bedacych
elementami w uktadach chtodzenia skraplaczy.

Rys. 4.3. Glony w wentylatorowej chtodni wiezowej

Uzdatnianie wody tq metodq prowadzi do wzrostu odezynu pH, o ile
jest ono prowadzone w instalacji rownoczesnie z przedmuchiwaniem wody
powietrzem w sposdb, w jaki prowadzi sie to w uktadach wyparnych z wymu-
szong wentylacjq. Nalezy zwrdci¢ uwage na fakt, ze technika zmigkczania
wody na kationicie nie wptywa na zmniejszenie jej przewodnictwa. Na
rys.5.1 przedstawiono proces zachowania sie zmiekczonej wody w obiegu

wyparnym chtodzenia.

Czesciowa demineralizacja wody po wymianie jonowej

(metoda amonowa)

Metoda amonowa to catkowicie nowa metoda, autorstwa Jana
Marjanowskiego, wg patentu PL 235279 z marca 2020 r. Metoda ta
w swoim dziataniu wykorzystuje te same urzqdzenia, co metoda zmiekczania
sodowego. Réznica polega jednak na tym, ze do regeneracji zmigkczaczy

wykorzystano sole amonowe zamiast chlorku sodowego. Zasada dziatania



metody amonowej jest nastepujgca: podczas
przeptywu wody przez ztoze jonitowe jony wapnia
i magnezu sq wymieniane na jony amonowe,
ktore sq wprowadzane do zmigkczonej wody.
Nastepnie, w wyniku dziatania wentylatora skra-
placza natryskowo - wyparnego, woda obiego-
wa z uktadu zostaje przedmuchana powietrzem.
Podczas kontaktu wody i powietrza sole amonowe
zwody zostajq przeobrazone w lotne zwigzki amo-
nowe i dwutlenek wegla, ktore ulatniajq sie z parg
wodng i tym samym zmniejszajq przewodnictwo
wody eliminujgc lub zmniejszajgc koniecznosé
odsalania. Zasade dziatania amonowej metody
uzdatniania wody przedstawiono na rys. 5.2.

W wodzie pozostajq chlorki, siarczany
i azotany. Sole te po hydrolizie majg odczyn
kwasny, a od wielkosci ich stezenia w wodzie
zalezy, czy uktad ocynkowany jest bezpieczny
z uwagi na oddziatywania korozyjne. Wiekszosé¢
waéd gtebinowych w Polsce zawiera bardzo mato
chlorkéw i siarczanéw i z tego powodu to wtasnie
te wody nadajq sie doskonale na stosowanie me-
tody amonowej.

Przedstawiona powyzej metoda, popularnie
nazywana w chtodnictwie ,metodg amonowq”,
zostata wdrozona - w ciggu 4 lat w kilkunastu
duzych obiektach chtodniczych - zapewniajgc
tym obiektom:

*  zmniejszone zuzycie wody uzupetniajg-
cej obieg chfodniczy, a co za tym idzie
- zmniejszenie ilosci Sciekéw z odsalania;

* W zaleznosci od sktadu chemicznego wody
zmniejszono zuzycie nawet do 50%.

*  zmniejszone zuzycie chemii korekcyjnej
(antyskalantéw, inhibitorow korozji).

* W zaleznosci od sktadu chemicznego wody
zmniejszono zuzycie Srodkéw chemicznych
nawet do 50%.

Czas zwrotu naktadéw finansowych na in-

stalacje dla metody amonowej to niepetny rok.

Wzrost osaddw na powierzchniach wymienni-
kow ciepta przyczynia sie do zwiekszenia zuzycia
energii, wzrostu strat energetycznych, spadku
wydajnosci cieplnej wymiennikéw, wystepowania
nieprawidfowosci w ich dziataniu i wystepowania
stanéw awaryjnych, uszkodzenia wymiennikéw,
przyspiesza degradacje oraz korozje powierzchni
wymiennikéw. W obiegach wodnych nagroma-
dzone osady utatwiajq rozwdj mikroorganizmow
w instalagji.

W przypadku wentylatorowych chtodni
wiezowych istnieje ryzyko rozwoju drobnoustro-
jow chorobotwdrczych m. in. bakterii rodzaju
Legionella, co jest konsekwencjq pojawienia
sie sprzyjajgcych warunkéw srodowiskowych
zwigzanych z wystepowaniem osadéw, a takze
temperaturg wody chtodzqcej sprzyjajqcej roz-

wojowi tych mikroorganizmow.

TRENDY

Imigkczacze sodowe przyczyniajq sig
do generacji wysokiego pH w wodzie
obiegowej, co powoduje powstawanie
biatej rdzy (korozji cynku).
Kationitowy zmigkczacz sodowy

regenerowany NaCl zamienia
Ca (HCO, ), na NaHCO,

Wraz z wodj zasilajacq dostarczany jest wodoroweglan sodowy, ktéry
jest nietrwaly w przypadku przedmuchu wody powietrzem i przeksztalca sig w mocno

alkaliczny wodorotlenek sodu

2 NaHCO, — Na,CO, + CO,l + H,0
Na,CO, +H, 0 — 2 NaOH + CO,

Koniecznosc odsalania
w zaleinosci od
przewodnictwa, ale tak
naprawde od pH

2 CL + 507,< 150

Odczyn alkaliczny;
silniejsze niz zwykle
podwyiszenie odezynu
pH wody w chicdni,
koniecznoid czastsrego
odmulania i odsalania
chiodni, skraplacza,

Powstaly dwltlenek wegla
(kwas weglowy)
Ucieka z powistrzem
przedmuchowym. W
wodzie pozostaje NaOH
Twigkszajacy mocno pH
wody obiegowej

Rys. 5.1. Graficzne przedstawienie klasycznej metody zmigkczania wody dla uktadéw

chtodzenia [14]

5l amonowa
o regeneracji

Kationitowy zmigkczacz amonowy
regenerowany NH, Cl - zamienia

Ca(HCO;), na NH,HCO,

W wodzie zasilajgcej pozostaje wodoroweglan amonowy, ktory jest nietrwat

iw przypadku przedmuchu wody jest usuwany z wody w powietrze

NH, HCO3 — NH, + ol +H,0

Odczyn obojetny ,
czesciowa demineralizacja
wody a nie tylko
dekarbonizacja

Powstaly amoniak i

ucieka z powietrzem
przedmuchowym.

dwutlenek wegla

Rys. 5.2. Zasada dziatania amonowej metody uzdatniania wody [14]

Whtasciwe przygotowanie wody zasilajgcej
oraz obrébka wody obiegowej w uktadzie chto-
dzenia wymagajq szerokiej wiedzy specjalistycznej
i znajomosci proceséw zachodzqgcych w uktadzie.
Opracowanie technologii przygotowania wody
niezbednej do przebiegu proceséw cieplnych
i technologicznych nalezy zawsze rozpoczynac
od ogledzin i rozpoznania uktadu zaréwno pod
wzgledem materiatéw konstrukeyjnych, rodzaju
zastosowanych urzqdzen i zachodzqgcych w obie-
gach proceséw. Kolejnym etapem opracowania

technologii jest dobdr odpowiedniej, optymalnej

w danych warunkach, techniki przygotowania
wody uzupetniajqgcej (zmigkczanie, demineraliza-
cja). Ostatni etap opracowania, jest najbardziej
ztozony i niejednokrotnie wymaga zastosowania
catego spektrum metod korekeyjnych - poczqwszy
od filtracji, poprzez automatyczne odsalanie, az
po dozowanie srodkow chemicznych.
Nieodzowne dla prawidtowego dziatania
uktadu chtodzenia i niezbedne w prawidtowej
eksploatacji jest prowadzenie przynajmniej okre-
sowego monitoringu parametréw wody i stanu

elementdw.

Krzysztof Kaiser - magister inZynier, ukonczyt Akademie Morskq

w Gdyni kier. Mechanika i Budowa Maszyn, InZynieria Eksploatacji

Instalacji Przemystowych, wieloletni praktyk i specjalista w zakresie

szpitalnych instalacji technologicznych, autor, pedagog

Jan Marjanowski - ukonczyt Wydziat Chemiczny PG w roku 1974

uzyskujqc tytut mgr inz., w specjalizacji Korozja i Ochrona metali, wta-

Sciciel Przedsigebiorstwa MARCOR w Gdarisku, od 50 lat projektuje

i wykonuje systemy uzdatniania wody.
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Jak marnowa¢€ mniej?

Matymi krokami
do spektakularnych efektow

Wyobraz sobie kontener morski wypetniony baniakami
z woda. A teraz pomysl o 200 tysigcach takich kontene-
row. Jesli ustawilibysmy je jeden na drugim - powstataby
konstrukcja wysokosci 45 gor Mont Everest. | wadze 4,8
miliona ton. Tyle zywnosci marnujemy w Polsce kazdego
roku.* Za 60% odpowiadajg konsumenci.

