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ROK V

Prof. Mgr Inz. KAZIMIERZ MARKIEWICZ

Szkota Inzynierska w Poznaniu

Zadanie chtodnictira
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ir dziedzinie

przechowyirania miesa

Zachowanie wszystkich wartosci odzywczych
produktéw zywnosciowych, a wiec i miesa, jest
w pelnej mierze zapewnione, jezeli bedg one od
chwili rozpoczecia procesow technologicznych az
do czasu spozycia stale znajdowa¢ sie w warun-
kach okreslonych temperatur i stopni wilgotnosci,
z zachowaniem pedantycznej czystosci.

Ten zharmonizowany przebieg proceséw tech-
nologicznych produktéw spozywczych nosi nazwe
tancucha chlodniczego. Pod ta nazwa rozumie-
my kompleks urzadzen chtodniczych, Srodkéw
transportowych oraz innych urzadzen technicz-
nych przeznaczonych do przetwoérstwa, przecho-
wywania i transportu szybko psujacych sie pro-
duktow, w warunkach zapewniajgcych catkowite
zachowanie przez te ostatnie wszystkich waloréw
odzywczych.

W naszych warunkach tancuch chtodniczy bar-
dzo czesto nie posiada ostatniego ogniwa, jakim
powinny by¢ urzadzenia chtodnicze w punktach
sprzedazy sieci handlu detalicznego.

Bardzo czesto doskonaly produkt na ostatnim
swym etapie przekazywania go konsumentowi do-
znaje przez to znacznego obnizenia swej jakosci.

Obrébka technologiczna produktow miesnych,
majgca na celu zwiekszenie czasu ich przechowy-
wania, nosi nazwe konserwacji. Do jej sposobow
zaliczamy: chemiczny, przy kt6rym obrébka pro-
duktéw odbywa sie przy pomocy jadalnych, prze-
ciwgnilnych substancji, jak s6l kuchenna, cukier

i spirytus. Do tego sposobu zaliczamy czesciowo
réwniez wedzenie, ktére polega na tym, ze na
produkty poddane temu zabiegowi konserwujgco
oddziatywajg fenolowe sktadniki gazéw komino-
wych (kreozot). Wedzone produkty zmieniajg swe
smakowe wartosci, lecz pozostajg nadal szybko
psujacymi sie i wymagajg specjalnych zabiegéw
w czasie przechowywania i transportu. Wreszcie
mamy fizyczny spos6b konserwowania, polegajg-
cy na obrébce produktéw dziataniem ciepta, zim-
na, Swiatla, a takze wysuszania.

Do obrobki cieplnej zaliczamy pasteryzacje
i sterylizacje, przy ktérej dzieki dziataniu wyso-
kich temperatur zanika czynnos$¢ wielu szkodli-
wych mikroorganizmow. Przy sterylizacji stoso-
wanej przy produkcji konserw produkty sa pod-
grzewane w okreslonym czasie, w hermetycznym
naczyniu, do temperatury 110°C i wyzej. Steryli-
zacja i pasteryzacja powodujg Scinanie sie i cze-
sciowy rozpad biatka, przy czym ging witaminy.

Za najlepszy spos6b konserwowania nalezy
uzna¢ taki, przy ktérym zostajg zachowane wszy-
stkie walory smakowe, odzywcze i witaminowe
oraz naturalny wyglad produktu.

Najlepsze wyniki z punktu widzenia gospodar-
czego oraz wielkiej pewnosci zachowania smaku,
zapachu, odzywczosci, koloru i witamin, daje
obrébka zimnem.

Wykorzystanie zimna dla przetwérstwa i prze-
chowywania miesa polega na zahamowaniu lub

Ze wzgledéw technicznych materiat sprawozdawczy z narady aktywu gospodar-
czego przemystu miesnego oraz z akcji zobowigzaniowej pracownikéw przemystu
miesnego, o czym pisaliSmy w Nr. 7 naszego czasopisma, zamie$cimy w numerze

nastepnym ,Gospodarki Miesnej".
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catkowitym przerwaniu dziatalnosci bakterii przez
obnizenie temperatury. Poza tym nastepuje zanik
gnilnych proces6w, zmniejsza sie utlenianie, po-
zostajg nienaruszone witaminy oraz ulega zaha-
mowaniu proces fermentacyjny.

Nalezy nadmieni¢, ze rozwoj bakterii w $rodo-
wisku o temperaturze —8°C w poréwnaniu z tem-
peraturg 0°C odbywa sie w 40-krotnie diuzszym
czasie, czyli dla rozmnozenia pewnej ilosci bak-
terii przy temperaturze — 8°C potrzeba 200 dni,
a dla tej samej iloSci przy temperaturze 0°C wy-
starczy tylko 5 dni.

Jezeli ochtodzeniu lub zamrozeniu poddany zo-
stat produkt, ktéry ulegt juz pewnemu zepsuciu,
to zimno powstrzyma proces dalszego psucia sie,
lecz tylko na okres jego dziatania. Skoro tylko
produkt zabierzemy z chtodni, proces psucia na-
tychmiast wznawia sie. Dlatego jest rzeczg ko-
nieczna utrzymanie w peni tancucha chtodnicze-
go. _ i

Jezeli chodzi o mieso, to obrobka zimnem po-
winna nastgpi¢ natychmiast po dokonaniu uboju.

Omawiajgc wielkie zalety zimna dla konser-
wacji srodkéw spozywczych bedzie na miejscu
przytoczy¢ wypowiedz radzieckiego ministra Mi-
kojana, dzieki zapobiegliwosci ktérego chtodnic-
two radzieckie osiagneto swdj obecny wysoki po-
ziom.

