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STATYKI

ULTRA to linia
produktéw w formie ptynnej,
gwarantujgcych skuteczne
zachowanie bezpieczenstwa
Zywnosci.

UNICO

speciality food additives

ULTRA LINE

Poznaj korzysci o ‘ e
czhoéé naszych preparatow
hamowanie warostu : : la;potwmrdzona badaniami
drobnoustrojéw patogennych, y "\'priepr adzonyml Rrzez
w tym Listeria monocytogenes wehe Iabor?torlum
. stabilizacja pH w catym taricuchu . " WV POlsce ’
dostaw ' '
- obnizenie aktywnosci wodnej
produktéw spozywczych
- wydtuzenie terminu przydatnosci
- standaryzacja wyroboéw gotowych
- mozliwos¢ zachowania Clean Label

%ESTSELLER

2009 - ULTRAFRESH LIQUID

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

stu miesnego do produkcji kietbas, wedzonek, stabilizacji
mikrobiologicznej elementéw wieprzowych i drobiowych.
Znajduje zastosowanie réwniez 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



REX W POL’

Uchylne kotty warzelne z mieszadtem o ogrzewaniu
parowym lub elektrycznym oraz dozowaniem pary
‘ niskiego cisnienia do misy kotta.

B FARSZE
B MIESA
BWARZYWA

TargilFFA-Spotkajmysie.
Frankfurt nad Menem, 03-08.05.2025

.
REX-POL Sp. z o.0.
ul. Wiejska 18, 41-508 Chorzéw messe frankfurt

tel.: (32) 245 90 34
rexpol@rexpol.pl | www.rexpol.pl
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Stof linivjacy Maszyna p&
Stoty liniujgce umozliwiajgce prace z opakowaniami Sxet ‘
ustawionymi w maksymalnie 8 rzedach. Ptynne
sterowanie predkosciami poszczegélnych

ansporteréw umozliwia petna kontrole

3 prefabrykowanych
aluminium oraz styropian o

cesern Hniowarlla e MallZacCje |O VA

Regeneracja -
zedzi formujgcych

ortfolio obejmuje narzedzia zgrze

m:;i?;// i ) Wi\clndqcydl: |osroo||ucen;cé|:vdtakic' ok Yohbac,
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Techjon www.techjon.pl
Barak 9B, info@techjon.pl
21-002 Jastkéw k/Lublina tel 81 506 50 90




i @ NIRO-TECH rt1111ininin

NOWOSC W OFERCIE!

KLATKA GLUSZENIA TRZODY
W SYSTEMIE CO:

EFEKTYWNE | NOWOCZESNE
ROZWIAZANIE

Klatka gtuszenia trzody z zastosowaniem systemu
CO2 produkcji NIRO-TECH dostosowywana jest
indywidualnie pod potrzeby wydajnosci réznych
typow linii ubojowych. Zastosowanie dwutlenku
wegla w procesie uboju, minimalizuje stres zwierzat
i tym samym znacznie poprawia jakos¢ uzyskanego
miesa. Dzieki precyzyjnemu dozowaniu CO. proces
uboju przebiega skutecznie, efektywnie i zgodnie z
najwyzszymi standardami. Opcjonalna
automatyzacja catego procesu uboju na catej strefie
brudnej, minimalizuje ryzyko btedu oraz
zdecydowanie zwieksza efektywnosc¢
operacyjng produkcji.

ZALETY ZASTOSOWANIA
KLATKI GLUSZENIA CO::

- Najlepsza metoda pod katem uzyskania jakosci
miesa

- Wzrost efektywnosci produkcji

- Humanitarne ogtuszanie

- Zmnhiejszenie stresu zwierzat
Zgodnos¢ z przepisami UE

- Wydajnosé

- Nowoczesnosé

Skontaktuj sie z nami, aby dowiedzie¢ sie wiecej!

Zapoznaj sie
43-602 Jaworzno www.nirotech.pl

ul. Jarostawa Dabrowskiego 40
NIP: 632-203-91-46

DZIAL HANDLOWY

+48 606 751 005
+48 883 350 610
+48 660 742105
nirotech@nirotech.pl
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S3aNdiko stratumstec

partner for your business
spraying and autemation technologies

REWOLUCYIJINE WEDZENIE DZIEKI STO
Wedzenie STO w 2-5 minuty

Wedzenie i parzenie w tym samym czasie

- Technologia STO wedzi przy uzyciu naturalnych
aromatéw dymu w szybszy sposéb w poréwnaniu ZAPRASZAMY
do dymu generowanego z drewna i rozpylania przy NA TARGI IFFA

uzyciu atomizeréow 3-8.05.2025

Kolor i smak koncowych produktéw miesnych HALA 11.1, STOISKO D48
sg bardzo tradycyjne, a proces jest szybki, czysty

i oszczedza energie.

Nowe marki dymow bez
s~produktéw poczatkowych” |
—»,primary smoke flavor free: ‘ ‘

1. PUREMEATSTREAM
2. PURENOVASTREAM
3. NATURESTREAM

® Nizsze koszty energii i produkgcji.

e Technologia nr1do wedzenia wyrobéw miesnych.
® \Wedzenie i parzenie w tym samym czasie.
® Zwiekszona wydajnos¢.

e Nizsze straty podczas obrébki termiczne;.

® Lepszy ,knak” w ostonkach kolagenowych i naturalnych.
® Znacznie krotszy czas wedzenia.

e Szybka penetracja ostonek przepuszczalnych.

e Jednolite wybarwiania na powierzchni.

e Zwiekszona ilos¢ produktu koncowego. ‘Stra:ﬁ.r‘mec ‘
® Szybsza wybarwianie miesa i ostonki. N owogé
® Wzmochniona penetracji dymu.

O +s8663512432 () 48505444802 @) office@sandiko.eu www.sandiko.eu
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STALAM

Radio Frequency Equipment

MEATFLOW +

BLYSKAWICZNE PODGRZEWANIE

NOWA TECHNOLOGIA FIRMY STALAM DZIEKI WYKORZYSTANIU
FAL RADIOWYCH POZWALA NA BLYSKAWICZNE PODGRZANIE PRODUKTU
DZIEKI CZEMU SAM PROCES OGRZEWANIA JEST:

W PELNI KONTROLOWANY
Z JEDNOLITA TEMPERATURA
ZACHOWUJACY NATURALNE WALORY PRODUKTU

ENERGOOSZCZEDNY ORAZ CZASO OSZCZEDNY

| L '
| 'Cj |

MEATFLOW + TO IDEALNE ROZWIAZANIE DO WSTEPNEGO GOTOWANIA
ORAZ PASTERYZACJI PRZY PRODUKCJI:

SOSOW, ZUP ORAZ DAN GOTOWYCH

KARMY DLA ZWIERZAT
PRODUKTOW Z MIESA MIELONEGO ORAZ EMULGOWANEGO

ZYWNOSCI POCHODZENIA ROSLINNEGO

FFT "0 0000

IFFR POROZMAWIAJ Z NAMI NA TARGACH IFFA WE FRANKFURCIE!

SCHUI =TAL.AM Hala 9.1, STOISKO B50

FRANKFURT

. +48 506 468 864 = info@fft.com.pl
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Zaprezentuj swoje produkty
ekspertom z sieci handlowych.

Zgtaszajac swoj produkt do naszego Konkursu, poddajesz go ocenie
az dwoch Komisji konkursowych: jury ztozonego z ekspertdw branzowych
I kucharzy oraz ekspertom z sieci handlowych, ktérzy na co dzien zajmuja sie
produktami miesno-wedliniarskimi w swoich sieciach.

Jest to zatem niebywata okazja, by zaprezentowac swoje wyroby

przed przedstawicielami duzych sieci handlowych.

Ocena wyrobow: 14 maja 2025r.

O szczegoty zapytaj pod nr tel.:
Sponsor Konkursu 794 003 595

oraz
Uroczystej Gali Zwyciezcow

u ULMA technology | davelopmant | quality
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OKIEM EKSPERTA
Jadalne ostonki kolagenowe Fcase
- innowacyjne rozwigzanie w produkcji kabanoséw

WYWIAD MIESIACA
Nowak Impact - zarzadzanie, ktére zostawia $lad

OPINIE | KOMENTARZE

HIGIENA | UTRZYMANIE CZYSTOSCI W ZAKtADZIE MIESNYM
Utrzymanie higieny w przemysle spozywczym

- jakie urzadzenia sa niezbedne?

Higiena z Safe Hygiene Products

Whptyw potaczenia detekcji ATP i badania bakterii wskaznikowych

na skutecznos$¢ czyszczenia i dezynfekcji oraz jakos¢ produktu spozywczego
Higiena pod statym nadzorem

Wyznaczanie terminu przydatnosci do spozycia

10 lat na rynku! D-SAN obchodzi swoj pierwszy jubileusz!

TRENDY

Zastosowanie probiotykéw i prebiotykow

w wydtuzaniu trwatosci miesa i wyrobow miesnych

Berkos Forsalining AB i Nowa Opatentowana Technologia Wedzenia
Swiatowy Dzier Miesa

- polska inicjatywa w odpowiedzi na globalne wyzwania branzy miesnej
Wielka moc jednego procenta

,Nie tylko maszyny - rozmawiamy o realnych potrzebach klientow”
Naturalny kolor wedlin i miesnych specjatéw

Firmy przetworstwa spozywczego Fortifi

zaprezentujg produktywnos¢ na IFFA 2025

Szybki dostep do maszyn do produkgcji

Zywnosci i napojow dzieki aukcjom internetowym

Czy trzeba sie bac¢ robotéw?

Wielkanocny boom na biatg kietbase

Opakowanie jako cichy sprzedawca

PORADY PRAWNE
Jak zabezpieczy¢ interesy przedsiebiorstwa przed nieuczciwym kontrahentem?

RACHUNKOWOSC, PODATKI, DORADZTWO
Odsetki hipotetyczne - najprostsza metoda optymalizacji podatkowej?

Z ZYCIA BRANZY
6 edycja Konferencji i Pokazu Trepko

W numerze majowym:
Rozwigzania z zakresu chtodzenia, mrozenia, wentylacji i klimatyzacji

Wydawca: PHU GEMINI,

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

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

Redaktor Naczelny:

Karolina Szlapariska

Sktad graficzny:

Karol Musiot (dtp@mieso.com.pl)

www.mieso.com.pl
www.facebook.com/
miesiecznikrzeznikpolski
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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 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 48 22608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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Jadalne ostonki kolagenowe Fcase
- innowacyjne rozwigzanie w produkcji kabanosow

W ostatnich latach rynek produkeji wedlin prze-
szedt istotne zmiany, ktore wywotaty dynamiczny wzrost
konkurencyjnosci w tej branzy. Wysokie wymagania
jakosciowe, innowacje technologiczne oraz zmieniajgce
sie preferencje konsumentéw spowodowaty, ze firmy
zajmujqce sie produkcjg wedlin muszqg nieustannie
dostosowywac swojq oferte do rosngcych oczekiwan
rynku. Pozytywngq stronq zwigkszonej konkurencyjnosci
jest niewatpliwie poprawa jakosci produktéw, a takze
obnizenie cen. Firmy zmuszone do ciqgtej innowagji
i poprawy efektywnosci produkeji oferujq coraz lepsze
produkty, co wptywa na wzrost satysfakeji klientow.
Z drugiej strony, wysoka konkurencyjnosc stawia przed
producentami nowe wyzwania. Koniecznosc statego
inwestowania w nowoczesne technologie czy tez bada-
nia nad nowymi produktami, sprawiajg, ze wiele firm
zmaga sie z wysokimi kosztami produkcji.

Odpowiedzig firmy Fcase na rosngce oczekiwa-
nia producentéw kabanoséw sq Jadalne Ostonki
Kolagenowe. Jadalne Ostonki Kolagenowe Fcase- jako
alternatywa dla jelit naturalnych- stajq sie coraz popu-
larniejszym rozwigzaniem w produkcji wedlin, w tym

kabanosdéw. Kolagenowe ostonki oferujq szereg korzysci

zaréwno dla producentdw, jak i konsumentéw. W kon-
tekscie produkgji kabanoséw, mozemy wskazac wysokg
wydajno$¢ procesu, wiekszq wytrzymatosc i elastycz-
nos¢, jednolitg strukture ostonki oraz bezpieczenstwo
produktu - tak wazne dla konsumentéw. Bardzo dobra
zgryzalno$é ostonek kolagenowych oraz doskonata
przepuszczalno$¢ dymu i pary wodnej sprawiajq, ze
kabanosy wyglgdajq bardzo naturalnie, cieszqgc oko
nawet najbardziej wymagajgcych konsumentéw.

Obserwujqc trendy rynkowe oraz wstuchujgc sie
w potrzeby naszych klientdw, oferujemy najbardziej
innowacyjne ostonki kolagenowe na rynku. Jadalne
ostonki kolagenowe Fcase stanowiq doskonatq alter-
natywe dla jelit naturalnych w produkeji kabanosow.
Nieustanny rozwoj technologii produkeji ostonek ko-
lagenowych Fcase, pozwala wprowadzaé na rynek
wcigz nowe warianty, oferujge klientom rozwigzania
dedykowane do ich produktéw.

Szczegétowe informacje o ofercie firmy Fcase znajdg
Panstwo u naszych dystrybutoréw. Zachecamy row-
niez do bezposredniego kontaktu z naszq firmg. Biuro
Obstugi Klienta dotozy wszelkich staran, aby przyblizy¢

Panstwu szczegdty oferty firmy Fcase.

ARTYKUL SPONSOROWANY




WYWIAD MIESIACA

w Dziekujemy za przyjecie zaproszenia do rozmowy.
To ja dziekuje - zresztq... to juz powoli taka nasza wspadlna tradycja. Byliscie
pierwszymi, ktorym udzielitem wywiadu w 2002 roku. To byto 23 lata temu,
kiedy jako mtody technolog dopiero wchodzitem w Zycie zawodowe. Czas

poleciat - i dzis zaréwno wy, jak i ja jestesmy w zupetnie innym miejscu.

w Tak, czas szybko mija. | wtasnie dowiedzieliSmy sie ze u Ciebie
duze zmiany zawodowe i rozpoczynasz nowy rozdziat w Twojej karierze.
Co sktonito Cie do podjecia decyzji o stworzeniu Nowak IMPACT i jakie
gltéwne wartosci chcesz przez niego przekazywac?

Decyzja dojrzewata we mnie latami. Po niemal 25 latach w branzy
- wtym 19 lat w jednej organizacji, w Goodvalley - postanowitem péjs¢ wiasng
drogg. W tym czasie przeszedtem catq $ciezke: od pracownika linii produk-
cyjnej po lidera miedzynarodowe;j firmy. To byt czas intensywnego rozwoju
- zawodowego i osobistego. Coraz mocniej widziatem, ze wartosci takie jak
zréwnowazony rozwdj, autentyczne przywdédztwo czy szacunek do ludzi majg
realny wptyw. Nie tylko na wyniki firmy, ale tez na jej otoczenie - partneréw,
dostawcow, catq branze. | wtedy zadatem sobie pytanie: czy moge te filozofie
dziatania przeniesc szerzej? Poméc innym firmom we wprowadzaniu zmian,
ktére naprawde majq znaczenie? Tak powstat pomyst na Nowak IMPACT
- firme, ktéra nie tylko doradza, ale dziata ramie w ramie z liderami. Chce
by¢ blisko - wspéttworzyé, wspierad, towarzyszyc firmom w transformacjach,

ktére zostawiajq slad: w wynikach, kulturze, decyzjach ludzi.

“Nie chce by¢ tylko doradcq.
Chce dziatac z firmami, nie obok nich.”

w Wspominasz o ,bezinwazyjnym impakcie” - czyli wplywie,
ktory nie wymusza, ale inspiruje. Jak w praktyce zamierzasz wdra-
zac te filozofie i jakie konkretne narzedzia czy metody zamierzasz

wykorzystywaé?

NOWAK IMPACT

- 7arzqdzanie, ktore
zostawia slad

Z Pawfem Nowakiem, wieloletnim prezesem Goodvalley
Polska, tworcg Nowak IMPACT - o odpowiedzialnym
przywodztwie, ,zarzadzaniu na TAK" i o tym, dlaczego nie
chce by¢ tylko doradcg - rozmawia Katarzyna Salomon

ZARZADZANIE NA TAK

Bezinwazyjny wptyw to dla mnie podejscie, w ktérym nie chodzi o site
- tylko o sens. Nie o narzucanie zmiany, ale o budowanie warunkdw,
w ktérych ludzie cheq dziataé inaczej, bo rozumiejq ,po co”. Zmiana wyni-
ka wtedy z wewnetrznego przekonania, nie z nacisku. Zamiast kolejnego
raportu czy slajdéw, wole wejs¢ gtebiej - zrozumiec kontekst i potrzeby
organizacji. Cenie proste narzedzia: obserwacje, obecnosé, rozmowe.
Czasem jedno przejscie przez hale produkeyjng czy pétki sklepowe daje
wiecej niz formalne spotkanie. Bo prawdziwa zmiana dzieje sie nie w sali
konferencyjnej, ale w codziennosci. Korzystam z podejscia i filozofii Lean
i coraz czesciej siegam po inspiracje z modelu Shingo, ktéry pokazuje, ze
trwate wyniki sq efektem zachowan, a te wynikajq z wartosci. To bardzo
bliskie mojej filozofii: od kultury - do wynikow. | wreszcie - indywidualne
wsparcie lideréw. Bo czesto to wiasnie oni mierzq sie z najwiekszg samot-
nosciq - pomiedzy oczekiwaniami zarzqdu a realiami zespotu. Potrzebujq
nie gotowych odpowiedzi, ale przestrzeni i szczerej rozmowy. To wtasnie

chce im dawac.

»Bezinwazyjny impakt to wplyw,
ktory nie wymusza - tylko inspiruje do zmiany.”

w ,Zarzqdzanie na TAK” - to hasto przewija sie w Twojej wizji. Jak
definiujesz ,Zarzqdzanie na TAK” i jakie byly najwazniejsze momenty
w Goodvalley, ktére potwierdzily skutecznosé wtasnie takiego podejscia?

,Zarzqdzanie na TAK” - mimo prostego brzmienia - nie ma nic wspol-
nego z bezkrytycznym optymizmem. To swiadoma postawa, ktéra nie
zatrzymuje sie na ograniczeniach, tylko szuka mozliwosci. Zamiast pytac
,czy sie da?”, zadaje pytanie: ,co musiatoby sie wydarzy¢, zeby to byto
mozliwe?” To podejscie oparte na zaufaniu, ciekawosci, partnerstwie
i odpowiedzialnosci - zamiast kontroli i strachu. W takiej kulturze lider
nie musi znac¢ wszystkich odpowiedzi, ale musi umiec¢ stucha¢. Btad nie

jest porazkgq, tylko okazjq do nauki. Widziatem, jak to dziata w praktyce.



Jednym z najlepszych przyktadéw byta budowa marki Dolina Dobra. Od
poczqtku zaktadalismy, ze nie bedzie to marka ,z gory”, tylko wspdlna -
wspottworzona przez ludzi, ktdrzy jq realizujg: od produkeji, przez marketing,
po sprzedaz. Zamiast odgornych wytycznych - zaproszenie do rozmowy.
Zamiast gotowych recept - pytanie: ,jak Wy to widzicie?” | wiasnie dlatego
Dolina Dobra jest dzis tak autentyczna i dynamicznie sig rozwija. Bo ludzie
czujq, ze to takze ich projekt. Ich decyzje, ich pomysty, ich odpowiedzialnos¢.
To dziata, bo daje ludziom sprawczosé. Sprawia, ze nie ,muszq” - tylko chcq
bra¢ odpowiedzialnosé. A o taki wptyw mi chodzi - nie o wielkie deklaracje,

tylko o codzienne decyzje, ktére zmieniajq kulture organizacji od srodka.

w Podkreslasz, ze odpowiedzialnosé to przewaga, a nie koszt.
Jak Twoim zdaniem polskie firmy radzq sobie z wdrazaniem zréwno-
wazonych praktyk i gdzie widzisz najwigksze pole do poprawy?

Jestesmy na dobrej drodze. Coraz wigcej firm w Polsce dostrzega
wage ESG, chce dziata¢ odpowiedzialnie, mysli o swoim wptywie na ludzi
i srodowisko. Ale wcigz dla wielu to co$ ,do odhaczenia” - a nie realna
czes¢ strategii. Tymczasem odpowiedzialnosé to nie koszt - to inwestycja.
W trwatos¢, reputacje, lojalnos¢ klientéw, zaangazowanie zespotow. To
przewaga, ktérej nie da sie tatwo skopiowac. W Goodvalley mielismy to
szczescie - i odwage - ze zrownowazony rozwdj byt fundamentem, a nie
dodatkiem. Od humanitarnej hodowli i unikania antybiotykdw, przez energie
z biogazu, az po zamkniety, przejrzysty taricuch dostaw - wszystko byto
spojne i prawdziwe. | to dziatato. W liczbach, relacjach i zaufaniu. Co wie-
cej - to przyciggato ludzi. Klientdw, ktorzy widzieli sens. Partneréw, ktérzy
chcieli wspdtpracowad. Pracownikéw, ktérzy byli dumni, ze sq czesciq czegos
wiekszego. A najwieksze pole do poprawy? Przywddztwo. Bo strategia ESG
bez lidera to tylko tadny slajd. To lider musi pokazaé, ze odpowiedzialnos¢
to jego swiadomy wybdr - nie obowigzek. | ze to wtasnie ten wybér buduje

prawdziwe zaufanie i dtugofalowq wartosé.

“Odpowiedzialnos¢ to dzis przewaga
- nie koszt. Trzeba tylko umiec jg wykorzystac.”

w Przez lata obserwowates zmiany w branzy, szczegodlnie
w obszarze produkcji, przywodztwa i zrownowazonego rozwoju.
Jak Twoja dotychczasowa sciezka zawodowa uksztaftowata obecng
wizje Nowak IMPACT?

REKLAMA

WYWIAD MIESIACA

Moja droga zawodowa to w zasadzie podréz przez trzy Swia-
ty: efektywnos¢ operacyjng, rozwdj ludzi i zréwnowazony biz-
nes. Widziatem, jak wyglada firma od $rodka, jak funkcjonu-
je zarzad, jak podejmuje sie strategiczne decyzje. Ale tez - jak
wiele mozna zmieni¢, gdy liderzy podejdg do tego z odwagq i pokorg.
Nowak IMPACT to proba przeniesienia tych doswiadczen na szerszy grunt.
Chce wspiera¢ organizacje, ktore sq gotowe dziataé lepiej - mqdrzej,
skuteczniej, odpowiedzialnie. | to nie tylko w duzych korporacjach. Widze
ogromny potencjat w firmach Srednich, rodzinnych, lokalnych - ktére
majq site, pasje, energie... ale czesto zostajg same z wyzwaniami, bo
brakuje im wsparcia, struktury albo po prostu - zaufanego partnera
do rozmowy i dziatania. Dzi$ wiem, ze najwiecej moge dac wtasnie tam.
Tam, gdzie nie trzeba udowadnia¢, ze sie zna teorie - tylko pokazac, ze

sie rozumie rzeczywistosc.

“Nie przynosze slajdow.
Przynosze doswiadczenie.”

w Na koniec - czego oczekujesz od tego projektu i jaka jest
Twoja osobista motywacja?

Nie mam wobec Nowak IMPACT oczekiwan skupionych na konkretnych
liczbach. Chce, zeby ten projekt rozwijat sie naturalnie. Chce cieszy¢ sie
procesem, wyciggac z niego lekcje i dostosowywac go do zmian i szans, ktore
- wiem to na pewno - pojawiq sie po drodze. To jest dla mnie wiecej niz pro-
jekt. To sposéb myslenia o biznesie i o ludziach. O tym, jak mozna prowadzi¢
organizacje w sposob, ktéry daje rezultaty - ale nie kosztem wartosci, tylko
dzigki nim. Bo ja wierze, ze ponadprzecietne wyniki - takze finansowe, jak
EBITDA - sq efektem mqdrego zarzqdzania, a nie jego celem. To one dajq fir-
mie przestrzen: na inwestycje, na podnoszenie kompetencji, na rozwdj ludzi
i catych organizacji. | to wtasnie chce wspierac - firmy, ktére cheg wygrywac.
Dziekuje za rozmowe - i do zobaczenia. Najlepiej na zywo, moze na MEATing

2025, ktory przeciez zbliza sie duzymi krokami.

Dziekuje za rozmowe i do zobaczenia

+48 455 404 631

NASZA OFERTA __ ==

e, .
4 Pojemniki plastikowe @%“
-3‘,.‘ 4‘{/ - e
R

# Palety plastikowe ['/4
@ skrzyniopalety plastikowe

www.e-kista.pl

ZROWNOWAZONY
ROZWOJ DLA
TWOJEGO BIZNESU!

biuro@e-kista.pl
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Opinie i komentarze

Znaczenie kontroli jako$ci w przetwérstwie miesnym

Kontrola jakosci w przemysle miesnym koncentruje sie w gtdwnej mierze na zapewnieniu wtasciwej jakosci mi-
krobiologicznej, fizykochemicznej i sensorycznej. W kazdym z tych proceséw wykorzystuje sie okreslone narzedzia
wymagajace przeprowadzenia walidacji i standaryzacji przed ich wdrozeniem. Uzyteczno$¢ stosowanych narzedzi
wynika przede wszystkim z szybkosci analizy, doktadnosci pomiaru, powtarzalnosci czy kosztéw jednostkowych.

W dobie rozwoju sztucznej inteligencji wszystkie dotychczasowe metody kontroli jakosci wymagaja przepro-

wadzenia ewaluacji.

Powszechny dostep do Al daje ogromne mozliwosci rozwoju stosowanych narzedzi oraz technologii, cho¢ réwnocze-
$nie nie jest pozbawiony wad oraz nadal budzi obawy i kontrowersje. Sztuczna inteligencja stanowi jeden z gtéwnych filarow
czwartej rewolucji przemystowej, tzw. Przemystu 4.0, ktéry na nowo definiuje metody pracy i produkgji, w tym réwniez procesy kontroli
jakosci. Juz dzi$ w zaktadach branzy miesnej z powodzeniem wykorzystuje sie rozwigzania oparte na sztucznej inteligencji jak systemy wizyjne
czy systemy detekgji. Dzieki algorytmom uczenia maszynowego narzedzia te sg w stanie jeszcze skuteczniej eliminowac wadliwe produkty
w procesie technologicznym podnoszac ich bezpieczenstwo dla Konsumenta.

Postepujaca transformacja cyfrowa wymusza zdefiniowanie na nowo tafcucha wartosci oraz petnej integracji pionowej i poziome;j.
Kontrola jakosci jest jednym z najbardziej istotnych elementéw tego tancucha, ktéry jest kluczowy dla zapewnienia bezpieczenstwa i zgod-

nosci wytwarzanych produktow.

tukasz Gotebiewski o
Dyrektor Ds. Kontroli Jakosci Vhl‘RAﬁDBEIEJI.

i Bezpieczenstwa Zywnosci
Madej Wrébel

Czy wtasne bistra to dobry sposéb na poszerzenie oferty?

W 2013 roku otworzylismy pierwszy sklep miesny z bistro, a nastepny rok pézniej. Obecnie mamy 6 punktow
sklep z bistro, oraz 17 sklepdw z ciepta lada. Patrzac z perspektywy czasu uwazam, ze byt to dobry pomyst, poniewaz
w dobie obecnych czaséw, gdzie nie zawsze jest czas na ugotowanie positku nasza oferta w postaci dan gotowych
i pot gotowych sprawdza sie dobrze. Widzimy réwniez, ze mamy dzieki temu wiecej klientéw mtodego pokolenia,
ktére chce tez zjes¢ tradycyjny $laski obiad taki jak np. kluski rolada i modra kapusta albo kotlet schabowy z ziem-

niakami i mizerig. Obecnie w ofercie mamy $niadania, dania obiadowe, zupy i r6znego rodzaju satatki. Nowoscig ktdrg
mozemy sie pochwali¢ sg patery z przekaskami, ktére cieszg si¢ ogromnym zainteresowaniem.

Krzysztof Skorupski 5.““"“ S,
specjalista ds. handlu i marketingu J ANETA
Zaktad RzezZniczo-Wedliniarski Ernestyn Janeta Uy

Jakie standardy jakosci sg przestrzegane w Panstwa zaktadach miesnych?

JesteSmy producentem zywnosci. Zatrudniamy doswiadczonych i wykwalifikowanych pracownikéw, a nowych
przyuczamy do wykonywania swojej pracy. Jest to dla nas niezwykle wazne, bySmy mogli odpowiedzialnie produko-
wac zywnosc¢ dla naszych Klientéw, spetniajac ich wymagania i oczekiwania. Doskonalenie naszych praktyk, zasad
i poszczegoblnych dziatan jest stosowane na co dzief, w czym wspomaga nas opracowany, wdrozony i stosowany

Zintegrowany System Zarzadzania Jako$cig oparty na wymaganiach Kodeksu Zywnos$ciowego, Standardu IFS Food,

BRC Global Standard oraz obowigzujacych przepiséw prawa.

Robert Maciejuk
Zaktady Miesne Saltowski
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Rola wody w zaktadach miesnych

Woda w przemysle migsnym obecna jest na kazdym etapie produkcji. Poczqwszy od przygotowania surowca, poprzez
procesy technologiczne i energetyczne, na aspektach higienicznych konczge. Wtasciwie uzdatniona woda powinna
przede wszystkim spetniac kryteria wody pitnej, okreslonej Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia. Zapewnia to z jednej
strony bezpieczenstwo produktu, a z drugiej - daje podstawy do dalszego uzdatniania wody na cele produkeyjne.
Dezynfekcja wody zapewnia bezpieczerstwo zywnosci i odpowiedniq jakos¢ produktow, a to gwarantuje producentom

ochrone reputacji marki oraz zaufanie Klientéw. Coraz czesciej do odkazania wody stosuje sie dwutlenek chloru. Jest

znacznie skuteczniejszy niz podchloryn sodu, dziata bez wzgledu na pH wody, a takze nie zmienia smaku i zapachu wody.

Procesy takie, jak sterylizacja, pasteryzacja, ale tez chtodzenie czy produkcja pary; w ktérych wystepuje wymiana ciepta, wy-

magajq wody ustabilizowanej pod kgtem wystepowania osaddw i korozji. Do tych procesow nalezy zaprojektowac odpowiednig technologie
uzdatniania wody, np. zmigkczanie, demineralizacja, automatyczne odsalanie i korekta chemiczna. Prawidtowo zaplanowany dobdr urzqdzen
do uzdatniania wody skutkowa¢ bedzie takze obnizeniem kosztow eksploatacyjnych i utrzymania ruchu oraz oszczednosciami mediow ener-
getycznych. Ponadto nalezy pamietac, ze w przemysle miesnym wszelkie dodatki chemiczne uzywane do wody (np. produkcja pary) muszq
by¢ zatwierdzone do bezposredniego kontaktu z Zzywnosciq oraz uznane za bezpieczne przez odpowiednie instytucje (atest PZH). Woda
w przemysle miesnym to nie tylko bezpieczerstwo zywnosci, lecz takze kluczowy element wptywajgcy na jakos¢ produktow, koszty operacyjne,

eliminacje awarii - jej odpowiednie uzdatnianie to inwestycja w efektywnosé i reputacje firmy.

Marta Marjanowska
Dyrektor Zarzqdzajqcy / Prokurent “'\ “'.\ :{c O R‘@
Przedsigbiorstwo Marcor Sp. z o.o. Woda w dobrej kondycji

Jakos¢ to ludzie - bezpieczenstwo produktéw miesnych

Nasza firma dostarcza narzedzia diagnostyczne zaréwno matym, jak i duzym przedsiebiorstwom, wspierajqc je
w utrzymaniu wysokich standardéw czystosci mikrobiologicznej. Staty kontakt z klientami oraz regularne wizyty w za-
ktadach produkeyjnych pozwalajg nam na dogtebne zrozumienie specyfiki branzy miesnej i jej codziennych wyzwan.