Katarzyna Dybowska
Kierowniczka Dziatu
marketingu i PR w PAKu

PAX

Jednak temat ,marnowania” w branzy spozywczej nie dotyczy wytqcz-
nie zywnosci. To takze surowce wykorzystywane do produkcji opakowan.
Chciatabym w tym artykule przyjrzeé sie zaréwno statystykom, ktére ob-
razujq skale problemu, jak i praktycznym rozwigzaniom, ktére pomagajqg

marnowaé mnie;j.

Skala problemu - alarmujgce dane

Swiatowy kryzys marnowania zywnosci jest wielkim problemem.
Wedtug danych Organizacji Narodéw Zjednoczonych do spraw
Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) na swiecie marnujemy 1/3 produkowane;j
zywnosci, tj. okoto 1,3 miliarda ton. Trudno zwizualizowaé sobie te ilos¢?
Podpowiem: to waga odpowiadajgca okoto 866 milionéw aut osobowych.
Tyle samochodéw ustawionych w rzedzie zakorkowataby wszystkie au-
tostrady na Swiecie.

W samej Europie kazdego roku marnuje sie okoto 88 milionéw ton
jedzenia, co przektada sie na okoto 173 kg na jednego mieszkarica. Pét
kilograma dziennie! Oczywiscie marnotrawstwo nie dotyczy wytqcznie
konsumentéw - wedtug raportéw znaczna czes¢ zywnosci traci swojq
wartos$c¢ juz na etapie produkeji, transportu i dystrybucji.

Te statystyki sq przerazajqce, zwtaszcza w obliczu nieréwnomiernego
roztozenia zasobdow i problemu gtodu na swiecie. Dodatkowo, marnowanie
zywnosci ma powazne konsekwencje ekologiczne - kazdy zmarnowany
produkt to nie tylko straty surowcéw, ale takze energii, wody i Srodkéw

chemicznych wykorzystanych w procesie jego produkeji i dystrybucji.

Co mozesz zrobié¢?
Przede wszystkim - pamietac o tym, ze masz wptyw. Mozesz codzien-
nie, zaréwno podczas zakupow, jak i podczas podejmowania biznesowych
decyzji - minimalizowa¢ marnotrawstwo. Jednym z kluczowych sposobow

na zmniejszenie skali marnowania zywnosci jest przedtuzenie jej trwatosci.

Istnieje kilka sprawdzonych metod, ktére pozwalajg ograniczy¢ psucie sie
produktéw spozywczych. Za czes¢ z nich odpowiada konsument, ktory
dany produkt kupi. Za czesé - producent, ktéry m.in. sensownie dobierze

opakowanie do produktu.

Odpowiedzialna postawa konsumenta
e Planuj zakupy i positki - unikniesz impulsywnego kupowania produk-
téw, ktdre pdzniej mogq sie zepsué. Nie chodz gtodny na zakupy! :)
¢ Kupuj mnieji czesciej - pozwala to na bardziej racjonalne zarzqdza-
nie zapasami i zmniejsza ryzyko, ze produkty sie zepsujq.
e Zwracaj uwage na daty waznosci. Warto zna¢ réznice miedzy:

- ,najlepiej spozy¢ przed”: ta data wskazuje moment, do ktérego
produkt zachowuje najlepszq jakos¢ (np. smak, zapach, kon-
systencje). Po jej uptywie produkt moze nie by¢ juz tak swiezy,
ale nadal jest bezpieczny do spozycia, pod warunkiem, ze
byt prawidtowo przechowywany i nie ma widocznych oznak
zepsucia.

- a ,nalezy spozy¢ do”: to data zwigzana z bezpieczenstwem
zywnosci. Po jej uptywie produkt moze by¢ niebezpieczny do
spozycia, poniewaz istnieje ryzyko rozwoju szkodliwych bakterii
lub zepsucia. Produkty oznaczone tq etykietq nalezy spozyc
przed uptywem wskazanej daty.

¢ Przechowuj wtasciwe - lodéwka, zamrazarka, suche i ciemne miejsca
dla produktow takich jak mgka czy makaron - kazde z tych miejsc
powinno by¢ wykorzystywane zgodnie z wymaganiami réznych
rodzajéw zywnosci.

e Zamrazaj nadwyzki.

e Kreatywnie wykorzystuj resztki - czy wiesz, ze sq aplikacje podsu-
wajqce pomysty na potrawy ze sktadnikow, ktérymi dysponujesz?

Sprawdz SuperCook lub Fridge to Table!



Marnowanie to nie tylko zywnosé
- rola producenta zywnosci i producenta opakowan.
Marnotrawstwo dotyczy nie tylko zywnosci, ale takze materiatow,
z ktérych produkuje sie opakowania. Odpowiednio zaprojektowane opa-
kowania mogq odegrac kluczowq role w walce z marnowaniem zywnosci,
przedtuzajqc jej trwatosé, a jednoczesnie minimalizujge zuzycie surowcow.
Kluczem do sukcesu jest wigc znalezienie réwnowagi miedzy trwatosciq

opakowania, a jego wptywem na Srodowisko.

W czym jako producent opakowan
pomagamy producentom zywnosci?

Aktywnie wspétpracujemy w procesie dobrania odpowiedniego
opakowania. Co to oznacza - odpowiedniego? Wystarczajgco dobrego.
Spetniajgcego niezbedne funkeje: ochrona produktu, przedtuzenie jego
trwatosci, dostarczanie informacji o produkcie, utatwianie transportu
i magazynowania, spetnianie roli narzedzia marketingowego.

Wazne, aby kluczowe funkcje opakowania zostaty spetnione na 100%,

nie na 150%. Tak, by nie ,przedobrzy¢”, nie marnowac zasobdw.

Nad czym warto sie zastanowié, na co zwrdci¢ uwage?

e Sensownie dobierz grubo$¢ folii. Byé moze zamiast 250 mikrono-
wej folii do gotowania mozesz uzy¢ tej o grubosci 200 mikronow?
Zamiast 150 mikronowej do termoformowania - tej o grubosci 110
mikronéw? W obu przypadkach oszczedzasz okoto 20% surowca,
zachowujqc funkcje ochronng opakowania.

e Zwréc uwage na dodatki do folii. Zastandw sie nad barierg UV,
dzieki ktérej mieso w lodéwkach sklepowych nie szarzeje (jest
chetniej wybierane przez Konsumenta - nie marnuje sie w sklepie).
Wspétpracuj z technologiem opakowania, wykonuj préby - wspél-
nie z pewnosciq wypracujemy dobre rozwigzania.

e Skup sie na wielkosci opakowania - przeprojektuj je tak, by byto
adekwatne do wielkosci produktu. W widocznym miejscu informuj
Konsumenta na opakowaniu, ze ilosé produktu jest taka sama,
a wielkos¢ opakowania zmniejsza sie przez wzglgd na odpowie-
dzialne podejscie do Srodowiska naturalnego. Dla coraz wigkszej

ilosci Konsumentdéw ma to duze znaczenie!

emix-

GALARE TK

© smaky

KIwi

GALARETKA
© smaku
BRZOSKWINIOWYM

Opakowania firmy Emix, klienta PAK:

»Mniejsze opakowanie taka sama zawartosc”

e Odpowiedzialnie podejdz do kwestii nadruku. Porozmawiaj z opie-
kunem klienta o mniejszej ilosci nafarbienia. O koniecznosci (lub
jej braku!) drukowania ,podwéjnego biatego”. Zapytaj podczas
szkolenia (organizujemy takie w PAKu) specjaliste DTP o to, w jaki
sposob mozesz modyfikowaé swoj projekt, by minimalizowac ilosé

odpadu powstatego podczas produkgji.

TRENDY
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Wspolna odpowiedzialnosé.

Marnowanie zywnosci i surowcow to problem, ktéry wymaga wspotpra-
cy na wielu poziomach - od konsumentéw, przez producentéw zywnosci, az
po dostawcéw opakowan. W PAKu od lat zwracamy szczegdlng uwage na
koniecznos¢ przeciwdziatania marnotrawstwu. Jest to dla nas zagadnienie
na tyle wazne, ze znalazto odzwierciedlenie w misji firmy: ,Przeciwdziatanie
marnowaniu zywnosci poprzez dostarczanie bezpiecznych opakowan
z tworzyw sztucznych przedtuzajgcych jej trwatosé, z jak najmniejszym
oddzialywaniem na $srodowisko naturalne”.

Walczge z marnotrawstwem, warto pamietad, ze nawet najmniejsze
dziatania majq znaczenie. Wybor odpowiednich opakowan, przechowywanie
produktow w odpowiednich warunkach oraz swiadomos¢ ekologiczna to

kroki, ktére kazdy z nas moze podjqé.

Nie taki diabet straszny...

Podczas szkolen i spotkan z Klientami, na ktérych poruszamy za-

gadnienia zwigzane z marnotrawstwem czesto powtarzamy, ze ,jeszcze
lepiej” nie oznacza ,jeszcze wigcej”. Olbrzymia ilos¢ sensownych rozwigzan
proekologicznych to upraszczanie i oszczedzanie. Majqc te zasade ,z tytu
gtowy” czesto okazuje sig, ze wprowadzenie zmian jest mniej skomplikowane
i tansze, niz poczgtkowo mogto sie zdawac.

Korzystajqc z dobrych rozwigzan, podejmujgc odpowiedzialne decyzje
biznesowe, ale takze dokonujqc rozsqgdnych wyboréw przy sklepowych
poétkach mamy realny wptyw na minimalizowanie marnowania. Warto
wdrazac zmiany, choéby w swoim, czasem zdawatoby sie - niewielkim
zakresie. | cho¢ nieco smuci fakt, ze duzo zmian mozna byto wprowadzi¢
predzej, duzo czasu (i zasobéw) mozna uznaé za ,zmarnowane”... warto
takze pamietac o tym, ze ,Najlepszy czas na posadzenie drzewa byt dwa-

dziescia lat temu. Drugi najlepszy czas jest teraz.”

*) zrodto: Bank Zzywnosci, raport ,Nie marnuj jedzenia 2023”
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Rewolucja w transporcie miesa: IFCO
Lepsza jako$é | mniejszyisSiadnnegliomny

Czy wiesz, ze tradycyjne, jednorazowe opakowania nie tylko wptywaja Jednorazowe opakowania czesto powodujg nadmierng produkcje
negatywnie na srodowisko, ale takze na ilos¢ wyrzucanego jedzenia? odpaddw i generujg emisje CO,, a ich niewtasciwa konstrukcja prowadzi
W dobie rosnacej swiadomosci ekologicznej warto zwrdcié uwage na do marnowania zywnosci na skutek probleméw z transportem i
rozwigzania, ktére zmniejszaja slad weglowy i jednoczesnie poprawiaja odrzuconymi dostawami. Dla przemystu miesnego, ktéry musi spetniaé
jako$¢ transportowanych produktéw. Rozwigzaniem sg pojemniki wysokie standardy jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, przejécie na
wielokrotnego uzytku (PWU) firmy IFCO, stworzone z myslg o usprawnieniu bardziej ekologiczne rozwigzania, takie jak sktadana skrzynka
catego tancucha dostaw w branzy miesne;j. wielokrotnego uzytku, to krok w strone przysztosci. Tym bardziej, ze kazda

skrzynka jest myta i dezynfekowana przed wystaniem do klienta.

& Wielokrotnego uzytku Dlaczego warto wybraé pojemniki

Pojemniki IFCO na mieso sg zaprojektowane z myslag o optymalizacji,
zaréwno podczas transportu, jak i w punktach sprzedazy. W poréwnaniu
z opakowaniami jednorazowymi, pojemniki zmniejszajg uszkodzenia
g Wytrzymate produktéw, wspierajg automatyzacje procesdéw i pomagaja w utrzymaniu
ciggtosci tancucha dostaw i istotnie obnizajg catkowity koszt transportu.

Q Przetwarzalne

@ Przyjazne dla srodowiska

@ steryline

Aby zwiekszyé efektywnosc i stabilnos¢ transportu, pojemniki IFCO
moga by¢ stosowane w potaczeniu ze specjalnie zaprojektowana
plastikowa paleta IFCO Dora, ktéra dodatkowo minimalizuje uszkodzenia
towaru, a takze utatwia procesy magazynowania i transportu. Zaréwno
skrzynki jak i paleta Dora maja certyfikaty potwierdzajgce gotowosé do
pracy z produktem $wiezym. To kompleksowe rozwigzanie jest w catym
procesie od producenta do finalnego punktu sprzedazy.

= D B

Oszczedzaj zasoby, chronigeiplanete

Korzys$ci wynikajgce z uzycia rozwigzan IFCO sg nie do przecenienia, zaréwno dla srodowiska, jak i Twojej firmy.
Wspdlnie z naszymi klientami w roku finansowym 2023 osiagnelismy znaczace oszczednosci:

to ilos¢ energii

odpowiednik tyle wody wystarczajgca co odpowiada co opowiada
rocznej produkgji

138,505 zmiescitoby sie w do zasilenia odpadim pree: 94
podrézy samochodem 53071 330693180 698,175 milionom

dookota Ziemi basenach gospodarstw positkow
olimpijskich domowych przez rok osob

Skontaktuj sie z naszymi ekspertem, aby poznaé wszystkie korzysci wynikajace z zastosowania pojemnikéw wielokrotnego uzytku IFCO oraz palety
Dora. Nasz zespdt chetnie doradzi, jak wprowadzié¢ te innowacyjne rozwigzania w Twoim biznesie i pomdc Ci osiggngé wymierne korzysci dla
$rodowiska. Na koniec potwierdzimy je certyfikatem, ktéry nasi klienci wykorzystujg w swoich raportach dotyczacych ESG.

Michat Pisarkiewicz, Business Development Manager Poland | tel. 604 921 172 | michal.pisarkiewicz@ifco.com | www.ifco.com




INSTALACIJE
CHLODNICZE

30 LAT!

Energooszczedne instalacje
chtodnicze szyte na miare

Naturalne czynniki chtodnicze:
amoniak, CO2, glikol, woda, propan

Kompleksowe wykorzystanie ciepta
opadowego (w tym pompy ciepta)

Kompleksowa realizacja inwestycji:
od projektu, przez montaz, po serwis

Serwis 24h /7 dni
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Modernizacja i serwis instalacji
chtodniczych i klimatyzacyjnych

Wspotpraca ze wszystkimi wiodacymi
dostawcami urzadzen i komponentow

Kompleksowe projektowanie oraz realizacja
instalacji wentylacyjnych i klimatyzacyjnych

Razem zatrudniamy ponad 250 oséb

Grupa firm posiadajgca najbardziej kompleksowa oferte na polskim rynku

=ANGIK

Firma Magik powstata w 1997 r. i jest liderem wsrod
firm zajmujacych sie projektowaniem, montazem oraz
serwisowaniem instalacji technologicznych w Polsce
oraz poza granicami kraju. Bogate doswiadczenie oraz
nowoczesne zaplecze technologiczne wsparte przez dziat
projektowy umozliwiaja dobranie najlepszych rozwigzan,
poprawiajacych efektywnosc i rownoczesnie obnizajacych
koszty inwestycji. Firma posiada wykwalifikowana kadre:
inzynierow, technikéw oraz instalatorow.

www.magik.pl

Firma Montostal powstata w 1991r. w oparciu o kadre
inzynieryjno-techniczna oraz fachowe ekipy wykonawcze
dziatajace w branzy przemystowych instalacji chtodniczych
od lat siedemdziesiatych. Od ponad 30 lat dajemy sie
poznac¢ jako profesjonalny wykonawca przemystowych
instalacji chtodniczych opartych o nasze autorskie
koncepcje i rozwigzania uwzgledniajace kazdorazowo
indywidualne uwarunkowania oraz dobdr najlepiej
dopasownych urzadzen i komponentow wiodacych
Swiatowych prducentow.

www.montostal waw.pl
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Nie czekaj, az rynek wymusi zmiany
- Poznaj Cyfrowy Paszport Produktu

Czy jestes$ gotéw na rewolucje, ktéra juz za chwile bedzie
na ustach wszystkich? Cyfrowy paszport produktu (DPP) to
prawdziwy game-changer, oferujgcy ogromna przewage
konkurencyjna. Wyobraz sobie $wiat, w ktérym kazdy
produkt, ktory sprzedajesz, ma swojg wirtualng tozsamos¢
- zestaw informacji o jego pochodzeniu, sktadnikach, procesie
produkcyjnym, czy wptywie na srodowisko.

Twoi klienci pokochajq przejrzystosé. Dzieki temu zwigkszysz ich
zaufanie, ale nie tylko... To réwniez sposéb na pozyskanie danych, ktdre
wykorzystasz do optymalizacji proceséw, zwigkszenia wydajnosci czy

znalezienia oszczednosci.