Z petnym przekonaniem moge stwierdzi¢, ze sektor ten traktuje bezpieczerstwo zywnosci z najwyzszq powaggq.

Osoby, z ktorymi mam przyjemnosc rozmawiaé, w znacznej wiekszosci chetnie wdrazajg nowe rozwigzania, sq otwarte

na dialog oraz gotowe do testowania i implementowania nowoczesnych narzedzi - co nie jest standardem w kazdej
gatezi przemystu. Co istotne, dotyczy to nie tylko duzych, rozpoznawalnych marek, ale réwniez mniejszych, rodzinnych
zaktaddw, ktére - w miare swoich mozliwosci - konsekwentnie rozwijajg wewnetrzne systemy kontroli mikrobiologicznej
i chetnie zapoznajq sie z nowosciami.

Dla mnie, jako przedstawiciela handlowego, ktéry rozpoczat swojg zawodowq droge po drugiej stronie - w laboratoriach analitycznych
- takie podejscie jest szczegdlnie budujgce. Wiele razy, testujgc nowe rozwigzania, myslatem: ,To naprawde fajne, pomocne narzedzie”, majqgc
Swiadomos¢, ze moze ono realnie usprawnic codzienng prace i podnies¢ skutecznosc analiz, jesli tylko ktos zechce je poznac.

Otwartos¢ pracownikow dziatéw kontroli jakosci na innowacje to dla mnie nie tylko kwestia sprzedazy - to przede wszystkim satysfakcja
wynikajgca z obserwowania, obiektywnie, realnego zaangazowania w podnoszenie kompetencji i niezawodnosci procesow. Taki poziom
profesjonalizmu jest dzis szeroko obecny w branzy miesne;j.

Jestem przekonany, ze dopoki osoby odpowiedzialne za jakosc regularnie poszukujg nowych rozwigzan i analizujg mozliwosci poprawy

bezpieczenstwa, konsumenci mogq mie¢ petne zaufanie do produktéw miesnych trafiajgeych na ich stoty.

Daniel Kraszewski

Specjalista do spraw kluczowych klientow 288222 BIOING
Firma BIOING

Chciatbys udzieli¢ nam komentarza na
wybrany przez Ciebie temat?
Zapraszamy do kontaktu:

k.salomon@mieso.com.pl

17



18 HIGIENA | UTRZYMANIE CZYSTOSCI W ZAKEADZIE MIESNYM

Utrzymanie higieny

w przemysle spozywczym

- jakie urzgdzenia sg niezbedne?

W przemysle spozywczym dbatos¢ o higiene to nie tylko wymdég prawny, ale
takze podstawa bezpieczefstwa konsumentoéw. Kazdy etap produkcji zywnosci
wigze sie z potencjalnym ryzykiem kontaminacji, ktére moze wptyna¢ na jakos¢
produktow. Szczegdlnie wazna jest dezynfekcja pojemnikéw uzywanych do
transportu oraz przechowywania zywnosci. Brak odpowiednich systeméw mycia

mastech
Q"

moze prowadzi¢ do rozwoju bakterii i innych mikroorganizméw, ktére stanowiag
zagrozenie dla zdrowia.

Przemyst spozywczy - higiena jest najwazniejsza

Mycie pojemnikéw, zwtaszcza jesli byto w nich surowe migso, wymaga

uzycia specjalistycznych urzqdzen zapewniajgcych skuteczne usuwanie

zanieczyszczen. W tym przypadku niezbedne sq systemy mycia, ktére

spetniajg wysokie normy sanitarne oraz optymalizujq procesy pro-

dukeyjne. Zapewnienie czystosci na kazdym etapie obrébki to warunek

utrzymania jakosci produktow oraz budowania zaufania wsréd odbiorcéw.

Urzgdzenia wspierajgce higiene w branzy spozywczej

Aby skutecznie dba¢ o higiene, zaktady spozywcze wykorzystujq

réznorodne maszyny i systemy. Oto najwazniejsze z nich:

Myjki tunelowe - urzqdzenia przeznaczone do doktadnego czysz-
czenia pojemnikéw, tacek czy innych elementow uzywanych wproce-
sach produkeyjnych. Wyposazone w zaawansowane systemy mycia,
skutecznie usuwajq nawet trudne zanieczyszczenia.

Zrywarki etykiet — automatyczne usuwanie etykiet ogranicza kon-
takt personelu z surowcem, minimalizujgc mozliwos¢é przenoszenia
bakterii i innych zanieczyszczen.

Osuszacze pojemnikéw - uzupetnienie procesu mycia, zapewnia-
jace szybkie i skuteczne osuszanie pojemnikow, co eliminuje ryzyko

rozwoju bakterii w wilgotnym srodowisku.

Zestaw:
- zrywarka etykiet - myjka pojemnikéw
- osuszacz pojemnikow

Stacje do dezynfekcji — urzqdzenia pozwalajgce na precyzyjne
przeprowadzanie dezynfekeji pojemnikéw, narzedzi i powierzchni,
ktére majqg kontakt z zywnosciq.

Urzqdzenia do znakowania pojemnikéw - dzieki nim mozliwa jest
skuteczna kontrola jakosci poprzez sledzenie historii uzytkowania

i stanu czystosci pojemnikéw.




-
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*  Systemy transportu pojemnikéw - utatwiajq organizacje pracy
w zaktadzie, wspierajqc ptynny przeptyw czystych i brudnych ele-

mentow miedzy stanowiskami.

Dzigki zastosowaniu takich urzqgdzen mozliwe jest nie tylko utrzymanie
najwyzszych standardéw higieny, ale takze usprawnienie proceséw produk-

cyjnych oraz obnizenie kosztéw zwigzanych z recznym myciem i dezynfekejg.

Automatyzacja jako klucz
do najwyzszego standardu higieny

Wspotczesne technologie w przemysle spozywczym coraz czesciej opiera-
ja sie na automatyzagji, ktora znaczgco wptywa na poprawe jakosci i efektyw-
nosci procesow produkeyjnych. Automatyczne systemy mycia i dezynfekcji
eliminujq ryzyko btedéw ludzkich, a jednoczesnie pozwalajg na znaczng
oszczednosé wody, detergentéw i energii. Warto réwniez zauwazyé, ze
automatyzacja przyczynia sie do zwiekszenia bezpieczenstwa pracownikéw,
ograniczajqc ich kontakt z potencjalnie niebezpiecznymi substancjami.

Kolejnym aspektem, ktéry warto podkresli¢, jest ergonomia pra-
cy. Innowacyjne urzqdzenia, takie jak myjki tunelowe czy osuszacze
pojemnikéw, sq projektowane z myslq o fatwosci obstugi i konserwacji,
co przektada sie na wiekszq efektywnosé dziatan. Automatyzacja pro-
ceséw mycia to nie tylko krok ku wiekszej higienie, ale takze inwestycja

w przysztos¢ zaktadu.

HYGIENIC DESIGN - czy kazdy producent
oferuje higieniczne wykonanie?

Higieniczne projektowanie obejmuje nie tylko zastosowanie materia-
téw odpornych na korozje, ale przede wszystkim odpowiednie konstrukcje
tatwe do czyszczenia, minimalizujgce miejsca, w ktérych mogq gromadzi¢
sie bakterie i resztki produktow. Warto zwrdci¢ uwage, ze nie wszyscy
producenci maszyn i urzqdzen w petni wdrazajq te zasady, co moze wy-
nika¢ z ograniczen technologicznych, kosztowych lub braku swiadomosci

o obowigzujgcych normach.

HIGIENA | UTRZYMANIE CZYSTOSCI W ZAKEADZIE MIESNYM

FAQ

w Jak czesto nalezy przeprowadzac serwis urzqdzen
myjgcych w zaktadach spozywczych?

Regularnosc serwisowania zalezy od intensywnosci uzytkowa-
nia urzqdzen, jednak zaleca sie przeprowadzanie przeglgdéw co
najmniej raz na kwartat. Utrzymanie sprawnosci technicznej myjek
i osuszaczy minimalizuje ryzyko awarii oraz zapewnia ciggtos¢

pracy zaktadu.

w Czy systemy mycia mogq by¢ dostosowane do réznych
wielkosci pojemnikow?

Tak, systemy mycia sq projektowane tak, aby mogty obstugiwac
réznorodne wielkosci i typy pojemnikéw. Dzieki wymiennym elemen-
tom, takim jak uchwyty i prowadnice, myjki tunelowe oraz osuszacze
mogq byc tatwo dostosowane do specyficznych wymagan zaktadu.

w Jakie sq najczestsze wyzwania dla przemystu spozyw-
czego zwiqgzane z utrzymaniem higieny?

Jednym z najczestszych wyzwan w przemysle spozywczym jest
usuwanie trudnych zanieczyszczen, takich jak ttuszcze czy resztki
organiczne, ktére sprzyjajg namnazaniu sie bakterii.

Kolejnym istotnym problemem jest utrzymanie higieny w trudno
dostepnych miejscach urzqdzen i pojemnikéw. Producenci maszyn
oraz linii produkeyjnych, mimo ze w wiekszosci budujq urzqdzenia ze
stali nierdzewnej, czesto nie zwracajg uwagi na ich dostepnosé do
mycia, co utrudnia skuteczne czyszczenie. Nie wszystkie powierzchnie
sq zaprojektowane w sposob umozliwiajqcy tatwy dostep wody z de-
tergentem, co moze wymagac duzego wysitku podczas czyszczenia.

Dlatego, przy wyborze dostawcy linii technologicznych, kluczowe
jest zwrdécenie uwagi na to, czy firma stosuje standardy higienicznego
projektowania oraz jak jej produkty odpowiadajg wymaganiom branzy
spozywczej. W dtuzszej perspektywie inwestycja w urzgdzenia zaprojek-
towane zgodnie z zasadami Hygienic Design przynosi realne korzysci
w postaci mniejszych kosztéw utrzymania, mniejszego ryzyka kontaminacji

oraz wyzszej jakosci produkeji.

Zaufany producent maszyn spozywczych

Jako producent maszyn spozywczych ktadziemy najwyzszy nacisk
na higiene, dostarczajgc zaawansowane rozwigzania zapewniajqgce czy-
stos¢ w zaktadach produkeyjnych. Oferujemy produkty wspierajgce mycie
pojemnikéw, takie jak myjki tunelowe czy osuszacze.

Co z pewnosciq wyréznia nasze myjki sposréd produktéw innych pro-
ducentéw, to wykonanie w postaci monobloku wewngtrz komory mycia,
co eliminuje powierzchnie stykowe, w ktérych mogq gromadzic sie bakterie.

Wspieramy zaktady w osigganiu najwyzszych standardéw higie-
nicznych. Nasze produkty tqczqg w sobie trwatosé, niezawodnosé oraz
nowoczesny design, ktéry przycigga uwage i utatwia codzienng prace.

Stawiamy na kompleksowe podejscie - od projektowania, przez wdro-
Zenie, az po serwis urzqdzen. Dzieki temu kazdy zaktad moze liczy¢ na
petne wsparcie w procesie optymalizacji produkeji. Jesli chcesz dowiedzie¢
sie wiecej o naszych rozwigzaniach, zapraszamy do kontaktu. Razem
mozemy zadbacé o higiene i efektywnosé Twojej produkgii.

"MASTECH" SPOLKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA

NIP 557-171-06-19, Szczepankowo 11, 88-306 Dgbrowa
www.mastech-technology.pl

ARTYKUE SPONSOROWANY
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Higiena z Safe Hygiene Products

Autoryzowany Dystrybutor marek CleanAccess oraz Vikan
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Utrzymanie najwyzszych standardéw higieny
w zaktadach produkcji zywnosci to nie tylko wymog
prawny, ale przede wszystkim fundament bezpieczenstwa
konsumentow i jakosci produktéw. Kazdy etap produkgji
- od surowcéw po finalne pakowanie - wymaga Scistej
kontroli sanitarnej, a odpowiednio dobrane rozwigzania
dotyczace narzedzi recznych do utrzymania czystosci
kluczowe. Dlatego coraz wiecej firm decyduje sie na
korzystanie z narzedzi najwyzszej jakosci marki Vikan
z odpowiednimi certyfikatami dopuszczajgcymi do pracy
na obszarach wysokiego ryzyka.

Dlaczego higiena ma tak ogromne znaczenie?
Branza spozywcza podlega rygorystycznym normom - zaréwno
krajowym, jak i europejskim. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne, che-
miczne czy fizyczne moze skutkowa¢ nie tylko stratami finansowymi, ale
przede wszystkim utratq zaufania klientéw oraz ryzykiem zdrowotnym.
Odpowiednia higiena to podstawa prewencji - zapobiega skazeniom,
minimalizuje ryzyko krzyzowego przenoszenia patogendw oraz przedtuza
trwatosé produktéw:

e szczotki linii Ultra Safe Technology, system mocowania i higieniczny
ksztatt wtosia utatwiajqce identyfikacje zabrudzer wewngtrz szczotki

a tym samym eliminacje zagrozen mikrobiologicznych
e Sciggaczki higieniczne nie posiadajqce szczelin i przestrzeni, gdzie

mogtyby zbiera¢ sie zabrudzenia i gromadzi¢ bakterie

Safe Hygiene Products - zaufany partner w zakresie

higieny, nasze hasto to Higiena Dobrze Zorganizowana!

Safe Hygiene Products to firma specjalizujgca sie w dostarczaniu
kompleksowych rozwigzan zapewniajgcych najwyzsze standardy higie-
ny na obszarach produkeyjnych jako autoryzowany dystrybutor marki
CleanAccess (Systemy mycia i wyposazenie) oraz marki Vikan (reczne
narzedzia do utrzymania czystosci wraz z tablicami cieni VisualLean).
Tablice cieni Visual Lean sq idealnym uzupetnieniem sprzetu recznego
a tym samym kolejnego poziomu zapewnienia wysokiego standardu
higieny i bezpieczenstwa produktéw.

Safe Hygiene Products to zespdt ludzi z wieloletnim doswiadczeniem,

ktérzy osobiscie dobierajg indywidualne rozwigzania, specjalizujq sie

B e

..... s

SAFE
HYGIENE
PRODUCTS

~ Vikan.
@\ CLEANACCESS vixan

w szkoleniach i warsztatach budujgc swiadomos¢ jak ogromne znaczenie
ma higiena na zaktadach w przypadku narzedzi recznych oraz wyposazenia

centralnych systemow mycia.

TWOJE LOGO
@ mEEemn
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Dbatosc¢ o higiene w zaktadzie produkeji zywnosci to inwestycja w ja-
kos¢, bezpieczeristwo i wizerunek firmy. Dzieki wspétpracy z Safe Hygiene
Products, przedsigbiorstwa z branzy spozywczej mogq mieé¢ pewnosé, ze
ich zaktad spetnia najwyzsze standardy sanitarne. To nie tylko czystosé - to

bezpieczenstwo i zaufanie.

Systemy mycia i wyposazenie

W zaktadach produkeyjnych, szczegdlnie w przemysle spozyweczym,
farmaceutycznym czy kosmetycznym, utrzymanie najwyzszych standardéw
higieny jest absolutnym priorytetem. Jednym z kluczowych elementéw
zapewniajgcych czystosc linii produkeyjnych sq systemy mycia pianowego
COP (Cleaning Out of Place), a jezyku polskim zwane czesto CSM'ami,
czy systemami pianowymi. Ich skutecznosé, elastycznos¢ oraz mozliwosé
dostosowania do réznych potrzeb produkeyjnych sprawiajq, ze sq one
nieodzownym elementem w utrzymaniu odpowiedniego poziomu czystosci.

Systemy mycia COP mozna podzielié na centralne i decentralne,
w zaleznosci od sposobu zarzqdzania i dystrybucji Srodkéw myjgeych.

*  Systemy centralne to rozwigzania, w ktorych roztwdr srodka che-
micznego przygotowywany jest w jednym, centralnym punkcie przez
specjalnq stacje i nastepnie rozprowadzany do réznych stref mycia
do satelit. Umozliwia to scentralizowane zarzqgdzanie dozowaniem
chemii oraz zapewnia jednolitg jakosé aplikowanych produktéw
w catym zaktadzie. Centralizacja pozwala réwniez na oszczednosé
kosztéw eksploatacyjnych oraz uproszczenie kontroli jakosci.

*  Systemy decentralne charakteryzujq sie tym, ze kazdy punkt mycia
przygotowuje roztwor zasysajqc stezony preparat chemiczny z ka-
nistra umieszczonego pod satelitq. Takie rozwigzanie daje wiekszq
elastycznos$¢ - umozliwia dostosowanie parametréw mycia do

konkretnych potrzeb danej strefy lub urzqdzenia.

Rola akcesoriow
Oprécz samych jednostek pianowych, akcesoria myjgce odgrywajq
ogromnq role w skutecznosci i bezpieczerstwie procesu czyszczenia. Na
szczegdlng uwage zastugujq:

*  Weze UltraHYGIENIC z powtokg antybakteryjng, ktére ograniczajq
rozwdj drobnoustrojéw na powierzchni weza. Dzigki temu ryzyko
wtdrnego zanieczyszczenia podczas mycia jest znacznie zreduko-
wane. Dodatkowo system kodowania kolorami uniemozliwia ich
migracje pomiedzy strefami o réznym poziomie ryzyka.

* Zawory w ostonie bezpiecznej - nasz nowy produkt, ktére zostat
ergonomicznie zaprojektowane z myslq o tatwosci obstugi i bezpie-
czenstwie pracy. Dodatkowo materiat ostony réwniez ma funkcje
antybateryjng i produkt wystemuje w systemie kodowania kolorami.

*  Szybkozlqcza z systemem SaveWATER, ktére zapobiegajg mar-
nowaniu wody poprzez specjalny system uniemozliwjgcy prace
bez wpietej lancy. Dzieki temu mamy wieksze pewnosc ze proces
mycia zostanie wykonany optymalnie bez nadmiernego zuzycia

wody oraz $ciekéw.

Automatyzacja proceséw mycia - kierunek przysztosci

Coraz wigcej zaktadow inwestuje w automatyzacje proceséw mycia,
traktujqc jq nie tylko jako sposéb na zwigkszenie efektywnosci, ale tez jako
element strategii zrownowazonego rozwoju. W petni zautomatyzowane
systemy COP zapewniajq takie korzysci jak:

* Powtarzalno$é i standaryzacja - kazdy cykl mycia odbywa sie
wedtug tych samych, cisle okreslonych parametréw, co eliminuje
ryzyko btedéw ludzkich.

* Oszczedno$é czasu i zasobow - automatyczne systemy opty-
malizujg zuzycie wody, chemii oraz energii.

* Bezpieczefistwo pracownikéw - ograniczenie kontaktu czto-
wieka z substancjami chemicznymi i trudnodostepnymi strefami
znaczqco redukuje ryzyko wypadkéw.

*  Mozliwosé monitorowania i raportowania - zaawansowa-
ne systemy takie jak SmartDataAccess umozliwiajg doktadne
$ledzenie parametrow procesu, co utatwia audyty i analize

efektywnosci mycia.

Z urzqdzen w przemysle spozywczym w ktorych coraz czesciej stosuje sie

mycie automatyczne mozemy wyréznié takie jak: przeno$niki tasmowe, systemy

napetniania, tunele zamrazalnicze, tunele i komory schtadzania.

SAFE HYGIENE PRODUCTS sp. z o.o.
www.shp.com.pl

CleanAccess Sp. z o.0.
www.clean-access.com
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Wptyw potaczenia detekcji ATP i badania bakterii
wskaznikowych na skutecznosc czyszczenia
i dezynfekcji oraz jakos¢ produktu spozywczego

Integralng czescig skutecznych programéw monitorowania srodowiska (EMP, ang. Environmental monitoring program
- w skrocie EMP) jest monitorowanie czystosci srodowiska. Kompleksowy program monitorowania czystosci srodowiska
wykorzystujacy zaréwno detekcje ATP, jak réwniez testy mikrobiologiczne, moze pomdc producentom zywnosci w spetnieniu
wymagan regulacyjnych, ocenie skutecznosci proceséw czyszczenia i dezynfekgji, a tym samym zwiekszy¢ bezpieczenstwo
i jako$¢ zywnosci. W celu opracowania standardu, w ktérym obie metody moga by¢ uzywane przez rézne zaktady produkujace
zywno$¢, Wydziat Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Cornella oraz Neogen przeprowadzity wieloetapowe badanie w zaktadzie
produkujgcym produkty gotowe do spozycia (RTE, ang. ready-to-eat) z uzyciem systemu do monitorowania i zarzagdzania czystoscig
$rodowiska Neogen® Clean-Trace® i ptytek Neogen® Petrifilm®. Wyniki pokazaty efektywne czyszczenie i dezynfekcje sprzetu
oraz usprawnienia w higienie srodowiskowej obszaru oraz jakosci mikrobiologicznej produkowanej zywnosci. Im czystszy byt
obszar, tym mniej pojawiato sie negatywnych wynikéw testdw, co umozliwiato zmniejszenie czestotliwosci testowania utrzymujac
proces czyszczenia i dezynfekcji pod kontrolg. Oprogramowanie do zarzgdzania czystosci sSrodowiska Neogen® Clean-Trace®
odegrato kluczowa role w utatwieniu zbierania danych i analizie oraz identyfikacji i uzasadnieniu mozliwosci wprowadzenia
ulepszen w czyszczeniu i dezynfekcji. To badanie moze zosta¢ uzyte jako przewodnik, ktéry umozliwi innym producentom

zywnosci osigganie podobnych wynikéw.

Wstep

Zaktady produkujgce zywnosé, niezaleznie od ich rozmiaru i rodza-
ju produktéw, muszq przestrzegac¢ ustalonych przepiséw dotyczqcych
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. Regionalne i lokalne regulacje mogq
wymagac kontroli biologicznego i chemicznego ryzyka, aby unikngé konta-
minacji produktu wywotanej w Srodowiskach produkeyjnych. Na przyktad
w Stanach Zjednoczonych powierzchnie do produkeji zywnosci muszq
by¢ czyszczone i dezynfekowane tak czesto, jak to potrzebne, by unikngé
kontaminacji produktéw. " ?

Spetnienie tych wymagan mozna osiggnag¢ dzieki kompleksowemu
programowi monitorowania srodowiska (EMP), ktéry wykorzystuje zaréw-
no badanie bioluminescencji adenozynotréjfosforanu (ATP), jak i oceny
wskaznikéw mikrobiologicznych. Monitorowanie czystosci Srodowiska,
pomoze okresli¢ skutecznos¢ procedur czyszczenia i dezynfekgji. Detekcja
bioluminescencji ATP to powszechnie akceptowana metoda monitorowania
stanu higienicznego, ktdra w czasie rzeczywistym pokazuje, czy czyszczenie
i dezynfekcja byty skuteczne. Ponadto badania wskaznikéw mikrobiologicz-
nych pozwalajg na sprawdzenie stanu dezynfekgji.

Potaczenie testéw bioluminescencji ATP i badania bakterii wskazniko-
wych moze zapewnic¢ ocene czynnosci czyszczenia i dezynfekeji. Niemniej
jednak aby wykorzysta¢ te narzedzia w sposéb najbardziej efektywny,
potrzebne sq rowniez systematyczne ramy ich wprowadzania i stosowania.
Wydziat Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Cornella i Neogen przeprowadzit
wieloetapowe badanie® w zaktadzie produkujgcym zywnosé gotowq do
spozycia (RTE) celem oceny skutecznosci stosowania potgczenia biolumi-
nescencyjnej detekgji ATP i testowania wskaznikami mikrobiologicznymi
w ramach ich wptywu na skuteczno$¢ czyszczenia i dezynfekgji, czystosc

srodowiska przetwarzania oraz mikrobiologiczng jakos$é produktu.

Metoda
Po rozpoczeciu trzyetapowego badania 30 punktow zostato wyznaczo-
nych do ATP i testowania mikrobiologicznego w oparciu o faktyczng trudnosé
czyszczenia i dezynfekgji, gdzie pierwszerstwo miaty miejsca uznawane za

trudniejsze do czyszczenia.

To badanie pokazuje, jaka moc ma solidny program
monitoringu czystosci Srodowiska, taczacy
badanie ATP z badaniem mikroorganizméw

wskaznikowych, w celu wzmocnienia obecnych
programéw higienicznych i statej poprawy
bezpieczenistwa i jakosci zywnosci dla
konsumentéw. W dodatku, wyniki monitorowania
czystosci Srodowiska, moga byé wykorzystywane
do rozwijania opartego na danych programu
monitorowania Srodowiska, ktéry jest efektywny
i wydajny, co moze poméc obnizyc koszty.
Ta metoda powinna by¢ uzywana jako standard
do weryfikowania jakosci mycia i programéw
czystosci Srodowiska. To kluczowe.

— Randy Worobo, Ph.D.,
Profesor mikrobiologii zywnosci na wydziale Nauk
o0 zywnosci Uniwersytetu Cornella

Podczas etapu 1 w 30 punktach codziennie przez 3 tygodnie prze-
prowadzano detekcje ATP z uzyciem systemu do monitorowania i zarzg-
dzania czystosciq srodowiska Neogen Clean-Trace. Na jego podstawie
byty weryfikowane procedury czyszczenia i dezynfekeji oraz okreslane
parametry wyjsciowe. Réwnolegle przeprowadzono badania mikrobiolo-
giczne Srodowiska w kierunku drozdzy i plesni, bakterii kwasu mlekowego
oraz mikroorganizmow tlenowych. Probki srodowiskowe zostaty pobrane
z sgsiednich powierzchni z uzyciem szybkich wymazéwek Neogen Quick
Swabs i przetestowane z uzyciem ptytek do szybkiego zliczania drozdzy,

plesni, bakterii tlenowych i bakterii kwasu mlekowego Neogen Petrifilm.



Podczas etapu 2 wyniki z etapu 1 zostaty uzyte do identyfikagji i zna-
lezienia punktach, ktore wymagaty wzmozonego czyszczenia. Wzmozone
czyszczenie obejmowato wydtuzony czas czyszczenia oraz czesciowy demon-
taz sprzetu w celu dotarcia do trudnodostepnych obszaréw. Detekcja ATP
i badanie mikrobiologiczne byty utrzymywane w 30 punktach codziennie
przez 6 tygodni.

W etapie 3 oprogramowanie do monitorowania czystosci sSrodowiska
Clean-Trace zostato uzyte w celu losowego wybrania miejsca badania
i optymalizacji prébkowania. Detekcja ATP i badanie mikrobiologiczne
zostaty przeprowadzone codziennie w codziennie w 18 punktach przez 16
tygodni, przy utrzymaniu zmienionych praktyk czyszczenia.

W fazach 11 3 prébki produktéw zostaty pobrane podczas produkgji
i ocenione z uzyciem ptytek do szybkiego zliczania drozdzy, plesni, bakterii
tlenowych i bakterii kwasu mlekowego Neogen Petrifilm w celu oceny

wptywu konkretnego czyszczenia na mikrobiologiczng jakos¢ produktéw.

Wyniki i dyskusja
Jakosé srodowiskowa

Podczas etapdéw 1, 2 i 3 badania przetestowano 960 prébek Srodowi-
skowych przy uzyciu systemu do monitorowania i zarzqdzania czystosciq
srodowiska i ptytek Neogen Petrifilm.

W wynikach detekgji ATP proporcje punktow, ktére nie spetnity mini-
malnych codziennych wymagan sanitarnych, byty najwyzsze testowania
wtestowania w 1. etapie, i liczba niepoprawnych wynikow stopniowo zmniej-
szata sie w etapach 2.1 3.

Whyniki testowania mikrobiologicznego w przypadku zliczania bakterii
tlenowych i bakterii kwasu mlekowego na komplementarnych powierzch-
niach odpowiadaty wynikom detekcji ATP. Pokazaty one znaczne zmniejszenie

negatywnych wynikéw w etapach 1-3 (p < 0,001).

Mikrobiologiczna jako$é produktu
W tym procesie produkcji zywnosci produkt przeszedt dwa kroki obrébki
termicznej: poczgtkowe podgrzanie do 88°C w celu zmniejszenia wsadu
mikrobiologicznego w surowych materiatach oraz pdzniejszej pasteryzacji
w opakowaniach. Po wdrozeniu ukierunkowanego czyszczenia dane iloscio-
we z pakowanych, prepasteryzowanych produktéw spozywczych pokazaty

znacznie nizsze ilosci mikroorganizméw w etapach 1-3.

Nastepstwa dla producentéw zywnosci i napojow

Podczas badania jednoczesne uzycie systemu do monitorowania i za-
rzqdzania czystosciq srodowiska Neogen Clean-Trace oraz ptytek Neogen
Petrifilm umozliwito optymalizacje czyszczenia i dezynfekeji. Spowodowato
to widoczne usprawnienia w higienie Srodowiskowej obszaru produkeyjnego
i jakosci mikrobiologicznej produkowanej zywnosci. W wraz z rozwojem
badania miejsca pobierania probek stawaty sie czystsze i pojawiato sie

mniej nieprawidtowych wynikéw przeprowadzanych testéw.

Potaczenie rozwigzan Neogen - systemu Clean Trace
i ptytek Petrifilm pomogto nam znacznie ulepszy¢
program higieny w zaktadzie. JesteSmy w stanie
identyfikowac obszary, ktére potrzebuja doktadniejszego
czyszczenia, i podjac odpowiednie dziatania.

— wspoétwiasciciel firmy produkujacej
produkty gotowe do spozycia
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Faza 4 Faza 0 l 1

Dazenie do Okreslenie
ciagtego parametrow i ocena
doskonalenia punktu wyjsciowego

Faza 3 |

Optymalizacja
monitorowania
higieny

Dzigki tym wynikom zespét mégt bez obaw zmniejszy¢ liczbe miejsc
testowych, a jednoczesnie kontrolowaé proces czyszczenia i dezynfekeji,
aby zapewnic osiggniecie pozgdanych rezultatéw.

Ponadto badanie ustanowito standardy dziatania, dzieki ktérym
w przysztosci, gdy placéwka napotka problemy zwigzane z czystosciq lub
zaobserwuje tendencje podwyzszonych wynikéw dla wymazow, bedzie
mogta podjqgé odpowiednie dziatania w celu przywrécenia kontroli nad
utrzymaniem czystosci i dezynfekcji.

Oprogramowanie do zarzqdzania czystoscig srodowiska Neogen Clean-
Trace réwniez odegrato kluczowq role w procesie poprzez zbieranie danych
i analize wynikéw. Dane i analiza danych wykonana przez oprogramowanie
pomogty zidentyfikowac oraz okresli¢ mozliwosci wprowadzenia ulepszen

w czyszczeniu i dezynfekgji.

Uwagi na temat wdrozenia

W tym badaniu udowodniono, ze detekcja bioluminescencji ATP i ba-
danie bakterii wskaznikowych sq komplementarnymi narzedziami do oceny
oraz ulepszania czyszczenia i dezynfekeji Srodowiska produkeji zywnosci.
Whyniki wskazaty na poprawe mikrobiologicznej jakosci produktu po zmo-
dyfikowanym czyszczeniu.

Badanie to opisuje rowniez, ramy wdrozeniowe wykorzystujgce System
do monitorowania i zarzqdzania czystosciqg sSrodowiska Neogen Clean-Trace
oraz ptytki Neogen Petrifilm, ktore mogq by¢ zastoswane przez producentéw
zywnosci do wprowadzenia monitoringu czystosci Srodowiska oraz testowa-
nia mikrobiologicznego, jako czesci obszernego programu monitorowania

srodowiska produkeyjnego.

Przy wdrozeniu lub poszerzeniu programu monitorowania sro-
dowiska w Twoim obiekcie musisz wzigé pod uwage kilka rzeczy:
Jak wybrano obiekty testowe?

Czy wiesz, jakie zostaly ustalone limity prawidtowych/nie-

prawidtowych wynikéw testu?
Czy mozesz ilosciowo potwierdzi¢, ze masz pod kontrolg
Twoj proces czyszczenia i dezynfekgiji?

/7~ N\ Skontaktuj sie z ekspertem Bezpieczefistwa Zywnosci

g 8 engage.neogen.com/
— risk-based-monitoring-connect-emea-en

Odniesienia dostepne w redakcji miesiecznika.

SR NEOGEN
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Higiena pod statym nadzorem

- skuteczne procesy mycia w zaktadach produkcyjnych

Utrzymanie wysokiego poziomu higieny w zaktadach miesnych
to podstawowy element zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i ciggto-
$ci produkcji. Mieso i jego przetwory nalezg do produktéw szczegdlnie
wrazliwych mikrobiologicznie, dlatego skuteczna higienizacja musi
by¢ procesem zaprojektowanym z uwzglednieniem specyfiki zaktadu,
rodzaju surowcéw, struktury obiektu oraz catego cyklu produkcyjnego.
Czy istniejg uniwersalne metody czyszczenia, ktére mogg sprostac tym
wymaganiom? Co decyduje o skutecznosci procesu mycia? Odpowiedzi
nalezy szuka¢ w indywidualnie dobranej architekturze ustugi higieny,
ktéra obejmuje zaréwno wybér odpowiednich metod i technologii, jak
i profesjonalne zarzadzanie personelem oraz nadzér nad catym procesem.

Wybér metody higienizacji

Jak podkresla Maria Kroner, menadzer produktu w Climbex sp. z 0.0.

- Czynniki wptywajgce na wybor metod sq ztoZzone i majq zroznicowany
charakter, co powoduje, ze w kazdym zaktadzie procesy czyszczenia mogq
byc realizowane w odmienny sposcb. Dotyczy to nie tylko poszczegolnych
zaktadow, lecz takze poszczegolnych stref i pomieszczen produkcyjnych.
Kazdy zaktad wymaga indywidualnego podejscia, a metody przynoszqce
pozqdane efekty w jednym zaktadzie, mogq okazac sie niewystarczajqce
w drugim.

- Wtasciwy dobor metod higieny wymaga analizy wielu zmiennych.
Jednq z nich jest rodzaj produktu - czy mamy do czynienia z miesem
surowym, produktami RTE, konserwami czy mrozonkami, jakie sq wyma-
gania odbiorcow co do alergenow oraz jaka jest specyfika produkcji, np.
halal lub koszerna. Wybierajgc metode musimy tez wziqc pod uwage,
Jjakie jest przeznaczenie pomieszczen, jaki jest rodzaj zabrudzen - czy sq
to silne zabrudzenia biatkiem i ttuszczem, zabrudzenia weglowodanowe,
substancje smoliste w komorach wedzarniczych, zabrudzenia poubojowe,
czy tez mamy do czynienia z odptywem krwi lub substancjami silne pylg-
cymi, np. przyprawami i dodatkami funkcjonalnymi. Analizujemy takze
charakterystyke cyklu produkcyjnego - czy jest to budowa zamknieta czy
otwarta oraz jakq infrastrukture technicznq posiada zaktad pod kqtem
optymalnego mycia - wylicza Maria Kroner i dodaje:

- W zaleznosci od przeprowadzonych analiz dobieramy odpo-
wiednie technologie - od mycia pianowego niskocisnieniowego czy
wysokocis$nieniowego, przez mycie reczne, po czyszczenie parq czy
suchym lodem.

4 CLIMBEX"

IMPEL GROUP

IMPEL

GROUP

Gotowos¢ na zmiany
i dgzenie do optymalizacji

- Z punktu widzenia dostawcy ustug, ktory na co dzier dba o utrzymanie
czystosci w zaktadach produkujgcych Zywnosc - podstawaq jest ciggte dosko-
nalenie realizowanych proceséw i gotowosc do wprowadzania zmian - méwi
Agata Socha z Climbex sp. z 0.0, dyrektor wykonawcza grupy produktowej
Food Hygiene Services.

Dotyczy to zaréwno gotowosci do reagowania na zmiany przepiséw i obo-
wigzujgcych norm, ale tez indywidualnych potrzeb zaktadu produkeyjnego.

Chociazby w sytuacji, gdy nasi klienci ubiegajq sie np. o certyfikaty
IFS (International Featured Standards) lub BRC (British Retail Consortium)
musimy natychmiast uwzglednic szereg wymogow w zakresie jakosci i bezpie-
czenistwa. Wiqze sie to z wieloma obszarami, takimi jak np. przygotowywanie
odpowiedniej dokumentacji, strefowanie zaktadu. Wspieramy takze klientow

w spefnieniu wymogow zwiqzanych z eksportem do Stanow Zjednoczonych

czy norm obowiqzujqcych przy produkgji dla NATO - podkresla Agata Socha.




Dostawca ustug czyszczenia odpowiada tez za systematyczng optyma-
lizacje procedur higienicznych w zaktadzie produkeyjnym. Dziatania te majq
na celu nie tylko zapewnienie zgodnosci z obowigzujgcymi standardami
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, lecz réwniez zwigkszenie operacyjnej
efektywnosci proceséw produkeyjnych oraz ograniczenie ryzyka skazenia
mikrobiologicznego i krzyzowej kontaminacji produktéw miesnych.

- Stale poszukujemy moZzliwosci optymalizacji, a bazujqc na naszej
wiedzy i doswiadczeniu kazdy zaktad traktujemy bardzo indywidualnie. Dla
klientéw bardzo istotne jest ograniczenie czasu przestoju, jakim jest przeciez
proces mycia, a potem osuszania hali produkcyjnej po myciu. Zdarzato nam
sie wdrazac osuszanie specjalnymi dmuchawami po to, by szybciej méc
uruchomic produkcje. Oczywiscie przy implementowaniu takich nowych
rozwiqzan nieodzowne sq badania mikrobiologiczne i my przy wprowa-
dzaniu zmian takie testy przeprowadzamy. Najbardziej istotne przeciez

Jjest bezpieczeristwo wytwarzanego produktu - podkresla Agata Socha.

Skuteczne procesy higieny
a kompetencje pracownikow

Skuteczna higienizacja w zaktadzie migsnym zalezy jednak nie tylko od
technologii, srodkéw chemicznych czy infrastruktury, ale przede wszystkim
od wykonujqcych te procesy ludzi - od ich wiedzy, umiejetnosci i podejscia
do wykonywanych zadan. Kompetentny pracownik to taki, ktéry potrafi prze-
prowadzi¢ proces mycia w wyznaczonym czasie i zgodnie z wymaganiami
jako$ciowymi, eliminujgc zanieczyszczenia widoczne i mikrobiologiczne,
a jednoczesnie przestrzegajqc procedur DDP, DPH klienta oraz zasad BHP.
To takze osoba swiadoma zagrozen zwigzanych z bezpieczeristwem zywnosci
i odpowiedzialna za ich minimalizowanie poprzez swojq codzienng prace.

Czestq praktykq jest, ze obowiqzki higieniczne powierzane sq pracow-
nikom produkgji po zakoriczeniu przez nich pracy. W takich przypadkach
mycie moze byc¢ traktowane jako zadanie dodatkowe - a przez to mniej
wazne, a praca realizowana w nadgodzinach moze byé mniej staranna.
Zmeczenie, presja czasu, brak doswiadczenia oraz niewystarczajgca
znajomos¢ technik mycia mogq skutkowac niskq jakosciq czyszczenia
i zwiekszonym ryzykiem mikrobiologicznym.

- Zdarza nam sie zasta¢ w zaktadzie produkcyjnym model, w ktorym
pracownicy drugiej zmiany, po zakoriczonej produkcji, przebierajq sie i przy-
stepujq do czyszczenia swojego stanowiska oraz innych obszarow. W krétkim

czasie pozostatym do korica zmiany, np. do godziny 22 - pojawia sie koniecz-

nos¢ pracy pod presjq czasu lub przedtuzania zmiany, co negatywnie wplywa
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na efektywnosc i doktadnos¢. Rozwiqzaniem jest powierzenie tego zadania

wyspecjalizowanej ekipie myjqcej, z jasno okreslonymi obowigzkami i zakresem
odpowiedzialnosci. Wprowadzenie jednoznacznego podziatu rél pozwala nie
tylko utrzymac wysoki standard higieny, ale réwniez zoptymalizowac koszty
i poprawic organizacje pracy w catym zaktadzie - dodaje Maria Kréner.
Ekspertka podkresla, ze modele, w ktdrych role pracownikéw produkeyj-
nych i ekip sprzqtajgcych sq prawidtowo podzielone, mogq by¢ réznorodne.
- Przyktadem jest sytuacja, gdzie wedzarz w trakcie swojej pracy,
pomiedzy cyklami wedzenia, myje w trybie miedzyoperacyjnym wnetrze
komdr wedzarniczych. Jednoczesnie caly obszar wedzarni jest myty przez
pracownika, czy teZ ekipe myjqcq. Czesto rowniez to wtasnie pracownik
myjqcy myje takze komory - po zakoriczonej zmianie produkcyjnej. Przy
takim podziale rél kazdy z pracownikow jest specjalistq w swojej pracy
i efektywnie jq wykonuje. Specjalizacja ma réwniez wplyw na koszty pro-

cesu - uzupetnia ekspertka.

Staly nadzér na miejscu
- podstawa skutecznej higieny

Wyspecjalizowana ekipa myjgca skupiona jest na procesach mycia
oraz na statej ich optymalizacji. Przewagq zewnetrznych dostawcow
profesjonalnych ustug mycia jest dostep do przeszkolonej kadry, a takze
staty nadzér nad ustugq realizowang w danym zaktadzie.

- Wypracowanym przez nas standardem w ramach realizacji
ustugi mycia jest staly nadzér doswiadczonego menadzera na terenie
zaktadu. Nadzor czuwa nad procesami realizowanymi przez pracownikéw
myjqcych. W obszarze higieny w zaktadach produkujqcych Zzywnos¢ nie
moze by¢ on sporadyczny, ani ogranicza¢ sie do inspekcji koricowych.
Musi by¢ systematyczny, skrupulatny i oparty na pefnym zaangazowaniu
osoby odpowiedzialnej. Lider zespotu myjqcego jest obecny na miejscu
- obserwuje przebieg procesu, weryfikuje jakosc wykonanych prac i dba
o ich zgodnos¢ z rygorystycznymi wymaganiami sanitarnymi. Jednoczesnie
prowadzi prace nad optymalizacjq procesu mycia i zarzqdza zespotem, co
oznacza nie tylko organizowanie zastepstwa w razie absencji pracownika,
ale tez dbanie o morale pracownikow i ich motywacje. Obecny na miejscu
pracownik odpowiedzialny za nadzor podejmuje takze natychmiastowe
dziatania w sytuacji wystqpienia nieprzewidzianych zdarzen czy awarii.
Profesjonalny nadzér to podstawa wysokiej jakosci ustug, ktére gwaran-

tujemy naszym klientom - podsumowuje Agata Socha.
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Wyznaczanie terminu

przydatnosci do spozycia

w Swietle Rozporzadzenia
Komisji (UE) 2024/2895 z dnia 20
listopada 2024 r. zmieniajacego

rozporzadzenie (WE) nr

2073/2005 w odniesieniu do

Listeria monocytogenes

Zapewnienie bezpieczenstwa produktu wprowadzanego
na rynek jest podstawowym obowigzkiem kazdego
producenta zywnosci. Jednym z najwazniejszych warunkéw
spefnienia tego wymagania jest wiasciwe okreslenie terminu

przydatnosci do spozycia (TPS).

dr Ewelina Kijewska
Ekspert ds. Analiz
Mikrobiologicznych
w GBA POLSKA.

W zwiqgzku z nowelizacjq Rozporzgdzenia
Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada
2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczqcych srodkow spozywczych z pozniejszy-
mi zmianami (dalej Rozporzqdzenie), zebranie
wiarygodnych danych potwierdzajqgcych bezpie-
czenstwo produktu wzgledem Listeria monocyto-
genes w catym okresie przydatnosci jest kluczowe
z punktu widzenia stosowania nowych limitéw dla
produktéw. Zmiang wprowadzang przez noweli-
zacje Rozporzqdzenia jest stosowanie kryterium
dla Listeria monocytogenes ,nie wykryto w 25 g”
przez caly okres przydatnosci do spozycia dla
produktow, w ktorych wzrost tej bakterii jest moz-
liwy, zamiast wytqcznie , przed wyjsciem zywnosci
spod bezposredniej kontroli” producenta. Wielu
przedsiebiorcéw zadaje sobie pytanie, w jaki spo-
sob przeprowadzi¢ proces walidacji i na jakiej
podstawie oszacowac termin przydatnosci, aby
maéc stosowaé mniej rygorystyczny limit 100 jtk/g
w ciggu okresu przydatnosci do spozycia.

Zgodnie z zapisami zawartymi w zafgczniku
Il Rozporzqdzenia, punktem wyjscia do szaco-
wania TPS sq dane dostepne w literaturze oraz
wyniki badan naukowych dotyczqeych potencjal-
nych zanieczyszczen, przezywalnosci i rozwoju
drobnoustrojéw w danym srodku spozywczym.
Nie zawsze jednak takie informacje sq dostepne
i wystarczajqce, zwtaszcza przy wprowadzaniu

zupetnie nowego rodzaju produktu.

4. GBAPOLSKA

1.1. Zywnosc gotowa do
spoiycia przeznaczona dia
niemowlat oraz gotowa
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Ryc. 1. Limity wprowadzane przez Rozporzgdzenie 2024/2895 wraz ze wskazaniem zmian




W takich przypadkach ww. rozporzqdzenie
wskazuje trzy dodatkowe narzedzia: modelowa-
nie prognostyczne, badania przechowalnicze
(trwatosci) oraz badania obcigzeniowe. Kazde
z nich ma swoje wady i zalety, dlatego czesto
stosuje sie kombinacje tych trzech metod.

Mikrobiologia predyktywna ma na celu
przewidywanie zachowania mikroorganizméw
w zywnosci podczas jej przechowywania. Modele
dostepne online opracowane sq na podstawie
hodowli w pozywkach ptynnych lub w wybra-
nych typach produktow. Do najwiekszych zalet
modeli prognostycznych nalezq dostepnosc i ta-
twosc¢ stosowania. Jednak eksperci wskazujq
na znaczqce wady tej metody, w odniesieniu do
odwzorowania zachowania mikroorganizmow
do konkretnej zywnosci. Dla Listeria monocyto-
genes najczesciej dostepne sq modele bazujgce
na hodowli w pozywkach. Ryc. 2 obrazuje dwie
krzywe wzrostu Listeria monocytogenes, w kto-
rych jedyng zmienng jest odczyn pH produktu
(niebieska- pH 6,0; pomaranczowa- pH 4,4).
Wykres zostat stworzony w programie ComBase
Growth Model. Do programu wprowadza sie
dane charakteryzujqgce produkt (m.in. pH, aktyw-
nos¢ wody, temperature, skazenie poczgtkowe)
i naich podstawie otrzymuje sie model wzrostu
Listeria monocytogenes. Obecnie gotowe modele
wykorzystywane sq do ustalania TPS wytgcznie
dla zywnosci niskiego ryzyka. W pozostatych
przypadkach stuzq jako narzedzie do wstepnego
szacowania terminu przydatnosci, ktory nastep-
nie potwierdza sig¢ badaniami obcigzeniowymi.
Wynika to z koniecznosci spetnienia wymagania
zawartego w Rozporzqgdzeniu, zgodnie z ktorym
producent musi ,wykazac w sposcb zadowa-
lajqcy dla wtasciwego organu, ze produkt nie
przekroczy limitu 100 jtk/g w calym okresie
przydatnosci do spozycia.”

Badania przechowalnicze (trwatosci) po-
legajg na doswiadczalnym okresleniu zmian

w sktadzie i ilosci flory bakteryjnej w produkcie
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podczas jego przechowywania. Tego rodzaju
testy przeprowadza sie dla konkretnego wyrobu,
przechowywanego w kontrolowanych warunkach
przez ustalony czas. Schemat badania odwzoro-
wuje rzeczywiste warunki dystrybucji, przecho-
wywania i uzytkowania. Jednak w odniesieniu do
nowych przepiséw, badania trwatosci nie mogq
by¢ stosowane jako samodzielne narzedzie wali-
dacji terminu przydatnosci do spozycia, a jedynie
stuzy¢ weryfikacji juz ustalonego terminu.

Badania obcigzeniowe stuzqg ocenie bez-
pieczenistwa mikrobiologicznego. Sq skutecznym
narzedziem do analizy zachowania mikroorga-
nizméw w zywnosci, w tym sporadycznie i ni-
sko zanieczyszczonej. Doswiadczenie polega
na sztucznym skazeniu produktu okreslonym
mikroorganizmem i badaniu zmian jego ilosci
w okresie przechowywania.

Wyrdznia sie dwa rodzaje testu obcigzenio-
wego: oceniajqgcy potencjat wzrostu oraz ocenia-
jacy maksymalne tempo wzrostu. Wybor zalezy
w gtéwnej mierze od celu badania, ale takze cech

charakterystycznych produktu.

Do kontaminacji stosuje sie mieszanine
szczepow. Prébki sq nastepnie przechowywane
w kontrolowanych warunkach, z uwzglednie-
niem rzeczywistego czasu i temperatury maga-
zynowania, dystrybucji i uzytkowania. Badanie
prébek odbywa sie w okreslonych odstepach
czasu- zazwyczaj w 4 punktach- rozpoczyna sie
w dniu kontaminacji i koriczy w ostatnim dniu
przydatnosci do spozycia (lub pdzniej).

Potencjat wzrostu (A) okreslany jest jako
réznica pomiedzy najwyzszym zaobserwowa-
nym stezeniem wprowadzonego mikroorganizmu
a jego stezeniem poczqtkowym.

Wyniki badania potencjatu wzrostu majg
zastosowanie wytgcznie do danego produktu,
testowanego w danych warunkach czasowo-

-temperaturowych. Zmiany m.in. w recepturze,

i

logeCFU/g

o 200 400

600 800 1000 1200

Ryc. 2. Model wzrostu Listeria monocytogenes wygenerowany przez ComBase Growth
Model (krzywa niebieska- pH 6,0; krzywa pomarariczowa- pH 4,4).

technologii czy warunkach przechowywania
sq podstawqg do przeprowadzenia nowego
doswiadczenia.
Whyniki testu obcigzeniowego oceniajgcego
potencjat wzrostu mogq by¢ wykorzystane do:
e Okreslenia czy produkt wspiera wzrost
testowanego mikroorganizmu.
Jesli potencjat wzrostu jest nizszy lub row-
ny wartosci granicznej 0,5 log, , wéwczas

zaktada sie, ze badana zywnos¢ nie jest

REKLAMA

- najwyzszej jakosci wtékna pszenne

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

- specjalne typy do mielonego miesa, salami i nastrzyku

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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w stanie wspomagac¢ wzrostu danego
mikroorganizmu. Zywnosé takg mozna za-
liczy¢ do kategorii 1.3- spetniajgc warunek
,naukowego uzasadnienia”, zawartego
w przypisie nr 8- co daje podstawe do
stosowania limitu <100 jtk/g w catym
okresie przydatnosci do spozycia.

*  Oszacowania wzrostu danego mikroor-
ganizmu, na podstawie wartosci poten-
cjatu wzrostu.

W praktyce potencjat wzrostu wykorzystu-
je sie do szacowania poziomu zanieczysz-
czenia na koniec terminu przydatnosci do
spozycia, bazujgc na wyniku zanieczysz-

czenia poczqtkowego, wg wzoru:

zanieczyszczenie poczgtkowe + A

= zanieczyszczenie koficowe

W odniesieniu do Listeria monocytogenes,
w przypadku zaklasyfikowania produktu do kate-
gorii 1.2 (wspierajgcego wzrost), producent musi
,wykazac w sposcb zadowalajqcy dla wtasciwe-
go organu, ze produkt nie przekroczy limitu 100
Jjtk/g w catym okresie przydatnosci do spozycia.”
Dane uzyskane w toku doswiadczenia mozna
wykorzystac¢ w celu wyznaczenia bezpiecznego

poziomu zanieczyszczenia poczqtkowego.

REKLAMA

Test polega na zanieczyszczeniu produktu
jednym szczepem docelowego mikroorganizmu
i przechowywaniu go w statej temperaturze (zwy-
kle 6-10°C) przez caty czas trwania badania.
Z doswiadczalnej krzywej wzrostu, otrzymane;j
przez wykreslenie steze-
nia testowanego mikro-
organizmu w stosunku
do czasu, odczytuje sie
maksymalng szybkosé
wzrostu V_ . Na pod-
stawie wynikéw tworzy
sie matematyczny mo-
del wzrostu, za pomocg
ktérego mozna okresli¢
limity przej$ciowe oraz
oszacowac poziom za-
nieczyszczenia Listeria monocytogenes w do-
wolnym czasie i temperaturze przechowywania
produktu. Pomimo wielu zalet tego rodzaju bada-
nia, ma ono jedno zasadnicze ograniczenie - jesli
podejrzewa sig, ze wyréb nie wspiera wzrostu
drobnoustrojow, badanie maksymalnego tempa
wzrostu nie jest zalecane ze wzgledu na duzy
btqd statystyczny w takim przypadku.

Niezaleznie od wyboru techniki, badanie

obcigzeniowe jest najbardziej wiarygodnym Zro-

dtem danych o zachowaniu mikroorganizméw
w konkretnym wyrobie, pochodzgcym z konkret-
nego przedsiebiorstwa. Uwzglednia technologie
produkeji oraz wszystkie cechy charakterystyczne
wyrobu, ktére mogqg mie¢ wptyw na koricowq
ocene jego bezpieczenstwa. Zatem w jaki sposéb
dokona¢ wyboru rodza-
ju badania, aby zebraé
wiarygodne i wystarcza-
jace dane potwierdza-
jace bezpieczenstwo
produktu? Pierwszym
krokiem powinna byc
charakterystyka fizyko-
chemiczna i mikrobio-
logiczna wyrobu oraz
dane literaturowe. Na
ich podstawie mozna
wstepnie oceni¢ poziom ryzyka dla produktu
wzgledem wystepowania i wzrostu Listeria mono-
cytogenes. W zaleznosci od tego, czy spodziewany
jest wzrost Listeria monocytogenes w produkcie,
kolejnym krokiem bedzie przeprowadzenie badan
obcigzeniowych- odpowiednio potencjatu wzrostu

lub maksymalnego tempa wzrostu.

Literatura dostepna w redakcji

/“G
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CZYSZCZENIE SUCHYM LODEM

NASZE DOSWIADCZENIE
Posiadamy do$wiadczenie w czyszczeniu:

*  Wedzarni - efektywne usuwanie osadéw smotowych, tluszczéw
i zanieczyszczen organicznych, co wptywa na poprawe jakosci
proceséw wedzenia oraz bezpieczenstwo zywnosci.

* Linii produkcyjnych i maszyn przetwarzajacych migsa i wedliny -
doktadne czyszczenie kluczowych elementéw bez ryzyka uszkodzenia
ich struktury, co pozwala utrzymac najwyzsze standardy higieniczne.

DLACZEGO WARTO WYBRAC CZYSZCZENIE SUCHYM LODEM?
* Bezpieczenistwo dla powierzchni - brak Scierania i uszkodzen

mechanicznych.

* Ekologiczne rozwigzanie - technologia bez uzycia chemii.
*  Oszczednos$€ czasu - minimalizacja przestojow produkcyjnych.

¢ Wszechstronnosc - mozliwo$¢ czyszczenia zaréwno precyzyjnych

urzadzen, jak i duzych powierzchni.

tel. +48 787 187 254
E-mail: biuro@eu-tech.pl

Zobacz nasze realizacje: www.eu-tech.pl

czysT0SC, NA KTORA MOZESZ LicZY(C!

Wybor odpowiedniego partnera do czyszczenia suchym lodem ma kluczowe znaczenie dla efektywnosci,
bezpieczenstwa i ekologii Twoich dziatan. Jako liderzy w branzy, gwarantujemy profesjonalizm, nowoczesne
podejscie i zorientowanie na potrzeby klienta.

Zespot naszych wykwalifikowanych specjalistéw gwarantuje
profesjonalne podejscie oraz dostosowanie ustug do indywidualnych
potrzeb kazdego klienta. Chetnie przedstawimy szczegoty oferty
oraz odpowiemy na wszelkie pytania. Zapraszamy do kontaktu w celu
umowienia spotkania lub zaprezentowania naszych ustug w praktyce.
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w Witaj Macku, dziekuje za przyjecie
zaproszenia do przeprowadzenia wywiadu,
czy to jakas specjalna okazja?

Czes¢ Karolino, to ja dziekuje, a okazja fak-
tycznie jest bardzo specjalna, bo w tym roku nasza

firma obchodzi 10-lecie dziatalnosci!

w W takim razie serdecznie gratuluje!
Dekada za Wami, jak wspominasz ten czas?

W mojej pamieci z pewnosciq na zawsze zosto-
ng bardzo trudne poczqtki, poniewaz startowalismy
praktycznie od przystowiowego zera, jezeli chodzi
0 naszq znajomosé rynku przetwdrstwa spozywcze-
go, czy naszq wiedze w tematach zwigzanych z pro-
cedurami higienicznymi. Ale tez swietnie pamigtam
pierwsze sukcesy i podpisane umowy z klientami.
W pazdzierniku 2015 r. oddalismy do eksploatacji
pierwszy system dezynfekcyjny, wyprodukowany na
Islandii przez naszego partnera firme Alvar Mist
ehf i to byt poczgtek. Przy kazdej okazji dzigkuje
P. Prezesowi Jackowi Tarczynskiemu, ze dat nam
te szanse i zgodzit sie na montaz, zainteresowany
nowq technologiq. Do dzisiaj firma Tarczynski S.A.
pozostaje naszym najwigkszym klientem i statym
partnerem, dzieki ktéremu mozemy sie rozwijac.
Nie ma miejsca na kompromisy, a jakos¢ produktow

stawiana jest na pierwszym miejscu.

w Dzisiaj mozna wiec powiedziec, ze
D-SAN jest markq rozpoznawalng i ceniong
przez przedsiebiorcéw z rynku spozywczego,
szczegdlnie lideréw, ktorzy inwestujq w bez-
pieczenstwo produkgcji.

Chyba moge sie z Tobg zgodzi¢ i dodaé, ze
naprawde caty nasz zespét z ogromnym wysitkiem
na to pracuje przez 7 dni w tygodniu i 24h/dobe.
Potwierdzajq to otrzymywane od naszych Klientow
referencje i podziekowania za profesjonalng opie-
ke serwisowq. To bardzo budujqce, szczegdlnie
wtedy kiedy Klient ma opinie bardzo wymagaja-
cego i oferuje produkty, ktore codziennie widze na
pdtce supermarketu :) Mamy bardzo mtody, ale
sprawny zespdét techniczny, ktérymi kieruje dwéch
manageréw z duzym doswiadczeniem, P. Zbigniew

Jedrusiak i P. Maurycy Soja. Musze przyznaé, ze

10 lat na rynku!
D-SAN obchodzi
SWOj pierwszy
jubileusz!

Z Maciejem Patalas - wsp6lnikiem i Dyrektorem
Zarzadzajgcym D-SAN Solutions Sp. z 0.0. rozmawia
Karolina Szlapanska

z korzysciq dla takich firm jak nasza, wroctawska
politechnika wypuszcza na rynek pracy dobrze

rokujgcych absolwentéw.

w Jak sie aktualnie pozycjonuje D-SAN
na rynku, gdzie jestescie jako producent sys-
temoéw dezynfekcyjnych?

Obserwujqgc rynek technologiczny i konkuren-
cje, takze w Europie, to moge powiedzie¢ z rekq
na sercu, ze po 10 latach dziatalnosci, jestesmy
w Polsce nr 1 jezeli o projektowanie i produkcje

systemow dezynfekeyjnych w technologii zamgta-

D-SAN obstuguje
wymagajace branze,
ktore oczekujy
oszczednych
i nowoczesnych
procedur

dezynfekcyjnych




wiania i natrysku. Na state obstugujemy 47 zaktadéw produkgji spozyw-
czej, dziatajgcych w takich branzach, jak przetwérstwo miesa i drobiu,
przetwdrstwo ryb i owocow morza, produkcja dan gotowych, produkcja
sushi, produkcja porcjowanych mieszanek satat. Co roku realizujemy ok. 10
nowych inwestycji, a kazdego miesigca do 15 wizyt serwisowych, zaréwno
gwarancyjnych, jak i pogwarancyjnych. Mamy tez klientéw na Litwie, totwie,
Biatorusi oraz produkujemy systemy na projekty inwestycyjne realizowane

przez naszych partnerdw z Islandii.

w Islandia znana jest przede wszystkich ze wspaniatej natury
i krajobrazéw, jak wyglada w tym egzotycznym kraju wasz biznes?

Naszym wspdlnikiem jest firma Alvar Mist ehf., zarzqdzana przez P.
Gudmundura Sigbdrssona, ktéry petni takze funkcje cztonka zarzgdu w na-
szej spotce. Nie moge tez poming¢ drugiego ze wspdlnikow firmy Alvar, P.
Ragnara Olafssona, ktdry obecnie jest juz na emeryturze, ale to osoba od
ktorej otrzymalismy na poczqtku naszej dziatalnosci najwieksze wsparcie
i wiedze produktowq. Alvar obstuguje rynek skandynawski, ale tez np. klien-
téw w Kanadzie czy USA. Czesto systemy, ktére trafiajq do klientéw z tych
rynkéw sq produkowane przez naszq polskq spétke. Najdalej wysytalismy

system na Grenlandig, ciekawe doswiadczenie.

w Ajak dzisiaj wyglada Wasze portfolio produktowe? Co mozecie
zaproponowac nowym klientom?

To przede wszystkim szeroka gama systemow zamgtawiajgcych gene-
racji trzeciej i czwartej, dedykowanych zaréwno dla duzych, jak i mniejszych
kubatur, to takze systemy wykorzystujgce technologie zamgtawiania, ale
przeznaczone do codziennej, Srédoperacyjnej dezynfekeji maszyn i urzqdzen.
Mamy takze w ofercie systemy, ktére aplikujq roztwory kultur bakterii na
produkty czy roztwory preparatow hamujgcych rozwdj patogennej mikroflory
bakteryjnej. Oczywiscie skupiamy sie nie tylko na funkcji sterylizacyjnej, elimi-
nujqcej bakterie czy procesie wydtuzenia terminu przydatnosci do spozycia,

ale proponujemy naszym klientom projekty optymalizacyjne.

Systemy dezynfekeyjne Systemy dezynfekeyjne

wa
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w Rozumiem, ze wasze systemy pomagajq utrzymac wysoki

standard higieny, ale co masz na mysli, mowigc o optymalizacji?
Jeszcze 5-6 lat wstecz, ciezko byto udowodnic klientowi, Zze inwestujgc
w automatyzacje w tym obszarze, moze takze zaoszczedzic. Ale dzisiaj, kiedy
mamy do czynienia z brakiem rgk do pracy w przetworstwie spozywczym,
a roboczogodzina nie kosztuje juz 4,50 ztinwestycja w maszyne, ktéra zastqpi
cztowieka i wykona proces w powtarzalnej, wysokiej jakosci oraz zaoszczedzi

,przy okazji” 90% wody i 50% chemii, ma takze sens ekonomiczny.

w Co sqdzisz o nowych przepisach, ktore bedq w pofowie przy-
szfego roku obowigzywac w krajach Unii Europejskiej dot. kryteriow
mikrobiologicznych dla produktow gotowych do spozycia.