Na podstawie Dyrektywy Unijnej firmy z branzy spozywczej do
2027 roku muszq wdrozy¢ DPP - pytanie brzmi: czy bedziesz jednym
z pierwszych, ktorzy dostrzegli jego potencjat? Albo pozostaniesz w tyle,
gdy konkurencja juz bedzie btyszcze¢ transparentnosciq i ekologiczng
$wiadomosciq? Swiat sie zmienia, a konsumenci coraz czesciej domagajq
sie uczciwosci i wiedzy na temat tego, co kupujg. Z pomocq cyfrowych
paszportéw produktu nie tylko odpowiesz na te potrzeby, ale i wyprze-

dzisz je o krok!

Food
Goes
Digital®l

Konferencja dla
producentow zywnosSca

13-14.82.2825 I

Katowice

DPP zbiér informacji, jakie
klient moze chcie¢ zna¢ na temat
Twojego towaru, ktéry jest udostep-
niony za pomocq kodu QR. Od pod-
stawowych danych, takich jak sktad,
po szczegdty produkgji i transportu.

To jakby dowdd osobisty produk-

tu, ktéry pomaga budowac zaufa-  Adrian Stelmach, CEO explitia

nie lojalnosé, przycigga¢ nowych

klientow oraz zwigkszaé sprzedaz. W czasach, gdy konsumenci majq niemal
nieograniczony dostep do informacji, transparentnosc staje sie kluczem

do spetnienia ich potrzeb.

Wez udziat w konferencji Food Goes Digital, ktéra odbedzie sie
w dniach 13-14 lutego 2025 roku w Katowicach! To idealna okazja, by
dowiedzie¢ sig, jak cyfrowe paszporty produktéw mogq pomodc w rozwoju
Twojego zaktadu produkeyjnego. Zdobqdz praktyczng wiedze pozwalajgcg
wyrozni¢ sie na tle konkurencji. Nie przegap tej szansy - bqdz na biezgco
z wirtualng rewolucjq i zacznij zmienia¢ przysztos¢ juz teraz! Zarejestruj

sie bezptatnie na: www.foodgoesdigital.pl

ARTYKUL SPONSOROWANY


http://www.foodgoesdigital.pl

¥ SILESIAN
N7 )/ FLOUR

SYSTEMY

PANIERUJACE

Do produkciji systemow panierujgcych wykorzystujemy
80% surowcow pozyskanych wewngtrz GRUPY
SILESIAN. Kontrolujemy je od wyboru odmian az do
wyprodukowania magk.

Oferujemy kompleksowe rozwigzania w procesach
panierowania. Projektujemy i produkujemy paniery
o wysokich wtasciwosciach adhezyjnych lub
kohezyjnych, do produktéw catomigéniowych,
formowanych lub ze skérq.

y

FUNKCJONALNE

| Dzieki zastosowaniu naturalnych proceséw fizycznych
tworzymy produkty o unikalnych wtasciwosciach,
ktére doceniane sq w réznych gateziach przemystu
spozywczego i $wietnie sprawdzajq sie w wielu
aplikacjach.

POZNAJ NASZE PRODUKTY WWW.SFLOUR.PL

,/’\ SILESIAN SILESIAN FLOUR SP.Z O. O. BIURO@SFLOUR.PL
Y UL. PRZEMYStOWA 34 +48 661 390 121

3
N 57-220 ZIEBICE +48 74 81 62 730
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ESG - GORACY TEMAT! Cz. lil
ESG w Branzy Miesnej - przysztosc
odpowiedzialnego biznesu

Branza miesna w Polsce stoi
w obliczu dynamicznych zmian, a jednym
z kluczowych tematow, ktéry staje sie
nieodtgczng czescig przysztosci tego
sektora, jest koncepcja ESG (Environmental,
Social, Governance). Coraz wieksze
wymagania konsumentéw, regulacje
unijne i globalne trendy zréwnowazonego
rozwoju sprawiaja, ze firmy miesne musza
dostosowac sie do nowych realiow. Jakie
wyzwania i szanse niesie przysztos¢ ESG
w branzy miesnej? ‘

€

— bt Y

W ciggu najblizszych kilku lat branza miesna, podobnie jak inne
sektory przemystowe, bedzie musiata dostosowac sie do zaostrzajgcych
sie regulacji zwigzanych z ochrong srodowiska i prawami pracowniczymi.
Unijna dyrektywa CSRD (Corporate Sustainability Reporting Directive)
wprowadza obowiqzek raportowania niefinansowego dla duzych firm,
w tym rowniez przedsigbiorstw z branzy miesnej. Od 2025 roku, ale za rok
finansowy 2024, najwieksze firmy bedq musiaty szczegdtowo raportowac
swoje dziatania w obszarze ESG.

Oprécz tego Europejski Zielony tad ktadzie m.in. nacisk na zmniej-
szenie emisji gazéw cieplarnianych i promowanie gospodarki o obiegu
zamknietym, co oznacza konieczno$é redukcji odpaddw oraz bardziej
efektywnego zarzqdzania zasobami, takimi jak woda i energia. Branza
migsna, generujgca znaczqce ilosci odpaddw organicznych oraz zuzywa-
jaca duzo wody, bedzie musiata wdrozy¢ nowoczesne technologie, aby

sprosta¢ tym wymaganiom.

REKLAMA

Swiadomosé konsumentéw w zakresie ekologii i odpowiedzialnosci
spotecznej rosnie z kazdym rokiem. W przysztosci firmy miesne bedq
musiaty nie tylko spetniac rygorystyczne normy, ale takze komunikowaé
swoje dziatania w sposéb transparentny. Klienci coraz czesciej oczekujq
informacji o pochodzeniu migsa, sposobie hodowli zwierzqt, warun-
kach pracy w rzezniach oraz wptywie dziatalnosci firmy na srodowisko.
Przejrzystosé, etyka i odpowiedzialnos¢ spoteczna stang sie kluczowymi
czynnikami budujgeymi zaufanie do marki.

Firmy, ktére bedq inwestowac w technologie przyjazne Srodowisku
oraz wdraza¢ wyzsze standardy dobrostanu zwierzqt, mogq liczy¢ na
wieksze zainteresowanie ze strony swiadomych konsumentéw. Etyczne
standardy produkcji, takie jak odpowiedzialna hodowla, ograniczenie
antybiotykow czy humanitarne warunki w rzezniach, stang sie kluczowe

w walce o lojalnosé klientéw.

IDEALNIE KROJA

MIESO I SER

| A

www.alimp.com.pl

41-400 Mystowice ul. Mikotowska 50
tel. 608 33 11 77 tel./fax 032 222 91 61




Wdrazanie nowoczesnych rozwigzan tech-
nologicznych w branzy migsnej jest niezbedne do
sprostania wymogom ESG. W przysztosci mozna
spodziewa¢ sie wiekszego nacisku na efektyw-
nos¢é energetycznq w procesach produkeyjnych,
wdrazanie systeméw odzyskiwania ciepta czy
recyklingu wody. Firmy, ktore zainwestujq w inno-
wacje, zyskajq przewage konkurencyjng i obnizg
koszty operacyjne. Waznym elementem zréwno-
wazonego rozwoju bedzie takze odpowiednie
zarzgdzanie odpadami. Odpady organiczne
z rzezni mogq by¢ przetwarzane na biogaz lub
inne formy energii odnawialnej, co przyczyni sie do
zmniejszenia emisji CO, i poprawy efektywnosci

energetycznej zaktaddw.

W ramach ,S” w ESG, odpowiedzialnosé spo-
teczna staje sie kluczowym obszarem, ktory obej-
muje standardy pracy,
prawa pracownicze
oraz relacje z lokalny-
mi spotecznosciami.
Branza miesna, w ktd-
rej praca czesto wigze
sie z duzym wysitkiem
fizycznym i emocjonal-
nym, musi skupic sie
na zapewnieniu wysokich standardéw bezpie-
czenstwa i higieny w miejscach pracy. W przyszto-
sci istotne bedzie takze inwestowanie w rozwdj
pracownikéw oraz wprowadzenie polityk, ktére

wspierajg sprawiedliwos¢ i réwnouprawnienie.

Marta Wrembel
Wtascicielka Responsible B

Przygotowuje strategie zrownowazonego roz-

Firmy, ktére zainwestujg
w innowacje,
zyskajg przewage
konkurencyjna i obnizg
koszty operacyjne

Solutions

Firmy, ktére skoncentrujq sie na tworze-
niu srodowiska pracy sprzyjajgcego rozwojowi
i satysfakcji pracownikéw, bedg mogty liczy¢
na wiegkszq efektywnosc i stabilnosé kadrowaq.
Wspieranie pracownikéw i budowanie pozytyw-
nych relacji z lokalnymi spotecznosciami bedq
istotnymi elementami strategii zrownowazonego

rozwoju w branzy miesnej.

W zakresie Governance, kluczowe bedzie
stworzenie przejrzystych struktur zarzqdzania
oraz wzmocnienie odpowiedzialnosci kadry kie-
rowniczej za realizacje dtugofalowych celéw
zréwnowazonego rozwoju.