No c6z, to musiato sige w koricu wydarzy¢, po odnotowaniu w ostatniej
dekadzie wzrostu zachorowar na Listerioze wsrdd ludzi, zakoriczonych
w niektérych przypadkach smiercig. Unia musiata wiec wprowadzi¢ nowe
limity dla Listerii Monocytogenes, ktore faktycznie sq bardzo rygorystyczne
i bedq stanowic dla mniejszych firm bariere trudng do pokonania. Niezbedne
jest wspotdziatanie producentéw zywnosci z mikrobiologami, lekarzami
weterynarii, a takze dostawcami chemii i technologii, zeby zachowac¢ kon-
kurencyjnosc firm dziatajgcych w naszym kraju, bo jednak trzeba traktowac
te przepisy réwniez w tym aspekcie. Kto nie sprosta nowym wymaganiom,

moze wypasc z rynku.
w Maciej, bardzo dziekuje za rozmowe i Zycze z okazji 10-tych

urodzin dalszego rozwoju i kolejnych sukcesow na rynku!

Karolina, serdecznie dziekuje i do zobaczenia na MEATingu!

ARTYKUE SPONSOROWANY
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Zastosowanie probiotykow
| prebiotykow w wydtuzaniu
trwatosci miesa i wyrobow miesnych

Mieso i wyroby miesne musza gwarantowac konsumentom odpowiednig jakos¢,
bezpieczenstwo, a przede wszystkim wartos¢ odzywcza. W produktach takich moze jednak
rozwijac sie mikroflora saprofityczna, ktéra jest nieszkodliwa dla cztowieka, ale powoduje

duze straty ekonomiczne i obniza jakos¢. Zagrozeniem dla zdrowia konsumentow jest

drinz. Jerzy Wajdzik

natomiast rozwdj flory patogennej powodujacej zatrucia pokarmowe. Duzy wptyw na
zmniejszenie ryzyka choréb zwigzanych ze spozywania miesa i wyrobéw miesnych
wykazujg niektére mikroorganizmy, ktére ze wzgledu na swoje funkcje zaliczone zostaty
jako dodatki umozliwiajgce wytworzenie zywnosci funkcjonalne;.

Wedtug Functional Food Science in Europe (FUFOSE) za zywnosc
funkcjonalna uznaje sie bowiem zywnos¢, ktorej udowodniono korzystny
wptyw na funkcje organizmu cztowieka ponad efekt odzywezy. W praktyce
role te spetniajg wyroby miesne z dodatkiem niektorych drobnoustrojéw,
ktére wptywajq na poprawe stanu zdrowia oraz samopoczucia lub/i na
zmniejszenie ryzyka choréb. Wyroby miesne okreslane zywnoscig funkcjo-
nalng muszq jednak przypomina¢ swojq postaciq alternatywne wyroby
konwencjonalne i wykazywac¢ korzystne dziatanie na organizm cztowieka
w ilosciach, ktére bedq normalnie spozywane z dietq.

Producenci migsa i wyrobow miesnych, aby sprosta¢ wymaganiom
rynku i wyjs¢ naprzeciw potrzebom konsumentéw praktykujq wykorzy-
stanie technologiczne mikroorganizmdw przejawiajgcych pozytywne
efekty prozdrowotne. Szczepy takie okresla sie probiotykami (z grec. pro
bios- dla zycia), ktore najbardziej przydatne okazujq sie w produkceji wedlin

surowych dojrzewajgcych.

Probiotyki to zywe drobnoustroje, ktére podawane w odpowiednich
ilosciach wywierajq korzystne skutki zdrowotne. Nalezq do nich gtéwnie
bakterie fermentacji mlekowej (LAB - Lactic Acid Bacteria), ktére mogq

zasiedla¢ organizm cztowieka.

REKLAMA

Stanowiq je najczesciej pojedyncze szczepy bakterii kwasu mlekowego
(Lactobacillus spp., gatunek Lactococcus lactis). Probiotykami sq réwniez
niektdre szczepy drozdzy (Saccharomyces spp.), kultury plesni (Aspergillus
spp.) oraz drozdzaki (z rodzaju Candida).

Mikroorganizmy, aby zyskaty miano probiotycznych muszq odpowiadac
pewnym kryteriom, takim jak:

*  przejawianie bezpieczenstwa stosowania (nie wykazywa¢ wtasci-
wosci patogennych lub/ i toksycznych,

e posiadanie cech funkcjonalnych (aktywny wzrost, wysoka wydaj-
nos¢ wytwarzania kwasu mlekowego wskutek fermentacji cukréw,
zachowywanie swoich wtasciwosci w procesach przetwarzania
i przechowywania,

* wykazywanie opornosci na dziatanie niskiej wartosci pH soku
zotqdkowego, soli kwaséw zétciowych i enzymow trawiennych,

e charakteryzowanie sie zdolnoscig do kolonizacji okreslonych od-
cinkéw przewodu pokarmowego (jelita grubego),

e wykazywanie opornosci na bakteriocyny, kwasy i inne zwiqzki
produkowane przez mikroflore jelitowq,

*  bycie antagonistami w stosunku do patogendw jelitowych i wy-
kazywanie konkurencyjnosci w stosunku do mikroflory jelitowej

(wytworzenie substancji antybakteryjnych, stabilnos¢ genetycznal),

41 -40 Mystowice, ul. Mikotowska 50

Aliap
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*  brak wykazywania wtasciwosci toksycz-
nych i patogennych,

¢ cechowanie sie immunomodulacjq.

Szczepy probiotyczne przeznaczane do pro-
dukeji migsa i wyrobéw migsnych muszq wykazy-
wac dodatkowo pozgdane cechy technologiczne.
Nalezg do nich:

e tatwosé zastosowania w produkgji,

* opornos¢ na procesy utrwalania,

* brak pogarszania sie cech sensorycz-
nych wyrobdw z ich dodatkiem w czasie
przechowywania,

*  stabilnos¢ genetyczna,

* opornos¢ na bakteriofagi,

* zywotnos$¢ i stabilnos¢ w czasie

przechowywania.

Gtéwnym zadaniem dodanych do miegsa i
wyrobéw miesnych mikroorganizmdw probio-
tycznych, poza korzystnym dziataniem na zdrowie
cztowieka, jest takze uzyskanie pozqdanego efektu
technologicznego zwigzanego z ich wptywem na
wydtuzenie trwatosci migsa i wyrobow miesnych.
Osiggany utrwalajqcy efekt jest wynikiem dzia-
tania wytworzonego przez te mikroorganizmy
kwasu mlekowego i substancji antybakteryjnych,
w tym antybiotycznych bakteriocyn. Najwigksze
znaczenie w tym zakresie majq bakterie kwasu
mlekowego (LAB), ktore sq ziarniakami, patecz-
kami lub laseczkami zdolnymi do beztlenowej
homo- lub heterofermentacji sacharydéw, pro-
wadzqcej do wytworzenia kwasu mlekowego.
W zaleznosci od rodzaju procesu fermentacji
w wyniku ich dziatania powstajq dodatkowo takze
inne substancje, z ktérych nalezy wymienic kwas
octowy, kwas mastowy, kwas propionowy, diacetyl,
etanol i dwutlenek wegla. Bakterie z grupy LAB sq
beztlenowcami, przy czym tylko nieliczne z nich
tolerujq niewielkie stezenie tlenu (mikroaerofile).
Wsréd wielu z tych drobnoustrojéw tylko niektére
mozna uznac¢ za gatunki probiotyczne, z ktorych
najwigkszq przydatnosé w przedtuzaniu trwatosci
miesa i jego przetworéw majq gatunki z rodzajow
Lactobacillus i Lactococcus. W tym zakresie wy-
rézni¢ mozna nastepujqce szczepy bakterii LAB:

e Lactobacillus acidophilus,
e Lactobacillus amylovorus,
e lactobacillus casel,

e Lactobacillus gasseri,

e lactobacillus plantarum,
e lactobacillus reuteri,

e Lactobacillus johnsonii,
e lactobacillus rhamnosus,
e lactobacillus sake,

e Lactobacillus gallinarum,
e lLactobacillus paracasei,
e Lactobacillus crispatus,

e Lactococcus lactis.

Wymienione gatunki bakterii wytwarzajqg
kwas mlekowy (stezenie 0,6-3 %) powodujqgcy ob-
nizenie wartosci pH migsa i wyrobéw miesnych
do poziomu ponizej minimalnej wartosci dla opty-
malnego wzrostu wigkszosci drobnoustrojéw, tj.
wartosci ponizej 6,5. Osiggniecie wartosci pH <
5,9 hamuje zdecydowanie rozwgj, powodujgcych
psucie sie miesa, bakterii gnilnych oraz wielu
patogenéw chorobotwdrczych. Wartosé pH <
5,7 dodatkowo hamuje skutecznie rozwdj pato-
gennych paciorkowcow z rodzaju Streptococcus.

Obecnos¢ w miesie i wyrobach migsnych
wytworzonego przez drobnoustroje kwasu mle-
kowego daje przestanki do traktowania dodatku
niektorych bakterii z grupy LAB, spetniajgcych
kryteria stawiane probiotykom, jako kultury pro-
biotyczne. Wytworzony przez nie kwas mlekowy
dziata bowiem prozdrowotnie. Substancja ta przy-
czynia sig do zmniejszenia wchtaniania substancji
toksycznych do krwi oraz zapobiega niedoborom
niektérych hormondw, neutralizuje czes¢ toksyn
i powoduje inhibitowanie zakazen wywotanych
dziataniem szkodliwych drobnoustrojowych.
Wskutek wytwarzania kwasu mlekowego przez
probiotyki dochodzi do neutralizacji potencjatu
elektrochemicznego membran komorkowych i de-
naturacji wewngtrzkomérkowych biatek szkodliwej
wystepujgcej w wyrobach migsnych mikroflory,
co przektada sie na efekt utrwalajgcey. Probiotyki
niszczq réwniez patogeny w wyniku wspotzawod-
nictwa z nimi o sktadniki odzywcze oraz wskutek
produkowania substancji antydrobnoustrojowych
(bakteriocyny). Znaczenie utrwalajgce kwasu mle-
kowego nabiera szczegdlnego znaczenia w przy-
padku stosowania mikroorganizmow probiotycz-
nych w produkgji wedlin surowych dojrzewajgcych,
kietbas surowych migkkich i surowych wyrobow
miesnych typu metki. Bakterie probiotyczne sq
wowczas stosowane jako kultury startowe odpo-
wiedzialne m.in. za utrwalajgcy proces fermen-
tacji i dojrzewania technologicznego, ktérymi
nalezy tak pokierowac, aby uzyska¢ w wyrobach
minimalng ilos¢ bakterii na poziomie 108-108 jtk/
g. Konieczne technologicznie jest wtedy wzboga-
cenie wyrobéw w cukry, ktére umozliwiajq inten-
sywne namnozenie si¢ dodanych kultur bakterii
probiotycznych. Niezbedne dla ich wzrostu jest
takze stworzenie optymalnych warunkéw tempe-
raturowych. Dokonujgcy sie wyniku fermentacji
i dojrzewania (wedliny surowe dojrzewajqce)
proces wytwarzania kwasu mlekowego zapo-
biega w duzym stopniu rozwojowi patogennej
i niekorzystnej dla jakosci wyrobéw mikroflory.
W przypadku wyrobéw obrabianych termicznie
nadmierny i nie kontrolowany rozwdj bakterii
kwasu mlekowego moze jednak doprowadzi¢ do
wystgpienia odchylen jakosciowych zwigzanych
z pojawieniem sie smaku kwasnego oraz pogor-

szeniem zwigzania, konsystencji i obnizeniem

TRENDY

stopnia wigzania wody. Pojawienie sie smaku kwa-
$nego nieakceptowane jest réwniez w przypadku
migsa surowego. Negatywnym skutkiem dziatania
niektérych bakterii probiotycznych jest ponadto
to, ze poza wytwarzaniem kwasu mlekowego,
prowadzq one do wytworzenia nadtlenku wodo-
ru. Zwigzek ten z jednej strony dziata co prawda
hamujgco na rozwdj niektérych drobnoustrojéw,
ale z drugiej poprzez dziatanie utleniajgce wpty-

wa na niekorzystny kierunek zmian dotyczqcych

REKLAMA
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VITACEL PP85 - izolat biatka grochowego

- wolny od alergenéw

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkéw

- zamiennik izolatu biatka sojowego
- szeroki zakres dziatania: wytrzymuje proces pasteryzacji i sterylizacji
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barwy wyrobow migsnych. Sensownym rozwig-
zaniem w przypadku uzycia technologicznego
takich szczepdw jest réwnoczesny dodatek do
wyrobéw wytwarzanych z udziatem bakterii pro-
biotycznych katalazo-dodatnich bakterii z rodzi-
ny Micrococaceae, ktére wytwarzajq katalaze
lub pseudokatalaze, tj. enzymdéw powodujgcych
rozktad nadtlenku wodoru. Jednoczesnie drob-
noustroje te wytwarzajq reduktaze azotanowg,

wptywajgcqg na intensyfikacje procesu wybarwia-

REKLAMA
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NOWOSC!

VITACEL PF 850 - btonnik grochowy

- wyjatkowe wigzanie wody

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

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

Sciwosci organo

- poprawa wita

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 . 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

nia peklowniczego, ktére jest bardzo pozgdane
szczegolnie w grupie wyrobow surowych. Przy
takich uwarunkowaniach technologicznych,
w produkcji jako bakterie probiotyczne mozna
skutecznie wykorzystywac gatunek Lactobacillus
gasseri, ktéry swoimi wtasciwosciami i przydat-
nosciq przewyzsza inne szczepy probiotyczne,
w tym te z gatunkow Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus amylovorus, Lactobacillus gallina-
rum i Lactobacillus johnsonii.

Do réznych metabolitéw wytwarzanych przez
drobnoustroje probiotyczne, a wptywajgcych na
wydtuzenie trwatosci wyrobéw migsnych, nale-
2q substancje antybiotyczne (bakteriocyny) oraz
zwiqzki antykancerogenne i immunosupresyjne.

Nalezg do nich:

¢ acydolina, acydofilna i laktocyna -produ-
kowane przez Lactobacillus acidophilus,

¢ plantacyna, plantarycyna -produkowane
przez Lactobacillus plantarum,

e gazerycyna i laktocylina -produkowane
przez Lactobacillus gasseri,

* reuteryna-produkowanaprzez
Lactobacillus reuteri,

e sakacyna-produkowana przez
Lactobacillus sake,

* nizyna - produkowana przez

Lactococcus lactis.

Pozqdane cechy probiotyczne wykazujq szcze-
py Lactobacillus reuteri, ktére naturalnie zasiedla-
ja jelita cztowieka i wykazujqg przy tym intensywng
kolonizacje. Produkujgc reuteryne, bakterie te
wykazujq znaczne dziata-
nie przeciwdrobnoustrojo-
we w stosunku do bakterii
G-ujemnych, ale takze
G-dodatnich oraz niszczg-
ce dziatanie na drozdze. Ta
ostatnia wiasciwosé moze
jednak by¢ przeszkodg w
zastosowaniu technologicz-
nym gatunku Lactobacillus
reuteri w produkcji wedlin
surowych dojrzewajqcych.

Analizujgc efekt dzia-
tania utrwalajgcego i
oceniajqc skutecznosé probiotyczng niektérych
gatunkéw bakterii (L. casei, L. paracasei, L. plan-
tarum, L. rhamnosus) wykazano, ze najlepszq
adhezje do nabtonka jelit wykazujq z nich szcze-
py Lactobacilllus plantarum. Mikroorganizmy
te wytrzymujq réwniez stosunkowo dtugi czas
bytnosci w uktadzie pokarmowym cztowieka.
Technologicznie za ich stosowaniem w produkcji
wedlin surowych przemawia natomiast fakt, ze
rozwijajq sie juz poczqwszy od temperatury 15°C.
Sq wzglednymi tlenowcami i fermentujq zaréwno

cukry proste, jak i dwucukry, co jest ich atutem

technologicznym. Dziatanie utrwalajqce jest
wynikiem produkowania przez te drobnoustroje
bakteriocyn (plantacyna i plantarycyna).
Skutecznie przeciwko rotawirusom dziatajq
w uktadzie pokarmowym bakterie Lactobacillus
rhamnosus. Tworzqc, analogicznie jak gatunek
Lactobacillus acidophilus, pozyteczng mikroflore
jelit ograniczajq takze rozwdj gatunkéw patogen-
nych, w tym Escherichia coli, Salmonella enteriti-
dis, Salmonella typhimurium, Clostridium perfrin-
gens, Helicobacter pylori i Staphylococcus aureus.
Probiotyczne bakterie z gatunku Lactobacillus
acidophilus hamujq ponadto aktywnos$¢ choro-
botwdérezych Bacillus cereus oraz Pseudomonas
aeruginosa. Bakterie te ze wzgledu na warun-
ki wzrostu (temperatura oraz wartosc¢ pH) nie
znalazty jednak duzej przydatnosci jako kultury
probiotyczne w biokonserwacji migsa i wyrobow
miesnych. Zdecydowanie takze mniejszq przy-
datnos¢ technologiczng oraz utrwalajgcg migso
i jego wyroby majq réwniez probiotyczne bakterie
z rodzaju Lactobacillus casei i zblizone do nich
gatunkowo Lactobacillus paracasei. Negatywng
ich cechq jest bowiem produkowanie nadtlenku
wodoru, ktéry ze wzgledu na jakosé wyrobow
nalezy roztozy¢, poprzez réwnoczesny dodatek
drobnoustrojow katalazo-dodatnich. Utrwalajgco
dziatajgce szczepy Lactobaciullus casei wraz
z niemajgcymi duzego zastosowania technolo-
gicznego gatunkiem Lactobacillus acidophilus
(wytwarzane bakteriocyny: acydolina, acydofilina,
laktocyna) skutecznie jednak regulujg procesy
trawienia oraz hamujq rozwdj patogendw z rodza-
ju Salmonella, Shigella oraz
szczepéw Campylobacter
Jejuni i bakterii Helicobacter
pyroli. Jako srodek ochrony
przed dziataniem bakte-
rii G-dodatnich (np. bak-
terii z rodzaju Bacillus,
Clostridium) oraz szczepami
z grupy Coli psujqgcych zyw-
nos¢ skutecznosé wykazuje
nizyna, produkowana przez
probiotyczne G-dodatnie
Lactococcus lactis. Dziatanie
antydrobnoustrojowe nizyny
wynika ze zdolnosci tej bakteriocyny do rozktadu
btony komdrkowej formy wegetatywnej bakterii.
Substancja ta wykazuje skutecznosé antybiotyczng
w zakresie wartosci pH ponizej 7,0, przy czym nie
jest szczegdlnie skuteczna w stosunku do bakterii
G-ujemnych, poniewaz niektére z nich wytwarzajg
rozktadajgcy nizyne enzym nizynaze.
Wykorzystujgc bakterie probiotyczne do
bioutrwalania migsa i wyrobéw migsnych nalezy
zawsze mie¢ na uwadze fakt, ze produkowane
przez te drobnoustroje substancje antybiotyczne

wykazujg wytgcznie skutecznosé wybidrezq, co
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oznacza, ze dziatajq tylko na niektére drobnoustro-
je (niewielka liczba gatunkéw). W efekcie ogranicza
to ich szerokie zastosowanie i duzq skutecznosc
w zakresie dziatania zwigzanego z wydtuzaniem

trwatosci wyrobéw migsnych.

Prebiotyki sq to substancje obecne natural-
nie w produktach lub wprowadzane do zywnosci

w celu stymulacji rozwoju prawidtowe; flory jeli-
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- stabilnos¢ barwy przez caty okres przechowywania produktu

- nasza recepta na atrakcyjny braz, uwodzicielski aromat i zmystowy smak
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towej. Definiowane sq jako nietrawione sktadniki
zywnosci, selektywnie pobudzajgce wzrost lub
aktywnosé jednego lub okreslonej liczby rodzajéw
bakterii w okreznicy, ktdre korzystnie wptywajg
na zdrowie cztowieka. Prebiotyki wprowadzane
sztucznie do zywnosci w celu poprawy wartosci
odzywczej i zdrowotnej stajq sie pozywkq dla pro-
biotykow. Nietrawione przez endogenne enzymy
w organizmie cztowieka docierajq do okreznicy,
w ktorej ulegajq dopiero catkowitej fermentacji
(rozktad przez bakterie sacharolityczne).
Najbardziej przydatnymi substancjami pre-
biotycznymi, znajdujgcymi realne mozliwosci wy-
korzystania w produkeji wyroboéw miesnych sq
poli- i oligosacharydy, do ktérych nalezq inuling,
fruktooligosacharydy (FOS) zawarte w roslinach
oraz laktuloza, bedgca polimerem fruktozowo-glu-
kozowym powstajgcym podczas przemiany laktozy.
Prebiotykami sq ponadto
pochodne galaktozy(ga-
laktozydy) i B-glukany.
Te drugie stanowiq po-
lisacharydowq frakcje
btonnika pokarmowego
i wykazujq istotne wta-
Sciwosci prozdrowotne.
Gtéwna rola, bedqcej oli-
gosacharydem, laktulozy
sprowadza sie gtdwnie
do przyspieszenia wzro-
stu probiotycznych bakterii kwasu mlekowego,
ktore poza cechami prozdrowotnymi w technologii
produkcji wyrobow migsnych skutecznie wptywajq
na wydtuzenie trwatosci wedlin surowych. Bedgca
prebiotycznym dwucukrem laktuloza w uktadzie
trawiennym trafia w formie niezmienionej do jelita
grubego(brak enzymow trawigcym laktuloze w je-
licie cienkim), gdzie jest dopiero metabolizowana
przez probiotyczne bakterie okreznicy do cukrow
prostych. Prebiotyczne oligosacharydy i B-glukany
technologicznie petnig natomiast funkcje btonnika
pokarmowego, a dodawane w procesie wytwarza-
nia farszéw wedlinowych i mies garmazeryjnych
obnizajq aktywnos¢ wody, co wptywa na lepszq
trwatos¢ tych wyrobow. Tak, jak wszystkie doda-
wane w procesie produkeji bfonniki, wptywajg na
mikrobiom jelit, co sprzyja namnazaniu sie pozy-
tecznych bakterii jelitowych. Nalezgca do frukta-
néw inulina jest dwucukrem zapasowym sktada-
jacym sie z czgsteczki fruktozy i glukozy. Trafiajac
do jelita cienkiego nie powoduje jednak wzrostu
poziomu glukozy we krwi. Inulina charakteryzuje sie
niskq kalorycznosciq, a funkcjonalnie petni czesto
funkcje zamiennika ttuszezu w wyrobach miesnych
o obnizonej kalorycznosci. Do wyrobow typu ,light”
dodawac¢ mozna réwniez fruktan, zwany oligo-
fruktozq, otrzymywany z inuliny. Substancja ta ze
wzgledu na stodki smak jest jednoczesnie swoistym

zamiennikiem cukru.

Podstawowe kryteria, ktére powinny spetniac
prebiotyki, to:

e obnizanie wartosci pH tresci pokarmowej,

* nie powinny ulega¢ hydrolizie ani wchta-
nianiu w przewodzie pokarmowym,

*  stymulowanie wzrostu bakterii fermentacji
mlekowe;j,

* hamowanie dziatalnosci szkodliwej mikro-
flory jelitowej,

*  stacsie zrodtem wegla dla probiotycznych

bakterii kwasu mlekowego.

Prebiotyki w znacznym stopniu wptywajq na
sktad mikroflory jelitowej i jej aktywnosé metabo-
liczng. Jest to wynikiem modulacji metabolizmu
lipidowego, zwiekszonej przyswajalnosci wapnia,
wptywu na uktad odpornosciowy organizmow i mo-
dyfikacje funkcji jelit. Wszystkie prebiotyki wykazujg

stosunkowo duzq trwatosé, co
powoduje, ze nie ma problemdow
z ich wigczaniem do sktadu re-
ceptur wyrobow miesnych. Sq
one wytrzymate w warunkach
istniejgcych w przewodzie po-
karmowym, a takze w nizszych
temperaturach stosowanych
w procesach technologicznych.
Ich atutem jest sprzyjanie
rozwojowi szczepdw
bakteryjnych z rodzaju
Bifidobacterium, ktére bytujq w jelicie grubym
cztowieka i wykazujg wybitne cechy prozdrowotne.
Dodatek prebiotykéw ma duze znaczenie ze wzgle-
du na fakt, ze bifidobakterie sq wrazliwe na tlen,
kwasy i wysokq temperature, co utrudnia ich rozwdj
w warunkach bezposredniego wprowadzania do
organizmu bez dodatku prebiotykéw.

W procesie wytwarzania zywnosci funkcjonal-
nej mozna z powodzeniem wykorzystywac efekt
synergistyczny, bedgcy wynikiem réwnoczesnego
zastosowania kombinacji pre- i probiotyku. Takie
substancje powstate w drodze kombinagji tych
sktadnikéw nazywa sie synbiotykami. Dobre efekty
osigga sie stosujqgc uktad, do ktorego wiqgcza sie
inuline, oligofruktoze i szczep Lactobacillus rhamno-
sus. Dobrze skomponowane synbiotyki wptywajq na
redukgje szkodliwej mikroflory wystepujqcej w po-
staci endopatogenow (np. Clostridium histolyticum,
Clostridium perfringens, niektére drozdze i plesnie,
Clostridium difficile, Salmonella enterica), przy jed-
noczesnym stworzenia warunkéw do namnazania
sie pozytecznych bakterii probiotycznych, co w przy-
padku zastosowania optymalnej kombinacji w pro-
dukcji moze prowadzi¢ do wydtuzenia trwatosci
i zwiekszenia stopnia zdrowotnosci wytworzonych

w ten sposob wyrobéw miesnych.

Literatura dostepna w redkacji
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Berkos Forsalining AB i Nowa
Opatentowana Technologia Wedzenia:

Aerosol+ EVO System

Dariusz Rutkowski
Kierownik Sprzedazy
Dariusz@Aerosol.nu
AEROSOL+ www.aerosol.nu

AEROSOL+

EVO - NEW SMOKING TECHNOLOGY

Z omawianym wynalazkiem w naszym wywiadzie z duma zapoznaje nas David Berkovits, ktéry jest wynalazca Systemu
oraz wiasciciel firmy Berkos Forsalining AB jak i Aerosol Plus AB, ktéry serdecznie zaprasza wszystkich odwiedzajacych targi
branzowe we Frankfurcie - IFFA 2025 w dniach 03-08 maja do bezposredniej rozmowy. Stanowisko Aerosol Plus AB znajduje
sie w hali numer 8.0 aleja G61. Z wywiadu z redaktorem gazety ,Rzeznik Polski” Panig Katarzyng Salomon dowiemy sie
o historii firmy oraz o powstaniu Aerosol+ EVO System, jak i jego mozliwosciach.

w Berkos Férsdlining AB to firma z bogatq historiq w branzy
miesnej. Czy mégtby Pan przyblizyc naszym czytelnikom geneze i roz- i Za uwaiyliémy
woj Waszej firmy? p v rosnace

Nasza firma zostata zatozona w 1975 roku w Szwecji i od ponad .
zapotrzebowanie na

bardziej efektywne
surowiec wedzarniczy, ktadgc nacisk na innowacyjnos¢ i dostosowanie . i ekonomiczne
do potrzeb klientow. Siedziba firmy miesci sie w Arlandastad, niedaleko metody wgdzenia

Sztokholmu.

50 lat dostarcza nowoczesne rozwigzania dla przemystu spozywczego.

Specjalizujemy sie w technologiach wedzenia wykorzystujgcych ptynny

w W ostatnich latach wprowadzili Paristwo na rynek nowatorski
gazowy system wedzenia Aerosol+ EVO System. Co sktonito Was do
opracowania tej technologii?

Zauwazylismy rosngce zapotrzebowanie na bardziej efektywne
i ekonomiczne metody wedzenia. W obecnych czasach konwencjonalne
procesy czesto wiqzq sie z wysokim zuzyciem energii i emisjq szkodliwych
substancji. Postanowilismy wiec opracowac system, ktory nie tylko poprawi

jakos¢ produktéw, ale takze zminimalizuje wptyw na srodowisko i obnizy

koszty produkcji.



w Prosze opowiedziec¢ wigcej o Waszym gazowym systemie we-
dzenia. Na czym polega jego innowacyjnosé?

Nasz unikatowy system AEROSOL+ EVO wykorzystuje ptynny surowiec
wedzarniczy, ktéry dzieki specjalnie zaprojektowanemu generatorowi
czgsteczek w potgczeniu z parg technologiczng przywraca pierwotng forme
cieptego dymu. Dzieki temu proces wedzenia moze zostac¢ zainicjowany
niemalze na kazdym etapie procesu technologicznego, co znaczqgco pozwala
na skrécenie catego procesu obrébki termicznej.

W konsekwencji przektada sig to na uzyskanie wysokich oszczednosci

energetycznych i zwiekszenia wydajnosci produkeyjnych. Tym samym we-

dzone produkty uzyskujq jednolitq petnie barwy oraz bogaty smak i aromat.

w Jakie korzysci mogq odnies¢ producenci migsa, wdrazajgc
Pana System gazowego wedzenia?

Przede wszystkim, dzieki skréceniu czasu procesu obrébki technolo-
gicznej, producenci mogq zwiekszy¢ swojg wydajnosé bez koniecznosci
rozbudowy bardzo kosztownej infrastruktury. Ponadto, wykorzystanie
systemu zapewnia znaczqce zminimalizowanie kosztéw produkeyjnych.
Chciatbym podkresli¢, iz mowimy tu o mozliwosciach redukgji czasu, jak
i kosztéw w przedziale az 50%. Dodatkowo, nasz system jest kompatybilny
z wieloma komorami wedzarniczymi, systemami pétautomatycznymi czy

tez liniami ciggtymi, co utatwia jego integracje.

w Na czym polega unikatowos¢ omawianego systemu?

Unikatowosc¢ polega na elastycznosci obrobki termicznej wedzonych
produktéw ze skréceniem, a nawet z catkowitym pominieciem etapu su-
szenia produktéw migsnych. Konwencjonalne metody wedzenia wymagajg
intensywnego naktadu czasu, energii oraz pracy w poszczegolnych etapach

procesu technologicznego.

TRENDY

w Jakie inne mozliwosci oferuje Pana system?

Skrdcenie procesu wigze sie réwniez ze znaczqceq redukcjg ubytkéw
masy przetwarzanych produktow migsnych, co réwniez poprawia ich jakosc.
Dodatkowo system udoskonala procesy po-etapowe, tj. np. obieralnosé

sztucznych ostonek.

w Jakie sq plany firmy Berkos Férsdljning AB na przysztosc
w kontekscie dalszego rozwoju technologii wedzenia?

Nieustannie pracujemy nad udoskonalaniem naszych rozwigzan,
aby sprostac zmieniajgcym sie potrzebom rynku. Obecnie skupiamy sie
na dalszej optymalizacji procesow wedzenia pod kqtem jeszcze wigkszej
efektywnosci energetycznej oraz na rozwijaniu nowych smakow i aromatow,
ktére mozna uzyskaé dzieki naszej technologii. Scisle wspétpracujemy z insty-
tutami badawczymi oraz partnerami z branzy spozywczej, aby wprowadzac

kolejne innowacje i wyznaczac nowe standardy w przemysle miesnym.

w Rozumiem, iz szczegétowe informacje osoby zainteresowane
mogq od Pana uzyskac podczas indywidualnych rozméw na wczesniej
wspomnianych targach IFFA 2025?