Firmy miesne bedg musiaty wykazac¢ sie
wiekszq odpowiedzialnosciq wobec inwestordw,
pracownikéw i spotecznosci lokalnych, co wigze
sie z wdrozeniem skutecznych mechanizméw
nadzoru i transparentnego raportowania.

Podejscie ESG w branzy miesnej stawia
przed przedsiebiorstwami zaréwno wyzwania,
jak i unikalne mozli-
wosci dostosowania
sie do zmieniajgcego
sie rynku. Firmy, ktore
zainwestujq w zréwno-
wazone praktyki juz
dzis, nie tylko popra-
wig swoj wizerunek,
ale takze uzyskajq ko-
rzysci finansowe, zapewniajqgc sobie stabilnos¢
i konkurencyjnos¢ w coraz bardziej wymagajg-
cym otoczeniu rynkowym.

Zréwnowazony rozwdj staje sie fundamen-

tem przysztosci branzy miesnej, a efektywne

woju, jest odpowiedzialna za prowadzenie i nadzor
procesow raportowania niefinansowego dla klien-
tow zewnetrznych. Prowadzi szkolenia z zakresu ESG
oraz doradztwo z zakresu zrownowazonego rozwo-
Jju. Cztonkini Polskiego Komitetu Technicznego przy
Polskim Komitecie Normalizacyjnym, cztonkini grupy
roboczej ds. nalezytej starannosci Ministerstwa
Funduszy i Polityki Regionalnej, audytorka wiodgca
1SO 9001, audytorka BRC, IFS.

Partnerka biznesowa i opiekunka merytorycz-
na studiow podyplomowych kierunku Menager
ESG w WSB Merito. Byta Przedstawicielka
Najwyzszego Kierownictwa ds. Rzqgdowego
Zapewnienia Jakosci, Cztonkini BEPA (Batteries
European Partnership Association).

RBS

RESPONSIBLE
BUSINESS
SOLUTIONS

TRENDY

wdrozenie zasad ESG jest kluczowym ele-
mentem tej transformacji. W nadchodzqgcych
latach sukces w tym sektorze bedzie zalezat
od umiejetnosci harmonijnego tqczenia efek-
tywnosci ekonomicznej z odpowiedzialnosciq

wobec srodowiska i spotecznosci.

REKLAMA
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- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

- poprawa wtasciwosci sensorycznych wyrobu na zimno i ciepto
- obnizenie kosztéw przez redukcje ubytkéw

- wyjatkowe wigzanie wody (preparat btonnikowy)

@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

57



58

RACHUNKOWOSC, PODATKI, DORADZTWO

ZWOLNIENIA
PODATKOWE DLA
FIRM INWESTUJACYCH
W ROZWO)

Inwestowanie w rozwoj przedsiebiorstwa, z pomocg
zewnetrznych zrédet wsparcia, moze przynies¢ wiele korzysci.
W branzy przetwdrstwa miesnego budowa nowego zaktadu
wymaga znacznych naktadéw finansowych, dlatego warto
skorzystac¢ z mozliwosci oferowanych przez Polska Strefe
Inwestycji (PSI). Dzieki uzyskaniu decyzji o wsparciu mozna
realizowac plany zwiekszenia produkcji, jednoczesnie
korzystajac z ulgi podatkowej. Firmy, ktore realizujg nowe
inwestycje na terenie Polski, mogg uzyska¢ zwolnienie
z podatku dochodowego (CIT lub PIT) na okres od 10 do 15
lat, przy wsparciu nawet do 70% wartosci inwestycji.

Jeremiasz Kalus
adwokat, doradca podatkowy
J-kalus@kancelaria-kib.pl

—KL3~

W sektorze przetwdrstwa miesnego takie wsparcie niesie ze sobq licz-
ne korzysci, kluczowe dla zwigkszenia konkurencyjnosci oraz efektywnosci
operacyjnej przedsigbiorstw. Przede wszystkim, ulgi podatkowe oraz dotacje
umozliwiajq znaczqce zwigkszenie mocy produkeyjnych, co pozwala firmom
na szybkie dostosowanie sig do rosngcego zapotrzebowania rynkowego.
Inwestycje w nowoczesne technologie pozwalajq na optymalizacje proceséw
produkeyjnych, redukcje kosztow oraz poprawe jakosci wytwarzanych produk-
téw. Dodatkowo, wdrozenie zaawansowanych rozwiqzar technologicznych
umozliwia lepsze gospodarowanie surowcami, co prowadzi do zmniejszenia
strat oraz zwigkszenia rentownosci.

Dzieki inwestycjom wspieranym przez PSI, przedsiebiorstwa mogq
réwniez skupic sie na zréwnowazonym rozwoju, wprowadzajqgc bardziej
ekologiczne rozwigzania, np. systemy ograniczajqce zuzycie wody i energii,
co nie tylko obniza koszty operacyjne, ale réwniez odpowiada na rosnqce
oczekiwania konsumentéw w zakresie odpowiedzialnosci srodowiskowej.
Dtugoterminowe wsparcie finansowe daje przedsiebiorstwom miesnych
wigkszg stabilnos¢ i pewnosé w planowaniu przysztych inwestycji, co pozwala
na elastyczne reagowanie na zmiany rynkowe oraz szybsze wprowadzanie

nowych produktéw na rynek.

Ze wsparcia moze skorzystac kazdy przedsiebiorca, niezaleznie od
tego czy jest mikro, matym, Srednim czy duzym podmiotem, ktéry zamierza
zrealizowad nowe inwestycje, za ktére uwazane sq nastepujqce dziatania:

e zatozenie nowego przedsiebiorstwa (zaktadu)

e zwiekszenie zdolnosci produkeyjnej istniejgcego przedsiebiorstwa

e dywersyfikacjg produkcji przez wprowadzenie produktéow dotqd
nieprodukowanych

e zasadnicza zmiana procesu produkecyjnego

* nabycie aktywdw przedsiebiorstwa, ktdre zostato zamkniete lub

zostatoby zamkniete.

¢ Whiosek nalezy ztozy¢ przed rozpoczeciem realizacji nowej inwestycji,
czyli przed momentem:

* rozpoczecia robét budowlanych zwigzanych z inwestycjg objetq
projektem, lub

*  podczas pierwszego prawnie wigzgcego zobowigzania do zamdwienia
urzqdzen, lub innego zobowigzania, ktére powoduije, ze inwestycja

staje sie nieodwracalna.

Planowana inwestycja moze by¢ zlokalizowana na prywatnych lub
publicznych terenach inwestycyjnych. Wsparcie w formie zwolnienia z po-
datku najtatwiej uzyska¢ w powiatach o wysokim bezrobociu i w miastach
srednich tracqcych funkcje spoteczno-gospodarcze. Co wazne, wezesniejszy
zakup gruntdw pod inwestycje i prace przygotowawcze nie sq uznawane
za rozpoczecie inwestycji. W praktyce wsparciem objete bedq najczesciej
te firmy, ktore w wyniku inwestycji zwiekszq produkcje, na przyktad poprzez
budowe nowego czy zmodernizowanie istniejgcego zaktadu. Przy czym
wazne jest realne poprawienie wydajnosci przedsiebiorstwa np. poprzez

automatyzacje procesu produkeji.

Whiosek o wydanie decyzji o wsparciu, wraz z szeregiem wymaganej
dokumentacji nalezy ztozy¢ do Zarzqdzajgcego Specjalng SSE, czyli jednej
z 14 spétek zarzqdzajgcych obszarami stref ekonomicznych. na terenie
ktérej ma by¢ realizowana inwestycja. Inwestycja moze, ale nie musi by¢
realizowana w obszarze SSE.

Po spetnieniu warunkéw do uzyskania wsparcia, Zarzqdzajqgcy SSE
w imieniu Ministra Rozwoju i Technologii wydaje w ciggu miesigca (maksy-
malnie dwoch miesiecy) decyzje o wsparciu nowej inwestycji. W decyzji bedzie
okreslony okres jej obowigzywania, przedmiot dziatalnosci gospodarczej,
nieruchomos¢, na obszarze ktérej nowa inwestycja zostanie zrealizowana,

termin zakonczenia realizacji inwestycji oraz warunki, ktére muszq zostac spet-



nione, aby decyzja nie zostata uchylona. Warunki
te dotyczy¢ bedq zatrudnienia przez odpowiedni
czas okreslonej liczby pracownikéw, wysokos¢
ponoszonych kosztéw nowej inwestycji, terminu
zakonczenia realizacji nowej inwestycji, po upty-
wie ktorego koszty inwestycji poniesione przez
przedsiebiorce nie mogq by¢ uznane jako koszty
kwalifikowane, maksymalnej wysokosci kosztow
kwalifikowanych, jakie mogq by¢ uwzglednione
przy okresleniu maksymalnej wysokosci pomocy
publicznej, kryteria ilosciowe i jakosciowe.