Tak, serdecznie zapraszam przedsigbiorcow do rozmowy.

Serdecznie dziekuje.

Berkos Forsdlining AB - jest szwedz-
kg firma, ktéra od wielu lat wyzna-
cza standardy technologii wedzenia
zywnosci na rynkach skandynawskich

oraz w krajach europejskich.

Najnowszym osiqgnieciem firmy
jest Aerosol+ EVO System. Ten rewolucyjny - unikatowy system
stanowi opatentowangq technologie, maksymalnie optymalizujgcg

procesy wedzenia zywnosci - produktéw miesnych.

ARTYKUL SPONSOROWANY
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SWIATOWY DZIEN MIESA

— POLSKA INICJATYWA

W ODPOWIEDZI NA GLOBALNE
WYZWANIA BRANZY MIESNE)

NA PYTANIA REDAKCJI MIESIECZNIKA
«RZEZNIK POLSKI” ODPOWIADA
JAGEK STRZELECKI,

PREZES ZWIAZKU POLSKIE MIESO

Redakcja: - Na poczatku prosze przypomniec, skad wzigta
sie inicjatywa ustanowienia Swiatowego Dnia Migsa i dlaczego
wybrano 6 czerwca na to swigto?

Jacek Strzelecki: - Pomyst ten zrodzit sie z potrzeby uhonoro-
wania cafego tancucha produkciji biatka zwierzecego — od rol-
nikéw hodujgcych zwierzeta, po przetworcow i producentow
miesa. Do tej pory branza miesna czy rolnicy nie mieli swoje-
go Swieta, ktére w sposdb szczegdiny doceniatoby ich wkiad
w dostarczanie kluczowego sktadnika diety cztowieka. Termin
6 czerwca zostat wybrany jako symboliczna data, ktdra jedno-
czy wszystkie podmioty zaangazowane w proces wytwarzania
miesa. Gfiowne przesfanie, ktére warto tu jeszcze raz pod-
kreslic, to znaczenie biatka zwierzecego dla prawidtowego
funkcjonowania i rozwoju organizmu czfowieka. Rolnicy
i zaktady miesne nie tylko ,produkujga mieso”, ale przede
wszystkim dostarczajg konsumentom wysokowartosciowe
biatko, niezbedne do zycia. Obchody Swiatowego Dnia Migsa
to nasz sposob na wyrazenie im wdziecznosci za te prace,
a jednoczesnie na podkreslenie, ze w miedzynarodowych
dyskusjach coraz czesciej mowi sie o istocie ,biatka zwierzecego”
jako kluczowego sktadnika odzywczego, ktory stanowi funda-
ment naszej diety.

Redakcja: - Co uznatby Pan za najwigkszy sukces ubiegto-
rocznego kongresu Swiatowy Dzien Migsa — World Meat Day?

J.S.: - Najistotniejszym osiagnieciem Kongresu okazafo sie
zjednoczenie polskiej i Swiatowej branzy miesnej wokot
wspoinego celu. To wiasnie polska branza — zaréwno rolnicy,
jak i przetworcy — zainicjowata ustanowienie Swiatowego Dnia
Miesa dla cafego swiata. Deklaracje o powstaniu tego $wieta pod-
pisafo 13 organizacji branzowych z Polski i zagranicy, co potwier-
dzito szerokie poparcie dla tej idei. W praktyce taka wspotpraca
ma ogromne znaczenie edukacyjne i wizerunkowe. Dzieki temu
konsumenci dostrzegli, ze produkcja zwierzeca to nie tylko
rolnicy i zaktady miesne, lecz takze szerokie grono specjalistow:
od naukowcow po ekspertow w réznych dziedzinach scisle
powigzanych z sektorem miesnym. Swiadczy to o sile koalicji
i potencjale dalszego rozwoju, bo wspdlne dziatania majg
szanse wptyng¢ na pozytywny odbior branzy, a takze poprawic
efektywnosc i innowacyjnos¢ catego fancucha produkcii.



Redakcja: - Swiatowy Dzien Migsa to takze symbol szerokiej
koalicji branzowej. Czy w tegorocznej edycji pojawia sie
nowe organizacje lub partnerzy, a moze planujecie Panstwo
zawarcie dodatkowych porozumien?

J.S.: - Tegoroczna edycja bedzie kolejng okazjg do rozmoéw
0 najwazniejszych wyzwaniach branzy migsnej, zarowno
w Polsce, jak i na $wiecie. Swiatowy Dzien Migsa — World Meat
Day ma stuzy¢ tgczeniu jak najszerszego spekirum organizacii,
zaréwno z Polski, jak i z zagranicy, co pozwoli wzmocni¢ gtos
cafego sektora. To nie tylko swieto branzy, ale tez platforma
dialogu, gdzie spotykajg sie rozne srodowiska — od rodzinnych
firmirolnikow, przez przetworcow i specjalistow z dziedzin techno-
logii, az po naukowcow i partnerow zagranicznych. Dzieki temu
nabiera on prawdziwie miedzynarodowego charakteru, a kolejne
organizacje, ktore dotgczajg, wzmacniajg gltos cafego sektora.
Naszym celem jest, aby ta koalicja dalej stuzyta zaréwno wymia-
nie wiedzy i doswiadczen, jak i wypracowywaniu praktycznych
rozwigzan, ktére pozwolg branzy migsnej jeszcze skutecz-
niej sie rozwija¢ — w Polsce, w Europie i na swiecie. Liczymy,
ze w tym roku dotgczg nowi partnerzy z cafego $wiata, by
wspolnie wypracowac praktyczne rozwigzania sfuzgce dalsze-
mu rozwojowi sektora migsnego.

Redakcja: - Moment organizacji Kongresu zbiegt sig
z 30-leciem Zwigzku POLSKIE MIESO. Jak przez te trzy
dekady ewoluowata branza migsna w Polsce i jaki wptyw
na jej rozwéj miata dziatalno$¢ Zwigzku?

J.S.: - Minione trzy dekady to czas dynamicznego rozwoju
polskiej branzy miesnej, ktora stata sie jedng z najwazniejszych
gatezi naszego rolnictwa i przemystu rolno-spozywczego.
Polska nie tylko wypracowata mocng pozycje w produkcji
wotowiny, wieprzowiny czy drobiu, lecz takze zbudowata
Swiatowg renome wedlin — trudno znalez¢ inny kraj z tak bogatg
i zarazem wysokiej jakosci oferta. Zwigzek POLSKIE MIESO,
zatozony w 1994 roku, od poczatku byt jednym z kluczowych
czynnikow tego sukcesu. Pomogt branzy odnalez¢ sie w nowych
realiach gospodarczych, wspierat wdrazanie nowoczesnych
standardow jakosci oraz promowat polskie mieso za granica,
zwiekszajgc konkurencyjnos¢ naszych producentow. Zrzeszajac
przedsiebiorstwa przetwarzajgce i eksportujgce drob, konine,
wieprzowine oraz wotowine, Zwigzek zawsze podkreslat wspolny
mianownik, jakim jest ,polskie mieso” — od etapu hodowli po
finalne produkty. Naprzestrzenilatkluczowym elementem strategii
ZwigzKu stata sie wspotpraca z innymi organizacjami branzowy-
mi. Razem mozna skuteczniej budowa¢ marke ,Polskie Mie-

7

polskie
Mieso =

so0”,
sektorem,
rzat, m.in. ostatnio afryka
chorobg niebieskiego jezyka czy p
Zwigzek Scisle wspotpracuje z  Minist
i Rozwoju Wsi, Gtéwnym Lekarzem Weterynarii or
naukowymi, by minimalizowac ryzyko strat i dostoso
branze do stale zmieniajgcych sie warunkow. Wiele wskazuje
na to, ze nadchodzace lata przyniosa kolejne istotne zmiany
dla europejskiego rolnictwa i rynku migsa. Dlatego tak wazne
jest, aby branza pozostata zjednoczona, elastyczna i gotowa
na nowe regulacje czy wyzwania.

Redakcja: - Program ubiegtorocznego Kongresu obfitowat
w bardzo ciekawe tematy. Czy planujg Panstwo rozwijac¢
te watki podczas tegorocznej edycji? A moze pojawig si€
zupetfnie nowe zagadnienia?

J.S.: - W tym roku réwniez planujemy skoncentrowac sie na
kluczowych wyzwaniach dla branzy miesnej w skali globalnej,
a w dyskusjach wezmg udziat zaréwno eksperci z Polski, jak
i z zagranicy. Dzieki temu zapewnimy uczestnikom unikatowag
wiedze, przydatng w prowadzeniu biznesu, analizach rynkowych
czy podejmowaniu decyzji politycznych. Jednym z najwazniej-
szych tematow bedzie potencjatl produkcyjny Ukrainy
— nie w kontekscie ograniczen, lecz w duchu wspotpracy i wza-
jemnych korzysci. Poruszymy tez kwestie zwigzane z umowg
handlowg Mercosur oraz rozporzadzeniem przeciw wyle-
sianiu. Szczegdlng uwage poswiecimy innowacjom, zwlaszcza
dynamicznemu rozwojowi sztucznej inteligencji, ktéra moze
zrewolucjonizowa¢ procesy produkcyjne i przetworcze,
usprawni¢ zarzadzanie danymi, a takze poprawi¢ jakos$¢
i bezpieczenstwo migsa. Nowoscig bedzie specjalny panel
poswiecony  wieprzowinie, gdzie eksperci przedstawig
najnowsze wyniki badan dotyczacych optymalizacji tancuchow
dostaw i podnoszenia jakosci migsa. Ma to realne przetozenie
na wieksza akceptacje ze strony konsumentow, a takze na pod-
niesienie konkurencyjnosci catego sektora. Program Kongresu
zapowiada sie niezwykle interesujgco, wiec juz teraz serdecznie
zapraszamy wszystkich zainteresowanych na kolejng edycje
Swiatowego Dnia Migsa — World Meat Day. To doskonata okazja,
by poszerzy¢ wiedze, nawigza¢ nowe kontakty i wymienic sie
doswiadczeniami w gronie profesjonalistow z catego swiata.
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Holzmuhle - siedziba firmy JRS i fabryka zrebkow

Wielka moc

jednego procenta

Polski przemyst miesny od lat cieszy sie renomg zaréwno na rodzimym,

jak i zagranicznych rynkach. Wysoka jakos¢ wyrobéw, dbato$¢ o tradycyjne

Fibers for Life.

JRS

receptury oraz innowacyjne podejécie do technologii produkcji sprawiaja, ze

polskie miesa i wedliny zdobywaja uznanie konsumentéw.

Jednym z kluczowych czynnikéw, ktéry od ponad dwoch dekad odgrywa
istotnq role w rozwoju tej branzy, sq btonniki VITACEL®.

Ich zastosowanie nie tylko poprawia teksture i soczystosé produk-
téw, ale takze wptywa naich stabilnosé, obnizenie kosztow, wydtuzenie
trwatosci oraz przynosi korzysci zdrowotne.

Pracujgc w firmie JRS mamy mozliwo$¢ uczestniczenia w przemianie,
ktora dzieje sie na naszych oczach kazdego dnia- pamietajqce cigzkie poczqt-
ki w latach 90 i wdrazajgc innowacyjne rozwigzania razem z wiekszosciq
firm na naszym rynku. Oferujqc surowce pochodzqgce prosto z natury roz-
wijamy produkty nie tylko bardziej wydajne, ale réwniez, co najwazniejsze,
zdrowsze i o zwiekszonych walorach smakowych. Czesto dzieki btonnikom
jestesmy w stanie dopracowac z naszymi klientami rozwigzania eliminujgce
lub ograniczajqgce niepozgdane dodatki “E* i rozwijac produkty naturalne,
dostosowujqc je do rosnqcych oczekiwan konsumentéw w zakresie zdro-
wego odzywiania i funkcjonalnosci zywnosci.

Liczne badania naukowe wskazujg na znaczqcy brak btonnika,
w szczeg6lnosci nierozpuszczalnego we wspoétczesnej diecie
mieszkaficow krajéw rozwinigtych. A przeciez ma on tak ogromny wptyw
na zdrowie naszego uktadu pokarmowego i wydalniczego, regulujgc me-
tabolizm i wptywajgc na resorpcje wody w jelitach. Potwierdzono réwniez
wptyw ograniczonej podazy btonnika na cukrzyce i insulinoopornosc oraz
poprawe parametrow glukozy i podatnosci na insuling przy odpowiednim
suplementowaniu preparatami bfonnikowymi. Chciatoby sie napisaé....
Jedzmy btonnik!

Przyjrzyjmy sie, jak btonniki VITACEL® zmienity oblicze przemystu
migsnego, podnoszqgc standardy jakosci i odpowiadajgc na rosnqgce
wymagania wspétczesnych konsumentow tylko w kilku grupach pro-
duktowych, a jest tego o wiele wigcej!

Paréwki, pasztety i inne produkty homogenizowane,
kietbasy srednio i drobnorozdrobnione
Szeroko pojeta grupa produktéw homogenizowanych (zaréwno mie-
snych, jak i zastepnikéw miesa) to prawdziwe pole do popisu dla natural-

nych btonnikéw!

We are Future




Bfonnik VITACEL ©

Ziemniaczany KF
/ Grochowy

Pszenny WF /
Bambusowy BAF

Cytrusowy CF312

Jabtkowy AF

Owsiany HF

Wplyw na produkty migsne formowane

Zwigksza zdolnosé zatrzymywania
wody, poprawia soczystosé i strukture,
emulguje i stabilizuje

Poprawia lepkosc i sprezystosc farszu,
co utatwia formowanie produktéw,
wzmacnia strukture, poprawia zwarto$¢
kotletéw i burgerdw, nie wptywajgc na

ich smak.

Stabilizuje ttuszcze, poprawia retencje
ptynéw, redukuje straty przechowalni-
cze oraz wyciek podczas smazenia
Wplywa na delikatniejszq teksture,
poprawia wigzanie sktadnikéw, wzmac-
nia smak

Zwigksza stabilnosé termiczng i zapo-

biega kurczeniu sige wyrobéw podczas

Wptyw na produkty vege formowane

Wspomaga wigzanie sktadnikdw,
stabilizuje strukture i zapobiega
rozpadaniu sie masy (wptyw na
spoisto$c¢ i zwartos¢ konsystencji)
Tworzy lepszq strukture i pozwala
na uzyskanie bardziej elastycznej
konsystencji, zapewnia spoistosc
i naturalne uczucie ,migsistosci”

w produktach roslinnych

Wspomaga emulgacje ttuszczéw
roslinnych, poprawia elastycznosé
masy

Daje uczucie soczystosci, wspomaga
wigzanie wody w masach roslinnych,

wzmacnia smak

Wspomaga teksture i pozwala uzyskaé

bardziej jednolitq konsystencje burge-

obrdbki cieplnej

Wykorzystujemy tu praktycznie petng game
btonnikéw VITACEL®, w szczegdlnosci:

*  Btonniki pszenne WF i bambusowe
BAF o réznych dtugosciach widkna, dzie-
ki czemu zaréwno nadajemy odpowiedniq
konsystencje, spoistos¢, sprezystosc, jaki
zapewniamy dobre wigzanie wody- umoz-
liwiajgc produkcje ekonomiczng, a jednak
zdrowq

*  Btonniki ziemniaczane KF i grochowe,
ktére stabilizujg emulsje, zmniejszajq ry-
zyko rozwarstwienia i separacji ttuszczu,
redukujq podcieki podczas przechowywa-
nia wyrobow gotowych

*  Btonniki owsiane HF i jabtkowe AF,
wptywajgce na elastycznosc i lepkosé
masy a takze smakowitosé produktow

*  Blonnik cytrusowy CF312 posiadajqcy
najwyzszqg na rynku zdolno$¢ wigzania
wody, umozliwiajgcy budowanie struktury,
zwigkszenie elastycznosci, ograniczenie
wyciekow przy jednoczesnym minimalnym
dozowaniu a takze umozliwiajqgcy redukeje
ttuszczu wptywajqc na obnizenie kosztow

produkgji

Produkty nastrzykiwane

W przypadku produktéw nastrzykiwanych

dodatkowym, bardzo waznym parametrem ze

wzgledow sprzetowych jest jakosé sktadnikow

solanki. Stosowane wtékna muszq by¢ odpowied-

nio krotkie i nie powodowac zalepiania oraz zbyt
szybkiego gestnienia.

Btonniki VITACEL® sq niezastgpione w celu:

*  zwiekszenia retencji wody i zmniejszenie

ubytku masy podczas obrébki - btonniki

owsiane czy specjalistyczny drobny wolno-

zelujgcy cytrusowy CF210F, majq wysokg

row roslinnych

zdolnos¢ wigzania wody, co poprawia so-
czystos¢ migsa i ogranicza wyciek soku
miesnego podczas obrébki termicznej,
szczegdlnie w potgczeniu z nastrzykowymi
btonnikami pszennymi WF czy bambuso-
wymi BAF, co znaczqco przektada sie na
wydajnosé surowca

e poprawy struktury miesa - dzieki zdol-
nosciom zelujgcym btonniki wzmacniajg
wiékna miesniowe, co wptywa na lepszg
teksture i wiekszqg kruchos¢ gotowego
produktu.

e stabilizacji solanki - btonnik cytrusowy
CF210F zapobiega wytrgcaniu sie sktad-
nikéw solanki i poprawia jej réwnomierne
rozprowadzenie w miesie.

e poprawy waloréw sensorycznych - zwiek-
szona soczystos¢ i jednolita tekstura spra-
wiajq, ze mieso jest bardziej atrakeyjne
dla konsumenta.

e uzyskania korzysci technologicznych i eko-
nomicznych - btonniki pozwalajg na opty-
malizacje kosztéw produkgji, poniewaz
zwigkszajg wydajnos¢ surowcea, ograni-
czajq wycieki (straty) zaréwno w trakcie

produkgji, pakowania i przechowywania.

Produkty formowane

Produkty formowane, zaréwno miesne (np.
hamburgery, nuggetsy, klopsy), jak i roslinne (np.
kotlety vege, burgery roslinne), wymagajq odpo-
wiedniej struktury, spoistosci i tekstury. Btonniki
spozywcze odgrywajq kluczowq role w osiggnieciu
tych wtasciwosci i umozliwiajq produkeje z czyst-
szq etykietq.

Gtowne korzysci stosowania specjalistycz-
nychy btonnikéw VITACEL® w produktach for-

mowanych to:

REKLAMA
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Poprawa retencji wody i ttuszczu

— bardziej soczyste produkty.
Zwiekszenie stabilnosci termicznej

— mniej strat podczas smazenia
i pieczenia.

Lepsza tekstura — bardziej miesiste i ela-
styczne produkty.

Naturalne rozwigzanie dla przemystu
miesnego i vege

— czystsza etykieta i lepsza jakosc.

@S Fibers for Life.

Btonniki VITACEL

- ubytki pod kontrola

- eliminacja wyciekéw fazy wodno-ttuszczowej
w produktach pakowanych prézniowo

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

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 . 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel +48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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Jakie btonniki wybierzemy w pierwszej kolejnosci i jaki wptyw bedg
miaty na produkty formowane? Pomoze nam ponizsza tabela:

Dzigki opracowanym i sprawdzonym najpierw we wiasnym techni-
kum, a nastepnie u wielu klientéw rozwigzaniom, dziat technologii JRS
jest w stanie poméc rozwigzaé lub znaczqco ograniczyé praktycznie
kazdy problem wystepujacy w trakcie produkgji, pakowania, odmrazania
czy ogrzewania oferujqgc blonniki pojedyncze lub w gotowych, spraw-
dzonych uktadach.

O firmie

Szacunek do planety wpisany w historie

J. Rettenmaier & Sohne (JRS) to miedzynarodowa rodzinna firma
specjalizujgca sie w produkcji funkcjonalnych materiatéw z wiékna
roslinnego, zatozona w 1878 roku w niemieckim miescie Rosenberg
(Badenia-Wirtembergia), gdzie do dzi$ znajduje sie gtéwna siedziba firmy.
JRS dziata globalnie, z ponad 90 zaktadami produkeyjnymi i wtasnymi
centrami dystrybucji oraz sprzedazy. Zatrudnia ok. 4000 oséb. W Polsce
firma jest aktywna na rynku od potowy lat 90-tych oferujgc petne do-
radztwo technologiczne swoim klientom.

Firma wierzy w prawdziwie zréwnowazony swiat i sama sie do tego
przyczynia - ok. 50% zuzywanej energii elektrycznej wytwarza we wiasnych
elektrowniach wodnych. Wiékna roslinne pozyskiwane sq z naturalnych,
odnawialnych zZrédet, takich jak zboza, owoce, rosliny morskie i drewno.
Procesy produkcyjne opierajq sie na zasadach zréwnowazonego rozwoju,
co oznacza minimalny wptyw na srodowisko naturalne i mozliwosé petnego
recyklingu wykorzystanych produktéw. Widkna roslinne sq wykorzystywane
w celu zastgpienia tradycyjnych, chemicznie przetworzonych materiatow,

co zmniejsza wptyw na srodowisko naturalne i pozwala na tatwy recykling

REKLAMA

wykorzystanych produktéw. Wszystko, co jest produkowane przez firme
JRS, jest pochodzenia naturalnego.

W odlegftej przesztosci podjeto decyzje, ktora jest kontynuowana do
dzis, ze wszystko, kazdy wytwarzany przez nas materiat, pochodzi wytqcznie
z obiegu naturalnego. Wyobrazmy sobie swiat, w ktorym czerpiemy z na-
tury tylko to, co planeta jest w stanie sama odtworzyc. Tym sie kierujemy

i zapraszamy wszystkich do wspdlnej realizacji tej wizji.

ZESPOL VITACEL ZAPRASZA PANSTWA
DO ODWIEDZIN NA STOISKU JRS

IFFRA

May 03 - 08, 2025
Frankfurt am Main
Hall 11.1 | Booth B8O

[ 3001
s,

Pracuj wydajnie, podnos madrze
Wysokiej jakosci podnosniki i wywrotnice
ze stali nierdzewnej dla przemystu spozywczego.

BinStacker

Profesjonalny system automatycznych regatow.
Rewolucyjne rozwigzanie do przechowywania
petnych i pustych wozkéw EUROBIN 200L, Dolavow
w sposob inteligentny, bezpieczny i w petni
automatyczny!

rokelmann

food processing
¥ equipment ¢

3.- 8.5.2025
Frankfurt am Main

* Rethinking
meat and
proteins

Invitation

Zapraszamy
Hala 12.0,
Stoisko C51

ARTYKUL SPONSOROWANY



POZNAJ NASZE PRODUKTY WWW.SFLOUR.PL
&  SILESIAN o
\ FLOUR 4o

SYSTEMY
PANIERUJACE

80% surowcow wykorzystywanych do produkcji
mieszanek panierujgcych pozyskujemy

w ramach naszej Grupy Silesian. Kontrolujemy je
juz na etapie doboru odmian zbéz, az po produkt
kofhcowy.

Oferujemy kompletne systemy, jak i rozwigzania
singlowe. Projektujemy i produkujemy paniery
funkcjonalne o wysokich wtasciwosciach
adhezyjnych lub kohezyjnych, do produktow

‘ ",‘ catomiesSniowych, formowanych lub ze skorq.

FUNKCJONALNE FHT

“# OferUJemy maki funkcjonalne FHT dla przemystu
miesnego i rybnego do aplikaciji jako:

e mgka panierkowa
e zagestniki do soséw, nadzief i farszy

UL. PRZEMYStOWA 34, +48 661 390 121



~Nie tylko maszyny
rozmawiamy o realnych

potrzebach klientow”

Od nastrzykiwania po transport prozniowy
— kompleksowe rozwigzania firmy Garos na

targach IFFA.

Targi IFFA 2025 to najwazniejsze wydarzenie w branzy przetwdrstwa miesnego, a firmy Garos nie moze na nich

zabrakngé! W tym roku prezentujemy najnowoczesniejsze rozwiagzania, ktére podnosza efektywnosé, jakosé i higiene

produkgji. O tym, co zobaczymy na naszym stoisku, jakie trendy ksztalttuja branze i dlaczego warto odwiedzié nas na
targach IFFA, rozmawiamy z Marcinem Stablewskim, naszym ekspertem ds. sprzedazy.

Marcin, IFFA to najwieksze targi w branzy miesnej. Czy to dla

Garos po prostu kolejna wystawa, czy raczej co$ wiecej?

Zdecydowanie cos wiecej! To nie jest tylko okazja, Zeby pokazaé
nasze maszyny i powiedzie¢ ,patrzcie, mamy nowosci”. Dla nas IFFA
to przede wszystkim rozmowy. Spotykamy sie tu z naszymi
klientami — zaréwno tymi, ktérzy juz od lat korzystajg z naszych
maszyn, jak i tymi, ktorzy dopiero szukajg rozwigzan dla swoich
zaktaddw. Czesto zdarza sig, ze ktos przychodzi na stoisko, zaczyna
rozmowe od prostego ,co nowego?” i po chwili okazuje sie, ze
rozmawiamy o konkretnej potrzebie, o problemach, ktére trzeba
rozwigzad. | whadnie to jest najcenniejsze.

No wladnie, skoro mowa o nowosciach - co w tym roku
zobaczymy na stoisku Garos?

W tym roku gama urzadzen bedzie naprawde imponujgcal
Pokazemy m.in. GBT 300 i nasza nowos$¢ — GBT 600, czyli
wszechstronne mieszatko-masownice, ktére potrafig skutecznie
wymieszaé praktycznie kazdy rodzaj produktu — od mies, przez
ryby, po satatki czy gotowe dania — a wiekszos¢ cykli zajmuje
zaledwie 2 minuty. Beda tez nasze wigksze modele masownic —
MDF 3900 i 2600 — ktore zapewniajg efektywne masowanie oraz
réwnomierne rozprowadzanie marynat, przypraw i solanek.
Oczywiscie nie moze zabrakng¢ naszych nastrzykiwarek GSI-F 620
SBP i GSI 620 CBP, sie  precyzyjnym

i rdwnomiernym nastrzykiem oraz mozliwoscig optymalizagji

ktore wyrdzniajg
i dostosowania systemu do réznych typdw produkgji. Pokazemy
takze GRT 620 — roller tenderizer, ktéry wspiera proces zmiekczania
miesa i zwieksza jego zdolno$é do wigzania solanki, a takze GAF
620 — automatyczny podajnik produktéw, ktdry usprawnia prace
catej linii. Do tego nasze rozwigzania prozniowe: VMS, VFS i Vacuum
Hopper, a wirdd nowosci rowniez GCT 360 — tunel ociekowy, ktory
eliminuje nadmiar solanki z powierzchni produktu i skutecznie

,zamyka" §lady po igtach.

Kiedy tak wymieniasz te wszystkie maszyny, przekonujemy sie
o tym, ze kazde z tych rozwiazan ma swoja specyficzna role
w procesie produkcji. Jak wyglada zainteresowanie tymi
urzadzeniami? Czy klienci pytaja gtéwnie o jedno konkretne,

czy raczej szukaja kompleksowych rozwiazan?

To jest zalezne od klienta. Sg tacy, ktérzy przychodzg z konkretnym
zapotrzebowaniem, np. na howg nastrzykiwarke, bo stara przestaje
juz spetnia¢ wymagania produkcyjne. Coraz czeiciej jednak
widzimy, ze firmy patrzg na kompletne rozwigzanie — nie tylko na
pojedyncza maszyne, ale na to, jak wszystkie elementy

wspotpracujg w linii  produkeyjnej. To dlatego tak duzym

zainteresowaniem cieszg sie nasze systemy automatyzacji
i integracji maszyn. Klienci chcg wiedzieé, jak moga zoptymalizowaé

caty proces, a nie tylko jeden jego etap.

A w kontekscie linii automatycznych i zintegrowanej pracy
maszyn, czy mozecie pochwali¢ sie jakimis wyjatkowymi
wdrozeniami, ktore skutecznosé

potwierdzaja waszych

technologii?

Jasne. Przyktad z ostatniego roku: duzy zaktad przetwdrstwa drobiu
w Europie Srodkowe] szukat rozwigzania, ktdre pozwolitoby
zwiekszy¢ wydajnos¢ bez rozbudowy hali. Zintegrowalismy dla nich
linie, ktora tacznie zajeta ponad 2000 m?, wykorzystujac petng game
naszych urzadzen. Catos$¢ tworzyta integralny system zarzadzania
produkcja z poziomu systemow operacyjnych SCADA, MES. Efekt?
Wzrost wydajnosci o 20%, zmniejszone zapotrzebowanie na prace
manualng, kompletna kontrola nad procesem produkdji,
co pozwolito spetni¢ najsurowsze normy produkcyjne. To pokazuje,
ze nie chodzi tylko o sprzet, ale o sposdb jego wykorzystania

i dopasowanie do realnych potrzeb.

Kompletna, zautomatyzowana linia produkcina



Wspomniates o integracji wszystkich maszyn w jeden proces -
to na pewno jeden z waznych tematow, ale czy s3 jakies inne

wyzwania, ktore dzisiaj sa dla klientéw kluczowe?

Tak, i tu wiele sie zmienia. Jeszcze kilka lat temu najwazniejsza byta
wydajnos¢ - jak przetworzyé jak najwiecej produktu w jak
najkrétszym czasie. Dzi§ oczywiscie to wcigz jest wazne, ale na
pierwszy plan wychodzg inne kwestie: higiena, oszczednosé

surowcdw i automatyzacja. Coraz wiecej klientow pyta
0 rozwigzania, ktére pozwolg im zmniejszy¢ straty produkcyjne,
ilo$¢ pracy manualnej, a takze poprawi¢ powtarzalnosé produkgji.
To dlatego intensywnie zakresu

rozwijamy rozwigzania z

automatyzacji oraz mozliwos¢ tgczenia naszych urzadzen
w zintegrowane linie produkcyjne — tak, aby proces byt bardziej

efektywny, ale tez w petni zsynchronizowany i fatwy w zarzadzaniu.

A jak na to wszystko wplywa automatyzacja i cyfryzacja?

Diametralnie zmieniajg podejscie do produkgji. Wiele firm inwestuje
w systemy, ktére pozwalajg monitorowaé i sterowal procesem
w czasie rzeczywistym. To nie tylko utatwia prace, ale pozwala
tez na minimalizacje bteddw i strat, a przede wszystkim kosztéw.
My tez idziemy w tym kierunku — nasze maszyny sg projektowane
z myslg o petnej integracji z nowoczesnymi systemami zarzadzania
produkgja.

Z tego, co mowisz, wynika, ze cala branza przechodzi spora
transformacje. A jakie trendy widzisz jako te, ktére beda miaty

najwiekszy wplyw na przysztodcé przetworstwa miesnego?

Oproécz automatyzacji na pewno higiena i zréwnowazony rozwdj.
Coraz wiecej zaktaddw szuka sposobdw na zmniejszenie wptywu
produkgji na Srodowisko — mniej wody, mniej odpaddw, lepsze
wykorzystanie surowcdéw. Drugi trend to personalizacja produktdw
— klienci kohcowi oczekujg coraz wigkszej roznorodnosci,
co wymusza na producentach wigkszg elastyczno$é w procesach.
No i oczywiscie alternatywne Zrdédta biatka — na razie to jeszcze nie

jest gtdwny nurt, ale widzimy coraz wieksze zainteresowanie.

.Nasze maszyny sa projektowane
z mysla o pelnej integragji
Z nowoczesnymi systemami zarzadzania
produkcja. To realna oszczednos<¢ dla
klientow i jednoczesnie krok w strone
bardziej zrownowazonej produkgji.”

A jesli mialbys wskazaé jedno rozwigzanie Garos,

z ktérego jestes najbardziej dumny?