W sytuacji niespetnienia warunkow do
otrzymania wsparcia Zarzqdzajqgcy SSE odmé-
wi wydania decyzji o wsparciu. Wazne jest wigc
prawidtowe przygotowanie wymaganej doku-
mentacji, ktérg stanowiq wniosek, wymagane
prawem oswiadczenia, sprawozdania finansowe,

opracowany biznesplan itp.

Pomoc przedsiebiorcom w realizacji nowych
inwestycji polega na zwolnieniu od podatku do-
chodowego PIT lub CIT dochoddw osiggnietych
zrealizacji inwestycji okreslonej w decyzji o wspar-
ciu. Podstawq zwolnienia jest art. 17 ust. 1 pkt 34a
ustawy CIT albo art. 21 ust. 1 pkt 63b ustawy PIT.
Wsparcie jest limitowane, a sam limit liczony jest
jako procent od:

e kosztéw nowej inwestycji (poniesionych
naktadow inwestycyjnych), lub
e 2-etnich kosztéw zatrudnienia nowych

pracownikéw.

To jak wysokqg pomoc mozna otrzymac zalezy
od wielkosci przedsiebiorcy i lokalizacji. Opisywane
wsparcie stanowi tzw. pomoc regionalng, ktéra ma
sprzyjac rozwojowi gospodarczemu regionéw sta-
biej rozwinietych. Dlatego intensywnos$¢ wsparcia
rézni sie w zaleznosci od regionu, w ktorym jest
zlokalizowana inwestycja. Wysokos¢ procentowa
wsparcia zalezy takze od wielkosci przedsigbiorcy.
Z mozliwosci ptacenia nizszego podatku docho-
dowego mozna korzystaé przez okres, na ktéry
zostata wydana decyzja np. 10, 12 lub 15 lat albo
do momentu wykorzystania limitu zwolnienia.
Liczba lat okreslona w decyzji zalezy od wybranej
lokalizacji inwestycji.

Dla wtasciwego ustalenia dochodu podle-
gajgcego zwolnieniu z opodatkowania wyodreb-
nia sie przychody i koszty ich uzyskania, w czesci
przypadajqcej na nowq inwestycje. Tak ustalony
dochdd podlega zwolnieniu z opodatkowania do
momentu wykorzystania dopuszczalnej pomo-
cy publicznej lub uptywu okresu obowigzywania
decyzji o wsparciu. Sposéb ustalania dochodu
zwolnionego z opodatkowania podatkiem PITi CIT,
osiggnietego z dziatalnosci gospodarczej okreslo-
nej w decyzji o wsparciu, moze wymagac konsul-
tacji z doradcg podatkowym. Wielkosé pomocy
publicznej udzielanej w formie tego zwolnienia

nie moze przekroczyc wielkosci pomocy publicznej

dla przedsigbiorcy, dopuszczalnej dla obszarow
kwalifikujgcych sie do uzyskania pomocy w naj-

wiekszej wysokosci.

Srednie przedsiebiorstwo planujgce inwe-
stycje o wartosci 10 milionéw ztotych w woje-
wodztwie podkarpackim (budowa zaktadu pro-
dukeyjnego), w ramach Polskiej Strefy Inwestycji
moze liczy¢ na intensywnosé pomocy publicznej
na poziomie 60%. Oznacza to, ze firma moze
uzyskac ulge podatkowq w wysokosci 6.000.000
miliondw ztotych (10 min zt x 60%).

Kwota ta odpowiada wartosci niezaptaco-
nego podatku dochodowego CIT lub PIT. Przy
zatozeniu stawki podatku CIT wynoszqgcej 19%,
zwolnieniu z podatku podlega dochdd w wysoko-
$ci 31578 947,70 zt (6 min zt / 19%). Dzigki temu
przedsiebiorstwo moze skorzystac ze znacznych
oszczednosci podatkowych, co przetozy sie na po-
prawe ptynnosci finansowej oraz umozliwi szybszq
realizacje kolejnych inwestycji. W konsekwencji,
w kolejnych maksymalnie pietnastu latach, przed-
siebiorstwo bedzie zwolnione z podatku od docho-
dow do kwoty 31,579 min zt. Po przekroczeniu
tego limitu dochodowego, firma zacznie ptaci¢
podatek wedtug standardowej stawki, nawet jesli

okres 15 lat jeszcze nie uptyngt.

Zastosowanie ulg i zwolniert podatkowych
w zwigzku z nowymi inwestycjami to kluczowy
element strategii rozwojowej kazdego przedsie-
biorstwa, szczegdlnie w branzy miesnej. W tym
sektorze, gdzie inwestycje w nowoczesne techno-
logie, automatyzacje produkeji oraz infrastrukture
sq niezbedne do utrzymania konkurencyjnosci,
uzyskanie wsparcia finansowego w postaci ulg
podatkowych moze znacznie przyspieszyc¢ rozwdj
firmy. Zastosowanie takich instrumentéw pozwa-
la nie tylko na optymalizacje kosztow, ale takze
na zwiekszenie wydajnosci oraz wprowadzenie
innowacyjnych rozwigzan, ktére mogq podniesc¢
jakos¢ produktéw, obnizy¢ koszty operacyjne oraz
zredukowa¢ straty surowcowe.

Dla firm z branzy migsnej, ktére muszq spet-
niac¢ wysokie standardy produkcji i dostosowywac
sie do zmieniajqgcych sie wymogdw rynkowych
i regulacji, korzysci podatkowe mogq stanowic istot-
ny czynnik sukcesu. Dzieki odpowiedniej strategii
rozwoju, obejmujgcej m.in. zwolnienia podatkowe,
przedsiebiorstwa mogq uzyskac dostep do dodat-
kowych srodkéw finansowych, ktére mogq zostac
przeznaczone na rozwoj nowoczesnych linii produk-
cyjnych, poprawe efektywnosci energetycznej czy
wprowadzenie bardziej ekologicznych proceséw.

Zrozumienie specyficznych potrzeb przed-
siebiorstwa, analiza dostepnych opcji wsparcia
oraz efektywne zarzqdzanie zasobami to funda-
menty, na ktérych warto oprzec¢ kazdq decyzje

biznesowq. Whnioskowanie o wydanie decyzji

RACHUNKOWOSC, PODATKI, DORADZTWO

o wsparciu w ramach Polskiej Strefy Inwestycji
czy innych programéw moze znaczqco obnizy¢
obcigzenia podatkowe, co w efekcie przyczyni
sie do wiekszej stabilnosci finansowej i umozliwi
przedsiebiorstwom w branzy miesnej szybsze
wdrazanie planéw rozwojowych. Skorzystanie
z pomocy profesjonalistow w tym procesie po-
zwala na skuteczne i szybkie uzyskanie wsparcia,
dziegki czemu firma moze natychmiast rozpoczqé
inwestycje i w petni wykorzysta¢ dostepne ulgi
podatkowe, co bezposrednio wptynie na poprawe

jej konkurencyjnosci na rynku.

REKLAMA

—

{§' *’
¥
>

Yy 4

NOWOSC(!

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
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SUFFA 2024:

Silne targi dla silnego rzemiosta

Targi przemystu miesnego SUFFA w Stuttgarcie nie tylko zaprezentowaty
innowacje w branzy miesnej i wedliniarskiej, ale réwniez skupity sie na
miodych adeptach rzemiosta, co sprawito, ze atmosfera wydarzenia byta
petna pozytywnej energii i biznesowych mozliwosci.

Od 28 do 30 wrzesnia podczas targéw SUFFA w Stuttgarcie zebrato
sig 6712 odwiedzajqcych, aby odkryé nowe produkty, skorzystac z mozliwosci
szkoleniowych i wymienié sie pomystami z 228 wystawcami. Tegoroczna edy-
c¢ja, uwazana za jednq z najwazniejszych platform dla przemystu miesnego
w Niemczech i sgsiednich krajach, byta wyjgtkowo udana.

SUFFA po raz kolejny podkreslita swéj miedzynarodowy charakter:
Powitano gosci z 38 krajow, z Austriq, Szwajcarig, Francjq, Wtochami i Polskq
na czele. Odsetek miedzynarodowych gosci targowych ponownie wzrdst.