To trudne pytanie, bo kazde z nich jest wyjgtkowe na swdj
sposob. Ale jesli miatbym wybraé jedno, to postawitbym na
nasze system transportu prézniowego. To realna oszczednosé
dla  klientdéw i krok w

jednoczesnie strone bardziegj

zréwnowazonej  produkgji.  Cieszy mnie  tez  rozwdj
nastrzykiwarek — niedawno wprowadzilismy nowa gtowice
z szybkim systemem wymiany kaset i jeszcze wieksza precyzja

nastrzyku, takze w produktach z koscia.

Na koniec - dlaczego warto odwiedzi¢ stoisko firmy Garos
na targach IFFA 2025?

Bo nie tylko pokazemy maszyny, ale przede wszystkim
bedziemy rozmawiaé o tym, jak realnie usprawnié¢ produkgje.
Kazdy, kto odwiedzi nasze stoisko, znajdzie co$ dla siebie —

czy to nowa maszyne, czy inspiracje do zmian w swojej firmie.

Dodatkowo przygotowalismy co$ specjalnego: okulary VR,
dzieki ktorym mozna bedzie przeniesé sie do naszej kompletnej
linii produkcyjnej, oraz interaktywng makiete, ktéra pozwoli

zobaczy¢ nasze rozwigzania z zupetnie nowej perspektywy.

Zapraszam serdecznie — hala 9, stanowisko C25.

IFFR

3.-8.5.2025
Frankfurt am Main

Rethinking
meat and
proteins

HALL 9.0
STAND C25
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WWW.garos.se.
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Naturalny kolor wedlin
I miesnych specjatow

- jak spetni¢ wymagania

GBB Group

Clean Label i nie straci¢ klientow?

Oleg Koschinsky

Director ManGO! Group
Distributor German Bulgarian
Business Group Ltd w Polsce
www.ingredients.p!

- ,Bez E-120? To niemozliwe!” - powiedziat wtasciciel zaktadu miesnego, gdy jego technolog zaproponowat nowy, naturalny barwnik.
- ,Mozliwe. Trzeba tylko dobrze to przetestowac,” - odpowiedziat spokojnie technolog, ktadac przed nim prébke nowej partii kietbasy.
Wiasciciel spojrzat sceptycznie. Na pierwszy rzut oka wszystko wygladato dobrze, ale pytanie brzmiato: jak dtugo? Czy kolor sie

utrzyma? Czy klienci nie zauwazg réznicy?

Takie rozmowy odbywaig sie dzi$ w wielu zaktadach miesnych w Europie Srodkowo-Wschodniej. Klienci chcg , czystych etykiet”,
sieci handlowe zaostrzaja wymagania, a tradycyjne rozwiazania przestajg dziatac.
- ,Zmieniajq sie oczekiwania, zmieniajq sie przepisy, a my nie mozemy wciqz bazowac na tym, co dziatato piec lat temu,” - dodaje technolog.

- ,Prawdziwe pytanie nie brzmi: czy zmienic, tylko kiedy i jak.”

Kolor wedlin - dlaczego
ma tak duze znaczenie?

Barwniki to zaledwie 5% wszystkich sktadnikéw uzywanych w prze-
mysle spozywczym, ale ich rola jest nieproporcjonalnie wieksza. Decyzja
zakupowa konsumenta zapada w kilka sekund - a najczesciej decyduje
wtasnie wyglad produktu.

Badania pokazujq, ze az 70% klientéw wybiera wedliny na podsta-
wie ich koloru. Jesli produkt wyglgda nieapetycznie - zostaje na pétee.
Nic wiec dziwnego, ze producenci od lat stosujg barwniki, by zapewnic¢

atrakeyjny wyglad swoich wyrobdw.

Co sie zmienia?
v Clean Label staje sie standardem - klienci oczekujg naturalnych
sktadnikéw.
v Sieci eliminujq barwniki z ,E” - na cenzurowanym znajduije sie
m.in. E120 (koszenila).
v Zapotrzebowanie na naturalne barwniki rosnie - wedtug badan

nawet o 14% rocznie.

Efekt? Tradycyjne barwniki stajq sie problemem - nie tylko technolo-

gicznym, ale przede wszystkim handlowym.



- ,Coraz czesciej zamiast pytan o gramature, stysze: czy to ma E?
- zauwaza dyrektor sprzedazy jednej z firm. -, Klienci zmienili jezyk

rozmowy. A my musimy zmienic sposéb myslenia.”

E120 - niestabilny i przestarzaty?

Przez lata koszenila byta standardem - dawata intensywny, czerwony
kolor i dobrze wspétgrata z innymi sktadnikami. Ale dzi$ coraz trudniej jg
uzasadnié na etykiecie.

X Blaknie pod wptywem $wiatfa, czesto zmieniajqc sie w nieatrak-
cyjny brgz.

X Wymaga stabilizatoréw, co nie pasuje do idei Clean Label.

X Moze byé problematyczna pod wzgledem alergendw i akceptacji

religijne;j.

-, Uzyskanie czerwieni w probowce to jedno,” - méwi technolog. -, Ale
utrzymanie jej po gotowaniu, chtodzeniu i kilku dniach w ladzie - to zupetnie

inna bajka.”

Rozwigzanie: Ecocolour
- stabilny, naturalny barwnik bez ,E"
Odpowiedzig na nowe wymagania rynku jest Ecocolour - barwnik na
bazie hibiskusa, buraka i jabtka. To naturalna alternatywa, ktéra nie wymaga
oznaczenia ,E” i jest klasyfikowana jako ,Colouring Food”.
Sktad:
¥4  Sok z Hibiscus Sabdariffa - zrédto naturalnych antocyjanéw.
£ Sok z buraka - intensywna, gteboka czerwien.
@) Sok jabtkowy - stabilizacja barwy.

lour?

Dlaczego warto st aé E
Stabilnos¢ barwy - odpornosé na $wiatto, pH i temperature do 83°C.
100% naturalny sktad - zgodny z unijnymi regulacjami.

Hipoalergicznoéé - bezpieczny dla oséb uczulonych na koszenile.

TOPUR RN

Uniwersalno$¢ - odpowiedni takze dla produktéw rodlinnych
i weganskich.

v Brak dodatkéw syntetycznych - nie jest klasyfikowany jako dodatek.

- ,Nie trzeba go ukrywac na etykiecie - przeciwnie, mozna sie nim

chwalic,” - dodaje ekspert ds. regulacji zywnosciowych.

Na co zwrdci¢ uwage przy stosowaniu Ecocolour?
Naturalny sktad to korzysc - ale wymaga tez precyzyjnego podejscia
technologicznego. Ecocolour nie dziata jak karmin i potrzebuje odpowied-
niego wprowadzenia do procesu.
Jak prawidiowo stosowaé?
1. Dokfadnie rozpusci¢ w wodzie, a dopiero potem dodaé do
farszu.
2. Rozpoczqé od zalecanej dawki- 0,5 g na 1 kg masy farszu lub
40 g na 100 litrow solanki do nastrzyku.
3. Woprowadzi¢ barwnik na poczgtku kutrowania - dla réwno-
miernego rozprowadzenia.
4. Zbytintensywne mieszanie lub przekroczenie dawki mogq
skutkowac zbyt rézowym odcieniem lub pojawieniem sie tzw.

,punktéw” koloru.

-, To nie jest produkt z proszku, ktcry sie sypie na oko. Ale jesli sie go
dobrze zastosuje, to kolor wyglqda jak z katalogu - bez sztuczek,” - umie-

cha sie technolog.

v

v
v

Case study:

TRENDY

Jak producent uratowat kontrakt z siecig?

Duza sie¢ detaliczna poinformowata dostawce wedlin, ze

nie bedzie juz przyjmowac produktow z E

Dostawca miat wyboér:

120.

*  Zostac przy starej recepturze i straci¢ kontrakt.

*  Znalez¢ naturalng alternatywe zgodng z Clean Label.

e Problem: Po usunigciu koszenili barwa stata sie nie-

stabilna i blakta.

*  Rozwigzanie: Zastosowanie Ecocolour w zoptymal-

izowanej dawce.

Efekty po 3 miesigcach:

Akceptacja nowej receptury przez
Wzrost sprzedazy o 12%.

TOP R NRY

do nastrzyku.

Stabilna barwa we wszystkich partiach.

siec.

Zastosowanie nie tylko w kietbasach, ale tez w solankach

GBB Group - nie tylko kolor, ale i smak

Oprécz barwnika Ecocolour, GBB Group

oferuje:

Mieszanki smakowo-aromatyczne - bez wzmacniaczy i sztucznych

dodatkéw.

Dodatki funkcjonalne - dla tekstury, soczystosci i trwatosci.

Rozwigzania optymalizujgce koszty - bez kompromiséw w jakosci.

Wspieramy producentéw w tworzeniu receptur dopasowanych do

wymagan nowoczesnego rynku - w Polsce i na swiecie.

Q
.

Chcesz przetestowa¢ Ecocolour?

Zaméw probki i przeprowadz testy w swoim zaktadzie.

Skorzystaj z doradztwa naszych technologdow.

Sprawdz, jak dziata w Twojej produkcji.

Zeskanuj kod QR i zamow darmowe probki!

+48 784 575 237
Kod QR do strony informacyjnej

ARTYKUL SPONSOROWANY
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Firmy przetworstwa spozywczego Fortifi
zaprezentuja produktywnos¢ na IFFA 2025

Bettcher, Frontmatec, MHM Automation, LIMA, Nothum, REICH, Kais
| partnerzy zaprezentujg globalne innowacje

THE WOODLANDS, Teksas, 13.03.2025 - Siedem firm nalezacych do zintegrowanej
platformy Fortifi Food Processing Solutions (,Fortifi") zrzeszajgcej wiodace Swiatowe

marki zaprezentuje rozwigzania zwiekszajace produktywno$¢ podczas targdw IFFA
2025, ktore odbedga sie w dniach 3-8 maja 2025 roku w hali 11.0, stoisko A01 na
terenie Messe Frankfurt w Niemczech. Przedstawiciele firm Bettcher, Frontmatec,
MHM Automation, LIMA, Nothum, REICH, Kais oraz partnerzy przedstawig innowacyjne

Fortif1

©®® @ ® @M Food Processing Solutions

rozwigzania w zakresie przetwdérstwa zywnosci i automatyzacji podczas wiodgcych
na $wiecie targéw poswieconych miesu i alternatywnym zrédtom biatka.

Bettcher

Bettcher tworzy wysokiej jakosci precyzyjne narzedzia do przet-
wérstwa migsa. Podczas targéw IFFA firma zaprezentuje narzedzia do
zdejmowania skéry i przycinania, w tym reczny Cyclone Skinner™, ktéry
zmniejsza zmeczenie dtoni, zwiekszajgc wydajnosé i poprawiajge wa-
runki pracy. Uczestnicy zobaczq rowniez Quantum Flex TrimVac®, ktory
tqczy ciecie z odsysaniem, utatwiajgc usuwanie materiatéw ryzykownych
podczas przetwdérstwa wotowiny, oraz solidny i innowacyjny Whizard
Versa™ Trimmer, wyposazony w ergonomiczny system gtowicy TWIST-N-
GO, technologie szybkiej wymiany ostrzy utatwiajgcq konserwacje oraz

opcje regulacji predkosci.

Frontmatec

Frontmatec oferuje innowacyjne rozwigzania z zakresu automatyzagji,
ktére maksymalizujg wydajnosé i jakosé produktéw w przetworstwie czer-
wonego miesa. Dzieki zaawansowanym systemom sterowania, oprogramo-
waniu oraz specjalistycznej wiedzy branzowej, firma wspiera caty taricuch
wartosci - od przyjecia zwierzqt, przez ocene tusz, az po proces rozbioru.
Frontmatec dostarcza réwniez systemy sterowania, oprogramowanie
MES, systemy higieny, reczne narzedzia do ogtuszania, a takze systemy
logistyki i pakowania.

Podczas targow IFFA 2025 Frontmatec zaprezentuje zaawansowang

technologie robotyczng, ktora tqczy systemy wizyjne i sztuczng inteligenc-



je, aby optymalizowaé wszystkie procesy oraz podnosi¢ jakos¢ i wyda-
jnos¢ produktéw. Firma przedstawi takze rozwigzania higieniczne marki
ITEC przeznaczone zaréwno dla personelu, jak i zaktadéw produkeyjnych,
ogtuszacze firmy Accles & Shelvoke zasilane nabojami, urzadzenia i maszyny
Asuan projektowane na potrzeby indywidualnych zaktadéw przetworstwa
czerwonego miesa, a takze oferte serwisu i wsparcia dla dotychczasowych
klientow systeméw uboju i przetwdrstwa miesnego marki BANSS.

Frontmatec zaprezentuje réwniez kompleksowq oferte zaawansowanych
systemow sterowania, oprogramowania MES oraz rozwiqzan z zakresu
bezpieczenstwa IT/OT. Dzieki ptynnej pracy i pozyskiwaniu danych w czasie
rzeczywistym, systemy te monitorujq i optymalizujq kazdy etap taricucha
przetworstwa miesa. Wsrdd rozwigzan znajdqg sie takze systemy oceny
tusz, takie jak AutoFom i Q-FOM, ktére zwigkszajq wydajnos¢, jakosc pro-
duktéw oraz efektywnosé operacyjng. Integracja z oprogramowaniem MES
pozwala na wykorzystanie danych z oceny do ograniczania strat, optymal-
izacji proceséw i zwiekszenia rentownosci przy jednoczesnym wsparciu dla
Zréwnowazonego rozwoju.

Na IFFA 2025 Frontmatec wystapi wspdlnie z dwoma partnerami.
Dunski Instytut Technologiczny - Dunski Instytut Badan Migsnych (DMRI)
zaprezentuje innowacje technologiczne dla miedzynarodowego przemystu
miesnego. Narzedzie DMRI Predict wykorzystuje zaawansowang analityke do
zwigkszenia bezpieczenstwa zywnosci, a monitorowanie oparte na kamerach
i sztucznej inteligencji wspiera bardziej inteligentng produkcje. Vélur, lider
w dziedzinie sztucznej inteligencji stosowanej do sortowania, planowania i
harmonogramowania, réwniez bedzie czesciq prezentacji, odzwierciedlajgc

zaangazowanie Frontmatec w rozwéj innowacji.

MHM Automation

MHM Automation oferuje innowacyjne rozwigzania w zakresie ob-
stugi produktéw, chtodzenia i zamrazania, ktére znaczqco poprawiajqg
efektywnosé, zrownowazony rozwdj, bezpieczeristwo i jakosé. W ofercie
znajdujq sie urzqdzenia do odwréconego pakowania, wykorzystywane do
depaletowania, przepaletowania i rozpakowywania, z mozliwosciq obstugi
kartonow o réznych rozmiarach, a takze automatyczne tunele do schtadza-
nia i zamrazania kartonéw oraz zamrazarki ptytowe umozliwiajqgce szybkie
i energooszczedne mrozenie.

Podczas targéw IFFA 2025 firma MHM zaprezentuje autonomicznego
robota mobilnego (AMR) do obstugi materiatéw. Przedstawiciele MHM
przedstawiq réwniez przyktady zastosowarn i innowacji za pomocgq prezentacji

w wirtualnej rzeczywistosci oraz pokazéw ekranowych.

LIMA

LIMA, jako swiatowy lider w dziedzinie wysokiej jakosci separacji mechan-
icznej, wspiera przemyst drobiarski, czerwonego miesa i ryb w maksymalizagji
zyskow z produktéw ubocznych, oferujqe solidne urzqgdzenia mechaniczne,
ktore oszczedzajq prace i oddzielajg twarde materiaty od miekkich. W ofercie
znajdujq sie separatory migsa od kosci, odkostniarki oraz urzqdzenia do
mielenia i usuwania Sciegien.

Podczas targéw IFFA 2025 firma LIMA zaprezentuje swéj separator
migsa od kosci o najwiekszej wydajnosci - RM 2000 S przeznaczony dla
przemystu drobiarskiego. Urzqdzenie to produkuje wysokiej jakosci mieso
oddzielone mechanicznie z kurczaka lub indyka przy duzej wydajnosci
i minimalnym wzroscie temperatury.

LIMA zaprezentuje takze odkostniarke RM 700 DSPM, specjalnie zapro-
jektowangq do przetwarzania twardych kosci, takich jak wieprzowe i jagniece,
umozliwiajgc odzyskanie optymalnej ilosci migsa o najwyzszej jakosci pod
wzgledem tekstury i koloru.

Z kolei LIMA RM 180 GDM Grinder-Desinewer zademonstruje unikalng

technologie 100% regulowanej mechanicznie presji, stuzgcg do mielenia

TRENDY

i usuwania Sciegien z migsa drobiowego, wotowego i wieprzowego bez kosci,
zapewniajqgc wyjgtkowo wysokq wydajnosé. Model RM180 GDM oddziela
odpryski kostne, chrzgstki i twarde tkanki fqcznej, wytwarzajge najwyzszej
jakosci mieso mielone i oczyszczone - nie jako migso oddzielone mechan-

icznie, ale prawdziwe mieso mielone.

Nothum

Nothum projektuje wiodgce na rynku urzqdzenia do wstepnego pa-
nierowania, obtaczania w ciescie, panierowania i smazenia, przeznaczone
do linii przetwérczych o szerokosci 400 mm, 800 mm i 1000 mm. Podczas
targow IFFA 2025 firma zaprezentuje szereg swoich produktéw, w tym
wszechstronng maszyne do panierowania SuperFlex Homestyle, ktéra
umozliwia stosowanie réznych rodzajéw powtok w trybach: bebnowym,
ptaskim, tréjfazowym i imitujgcym reczne obtaczanie.

Nothum zaprezentuje réwniez BatterPro All-in-one, zintegrowane urzg-
dzenie do przygotowywania ciasta i tempury, ktére chtodzi i miesza sktadniki
oraz naktada panierke lub tempure z kontrolowanq lepkoscig.

Uczestnicy targéw bedq mogli zobaczy¢ VersaCoat Flatbed, maszyne
do ptaskiego panierowania z systemem o niskim zuzyciu panierki, ktdry
umozliwia szybkie zmiany i minimalizuje przestoje przy zastosowaniu réznych
rodzajow powtok. Firma przedstawi takze ProTherm Continuous Fryer, system
do ciggtego smazenia, ktdry utrzymuje olej w czystosci, zapewniajqc statq
jakosé produktu przy jednoczesnym zuzyciu o 33% mniejszej ilosci oleju.

Na targach zostanie rowniez pokazany EzFlow Oil Filter, filtr do oleju
kuchennego, ktéry usuwa osady i zmniejsza ilos¢ wolnych kwaséw ttuszczo-
wych, wykorzystujqgc bezpieczny system niskocisnieniowy.

Dodatkowo zaprezentowane zostanie urzqdzenie Nothum Acufeeder,
ktére automatycznie dozuje make, butke tartq, przyprawy lub panko do

kazdej maszyny Nothum stuzqcej do panierowania i ciast.

REICH

REICH to najstarsza niemiecka marka w dziedzinie systeméw termiczne-
go przetwarzania zywnosci i $wiatowy lider w tej branzy. Firma oferuje
rozwigzania do obrébki termicznej produktéw miesnych i wedliniarskich,
ryb, drobiu, seréw, dan gotowych, produktéw weganskich i wegetarianskich
oraz karmy dla zwierzqt.

REICH jest dla przemystu spozywczego niezawodnym, innowacyjnym
i dynamicznym partnerem. Filozofia produktéw firmy jest jasna - bezkompro-
misowa jakos¢ w potgczeniu z maksymalng wydajnosciq i efektywnoscig. Aby
utrzymac ten standard, REICH nieustannie stawia na rozwdj i doskonalenie.

Podczas targéw IFFA 2025 firma zaprezentuje najnowoczesniejsze
rozwigzania w zakresie przetworstwa termicznego, zaprojektowane z myslg
o maksymalnej efektywnosci, elastycznosci i mozliwosci adaptacji, dzieki
ktérym producenci zywnosci mogq pozostac konkurencyjni na dynamicznie
zmieniajgcym sie rynku. Uczestnicy bedq mieli okazje doswiadczy¢ przysztosci

obrobki termicznej zywnosci.

Kais

Kais to wiodgcy dostawca autorskich systemow ERP, MES (Manufacturing
Execution Systems) oraz MOM (Manufacturing Operations Management)
zaprojektowanych specjalnie dla przemystu spozywczego. Modutowe
rozwigzania programowe firmy Kais ptynnie integrujq sie z istniejgcymi
liniami produkeyjnymi, umozliwiajgc automatyczne realizowanie zamowien
i dostarczajqgc uzytkownikom zaawansowanych narzedzi wspierajqgcych
podejmowanie decyzji. Podczas targéw IFFA 2025 uczestnicy bedg mieli
okazje zapoznac sie z nowatorskimi technologiami firmy Kais wspierajgcymi

cyfryzacje i kontrole proceséw produkeyjnych.

Wiecej informacji mozna znaleZ¢ na stronie

www.FortifiFoodSolutions.com

ARTYKUE SPONSOROWANY
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Szybki dostep do maszyn do
produkcji zywnosci i napojow
dzieki aukcjom internetowym

W dzisiejszym przemysle spozywczym wydajnos¢ jest kluczowa, pojawiaja
sie jednak wyzwania zwigzane z zakupem nowych maszyn. Czas oczekiwania na

nowy sprzet do produkcji zywnosci i napojéw moze wynosi¢ od kilku miesiecy

Industrial

do roku lub dtuzej. Moze to by¢ problematyczne, jesli maszyna niespodziewanie ( 3\' Auctions

sie zepsuje, poniewaz firmy potrzebuja szybkiego sprzetu zastepczego, aby

unikna¢ opdznien i strat w produkgji.
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Znalezlismy rozwigzanie dla tych wyzwan

Specjalizujgca sie w branzy spozywczej i napojéw firma Industrial
Auctions to internetowa platforma aukeyjna z bogatym doswiadczeniem
w organizowaniu aukgji w catej Europie. Przez lata zorganizowata setki
aukeji dla renomowanych firm, takich jak Vion, Nestlé, FrieslandCampina,
COOP, Homann, Gordon Brothers, 2 Sisters Food Group i wielu innych.

Firma utatwita sprzedaz tysiecy maszyn, od pojedynczych jednostek
po cate linie produkeyjne i fabryki. Jej kluczowa zaleta? Dostepnosé. Dzigki
Industrial Auctions firmy mogq nabyé uzywane maszyny do produkcji
zywnosci i napojow, ktore sq gotowe do odbioru w zaledwie tydzien po
zakonczeniu aukcji - co znacznie skraca okres oczekiwania w poréwnaniu

z zakupem nowego sprzetu.

|
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,Czesto styszymy, Ze niski koszt i szybka dostepnosc maszyn
odgrywajq waznq role w podejmowaniu decyzji o udziale w na-
szych aukcjach”, méwi Jeroen van Kollenburg, dyrektor general-
ny Industrial Auctions. ,Uzywana maszyna jest tanisza niz nowa,
a ponadto mozna jq odebrac w ciggu tygodnia od zakoriczenia
aukgji. Oczywistym, ale czesto pomijanym argumentem jest to,
Ze uzywane maszyny mogq byc bardziej niezawodne niz nowsze
i doswiadczac mniej komplikacji. Problemy, ktore mogty wystq-
pic, zostaty juz zidentyfikowane, przetestowane i naprawione
w uzywanej maszynie. Przy odpowiedniej konserwacji uzywana

maszyna moze byc uzywana przez wiele lat”.



Kolejng wazng zaletq platformy aukeyjnej
Industrial Auctions jest jej wygoda. Kupujgcy
mogq braé udziat w aukcjach z dowolnego miej-
sca na $wiecie, eliminujqc potrzebe podrézowa-
nia i oszczedzajqce cenny czas. Dla firm, ktére
chcq usprawnic swojq dziatalnosé, Industrial
Auctions oferuje réwniez kompletne linie produk-
cyjne, umozliwiajgc kupujgcym zabezpieczenie
catej linii za pomocq jednej oferty. To potgczenie
szybkosci, dostepnosci i kompleksowej oferty
sprawia, ze Industrial Auctions jest niezbed-
nym partnerem dla firm z branzy spozywczej
i napojéw poszukujgcych szybkich i wydajnych

rozwigzan maszynowych.

Firma ulatwita
sprzedaz tysiecy
maszyn, od

pojedynczych
jednostek po cate
linie produkcyjne
i fabryki

Chociaz zakup maszyn na aukcji zazwy-
czaj nie obejmuje gwarancji, Industrial Auctions
ciezko pracuje, aby zapewnic petnq satysfakcje
klienta. Zapewnia kompleksowe opisy technicz-
ne, wysokiej jakosci zdjecia i, jesli sq dostepne,
filmy prezentujgce maszyny w stanie roboczym,
dajqc ci pewnosé, ktdrej potrzebujesz, aby doko-
na¢ swiadomego zakupu. Dzieki wiedzy zdobyte]
przez lata w branzy spozywczej i napojéw, dba-

tosci o szczegdty i wysoko cenionym ustugom,

ktére $wiadczy, Industrial Auctions stawia na
profesjonalizm od poczgtku do korica. Jest to
widoczne podczas dni oglgdania wszystkich
aukgji, podczas ktdrych zainteresowane strony
mogq osobiscie obejrze¢ przedmioty i zadaé
zespotowi wszelkie pytania. Nawet jesli kto$
nie jest w stanie ztozy¢ wizyty, firma oferuje
obszerne informacje na temat partii i stara sie
szybko odpowiada¢ na pytania za posrednic-
twem poczty elektronicznej lub telefonu. Dziat
logistyki jest gotowy do pomocy przy demonta-
2u, zatadunku i organizacji transportu na catym
Swiecie. ,Zapewniajqc przejrzystosc, otwartq

i jasng komunikacje, uczciwos¢ i jasnosc, zapew-

TRENDY

niamy naszym klientom spokdj” - méwi dyrek-
tor generalny. ,Charakteryzuje nas praktyczne
podejscie i sciste przestrzeganie przepisow
bezpieczenstwa”.

Firma Industrial Auctions na nadchodzg-
ce miesiqce zaplanowata wiele interesujgcych
aukeji, oferujqc takie przedmioty jak maszynki
do mielenia miesa, szatkownice, krajalnice, ku-
try, ttuczki, miksery, maszyny do napetniania
prézniowego, klipsownice, nastrzykiwarki, grille,
komory wedzarnicze i do gotowania, technologie
uboju, systemy fqczenia i zawieszania, réznorod-
ng game maszyn pakujqcych, wykrywacze meta-
li, maszyny prézniowe i wiele innych. Maszyny te
pochodzq od renomowanych marek, takich jak
Laska, Rational, Multivac, Handtmann, Vemag,
Seydelmann, Kolbe, Schréter, Treif i Weber.

Pilnie potrzebujesz linii produkcyjnej, ma-
szyn lub zapaséw magazynowych? A moze po
prostu chcesz naby¢ wysokiej jakosci maszyny
w atrakeyjnej cenie? Zobacz catq oferte na stro-
nie www.Industrial-Auctions.com.

W razie pytan zachecamy do kontaktu ma-
ilowego lub telefonicznego z prowadzgecym au-
kcje. Przyjazny zesp6t Industrial Auctions zawsze

chetnie stuzy pomocgq.

Mozesz réwniez odwiedzié¢ Aukcje
Przemystowe na IFFA 2025. Zapraszamy do
hali 9.1, stoisko C41.

+31(0) 40 240 9208
info@industrial-auctions.com

www.Industrial-Auctions.com
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Czy trzeba sie ha¢ robotow?

Zanim zaczniemy tak naprawde zastanawiac sie nad tytutowym pytaniem, przeniesmy
sie troche wstecz w czasie. Pierwsza potowa XX wieku przynosi rewolucje zaréwno w nauce

jak i technice. Pojawiajg sie kolejne odkrycia naukowe, postepuje rozwoj technologii
przemystowych. Zmiany w tych ostatnich wymuszajg pierwsze kroki w optymalizacji

Rafat Tutaj
www.sterowniki.pl

produkgji. Zaczynaja sie pojawiac pierwsze uktady regulacji o ktérych mozemy powiedzie¢,

ze sq protoplastami dzisiejszych systemdw sterowania. Mozna powiedzie¢, ze zaczyna
powstawac takze automatyka przemystowa. Ciggle jednak fundamentalnym elementem jest

STEROWNIKIPL

cztowiek i to na kazdym etapie procesu wytworczego. Wykonujac zaréwno prace zwigzane
z wykorzystaniem intelektu jak i bardzo proste, a nierzadko ciezkie fizycznie zadania.

Obserwacja zmagan prostego cztowieka stata sie jednq ze sktadowych,
jaka sktonita czeskiego pisarza, Karola Capka, do napisania sztuki R.U.R.
(Rossumovi Univerzdlni Roboti). W niej to, po raz pierwszy w takim kontek-
Scie, wykorzystane zostato stowo robot, bedqce przeksztatceniem wyrazu
robota, a oznaczajqce wykonywanie ciezkiej pracy zwigzane z duzym wysit-
kiem. Czytajqc, wydang w 1920 roku sztuke, mozemy by¢ zaskoczeni faktem,
ze 6w robot to tak naprawde - uzywajqc dzisiejszych okreslen - pewna
forma androida. Byly to uproszczone ale jednak zywe istoty dedykowane
do wykonywania ciezkich prostych prac. Oczywiscie ich wizja byta na miare
Swezesnych czaséw, ale jednak data pewnego rodzaju wstep do okreslenia
funkcjonalnosci przysztych maszynowych wersji robota.

Wizje nowego swiata zaczynajq sie coraz szerzej pojawiac w powsta-
jacej literaturze science-fiction. Réwnolegle z pokojowym czyli pozytywnym
zastosowaniem robotdw, tworcy roztaczajq coraz bardziej ztowieszcze
obrazy maszyn atakujgcych ludzkosé. | to nie tylko pochodzgcych zinnych
uktadéw planetarnych, ale i naszych wiasnych, ktorych wewnetrzna inteli-
gencja doprowadzita do buntu i przeciwstawieniu si¢ ich wykorzystywaniu
do pracy na rzecz cztowieka. Odpowiedzig na taki negatywny obraz przy-
sztosci staje sie wydana w 1942 nowela ,Zabawa w berka” (Runaround)
Isaaca Asimova. Po raz pierwszy sformutowane w niej zostajq prawa,

sankcjonujgce przyszte relacje miedzy cztowiekiem a robotem:

1. Robot nie moze skrzywdzi¢ cztowieka, ani przez zaniechanie
dziatania dopuscic, aby cztowiek doznat krzywdy.

2. Robot musi by¢ postuszny rozkazom cztowieka, chyba ze stojq
one w sprzecznosci z Pierwszym Prawem.

3. Robotmusichroni¢ samego siebie, o ile tylko nie stoi to w sprzecz-

nosci z Pierwszym lub Drugim Prawem.

W kolejnym opowiadaniu Roboty i Imperium (Robots and Empire)
Asimov dodat prawo zerowe, ktdre stato sie nadrzedne wobec trzech
pozostatych:

0.  Robot nie moze skrzywdzi¢ ludzkosci, lub poprzez zaniechanie

dziatania doprowadzi¢ do uszczerbku dla ludzkosci.

Warto w tym miejscu zwrdci¢ uwage, ze realizacja tych zasad zakta-
da daleko idgcq inteligencje i Swiadomos¢ podejmowanych przez roboty
decyzji. Wymusza zatem wyposazenie kazdego z nich w bardzo rozwinigty
nie tylko system sensoryczno-wykonawczy ale i przed wszystkim uktad
obliczeniowy na miare ludzkiego mézgu. Tak to widzieli pisarze, mozna
powiedzie¢ naukowi fantasci ale i wizjonerzy przysztych zmian. Zmian,
ktére - patrzqc na literature - mogq przynies¢ takze pewne ryzyko dla

ludzi. Czy zatem faktycznie mamy sie bac robotow?



Powréémy do realnego swiata XX wieku.

Wizje rozwijajq sie znacznie szybciej niz technika
i technologia. Rok 1947 przynosi pierwszq dzia-
tajgcq konstrukeje tranzystora, a do zbudowania
nawet najmniejszej kopii, potrzeba ich miliony. Czy
mamy szanse na realizacje pomystéw? Ludzkos¢
- mimo roznych trudnosci - przyspiesza w reali-
zacji Smiatych koncepcji. To doprowadza m.in. do
stworzenia w 1958 prototypu, a w 1961 pierwszej
instalacji seryjnego robota Unimate w zaktadach
General Motors, przektadajgcego gorgce odlewy
w procesie hutniczym. Mozna powiedzie¢, ze era
robotyki stata sie faktem.

Przez kolejne dekady, nowopowstajgce kon-
strukcje oznaczajq sie przede wszystkim duzymi
rozmiarami oraz masq wtasng. Dedykowane do
ciezkich, powtarzalnych proceséw, wykonujg swo-
je zadania w sposéb powtarzalny i coraz bardziej
precyzyjny. Réwnolegle z rozwojem samej maszy-
ny, rozwija sig technologia czujnikow. Pojawiajq sie
pierwsze kamery, czujniki sity i obecnosci. Niestety
ich doktadnosc¢ nie pozwala na zastosowanie ich
do wykrywania cztowieka w poblizu pracujgcego
robota. Pierwsze normy z zakresu bezpieczenstwa
naktadajq koniecznosé instalacji specjalnych kla-
tek i oston, po ktdrych otwarciu musi nastgpi¢
bezwarunkowe zatrzymanie wszelkich ruchow.
Warto zwrdcic tu uwage, iz takie rozwigzania
majq za zadanie chronic cztowieka niejako przed
nim samym. Fizycznie separujemy go od pracu-
jacego urzqdzenia, uniemozliwiajgc mu wejscie
w obszar roboczy. Praktyka tych instalacji poka-
zuje, ze pomystowos¢ operatoréw nie zna granic.
Znane sq przypadki znoszenia blokad by utatwic¢
sobie dostep. Niestety niektdre z nich skonczyty
sie tragicznie. Czy wiec jest to kolejny przyktad,
Ze roboty stanowiq zagrozenie?

Wspomniane konstrukcje, spetniajgce oczywi-
Scie swoje zadania w bardzo ucigzliwych i cigzkich
pracach, byly i sq dalekie od ideatu. Koniecznos¢

zabezpieczen generuje bardzo wysokie koszty

instalacyjne. Kazda zmiana zastosowania takiego
robota wigze sie z kolejnymi wysokimi naktadami,
co czyni elastycznos¢ takiego systemu praktycznie
zerowq. Dlatego tez systemy realizowane w ta-
kiej technologii staty sie domengq bardzo duzych
zaktaddw dysponujgcych zasobami finansowymi
i mozliwosciami postawienia robota w jednym,
dedykowanym i powtarzalnym celu.

Wyktadniczy wrecz rozwdj elektroniki w ostat-
niej dekadzie XXw i na poczqtku biezgcego otworzyt
szereg fantastycznych mozliwosci takze w zakresie
szeroko pojetych robotow. Bo przeciez wsparcie
dla pracy cztowieka to nie tylko fabryka ale i wiele
zadan dnia codziennego. Potgczenie potrzeb i no-
wych technologii zaowocowato powstaniem tworu
nazwanego robotem kolaboratywnym. Pojecie to
okresla robota, ktérego wtasciwosci dynamiczne,
konstrukeja uktadu sterowania oraz wbudowany
system bezpieczenstwa, pozwalajqg na bezpieczng
wspotprace z cztowiekiem, bez stosowania dodat-
kowych srodkéw ochrony.

Jedne z pierwszych realizacji dotyczyty urzg-
dzen wspomagajqcych cztowieka na co dzien.
Patrzqc na oferte wielu sklepéw AGD mozna
zauwazy¢ wszechobecne roboty sprzqgtajqce.
Mimo ze odbiegajg od przemystowego wzorca,
sq jednak autonomicznymi urzqdzeniami wyko-
nujgcymi zadania odkurzania i zbierania lezgcych
$mieci. Cho¢ z pozoru sq to dos$¢ proste zajecia,
to algorytm definiujqcy trajektorie jest bardzo za-
awansowany i mozna by powiedzie¢ ze stanowi
pewng forme sztucznej inteligencji. Autor miat
okazje zweryfikowa¢ adaptacje takiego robota do
réznych pomieszczen i przeszkéd, z bardzo pozy-
tywnym skutkiem. Czy byto zagrozenie podczas
pracy? Zadnego, przeciez nie miat zamontowanych
narzedzi, pracowat na niskie napiecie, miat okrggty
ksztatt, czujniki sygnalizowaty przeszkode. Czy wiec
da sie przeniesc takq koncepcje do przemystu? Czy
jest mozliwa taka konstrukcja do wykorzystania

w fabryce?
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Potowa pierwszej dekady XXI wieku przyniosta
pierwsze rozwigzania robotéw kolaboratywnych
dla przemystu. Podstawowymi zatozeniami ich
konstrukeji byty:

*  zaokrgglone ksztatty obudowy oraz bez-
pieczne odlegtosci miedzy cztonami

*  wbudowany system bezpieczerstwa opar-
ty o kontrole nacisku

e programowe funkcje bezpieczenstwa

* fatwa obstuga

* proste i intuicyjne programowanie

REKLAMA
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h wyrobu na zimno i ciepto

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkdéw

sciwosci sensorycznyc

- wyjatkowe wigzanie wody (preparat btonnikowy)

- poprawa wia

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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W opareciu o takq definicje zaczety powstawac
pierwsze koboty (colaborative robots) i pojawity
sie pierwsze ich zastosowania. | tu pojawito sie
pytanie - czy tak skonstruowany robot daje petnie
bezpieczenstwa? W kazdym przypadku - czy to
robota klasycznego czy kobota - nalezy zachowac
srodki ostroznosci. To co je odréznia, to zdolnosé
tego drugiego do reakeji na czynniki zewnetrzne i
btedy aplikacyjne. W przypadku typowego robota,

btad w instalacji, dopuszczenie cztowieka w obszar

REKLAMA

- krétka i czysta etykieta

- najzdrowszy dodatek

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

- redukcja zawartosci ttuszczu i kalorycznosci

VITACEL Btonnik Pszenny

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

roboczy moze skutkowaé powaznymi uszkodze-
niami ciata. W przypadku kobotéw spetniajgcych
wymagania normy ISO/TS 15066, podczas kolizji,
czujniki sity wykryjq zwiekszonq site oporu (w za-
leznosci od miejsca od 50 do 100N) i spowodujg
natychmiastowe zatrzymanie. Czy jednak to wy-
starczy by powiedziec ze jest bezpiecznie? To tylko
jeden z elementéw catej uktadanki, nazywanej
aplikacjg, ktéra to - w oparciu o najnowszq wersje
normy 10218:2025 - musi by¢ ,kolaboratywna”
jako catosé. Integrator musi dopilnowaé by uzyte
narzedzie byto odpowiednio uksztattowane, by
byto réwniez wyposazone w system oceny sity.
Jednym z elementéw catego projektu jest ocena
ryzyka. Jest to proces, ktéry zaczyna sie na etapie
projektowania i koriczy w momencie uruchomienia
gotowego urzqdzenia. Wynikiem takiej oceny jest
specyfikacja potencjalnych zagrozen, ktére mogq
wynikac z niewtasciwej eksploatacji catej aplika-
cji. Zastosowanie wbudowanych systemow bez-
pieczenstwa, powoduje, ze stanowiq one jedynie
utamek tego, co mogq stwarzac tradycyjne roboty.

Jakie jeszcze benefity mozemy osiqgngg, sto-
sujqc te technologie? Poprzez swoje wtasciwosci,
koboty stajq sie idealng odpowiedzig na wymaga-
nia matych i Srednich przedsiebiorstw. Sq lekkie
i dynamiczne w swoich operacjach. Pozwala to
na zastosowanie ich w adaptacyjnej, elastycznej
produkgji. Warto zwrdci¢ uwage, ze podstawqg
wspétczesnego Przemystu 4.0 jest dopasowanie do
indywidualnych potrzeb odbiorcow. Dzigki tatwosci
programowania, przy jednoczesnej eliminacji ba-
rier wynikajgcych z bezpieczenstwa, koboty mogq
by¢ ztatwosciq przenoszone pomiedzy stanowiska-
mi na ktorych wymagane jest wparcie cztowieka.
Jest to olbrzymia wartos¢ dodana, otwierajgca
niemal nieograniczone mozliwosci aplikacyjne,
podnoszqce wydajnosé i jakos¢ przy jednoczesnym
spadku kosztéw. Mozna postawic pytanie - jak sie

ma efektywnosé - czytaj szybkos¢ - do bezpieczen-

stwa? Jesli do spetnienia oczekiwan biznesowych
wymagana jest predkos¢ wieksza niz wynikajgca
z deklaracji bezpieczenstwa, to zawsze mozna
wyposazy¢ kobota i jego otoczenie w odpowiednie
skanery czy czujniki obecnosci. Pozwolg one - po
wykryciu pojawienia sie cztowieka w przestrzeni
roboczej - na zwolnienie ruchéw kobota do to-
kiego stopnia by byty one bezpieczne. Po ustaniu
przeszkody, catos¢ wroci do poprzedniej, zadanej
dynamiki. Wspomniana wczesniej ocena ryzyka,
moze by¢ podstawg do okreslenia w jakich wa-
runkach i jakie wartosci majq przyjaé parametry
ruchowe w normalnej i bezpiecznej sytuacji. Dzigki
temu zyskujemy efektywne wsparcie dla operatora,
bez zmniejszania poziomu bezpieczenstwa.
Operator. Méwigc o kobotach, nie mozna
poming¢ jego obecnosci w procesie. Tradycyjne
zastosowania robotéw tworzyty - poprzez swojq
konstrukeje - olbrzymiq bariere miedzy maszyng a
cztowiekiem. Zniesienie ograniczen w postaci kla-
tek, pozwolito na jej eliminacje i otworzyto droge
do pewnego rodzaju symbiozy. Oczywiscie ciggle
dalecy jestesmy od futurystycznych wizji tworcéw
SF, ale przeprowadzone badania pokazaty, ze
taka forma kobota zyskata dobre przyjecie wsréd
uzytkownikéw. W jednym z uniwersytetow w USA
testowano trzy zaktady przemystowe (dwa mate,
jeden duzy) wykorzystujqce kilkanascie kobotéw.
Badano opinie zaréwno operatordw jak i stuzb
utrzymania ruchu oraz kardy zarzqdzajqce;.
Operatorzy relatywnie szybko przekonali sig, ze
nowe urzqdzenia nie stanowiq dla nich konkuren-
cji a wrecz przeciwnie - pozwalajq osiggac lepsze
efekty w pracy. Co wiecej, zaczely sie pojawiaé
relacje podobne do relacji z kolegq z pracy. Koboty
zyskiwaty imiona, byly partnerem do rozmow
(raczej jednostronnych jeszcze ale zawsze) i byty
réwniez obiektem troski w sytuacjach awaryj-

nych. Mozna powiedzie¢, ze wkomponowaty sie

w zatoge zaktadu.



Dla stuzb utrzymania ruchu, pojawienie sie
kobotéw byto wigkszym wyzwaniem. Trzeba byto
opanowac nie tylko obstuge biezqcq ale réwniez
przezbrojenia w przypadkach modyfikacji profilu
produkgji. Z poczqtku wydawato sie, ze moze to
stanowi¢ problem i przeszkode, ale dla zdecydo-
wanej wiekszosci technikow i inzynieréw, poznanie
kobotéw stato sie bardzo interesujgcym celem we
wtasnym rozwoju. Dzieki temu, po dosé krétkim
przeszkoleniu, stuzby te potrafity nie tylko zapano-
wac nad zmianami, ale i wyposazac swoje koboty
w mechanizmy podpowiadajqgce operatorom co

Pozytywne przyjecie przez zespoty produkeyj-
ne, daty impuls dla zarzqdzajgeych do zwiekszenia
inwestycji w takqg forme automatyzacji produkgji.
Dla nich elastycznosc i efektywnos¢ w potqczeniu
z fatwosciq obstugi i konfiguracji byta olbrzymiq
zaletq. Znajduje to wymiar w rosngcym udziale
instalacji kobotéw. O ile jeszcze w 2015 stanowity
one okofo 20% wszystkich systeméw robotowych,
o tyle w 2025 szacowany ich udziat zwigkszy sie
do prawie 70%. Znaczqcy wptyw majq takze
ceny instalagji. Ich zmiana powoduje, ze w ciggu
ostatnich 8 lat zwrot z inwestycji spadt z 5-7 lat
do nieco ponad 1 roku. Pamietac nalezy, ze sam
kobot, nawet wyposazony w odpowiednie narze-
dzie czy chwytak, nie wystarczy do osiggniecia
wtasciwego efektu. Jednym z typowych btedéw
jest zatozenie, ze mozna go postawi¢ w miejscu
w ktérym pracowat cztowiek i w zasadzie sprawa
jest zatatwiona. Tu jednak po raz kolejny musimy
odwotaé sie do futurystycznych koncepcji tworcow
SF. Adaptacyjnosé i zdolnosci analityczne dzisiej-
szych kobotéw - mimo rozwoju technologii - sq
jednak ograniczone. Oznacza to ze musimy go
wyposazy¢ nie tylko w szereg uktadéw senso-
rycznych (jak kamery czy czujniki obecnosci) ale
takze przygotowa¢ mu odpowiednio miejsce do
dziatania.

Dopasowanie linii technologicznej do wyko-
rzystania kobotéw stanowi czasem nie lada wy-
zwanie. Mozna by w zasadzie uznac, ze moze by¢
to gtéwne zadanie dla integratora. Oczywiscie,
dzieki samej konstrukcji kobota, jest to do zrealizo-
wania (czego bardzo czesto nie dato sie wykonaé
przy uzyciu klasycznych robotéw), ale wymaga
przemyslanych ruchéw. Miejsce pobierania pro-
duktu, predkosc¢ i jego orientacja sq bardzo istotne

by prawidtowo przejqc element przez kobota.

Rafat Tutaj

Podobnie w drugq stroneg, po wykonaniu zada-
nia, nalezy przygotowac odpowiednie miejsce do
odtozenia detalu.

Warto przyjrzec¢ sie pod tym kgtem zasto-
sowaniom kobotéw w przekroju réznych branz
przemystu. W bardzo wielu wypadkach, operator
np. zgrzewarki dostawat preprodukty utozone
w stojaku po czym odktadat je na podobne miejsce.
Idealne do zastosowania kobota, bez specjalnych
zabiegéw. Zmiana rodzaju zgrzewu czy uktadu
punktéw to szybkie przeprogramowanie i mozna
kontynuowac prace. Dzisiaj okoto 50% instalacji
znajduje zastosowanie wiasnie w tym segmencie,
w ktérym wiekszos¢ produkcji jest uktadana bqdz
w kuwetach bgdz w tackach lub specjalnych pudet-
kach. To utatwia orientacje i organizowanie pracy.

Mozna powiedzie¢ ze uniwersalnym zastoso-
waniem jest proces pakowania i paletyzagji. Tu sam
produkt nie ma znaczenia, a proces jest bardzo
podobny w kazdej branzy. Istotne w przypadku
pakowania jest zwrécenie uwagi na dobdr chwy-
taka i utozenie produktéw przed kobotem. Moze
sie okaza¢, ze pakowanie po 2 lub 3 produkty jest
bardziej optymalne czasowo. Uktadanie na palecie
wymaga takze pewnych modyfikacji stanowiska,
zaréwno w zakresie samej palety jak i np. organiza-
cji magazynu buforowego wykorzystywanego przy
zmianie palet. Mozemy mnozy¢ kolejne przyktady
zastosowan, a z kazdym miesigcem przybywa co-
raz to ciekawszych rozwigzan takich jak koboty
inspekeyjne na stanowiskach kontroli jakosci.

Na zakoriczenie warto wrdcié jeszcze raz
do spotecznego aspektu stosowania kobotow.
Wezesniej wspomniatem bardzo pozytywnym
przyjeciu nowych ,kolegéw” zaréwno przez ope-
ratorow jak i stuzby utrzymania ruchu. Czy zatem
pytanie o zagrozenie zmniejszanie miejsc pracy
jest zasadne? Okazuje sie ze w obecnym czasie juz
nie. Koboty zastepujq cztowieka w prostych mono-
tonnych pracach, nie wymagajgcych kwalifikacji.
Poziom wyksztatcenia spoteczerstwa rosnie i to nie
tylko w krajach rozwinietych ale i rozwijajqcych sie.
Stosowanie nowych technologii w zyciu codzien-
nym powoduje, ze chcemy sie edukowac i m.in.
dzieki temu pracodawcy zyskujq coraz szersze
mozliwosci rozwoju zaktaddw. Analizujge struktu-
re zapotrzebowania na pracownikdéw, mozna od
kilku lat zauwazy¢ rosnqcq liczbe wolnych etatow
na takie wtasnie miejsca. Jednak ten trend sie juz

sie powoli zmienia, wtasnie dzieki postepujgcej

Informacje o autorze:

InZynier, Trener, Projektant, Konstruktor

Z automatykq i robotykq zwiqzany od ponad 35 lat.
Wspdtzatozyciel EImark Automatyka i Sterowniki.pl. W tej ostat-
niej realizuje szereg projektéw koncepcyjnych i badawczych dla
réznych branz przemystu.
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automatyzacji i kobotyzacji przemystu. Wkrétce
(szacunki méwig o 2025-2030) takie stanowiska

powinny w znaczqcy sposéb zostac zredukowane.

Czy trzeba sie ba¢ robotéw? Mysle ze po
lekturze odpowiedz bedzie prosta. Dzisiejsza tech-
nologia odpowiednio i przemyslanie zastosowana,
zaowocuije nie tylko sukcesem ekonomicznym ale

i spotecznym.
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Jelita Naturalne

o tubowanie
o paskowanie
(@)

kalibracja

Przyprawy
o paturalne

o mieszanki
o aromaty

Debe-Kolonia 8a,
62-860 Opatowek

www.tompol.pl
www.rzeznikdoskonaly.pl




Znaczenie osuszania
Kondensacja zwieksza ryzyko zanieczyszczenia

produktéw, gdy woda kapie na produkt
Zapotrzebowanie na nizsza temperature w po-
mieszczeniu do krojenia, krojenia i pakowania
zwieksza wilgotnosc

Wysoka wilgotnos¢ wydtuza czas suszenia po
myciu

Zapotrzebowanie wiadz i spoteczenstwa na

wyzszy poziom higieny
Wysoka wilgotnos¢ moze powodowac rozwoj
plesni i bakterii

ZNAJIDZ ROZ WIAZANIE
DLA SWOJEGO PROBLEMU
Z WILGOCIA

- Osuszacze adsorpcyjne

Gdzie osuszanie moze poprawic¢ klimat
Pomieszczenie do krojenia
Pomieszczenie do pakowania
Chtodnie
Procesy suszenia (Salami)

Rozwigzanie

D-MAX H, eliminuje i zabija bakterie.

Hygijny rotor opracowany dla przemystu miesnego,
cukierniczego i farmaceutycznego. Powierzchnia
rotora eliminuje istniejace bakterie i zapobiega
tworzeniu sie nowych bakterii.

Korzysci z kontrolowanej wilgotnosci
Zwiekszona wydajnos¢ produkgji
Szybsze suszenie po myciu
Zwiekszony poziom higieny
Dtuzszy ,termin przydatnosci do spozycia”
Mniejsze ryzyko rozwoju bakterii
Zatrzymuje kondensacje

Seibu Giken DST Pawet Jelonkiewicz www.dstpoland.pl

Poland Sp. z o.0. +48 606 765 676 pawel@dstpoland.pl




Brainstorm Rooms® to innowacyjna przestrzen stworzona specjalnie dla uczestnikow
Kongresu MEATing, majgca na celu stymulowanie kreatywnaosci i wspotpracy.
Uczestnicy moga w niej swobodnie dzielic sie pomystami, doswiadczeniami

oraz wypracowywac nowe strategie biznesowe.

Takie srodowisko sprzyja powstawaniu innowacyjnych rozwigzan odpowiadajgcych
na aktualne wyzwania rynku miesnego.

Korzysci z korzystania z Brainstorm Rooms®:

« Wspotpraca miedzysektorowa: Umozliwia nawigzywanie kontaktow i wspotprace miedzy
przedstawicielami réznych segmentow branzy.

« Generowanie innowacji: Sprzyja twarzeniu nowych pomystow
i produktow poprzez kolektywng burze mozgow.

« Rozwaj kompetencji: Uczestnicy moga rozwijac swoje umiejetnosci
komunikacyjne i kreatywnego myslenia.

« Szybkie rozwigzywanie problemow: Pozwala na efektywne
identyfikowanie i adresowanie biezacych wyzwan biznesowych.

« Budowanie relacji: Wzmacnia wiezi miedzy uczestnikami, co przektada sie
na dtugoterminowe partnerstwa.

Zasady funkcjonowania Brainstorm Rooms®;

« Szacunek dla innych: Kazdy pomyst jest wartoSciowy i powinien
by¢ traktowany z szacunkiem.

« Otwarta komunikacja: Zacheca sie do swobodnego wyrazania
mysli i opinii.

« Konstruktywna krytyka: Opinie powinny by¢ przedstawiane
w sposob budujacy i wspierajacy.

« Poufnosc: Informacje udostepniane w ramach sesji sa poufne
i nie powinny by¢ rozpowszechniane poza grupa.

« Aktywny udziat: Uczestnicy sa zachecani do aktywnego
angazowania sie w dyskusije i €wiczenia.

V) MenT..2015 W MenT..2005

T=cHNIC

* Nazwy oraz logotypy zostaty zgtoszone do ochrony prawnej
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Wielkanocny boom na biata kiethase
- 5,5% wzrost udziatu w zakupach wedlin

YouGov

Grzegorz Mech
Business Development Manager,
YouGov Shopper Intelligence

,Kto dzieh i noc gosci, to w Wielkg Niedziele posci” méwi ludowa madros¢. Kazdy z nas chyba pamieta to oczekiwanie
na $niadanie wielkanocne, kiedy juz bedzie mozna zje$¢ co$ miesnego i skonczy¢ z postem. Ze swojego dziecinstwa (a byto
to strasznie dawno) pamietam osoby, dla ktérych oczywiste byto niejedzenie miesa przez caty czas Wielkiego Postu. Na wsi
u Dziadkéw byty osoby, ktére zgodnie z innym ludowym powiedzeniem -, Polak woli cztowieka zabi¢ niz ztamac¢ post” - przez
caly ten czas jadly jedynie ziemniaki (,suche”, bez zadnych dodatkéw czy okrasy) i pity wode lub sok z kiszonej kapusty. Brzmi

to dzisiaj jak bajki.

Dla mnie okres Wielkanocy to oczywiscie
koszyki ze Swieconkg, kropienie dzieci wodq przez
ksiedza i - oczywiscie - lany poniedziatek. Dziato
sie wtedy, dziafo...

W kazdym koszyczku poza pisankami, chle-
bem, solq i pieprzem i - koniecznie - cukrowym
barankiem - byta kietbasa. Zwykta, cienka kietba-
sa a obok niej kietbasa biata. Tej drugiej nie mogta
oczywiscie zabrakng¢ w biatym barszczu czy zurku
(nie miatem wéwcezas pojecia czym rézni sig jedno
od drugiego). Zaraz, zaraz! Jakie zabrakng¢? To
byt jeden z gtéwnych sktadnikow!

W okresie 12 miesiecy biata kietbasa jest
kupowana przez ponad 58% polskich gospo-
darstw domowych i stanowi niecate 3% wolu-
menu zakupow wedlin. Dla poréwnania kietbasy
tradycyjne (cienkie) znajdujq sie w koszyku zaku-
powym ponad 90% gospodarstw domowych i sq
jednym z gtéwnych segmentéw produktowych
w zakupach kategorii stanowigc bez mata 20%

zakupdw wedlin.

Widaé wyraznie, ze okresie ,okoto wielkanoc-
nym” sytuacja ulega zmianie - w marcu 2024 roku
udziat biatej kietbasy w wolumenie zakupow we-
dlin wyniést ponad 10%! W tym samy czasie nieco
spadty udziaty kietbas tradycyjnych. Wyniosty
16%. Biata kietbasa jest jedynym segmentem

100%

produktowym w wedlinach, gdzie tak wyraznie
zaznacza sig sezonowos¢ zakupow. Wydaije sie,
ze w znacznym stopniu odbywa sie to kosztem
segmentu kietbas tradycyjnych, ktorych udziat

spada w poréwnania z catym rokiem.

80% 67,0% 63,4%
60% 3,1% 3,1%
40% 2,6% 16,0% 220
0
19,7% 4,7% . 4,9%
0,
20% 2.9% 10,4%

0%
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W BIALA KIELBASA

Marzec 2024

m KIELBASY SUCHE

m KIELBASY SZYNKOWE (BATONY) m KIELBASY TRADYCYINE

B SCHAB WEDZ/PIECZONY

B POZOSTALE



Wzrost znaczenia biatej kietbasy widac tak-
ze w wolumenie zakupéw na nabywce. W ciggu
roku gospodarstwo domowe kupuje przecietnie
nieco ponad 2,4 kg, podczas gdy w samym mar-
cu roku 2024 kazde z kupujgeych gospodarstw
nabyto ponad 1,2 kg, czyli potowe rocznego
wolumenu. Patrzqe dla poréwnania na kietbasy
tradycyjne i schab widzimy wyraznie, ze segment
kietbas biatych jest kupowany w okresie $wigt
Wielkiej Nocy zdecydowanie ,bardziej” niz po-
zostate segmenty.

Istotnie rosnie znaczenie segmentu biatych
kietbas réwniez w ujeciu wartosciowym. O ile
w zakupach wedlin w ciggu roku biate kietbasy
stanowiq ok. 2,5% zakupdw, to w czasie poprze-
dzajgcym Wielkanoc ich udziat wynosi ponad 8%.

A mowimy o rynku - zakupy kategorii wedlin
polskich gospodarstw domowych dokonywane na
swoje potrzeby i przynoszone do domu - warto-
Sci bez mata 2 mld PLN w okresie miesiecznym
i prawie 20 mld PLN rocznie. Same zakupy biatej
kietbasy to prawie 165 mIn PLN w ciggu miesigca
(marzec 2024) i ponad 500 min PLN rocznie
(MAT Luty 2025). Niewgtpliwie sq to kwoty warte
uwagi i zainteresowania ze strony producentow.

W okresie przed wielkanocnym zmienia
sie nieco struktura rynku dla biatej kietbasy ro-
zumiana jako miejsca dokonywania zakupdw.
Zdecydowanie rosnie - i tak niemata - rola
sklepéw dyskontowych (w marcu 2024 prawie
42% wolumenu biatej kietbasy zostato zakupione
w sklepach tego typu), a spada supermarketéw
i - co ciekawe - waga sklepéw matego formatu,
w tym sklepow specjalistycznych i miesnych /
producenta. Wydawac by sie mogto, ze zakupy
przed $wietami czesto robimy w sklepach tzw.
tradycyjnych. A jednak niekoniecznie...

Mozemy, jak sie wydaje jasno i jednoznacznie
stwierdzi¢, ze tradycja ma sie dobrze i na pew-
no - parafrazujqc tytut znanego filmu ,Swieta
bedq”. Najblizsze, wielkanocne, jak zawsze pach-
nie¢ bedq jajkami, zurkiem, biatym barszczem,
pasztetem, pieczonymi miesami i - jak zawsze
- biatq kietbasq. Dla producentéw moze to byé
ciekawy segment produktowy, zwtaszcza, ze ro-
$nie znaczenie produktéw pakowanych, a wiec
stosunkowo tatwo mozna wykorzystac okazje do
budowy i umacniania swojej marki. Opakowanie
to doskonaty ,stup reklamowy”.

Producentom zycze powodzenia, a wszystkim
- w koncu juz wkrétce swieta - spokoju, usmie-
chu, zdrowia i wspaniale zastawionego stotu.

Koniecznie ze smaczngq biatq kietbasg!

Wesofego Alleluja!

Dane z YouGov Shopper Panel (8.000 pol-
skich gospodarstw domowych, zakupy dokony-
wane przez gospodarstwa domowe na swoje

potrzeby - przynoszone do domu).
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Zakupy wybranych segmentéw
MAT Luty 2025 vs Marzec 2024

13,3%

Udziat w zakupach rocznych 4,7%

52,0%

Marzec 2024
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Udziat % segmentéw w wartosci zakupéw
Marzec 2024 vs MAT Luty 2025
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Udziat % kanatéw dystrybucji w wolumenie zakupdéw kietbasy biatej
MAT Luty 2025 vs Marzec 2024

0 o . . .
MAT Luty 2025 RaSSRRES 34,4% 12,9% 24,9%
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YouGov

Raport ,Zwyczaje zywieniowe 2024" -
kompleksowa analiza rynku
spozywczego w Polsce!

+ Segmentacja na rzeczywistych danych zakupowych
* Analiza najnowszych trendow

« Poznaj style zywieniowe i nawyki zakupowe

Dostosuj swojg oferte do potrzeb konsumentow!

Dowiedz sie wiecejna: business.yougov.com
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W dynamicznym Swiecie handlu detalicznego pojedyncze
sekundy decydujg o sukcesie danego produktu na rynku.
Badania konsumenckie nieubtaganie pokazuja, ze przecietny
klient podejmuje decyzje zakupowa w zaledwie trzy sekundy
od pierwszego kontaktu wzrokowego z produktem. W tym
krétkim, ulotnym momencie rozgrywa sie cata bitwa o uwage,
zainteresowanie i ostatecznie - portfel konsumenta.

W dynamicznym s$wiecie handlu detalicznego pojedyncze sekundy
decydujq o sukcesie danego produktu na rynku. Badania konsumenckie
nieubtaganie pokazujg, ze przecietny klient podejmuje decyzje zakupowq
w zaledwie trzy sekundy od pierwszego kontaktu wzrokowego z produk-
tem. W tym krétkim, ulotnym momencie rozgrywa sie cata bitwa o uwage,
zainteresowanie i ostatecznie - portfel konsumenta.

Opakowanie staje sie wiec ,cichym sprzedawcq” - reprezentantem
marki, ktory przemawia, gdy zaden handlowiec nie moze tego zrobic.
W ggszczu podobnych produktéw na pétkach sklepowych to wtasnie opa-
kowanie komunikuje jakos¢, tradycje wytwarzania, Swiezos¢ i zdrowy cha-
rakter produktu. Dobrze zaprojektowane, przycigga wzrok, budzi zaufanie
i natychmiast przekazuje wartos¢ produktu, co przektada sie na konkretne
decyzje zakupowe. Zle zaprojektowane opakowania zniecheca do zakupu,
budzi watpliwosci, utrudnia zrozumienie tego, co klient doktadnie kupuije.