Jako ,silne targi dla silnego handlu”, SUFFA zaoferowata odpowiedzi
na palgce pytania i praktyczne rozwigzania probleméw w branzy miesnej,
podkreslit Andreas Wiesinger, wiceprezes wykonawczy Targéw Stuttgarckich
(Messe Stuttgart). ,Jestesmy bardzo zadowoleni z przebiegu imprezy, udato
nam sie poszerzy¢ nasz zasieg, a nawet zwiekszy¢ zasieg ponadregionalny. To
po raz kolejny potwierdzito znaczenie SUFFA. Nowe elementy, takie jak SUFFA
Team Cup, ozywity targi i przyczynity sie do ich eventowego charakteru”.

Podczas oficjalnego otwarcia targéw nie zabrakto polskiego akcen-
tu. Przemdwienie wygtosita pani Agata Gaworek, Koordynator wydarzen
i marketingu Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP. Polski przemyst

miesny byt silnie reprezentowany podczas tegorocznej edycji targéw SUFFA.

SUFF.

Joachim ,Joggi” Lederer, mistrz cechowy Stowarzyszenia Cechu
Rzeznikéw w Badenii-Wirtembergii, wyrazit zadowolenie z przebiegu
targéw: ,SUFFA jest i pozostanie branzowym wydarzeniem dla rzemiosta.
Nasz cech oczekiwat targéw z wielkg ufnosciq — i nie zawiddt sie! Byto to
kolejne dobrze zorganizowane, udane wydarzenie, ktére w imponujqgcy
sposob pokazato, ze wiele rzeczy robimy dobrze — w tym przywrdécenie
konkurséw wedliniarskich na targi. Nasi rzemieslnicy mogli zademonstro-
wac swoje umiejetnosci, a co najwazniejsze, kolejne pokolenie réwniez
staneto na scenie. Przede wszystkim jednak nawigzano wiele nowych
kontaktéw i zainicjowano wiele interesujqcych transakeji biznesowych.

I

Naprawde mozemy patrzec¢ w przysztosé z optymizmem!”.
Podczas targéw miata miejsce prezentacja i degustacja polskich
wedlin (w ramach programu ramowego), ktérg przygotowata Masarnia z
Tradycjq z Nowego Miasta Lubawskiego. O wedlinach opowiadat jej szef,
Krystian Dreszler, a w jej przygotowaniu wzieli udziat polscy uczniowie
biorgcy udziat w konkursie dla mtodych adeptow rzemiosta rzeznickiego.
Nasze dwie druzyny zdobyty srebrne medale podczas tego konkursu.
Zgodnie z wynikami reprezentatywnej ankiety, 71 procent odwiedza-

jacych pochodzito z branzy rzezniczej, a 11 procent z branzy przetwérstwa



Polski zespéti reprezentacja mlodziezowa podczas targéw SUFFA Stuttgart 2024©

Stowarzyszenie Rzeznikow i Wedliniarzy Rzeczypospolitej Polskiej

Polska druzyna mtodziezowa targi SUFFA Stuttgart 2024©

Stowarzyszenie Rzeznikéw i Wedliniarzy Rzeczypospolitej Polskiej

migsnego. Szczegdlnie interesujgcy byt nieco niz-
szy sredni wiek (40,6 lat) i 8-procentowy wzrost
liczby nowych odwiedzajgcych — tak wiec targi
SUFFA stajq sie coraz mtodsze!

Elastyczna samoobstuga i rozwigzania 24/7
byty jednymi z najwazniejszych tematéw na tar-
gach SUFFA 2024. Duzq popularnoscig cieszyly
sie prezentacje sceniczne i specjalne obszary te-
matyczne, takie jak program wyktadéw na temat
trenddw i innowacji oraz miedzynarodowe pokazy
wedliniarskie z Polski i Austrii.

Bedqcy statym elementem targéw SUFFA
temat trendéw w dziczyznie po raz kolejny przycig-
gnat wielu odwiedzajgeych, co zostato wzmocnio-
ne przez okregowq konferencje mysliwych 2024
(Kreisjagermeistertagung 2024), ktora odbyta sie
w ramach targéw SUFFA.

Tegoroczne targi charakteryzowaty sie wyso-
kim profesjonalizmem odwiedzajqgcych. Az 89%
uczestnikow byto zaangazowanych w decyzje
zakupowe, a 68% byto samozatrudnionych lub

zajmowato stanowiska kierownicze. Okoto 36%

przybyto na SUFFA z konkretnymi planami inwe-
stycyjnymi, z ktérych jedna pigta dysponowata
budzetem o wartosci ponad 100 000 euro.

Wystawcy wyrazali swoje zadowolenie: ,Na
SUFFA sq sami handlowcy, szefowie i decydenci” -
powiedziat zachwycony Thomas Binzer, zatozyciel
i autoryzowany sygnatariusz Payprocess GmbH.
»W ciqgu pierwszych 24 godzin mielismy tu wie-
cej potencjalnych klientéw niz na jakichkolwiek
innych targach”.

Claudia Diedrichsen, dyrektor ds. marketin-
gu i komunikacji w Sealpac GmbH, réwniez byta
,pod wrazeniem jakosci serdecznych i otwartych
dyskusji”. Odwiedzajqgcy targi réwniez wyrazali
otwarcie swoje uznanie i zadowolenie z uczest-

nictwa i jakosci targdw.

Na targach SUFFA w Stuttgarcie, kluczo-
wym wydarzeniu dla branzy miesnej oraz matych
i srednich przedsiebiorstw z rynku migsnego
z Niemiec, oraz pobliskich krajéw, spotykajq
sie ludzie i przemyst. Targi te wyrézniajq sie
specjalnymi strefami wystawienniczymi oraz
pokazowymi - ,SUFFA Specials”, ktére czyniq
je wyjatkowym wydarzeniem dla europejskiego
przemystu migsnego.

Nastepne targi branzy miesnej SUFFA od-
bedq sie w dniach od 7 do 9 listopada 2026 r.
w Targach Stuttgarckich.

7 ZYCIA BRANZY

Dodatkowe informacje:
eurotargi.com/targi/suffa/

www.messe-stuttgart.de/sueffa/

Oficjalne Przedstawicielstwo
Targow Hamburskich, Stuttgarckich

i Karlsruhe w Polsce

https://eurotargi.com/
+48 226207198 / +4822 62072 98
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Frizo Polish Food Cup 2024

W dniach 6-8 wrzes$nia w Ostrédzie odbyt sie prestizowy Frizo Polish Food Cup, kt6rego
organizatorem byta firma Frizo. W wydarzeniu wzieto udziat ponad 200 os6b, a wsréd
nich czotowi przedstawiciele branzy spozywczej, w tym prezesi i menedzerowie, a takze
ich rodziny. To wyjatkowe wydarzenie sportowe byto nie tylko okazjg do rywalizacji na
korcie, ale rowniez przestrzenia do integracji i budowania relacji biznesowych.

-
FRIZO

Gtéwnq atrakejg byty oczywiscie rozgrywki tenisowe, ktére toczyty sie
na kortach przez caty dzien. Oprocz emocji sportowych, uczestnicy mogli
cieszy¢ sie rowniez innymi formami aktywnosci. Dla zwolennikéw wodnych
atrakgji nie zabrakto emocji — towarzyszyt im Krzysztof Hotowczyc, ktory
swojq obecnosciq dodat wydarzeniu wyjgtkowego charakteru. Uczestnicy
mieli okazje sprobowac swoich sit w sportach wodnych pod okiem tego do-
Swiadczonego rajdowca, co sprawito, ze aktywnosci nad wodq byty jeszcze
bardziej ekscytujqce i inspirujqce.

Podczas jednego z wieczoréw wydarzenia Frizo Polish Food Cup,
Zbigniew Jagietto, byty prezes PKO BP, poprowadzit indywidualng sesje
coachingowq dla uczestnikéw. Jego obecnos¢ byta nie tylko inspirujgca, ale
takze pozwolita na gtebokie refleksje i dyskusje dotyczqgce rozwoju osobistego
oraz strategii biznesowych. Jagietto, znany ze swojego doswiadczenia i wy-
jatkowych umiejetnosci w dziedzinie zarzqdzania, podzielit sie praktycznymi
wskazéwkami i spostrzezeniami, ktére mogqg pomac liderom i menedzerom
w lepszym kierowaniu swoimi zespotami oraz w podejmowaniu strategicznych
decyzji w dynamicznym srodowisku biznesowym. Spotkanie z tak uznanym
autorytetem to niepowtarzalna okazja do rozwoju osobistego i zdobycia
wiedzy, ktéra wspiera efektywne przywdédztwo i innowacyjne podejscie do
wyzwan rynkowych

Specjalnie dla par zorganizowano strefe kobiecq, gdzie odbywaty sie
warsztaty kosmetyczne prowadzone przez konsultantki marki Mary Kay.
Uczestniczki miaty takze mozliwos¢ wziecia udziatu w warsztatach rozwoju
osobistego, ktére poprowadzita Beata Monka, Prezes Zarzqdu Fundagji ILFO.
Wiarsztaty te spotkaty sie z duzym zainteresowaniem, oferujgc wyjgtkowe
mozliwosci rozwoju i inspiracji. Frizo Polish Food Cup to wydarzenie, ktére

tqczy w sobie sport, rozwoj osobisty i mozliwosci nawigzania wartosciowych

kontaktéw biznesowych, co czyni je jednym z najwazniejszych spotkan bran-
zowych w Polsce. Podczas tegorocznego Frizo Polish Food Cup, organizatorzy
nie tylko zapewnili uczestnikom bogaty program sportowy i towarzyszqce
atrakeje, ale réwniez juz zapowiedzieli kolejng edycje turnieju. Sukces
wydarzenia oraz entuzjastyczne reakeje uczestnikéw, w tym przedstawicieli
czotowych firm z branzy spozywczej, utwierdzity organizatoréw w przeko-
naniu, ze warto kontynuowac te inicjatywe. Turniej ten na state wpisat sie
w kalendarz wydarzer branzowych, fgczqc sport, networking i doskonatq

zabawe dla catych rodzin.