Dla producentéw z branzy miesnej i wedliniarskiej inwestycja w przemy-
Slany branding i projektowanie opakowan nie jest juz luksusem, a koniecz-
nosciq biznesowq. W czasach, gdy konsumenci majq niemal nieograniczony
wybor, opakowanie staje sie kluczowym elementem réznicujgcym, ktéry
potrafi przesqdzi¢ o sukcesie rynkowym danej marki. Wyrazisty, spéjny
zwartosciami firmy design nie tylko zwieksza rozpoznawalnosé, ale buduje
dtugoterminowq relacje z klientem. Relacje opartg na zaufaniu i spokoju
ducha. W efekcie przemyslane opakowanie zwigksza sprzedaz, umacnia po-
zycje rynkowq i pozwala osiggnqc¢ wyzszq marze - czesto przy tych samych
kosztach produkeji samego wyrobu. Tak dziata magia brandingu. Mozemy
zzymac sie na to, ale gdy przeanalizujemy wtasne decyzje zakupowe, to od
razu zobaczymy jak czesto kupilismy cos tylko dlatego, ze spodobato nam
sie opakowanie, czulisSmy przywigzanie do marki, lub chcielismy poczué¢, ze

mozemy sobie pozwoli¢ wiasnie na ten drozszy produkt.

Kazdego dnia przecietny konsument napotyka tysigce komunikatéw

marketingowych, co sprawia, ze jego umyst wyksztafcit specyficzne me-

1\ OPAKOWANIE

JAKO CICHY
SPRZEDAWCA

- jak przyciggnac
klienta w 3 sekundy

Antoni tuchniak
kontakt@kolkoikrzyzyk.pl
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chanizmy obronne. W punkcie sprzedazy, gdzie jednoczesnie ekspono-
wane sq dziesigtki a czasem setki produktow, nasz mozg dziata bardzo
selektywnie - automatycznie filtruje wiekszo$¢ bodzedw, zatrzymujqc
sie jedynie na tych, ktére w jakis sposdb sie wyrdzniajq lub odpowiadajqg
jego oczekiwaniom. Tak zresztq dziata jeden z mechanizméw stosowa-
nych w marketingu, czyli zaburzenie wzorca. Gdy cos jest zupetnie inne
niz wszystkie pozostate produkty w danej kategorii, to z pewnosciq sie
wyroznia. Ale to jest temat ztoZony i nie jest ztoty srodek dla kazdej marki.

Neurologiczny proces filtrowania ma kluczowe znaczenie dla pro-
ducentéw. Konsument stojqcy przed ladg chtodniczq nie analizuje swia-
domie wszystkich dostepnych opcji - zamiast tego, jego wzrok najpierw
przyciqgajq okreslone sygnaty wizualne, a nastepnie mozg podejmuje
btyskawiczng, czesto podswiadomq decyzje. Pierwszym elementem, na
ktorym zatrzymuje sie wzrok klienta, jest wtasnie opakowanie - jego
kolor, ksztatt i ogélna kompozycja - dopiero pézniej konsument zauwaza
marke czy cene.

W kontekscie produktow migsnych szczegdlnie istotng role odgrywajq
kolory sygnalizujgce swiezos¢ i naturalnos¢. Odpowiednio dobrany odcier
czerwieni moze podkreslaé soczystos¢ miesa, podczas gdy elementy
zieleni czesto kojarzg sie z naturalnosciq i ekologicznym pochodzeniem.
Réwnie wazna jest przejrzystosé - okienka pozwalajgce zobaczy¢ sam
produkt budujq zaufanie i pozwalajg ocenic jego jakosé.

Nie bez znaczenia pozostaje takze ksztatt opakowania i jego funk-
cjonalnos¢. Wedliny w opakowaniach sugerujqgcych tradycyjny wyrdb,
o fakturze zblizonej do faktury papieru, tradycyjnym wzornictwie, silniej
przyciqgajg wzrok konsumentow poszukujgcych autentycznosci. Z kolei
ergonomiczne rozwiqzania, takie jak tatwe otwieranie czy mozliwos¢ po-
nownego zamkniecia, odpowiadajq na praktyczne potrzeby wspotczesnych
klientéw, ktérzy ceniq sobie wygode i cheq unikngé marnowania zywnosci.

To wtasnie te elementy, umiejetnie potgczone w spdjnej kompozycji
opakowania, sprawiajq, ze jeden produkt zostaje wybrany, podczas gdy

inne pozostajq niezauwazone na pétce sklepowe;.



Kolor w projektowaniu opakowar miesnych to

nie tylko kwestia estetyki - to potezne narzedzie
komunikacji wartosci produktu. Gtebokie odcienie
czerwieni i czerni natychmiast sygnalizujq konsu-
mentom, ze majq do czynienia z ofertq premium.
Te szlachetne barwy wywotujq skojarzenia z doj-
rzewaniem, gtebig smaku i wyjgtkowq jakoscig,
dlatego idealnie sprawdzajq sie przy wyrobach
dtugo dojrzewajqcych, delikatesowych czy przygo-
towywanych wedtug specjalnych receptur. Odcienie
te, szczegdlnie w potqgczeniu z subtelnymi ztotymi
akcentami, tworzq wrazenie ekskluzywnosci, ktére
usprawiedliwia wyzszq cene produktu.

Z kolei paleta zieleni stata sie uniwersalnym
symbolem naturalnosci i ekologii. Dla swiadomych
konsumentow, poszukujgcych produktow od zwie-
rzqt hodowanych w zgodzie z naturqg (a przynaj-
mniej w bardziej humanitarnych warunkach niz
zazwyczaj), odcienie oliwkowe i delikatne zielenie
w potgczeniu z ekologicznymi materiatami opako-
wania stanowiq czytelny sygnat, ze produkt spetnia
ich oczekiwania.

Réwnie istotnym, choc czesto niedocenianym
elementem, jest typografia, czyli sposéb zapisu
tresci. Fonty szeryfowe, przypominajqce tradycyjne
pismo, przywotujq skojarzenia z rzemieslniczym
podejsciem i dtugq historig firmy. Dla produktow
odwotujgcych sie do tradycji i wielopokoleniowych
receptur, starannie dobrana czcionka z charakte-
rem moze zdziatac¢ wiecej niz dtugi opis. Z kolei
nowoczesne, geometryczne kroje pisma sygnalizujq
innowacyjnos¢ i Swieze podejscie, co moze przycig-
gac konsumentéw poszukujgcych innego rodzaju
produktéw. Skuteczna komunikacja wartosci wyma-
ga spojnosci wszystkich elementéw opakowania.
Tradycyjne metody wytwarzania mozna podkresli¢
ilustracjami o charakterze rycinowym, regionalnos¢
- przez charakterystyczne elementy architektury
czy ornamentéw typowych dla danego regionu,
a brak konserwantéw - przez prostq, czytelng

liste sktadnikéw z wyraznym komunikatem ,bez

dodatkéw”. Kazdy z tych elementdw, umiejetnie
wkomponowany w catos¢ designu, przemawia
do konsumenta w tej kluczowej trzysekundowej

chwili decyzji.

W $wiecie, gdzie pétki sklepowe petne sq
podobnych produktéw, a konsumenci podejmujq
decyzje zakupowe w zaledwie kilka sekund, opa-
kowanie przestaje by¢ jedynie ochrong towaru
- staje sie strategicznym narzedziem marketin-
gowym. Dobrze zaprojektowane opakowanie
produktéw miesnych i wedliniarskich nie tylko
przycigga wzrok, ale buduje zaufanie do marki
i sprawia, ze klienci nie patrzq juz tylko na cene.

Aby skutecznie wykorzystac potencjat opa-
kowania jako ,cichego sprzedawcy”, warto pa-
miegtad o kilku kluczowych zasadach. Po pierwsze,
kolor i forma muszq odpowiadac pozycjonowaniu
produktu. Po drugie, typografia powinna wspdt-
gra¢ z charakterem marki, budujgc pozgdane
skojarzenia z tradycjq lub innowacyjnosciq. Po
trzecie, opakowanie musi jasno komunikowac
najwazniejsze wartosci produktu - czy jest to
regionalnos¢, tradycyjne metody wytwarzania,
czy brak konserwantdéw.

Inwestycja w przemyslany design opakowan
to nie koszt, a zyskowna inwestycja biznesowa.
Badania rynkowe konsekwentnie pokazujq, ze
producenci, ktorzy potraktowali opakowanie jako
integralng czes¢ strategii marketingowej, odno-
towujq wzrost sprzedazy $rednio o 30% w po-
réwnaniu do konkurencji zaniedbujqgcej kwestie
wizerunkowe. Co wiecej, dobrze zaprojektowane
opakowanie zwieksza lojalnosé klientéw, ktérzy
tatwiej rozpoznajq i ponownie wybierajq produkt,
z ktérym mieli pozytywne doswiadczenia.

W obliczu rosnqcej konkurencji na rynku
miesnym, warto zadaé sobie pytanie: czy opako-
wania Twoich produktéw pracujg na ich sukces?
Czy wykorzystujq te kluczowe trzy sekundy na

przekazanie najwazniejszych wartosci? Czy wyréz-

TRENDY

niajq Twojg marke na tle konkurencji, jednoczesnie
zachowujqc spéjnosc z jej DNA?

Profesjonalne podejscie do projektowania
opakowan wymaga doswiadczenia i wiedzy z po-
granicza psychologii konsumenta, trendéw rynko-
wych i technicznych mozliwosci produkgji. Zespot
projektowy Kétko i krzyzyk od lat specjalizuje sie
w tworzeniu opakowan, ktére przyciqgajg wzrok,
i realnie zwiekszajq sprzedaz produktéw. Odezwij
sie, bysmy mogli porozmawia¢ w jaki sposob mo-

zemy Ci pomac.
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PORADY PRAWNE

Jak zabezpieczy¢

interesy przedsiebiorstwa

przed nieuczciwym
kontrahentem?

Nie ulega watpliwosci, iz prowadzenie wiasnej dziatalnosci
gospodarczej obarczone jest ryzykiem - w tym czesto ptyngcym
ze strony nieuczciwych kontrahentéw. Podstawowa wiedza
w jaki sposob zabezpieczy¢ interesy przedsiebiorstwa moze
uchroni¢ firme przed ryzykownymi sytuacjami oraz utrata
ptynnosci finansowe;j.

Michat Grodzki
Adwokat

GRODZKI

LEGAL CONCIERGE

W pierwszej kolejnosci nalezy doktadnie zweryfikowac potencjalnego
kontrahenta. Internet daje nam wiele mozliwosci, dzieki ktorym mozemy
dokona¢ wstepnego sprawdzenia potencjalnego partnera biznesowego,
zwtaszeza w sytuaciji, w ktdrej nie mamy z nim zadnej historii gospodarczej.
Przede wszystkim nalezy przejrze¢ wszelkie dostepne rejestry przedsigbior-
cow, tj. Krajowy Rejestr Sadowy (KRS), Centralna Ewidencja i Informacja
o Dziatalnosci Gospodarczej (CEIDG) czy biata lista podatnikéw VAT.
W szczegdlnosci pomocnym bedzie zweryfikowanie jawnych dokumentow
finansowych kontrahentéw widocznych w portalu finansowym KRS. Ponadto,
zapoznanie sie z opiniami o kontrahencie, ktére krqzq w Internecie, rowniez
pomoze nam zweryfikowac czy mamy do czynienia z rzetelnym partnerem
biznesowym. Dodatkowym instrumentem jest skorzystanie ze wsparcia
wywiadowni gospodarczych, co czesto jest koordynowane w ramach
wsp6tpracy z adwokatem, majgeym Scistq, partnerskq wspétprace z tego

typu podmiotami.

Po dokonaniu wstepnej analizy kontrahenta, kolejnym krokiem jest
skonstruowanie umowy regulujqcej wszelkie postanowienia miedzy stro-
nami, a przede wszystkim - zabezpieczajqgcej jej wadliwe wykonanie.
Zawarcie umowy w formie pisemnej oraz doktadne zdefiniowanie zobowig-
zan umownych i warunkéw, ktére strony majq obowigzek spetni¢ powinno
uchroni¢ prowadzony biznes przed ryzykiem kontraktowym. Oczywistym
jest, iz nie samo zawarcie umowy - najlepiej pisemnie - zabezpieczy
interesy przedsigbiorstwa przed nieuczciwymi kontrahentami, a wtasnie
takie postanowienia umowne, ktére pozwolg m.in. rozwigza¢ umowe
z kontrahentem, ktdry nie wywiqzuje sie z zawartej umowy, bqdz utatwi¢

wyegzekwowanie od niego naleznosci.

Zamieszczenie w umowie postanowien dotyczqcych zabezpieczenia
jej wykonania pozwoli unikng¢ wielu ryzyk gospodarczych. Do najpopu-
larniejszych form zabezpieczajqcych interes przedsigbiorstwa nalezq:
kaucje, weksle, poreczenia, gwarancje bankowe i ubezpieczeniowe, hi-
poteka oraz zastaw:

1. Kaucja - okreslona suma pieniedzy przekazywana drugiej stronie
kontraktu (umowy) w celu zabezpieczenia jej ewentualnych roszczen
zwiqzanych z pokryciem strat, ktore wynikly z zawartej umowy;

2. Weksel - rodzaj papieru wartosciowego, w ktérym zawarte jest
bezwarunkowe zobowigzanie do zaptaty wskazanej w wekslu sumy
pienieznej, w ustalonym terminie i miejscu przez wystawce, bqdz
osobe przez niego wskazang (istotne jest to, ze dzieki wekslowi
jestesmy w stanie w tatwiejszy sposéb dochodzi¢ swoich roszczen,
jednakze ta forma zabezpieczenia nie chroni nas przez sytuacjq,
w ktorej nieuczciwy kontrahent staje sie niewyptacalny);

3. Poreczenie - jest rodzajem umowy, w ktdrej poreczyciel zobowig-
zuje sie do wykonania zobowigzania (np. zaptaty naleznosci) na
rzecz wierzyciela w przypadku, gdy dtuznik (partner biznesowy
zktérym zawieramy umowe) nie wywigze sie ze swoich zobowigzan
kontraktowych;

4. Gwarancja bankowa/gwarancja ubezpieczeniowa - jest to zobo-
wigzanie gwaranta (banku/ubezpieczyciela), ktérym zobowiqzuje
sie do wykonania Swiadczenia pienigznego (wyptaty wskazanej
w gwarancji kwoty) na rzecz podmiotu uprawnionego (beneficjenta
gwarancji), po spetnieniu przez niego okreslonych wprost w tresci
gwarancji warunkéw zaptaty. W przypadku, w ktérej niespetnione

sq wszystkie warunki zaptaty wskazane w gwarangji, nie zostanie



wyptacona suma gwarancyjna. Ta forma zabezpieczenia jest sto-
sunkowo droga, jednakze gwarantuje, iz po spetnieniu okreslonych
przestanek roszczenie zostanie sptacone;

5. Hipoteka - ustanawiana jest na nieruchomosci, a jej celem jest
zabezpieczenie wierzytelnosci, ktére wynikajg z zawartej miedzy
stronami umowy. Co istotne, w przypadku nieregulowania swoich
zobowiqzan przed dtuznika (nierzetelnego kontrahenta), wierzyciel
moze dochodzi¢ zaspokojenia swoich roszczen z przedmiotu hipoteki
bez wzgledu na to czyjq stata sie wtasnosciq

6. Zastaw - umowa, ktéra zabezpiecza interesy przedsiebiorcy w ten
sposob, ze dtuznik (zastawca) oddaje wierzycielowi (zastawnikowi)
dang rzecz w zastaw do czasu, gdy dane zobowigzanie umowne
nie zostanie przez niego zrealizowane. W przypadku niewykonania
zobowigzan przez nieuczciwego kontrahenta, wierzyciel moze za-
spokoic sie z przedmiotu objetego zastawem np. poprzez sprzedaz

przedmiotu zastawu.

Niezaleznie od wskazanych powyzej form zabezpieczenia interesow
przedsiebiorcy nalezy pamieta¢ takze o karze umownej, ktéra réwniez
skutecznie zabezpiecza interesy stron umowy. Trzeba jednak mie¢ na
wzgledzie, ze stosuje sie jg wytqcznie w przypadku niewykonania lub nienale-
zytego wykonania zobowigzan niepienieznych (czyli np. nie mozna obcigzy¢
kontrahenta karg umowng za brak zaptaty). Kara umowna jest pewnego
rodzaju formgq odszkodowania, ktérg dtuznik (nieuczciwy kontrahent) jest
zobowigzany zaptacic¢ na rzecz wierzyciela w przypadku niewywigzywania
sie z konkretnie wskazanych postanowiert umownych, np. niedostarczenia

towaru w okreslonym terminie.

PORADY PRAWNE

Opisane powyzej umowne formy zabezpieczenia intereséw przed-
siebiorstwa nie stanowiq katalogu zamknigtego mozliwosci unikniecia
problemow z nierzetelnym kontrahentem i tym samym - utraty ptynnosci
finansowej. Nalezy pamietac, aby na kazdym etapie transakeji (nawet
w przypadku transakgji z partnerem biznesowym, z ktérym wspétpracujemy
od lat), zbiera¢ wszelkie dokumenty z nig zwigzane m.in. oferty, zamdwienia,
protokoty czy faktury. Tym bardziej, ze nawet taki potencjalnie zaufany
partner biznesowy moze nagle wpasé w problemy finansowe lub po prostu
zaczqé ,grac nieczysto”. Odpowiednio udokumentowana transakcja stanowi
narzedzie do walki z nieuczciwym kontrahentem. Jak juz zostato wskazane
powyzej, pamietajmy przede wszystkim o zawarciu umowy okreslajqcej
szczegotowe warunki wspétpracy. Umowe pisze sie bowiem na zte, a nie
na dobre czasy. Ponadto, nalezy zawsze upewnic sig, czy umowa zostata
podpisana przez upowaznione do tego osoby! Wiecej - pilnowac, by mie¢

egzemplarz umowy podpisany przez obie strony.
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Odsetki hipotetyczne
- najprostsza metoda
optymalizacji podatkowej?

W $wiecie podatkéw przedsiebiorcy nieustannie
poszukuja sposobdéw na legalne i skuteczne zmniejszenie
swoich zobowigzan wobec fiskusa. Jednym z rozwigzan,
ktére w ostatnich latach zyskato na popularnosci, jest
mechanizm tzw. ,odsetek hipotetycznych”. Jest to
metoda optymalizacji podatkowej stosowana gtéwnie
w krajach o rozwinietych systemach podatkowych, ale
zy rzeczywiscie jest najprostszym narzedziem?

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

—KLB —

W niniejszym artykule przyblizymy mechanizm odsetek hipotetycz-
nych, ich potencjalne korzysci i ograniczenia oraz mozliwos¢ zastosowania
w polskim systemie podatkowym, szczegdlnie w kontekscie art. 15¢cb ust.
1 ustawy o podatku dochodowym od oséb prawnych (CIT). Zrozumienie
tego rozwigzania moze poméc przedsigbiorcom w lepszym planowaniu
strategii podatkowej oraz podjeciu swiadomej decyzji dotyczqcej struktury

finansowania swojej dziatalnosci.

Odsetki hipotetyczne to rozwigzanie stosowane w niektorych syste-
mach podatkowych, pozwalajgce na zaliczenie do kosztow podatkowych
odsetek kalkulowanych od kapitatu wtasnego przedsiebiorstwa, tak jakby

byty to koszty finansowania dtuznego. W praktyce oznacza to, ze firmy

REKLAMA

mogq uzyskiwa¢ ulge podatkowq na kapitat wtasny w sposéb podobny
do odliczenia kosztéw odsetek od kredytéw czy pozyczek.

W polskim prawie podatkowym podobne rozwigzanie przewiduje
art. 15¢b ust. 1 ustawy o CIT, ktéry umozliwia zaliczenie do kosztow
uzyskania przychodéw hipotetycznych odsetek od doptat wniesionych do
spotki przez wspdlnikéw lub zysku przekazanego na kapitat rezerwowy
albo zapasowy. Mechanizm ten ma na celu zachecanie przedsiebiorcow
do finansowania dziatalnosci srodkami wtasnymi, zamiast korzystania

zfinansowania dtuznego.

Mechanizm ten zostat wprowadzony w celu zréwnania zasad

opodatkowania finansowania dtuznego i kapitatowego. W klasycznym
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modelu podatkowym przedsigbiorstwa mogaq
odlicza¢ koszty odsetek od kredytow, ale nie
mogq uzyskac podobnych preferencji dla kapitatu
wtasnego. Odsetki hipotetyczne majq na celu
eliminacje tej nieréwnosci oraz ograniczenie
sktonnosci firm do nadmiernego zadtuzania sie
w celu optymalizacji podatkowe;.

Polski ustawodawca, wprowadzajgc art.
15¢b ust. 1 ustawy o CIT, dgzyt do stworzenia
mechanizmu, ktory premiuje firmy reinwestujqgce
zyski lub angazujqce dodatkowe srodki wtasne
w dziatalnos¢ gospodarczq. Umozliwia to ogra-
niczenie kosztéw zwigzanych z finansowaniem
zewnetrznym i poprawia stabilnos¢ finansowg

przedsiebiorstw.

Odsetki hipotetyczne oferujq kilka istotnych
korzysci dla przedsigbiorcéw:

*  Nizsze zobowigzania podatkowe - zgodnie
z art. 15cb ust. 1 ustawy o CIT, przed-
siebiorstwa mogq odliczy¢ hipotetyczne
odsetki od doptat lub zyskow przekazanych
na kapitat rezerwowy,/zapasowy, co obniza
podstawe opodatkowania.

¢ Wieksza stabilnosé finansowa - eliminacja
preferencji podatkowej dla dtugu ograni-
cza zachety do nadmiernego zadtuzania
sie, co moze poprawic stabilnosé finanso-
wq przedsiebiorstwa.

e Zacheta do reinwestowania zyskéw - me-
chanizm przewidziany w polskim CIT moze
stymulowaé przedsiebiorcéw do groma-
dzenia kapitatu w firmie zamiast wypta-
cania go w formie dywidendy.

e Prostota administracyjna - w poréwnaniu
do bardziej skomplikowanych schematéw
optymalizacyjnych, odsetki hipotetycz-
ne wynikajqce z art. 15¢cb ustawy o CIT
sq stosunkowo tatwe do zastosowania
i nie wymagajq dodatkowych struktur

korporacyjnych.

Obecnie obowigzujqgcy w Polsce mechanizm,
wynikajgey z art. 15¢b ust. 1 ustawy o CIT, jest
krokiem w strone zrownania opodatkowania finan-
sowania dtuznego i kapitatowego. Niemniej jednak,
w poréwnaniu do bardziej rozwinigtych systeméw
podatkowych, takich jak w Belgii czy Holandii, regu-
lacje te pozostajg ograniczone. Dalsza liberalizacja
zasad stosowania odsetek hipotetycznych mogtaby
poprawi¢ konkurencyjnosc¢ polskich firm i zwigkszyc¢
atrakeyjnosé kraju dla inwestorow zagranicznych.
Warto rozwazy¢ rozszerzenie katalogu form kapi-
tatu wtasnego, ktére uprawniajq do zastosowania
hipotetycznych odsetek, co mogtoby przynies¢

wieksze korzysci dla polskiej gospodarki.

Zatézmy, ze spétka XYZ sp. z 0.0. posiada kapi-
tat rezerwowy w wysokosci 2.000.000 zt. W 2024
roku wspélnicy zdecydowali sie na wniesienie do-
datkowej doptaty w wysokosci 1.000.000 zt na
kapitat zapasowy.

Zgodnie zart. 15¢b ust. 1 ustawy o CIT, spotka
moze zaliczy¢ do kosztow uzyskania przychodow
hipotetyczne odsetki od doptat wniesionych przez
wspdlnikow. Przyjmujqc, ze stopa referencyjna
NBP w danym okresie wynosi 5%, spotka moze

rozpoznac nastepujqcy koszt podatkowy:

1.000.000 zt x 5% = 50.000 zt

Jesli spétka XYZ osigga dochdd do opodat-
kowania w wysokosci 500.000 zt, to dzieki zali-
czeniu odsetek hipotetycznych do kosztéw podat-
kowych, dochéd do opodatkowania zmniejsza sie
do 450.000 zt.

Przy zatozeniu, ze stawka CIT wynosi 19%,

korzys¢ podatkowa wyniesie:

50.000 zt x 19% = 9.500 zt

Oznacza to, ze spétka zaptaci podatek docho-
dowy nizszy 0 9 500 zt dzieki zastosowaniu me-
chanizmu odsetek hipotetycznych. Kwote odsetek
hipotetycznych nalezy wykaza¢ w formularzu CIT-8

w pozycji 37 - ,Koszty uzyskania przychodéw inne”.

Odsetki hipotetyczne to interesujgcy me-
chanizm optymalizacji podatkowej, ktory moze
przyczyni¢ sie do poprawy sytuacji finansowej
przedsiebiorstw i zmniejszenia ich zobowigzan
podatkowych. Obecnie w Polsce mechanizm
ten jest czesciowo zaimplementowany w art.
15cb ust. 1 ustawy o CIT, jednak jego zakres

jest ograniczony.

RACHUNKOWOSC, PODATKI, DORADZTWO

Warto $ledzi¢ rozwdj sytuacji i analizo-
wacé potencjalne korzysci wynikajgce z roz-
szerzenia tej formy optymalizacji podatkowe;j.
Przedsigbiorcy powinni réwniez bra¢ pod uwage
inne dostepne metody optymalizacji podatkowej
i dostosowad swoje strategie do zmieniajgcych

sie warunkéw prawnych.

REKLAMA

VITACEL
- Woda pod kontrolg

- proste w dozowaniu, sprawdzone

w dziataniu srodki stabilizujace dla przetworstwa miesa

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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CE
6@@“ & & * Grupa Trepko z radoscia ogtasza organizacje 6 edycji Konferencji i Pokazu
6’, TREPKQO, ktora odbedzie sie w Gnieznie w dniach 13—15 maja 2025 roku.

zaprezentowania nowoczesnych rozwigzan maszynowych dedykowanych

%‘ Wydarzenie to, organizowane co trzy lata, stanowi doskonaty okazje do

—-—

o : ,
> dla przemystu spozywczego, ale nie tylko.

N Trepko posiada dituga tradycje w obstudze branzy spozywczej,
' ‘ e O a w ostatnich latach poszerzylo swoja oferte, wprowadzajac maszyny
pakujace, ktore znajduja zastosowanie rowniez w innych sektorach

’3 - ’5 maja 2025 przemystowych.

NAJNOWSZE WSZYSTKIE
OSIAGNIECIA ROZWIAZANIA

FIRM W JEDNYM
PARTNERSKICH MIEJSCU

INNOWACJE PRAKTYCZNE PANELE

TREPKO POKAZY DYSKUSYJNE

Centrum Pokazowe Trepko w Gnieznie stanie si¢ miejscem, w ktorym uczestnicy
beda mieli mozliwos¢ zapoznania si¢ z szerokim asortymentem maszyn, w tym
ponad 20 urzadzeniami do pakowania produktow z réznych branz. Podczas
wydarzenia odbeds sie takze praktyczne pokazy, ktore pozwola na zobaczenie
maszyn w akgji oraz na bezposrednia obserwacje ich wydajnosci i funkcjonalnosci
w réznych kontekstach przemystowych.

W trakcie trzech dni konferencji uczestnicy bgda mogli wymienia¢ doswiadczenia,
pozna¢ najnowsze trendy w branzy oraz odkrywac innowacyjne rozwiazania
w zakresie pakowania produktow spozywczych oraz innych produktow

przemystowych.

6 edycja Konferencji i Pokazu Trepko to takze doskonata platforma do nawiazania nowych
kontaktow biznesowych i zaciesniania wspotpracy z dotychczasowymi partnerami.

=

TREPKO S.A. ul. Roosevelta 116, 62-200 Gniezno, Polska
Tel.: +48 61 426 50 51, info@trepko.com



WIATOWY

WORLD MEAT DAY

Zwigzek POLSKIE MIESO zaprasza
' 4 p na wyjatkowe wydarzenie branzy migsnej

Tegoroczna edycja skupi sie na 5 najwazniejszych
wyzwaniach, przed ktérymi stoi sektor:

EU-Mercosur

Potencjat produkcyjny Ukrainy
Inteligentna produkcja migsa
Zréwnowazony rozwoj (EUDR, ESQG)
o Rozszerzajgca sie epizootia

Wsrod prelegentow miedzy innymi:
Jamilla Gordon
Osler Desouzart
Juan F. Rodriguez
I wielu innych znakomitych ekspertow w branzy

) __ _ SWIATOWY
Hotel Radisson Blu Sobieski w Warszawie. DZIEN

MIESA

Koniecznie zarejestruj swoj udziat w wydarzeniu
na stronie swiatowydzienmiesa.pl

polskie
MIigso =i o
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DLA BRANZY

Nieustanie ostrzymy od 1995 roku...

RV

JANDIK

PROFESJONALNY SERWIS OSTRZENIA

@ tel/fax 32/41810 57 >4 www jandikcom.pl ul. tgkowa 26 h
\ Kom. +48 602 375 606 Al andik@jandikcom.pl 47-400 Raciborz



Industrial

C 3\; Auctions

WWW.INDUSTRIAL-AUCTIONS.COM
- Li 4 L - wr " -

T AUC

INTERNETOWA PLATFORMA AUKCYJNA DO KUPNA LUB_SPRZEDAZY
MASZYN DO PRODUKCJI ZYWNOSCI | NAPOJOW

Oferta jest bardzo zréznicowana, licytuj maszyny i urzgdzenia takie jak:

Wykrywacze metali - Nadziewarki prozniowe &

Z16z oferte i ciesz sie nastepujacymi korzysciami:

@ industrial-auctions.com

Industrial
Auctions

v Oszczednosé pieniedzy ¥ Szeroki asortyment

v Latwy dostep v/ Kompleksowe wsparcie

ZESKANUJ TUTAJ

v Zréwnowazona opcja v Wyspecjalizowany zespot Zapoznaj sie z calg oferta

Odwiedz nas IFFA 2025
Hala 9.1, C41

Zarejestruj sie za darmo Znajdz i licytuj




Speed Meating

Business Speed Networking®

Speed Meating - Business Speed Networking® to forma wydarzenia biznesowegp,
podczas ktdrego uczestnicy maja okazje nawigzac wiele kontaktow w kratkim czasie.
Format ten jest inspirowany koncepcja szybkich randek (speed dating),

ale zamiast potencjalnych partnerdw zyciowych, uczestnicy szukajg nowych

relacji zawodowych i biznesowych.

Jak to dziata?

« Szybkie spotkania: Uczestnicy spotykaja sie ze soba, w matych grupach,
w serii krotkich rozmow, zazwyczaj trwajacych okoto 2 minut.

« Rotacja: Po uptywie okreslonego czasu nastepuje zmiana partnerow
do rozmowy, co pozwala kazdemu uczestnikowi poznac wiele 0s6b
podczas jednego wydarzenia.

= Prezentacja: W trakcie kazdej sesji uczestnicy przedstawiajg siebie,
swoja firme lub oferte, starajac sie zidentyfikowac potencjalne
mozliwosci wspotpracy.

Korzysci:

« Efektywnosc czasowa: MozliwosE nawigzania wielu kontaktow
w kroétkim czasie.

« Rozszerzenie sieci kontaktéw: Poznanie 0sob z roznych branz i sektorow.

« Doskonalenie umiejetnosci komunikacyjnych: Cwiczenie krotkiej
i efektywnej prezentacji swojej oferty (tzw. ,elevator pitch”).

Jak sie przygotowaé?

« Przygotuj krotki opis siebie i swojej dziatalnosci.

« Miej przy sobie wizytdwki lub materiaty promocyjne.

« Badz otwarty na rozne formy wspotpracy i kontaktow.

UWAGA! Dla zapewnienia prawidtowego, ptynnego
i dynamicznego przebiegu wydarzenia, wykorzystujemy
zaawansowany system generowania dopasowan miejsc
przy stolikach, potaczony z dedykowanym narzedziem
infoarmatyeznym utatwiajacym uczestnikom odnalezienie
wtasciwego stolika w kazdej rotacji.

” MEAT...2025

* Nazwy oraz logotypy zostaty zgloszone do ochrony prawnej

5y

MEAT..2025
TECHNIC