Z niecierpliwosciq czekamy na Frizo Polish Food Cup 2025!

Zapraszamy do kontaktu: marketing@frizo.pl
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Poland & CEE

Konkurs
wedliniarski
SMAK JAKOSCI®

6 listopada 2024 .
Targi Kielce

Zaprezentuj swoje produkty

ekspertom

2 sieci handlowyche

Smak Innowacji
Smak Wygody
Smak Natury
Smak Premium

Kooperator

Zgtaszajac swoj produkt do naszego Konkursu,
poddajesz go ocenie ekspertow z sieci handlowych,
ktorzy na co dzien zajmujq sie produktami
miesno-wedliniarskimi w swoich sieciach.

Jest to zatem niebywata okazja, by zaprezentowac
swoje wyroby przedstawicielom

wielu sieci handlowych jednoczesnie.

smakjakosci.pl
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25 LAT ,RZEZNIKA POLSKIEGO”

To juz 25 lat.

Powspominajmy...

eznik

polski

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

aktywnosci w tej branzy.

W dniach 19-21 pazdziernika 2006 roku odbyto sie spotkanie zor-
ganizowane przez Stowarzyszenie Rzeznikow i Wedliniarzy wraz z Izbg
Polskie Migso oraz firmami Agraimpex i Promar. Impreza miata miejsce
w krynickim osrodku konferencyjno-wypoczynkowym ,Lwigréd”. Podczas
spotkania swoje wyktady wygtosili: prof. A.Pisula, prof. S Gwiazda, prof. S.

Kownacki oraz prof. S. Przybyta. Uczestnicy dyskutowali nad koniecznosciq

zjednoczenia sit.

Podczas obrad podjeto takze prébe zdefiniowania najwazniejszych
probleméw, ktérymi zarzqdy i biura obydwu organizacji powinny sie zajgé
angazujqgc w to nie tylko wszystkich cztonkdw, ale réwniez inne organizacje
oraz osoby chcgce im pomac. Ustalono tematy, ktérymi nalezatoby zajqgé

sie w pierwszej kolejnosci.

Bytyby to przede wszystkim: poprawa istniejgcego prawa, obnizenie
kosztéw utylizacji odpaddw oraz zmniejszenie szarej strefy w branzy. Oprécz
wyktadéw i dyskusji organizatorzy zapewnili uczestnikom takze szereg

atrakeyjnych imprez towarzyszqcych.

W dniu 9 pazdziernika 2010 roku w Centrum Konferencyjno-
Wystawienniczym w Lublinie odbyt sie | Konkurs Kulinarny ,Kuchnia Polska
Nowoczesna”. Wydarzenie to zostato zorganizowane dzieki merytoryczne-
mu wsparciu Fundagji Klubu Szeféw Kuchni, jego sponsorami byty firmy:
Multivac, Sokotéw SA, Euro-Dag, Bank BGZ, Perta Browary Lubelskie SA,
Manuel Caffe, Firma Cukiernicza Solidarnosé SA, natomiast partnerami:
Stalgast i Rational.

W konkursie wzieto udziat 13 uczestnikéw z catej Polski wybranych przez
jury selekeyjne. Byt on roztozony na cztery tury kulinarne. Konkurs popro-

wadzit Mirek Drewniak oraz trzej cztonkowie kabaretu OT.TO. Zwyciezcq

| konkursu zostat Przemystaw Wieloch z Restauracji Jan z Betchatowa.
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KUCHNIA POLSKA
NOWOCZES A

JBLIN

W dniach 14-15 pazdziernika 2015 roku

w Centrum Konferencyjno - Pokazowym, w sie-

dzibie firmy Trepko Sp. z 0.0. w Gnieznie odbyto sie
| Forum Technologii Pakowania. Podczas pokazow
prezentowano potgczone rozwigzania i ustugi
Swiadczone w obszarze technologii pakowania.
Organizatorami spotkania byty firmy: Ulma,
Trepko, Sealed Air.

IERNIK 2010

W dniu 7 pazdziernika 2020 roku na plat-
formie MEATplace odbyt sie webinar z cyklu “3
kwadranse z Ekspertem” pt. Zawracanie wody

- odpowiedz na potrzeby rynku.

nijhuis

INDUSTRIES

Tematyka spotkania obejmowata zagad-
nienia zwigzane miedzy innymi z potrzebami
rynkowymi dla zawracania wody w instalacjach
przemystowych, systemami zawracania wody,
korzysciami i kosztami zwigzanymi z instalacjq za-
wracania wody, budowaniem wizerunku ekologicz-
nej firmy oraz realizacjami instalacji zawracania
wody na terenie Polski. W webinarze wzieta udziat
Elzbieta Barrett - Dyrektor Sprzedazy w firmie

Nijhuis Industries Central Europe Sp. z 0.0.

W dniu 14. pazdziernika 2020 roku, odbyt
sie webinar z cyklu “3 kwadranse z Ekspertem”
pt. ,Nowa - 7. wersja standardu IFS Food wyda-

na!”. Jak zwykle, w tego typu zagadnieniach gtos

25 LAT ,RZEZNIKA POLSKIEGO”

zabrata Pani Beata Studzinskg-Marciniak, ktéra
jako IFS Senior Technical Manager brata czynny
udziat w pracach przy nowej wersji standardu IFS
Food. Zagadnienia, o ktérych mowilismy: nowe
wymagania czy to nowe wyzwania dla firm i jedno-
stek certyfikujgcych?, aktualizacje w IFS Food V7,
kalendarz wdrozen i wynikajqgce z niego dziatania.
Podczas Webinaru Pani Beata zaprezentowata
interpretacje nowych wymagan bezposrednio,

jako ekspert i przedstawiciel Zespotu IFS.

REKLAMA

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

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

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel +48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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100% o rnynku marek wiasnych
Musisz tu byc!

futureprivatelanels ol
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Miedzynarodowe Targi
Technologii Spozywczych

26-28
LISTOPADA

WWW.FOODTECHEXPO.PL

i 62, 05-830 Nadarzyn | & info@warsawexpo.eu | @ www.warsawexpo.eu | € /warsawex po



YT

xéj«f ‘ m -
Tworzenie smaku

mamy w genach.
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Solanki, przyprawy i dodatki jakosci pro.

® MAS-pro to solanki, dodatki spozywcze i mieszanki przypraw potaczone
MAS’ » ro z nasza wieloletnig wiedza technologiczna. Dedykowane dla profesjonalistow

w branzy miesnej, dla ktorych jakosc i smak sg zawsze na pierwszym miejscu.
— by kreowac smak — Twérz smak jak pro.

maspol.com.pl/marka-mas-pro/ ﬁ G @
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Targi Kielce

Dla kogo jest to spotkanie? Jaki jest program spotkania? Jak zgtosi¢ swéj udziat w spotkaniu?

W spotkaniu wezmg udziat producenci Spotkanie ma charakter Aby wzia¢ udziat w spotkaniu, nalezy wypeinic

wyrobdw miesnych, przedstawiciele handlu szkoleniowo-networkingowy. Formularza zgloszeniowy, ktéry znajduje sie

oraz zaproszeni eksperci. Ztozg sie na nie prezentacje eksperckie na stronie www wydarzenia, pod adresem:
(niesponsorowane) dotyczace aktualnych okraglystolkielce.pl

zagadnien, waznych dla relacji
preducent-handel. Bedzie rowniez czas na
% nawiazanie bezposrednich rozmoéw.
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& spotkanie tego typu :
W Poisce:

okraglystolkielce.pl
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https://mieso.com.pl/pliki/wydania_internetowe/2024/insert_dadaux.pdf