Mikojan twierdzi: ,nic tak dobitnie nie charak-
teryzuje technicznego i sanitarnego poziomu prze-
mystu spozywczego jak cyfry, méwigce o ilosci
urzadzen chtodniczych. Znaczenie wszechstron-
nego zastosowania zimna w tym przemysle moz-
na porownaé¢ tylko ze znaczeniem elektryfikaciji
w przemysle w ogoélnosci. Bez zimna nie mozemy
przechowywac¢ produktdw. Bez zimna nie mozna
produkowa¢ wielu rodzajow wyrobdéw, szczegol-
nie jezeli chodzi o wysoka ich jakos¢“.

Wyniki badann naukowych instytutéw chtodni-
czych w Moskwie, Odessie i Leningradzie, zrewo-
lucjonizowaly poglad na istote chiodnictwa.
Stwierdzono, ze przez samg technike chtodniczg,
bez zachowania pedantycznej czystosci, nie otrzy-
mamy wysokowartosciowych pod wzgledem ja-
kosci wyrob6w. Zimno tylko tgcznie z czystosScig
tworzg catos¢, dajacg pierwszorzedne wyniki.

W nowszych czasach wymaga sie od inzyniera
chtodnika, aby byt nie tylko dobrym mechani-
kiem, lecz réwniez biologiem. Majgc doktadng
znajomos¢ mikroflory, moze on ustali¢ odpowied-
ni sposéb przechowywania produktéw.

Badania wykazaly, ze mikroby chorobotwdrcze
wytrzymujg bardzo niskie temperatury, nawet
stokrotne zamrazanie.

Istnieje wiele rodzajow bakterii w powietrzu,
ziemi i produktach, ktére nie tylko rosng i roz-
mnazajg sie, lecz powodujg gnicie nawet przy
bardzo niskich temperaturach.

A zatem zamrazania nie mozna uwazal za
zabieg sterylizacyjny. Stad wniosek, ze nalezy
za wszelka cene chroni¢ produkt przed dostarcze-
niem go do chtodni od zanieczyszczen, dzieki
czemu moga do niego dosta¢ sie szkodliwe, a od-
porne na dziatanie zimna bakterie. W chtodniach
o plusowych temperaturach plesn atakuje nie tyl-
ko same produkty, lecz réwniez konstrukcje bu-
dowlane i urzadzenia komér chtodniczych, nisz-
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czac dla swego pokarmu przedmioty z drzewa
oraz izolacje, a nawet tynk. A zatem nie tylko
produkty, ale same komory chtodnicze, nalezy za-
chowa¢ w nienagannej czystosci.

Zrédto zarazenia komor chtodniczych bakteria-
mi moze by¢ bardzo rozmaite. Badania wykazaly,
Ze na deskach, regalach i tatach uzywanych jako
podktadki pod chtodzony produkt, na jednym cm2
znajdowato sie nieraz od kilku tysiecy do miliona
bakterii. Czesto zrodlem zarazenia sg wozki dla
przewozenia produktdw. Réwniez ogniskiem za-
razenia jest zly sanitarny stan ubran roboczych.
Na 1 cm?2 takiego ubrania znaleziono dziesigtki
tysiecy bakterii, tysigce zarodkow rozmaitych ple-
Sniakow i drozdzy.

Powietrze jako takie nie jest sprzyjajgcym
osrodkiem dla rozwoju mikroflory, lecz utatwia
ono przenoszenie i rozprzestrzenianie bakterii
wraz z kurzem, dlatego radzieckie zakiady prze-
mystu spozywczego majg wszystkie jezdnie na
terenie zakfadu asfaltowane, a reszta powierzch-
ni zajeta jest przez zielence. Z tych samych wzgle-
aow kazda chiodnia w Zwigzku Radzieckim po-
siada specjalne pomieszczenia dla mycia, dezyn-
fekcji i suszenia inwentarza chtodni. Pomieszcze-
nia te zaopatrzone sa w urzgdzenia wodociggowe,
kanalizacyjne oraz przewody z gorgca woda i pa-
ra.

_W naszych warunkach najwiecej drobnoustro-

jéw dostaje sie do miesa podczas pozostawiania
Swiezych tusz w hali tgcznej, traktowanej w wie-
lu wypadkach jako przewiewnia. Czasami taka
hala tgczna jest postojem dla konnych pojazdéw,
przybylych po odbiér miesa. Jezdnia tej hali jest
zanieczyszczona wydalinami koni oraz krwig by-
dleca, przez co staje sie wylegarnig najrozmait-
szych bakterii.

Przewiewnia ma racje bytu tylko tam, gdzie nie
ma na miejscu urzadzen chtodniczych jak to mia-
to miejsce u nas przed laty. Obecnie jest to szkod-
liwy anachronizm, z ktérym nalezy ostatecznie
skonczyc.

Wytyczne dla utrzymania komér chtodniczych
w czystosci sg nastepujace: po zabraniu produk-
tow z komory dokonujemy dezynfekcji. W tym
celu przerywamy dostep zimna do komory, a sa-
mo ocieplenie do temperatury +3° wzgl.' +5°C
odbywa sie powoli, zeby nie spowodowac pocenia
sie Scian. Po dokonaniu ocieplenia przystepujemy
do mycia, bielenia i. dezynfekcji. Przedmioty
z drzewa oraz podiogi drewniane oczyszczamy za
pomocy szczotek, skrobaczek i zmywamy goraca
wodg z szarym mydiem. Zelazne obiekty oraz
podtogi betonowe i asfaltowe zmywamy gorgcym
2% roztworem tugu, pobielamy potem powierzch-
nie 5% siarczanem zelaza, nastepnie bielimy
gaszonym wapnem. Nadmienia sie, ze mleko wa-
pienne nie jest silnym S$rodkiem dezynfekujgcym.
Bielenie komér chtodni powinno odbywac sie co
najmniej dwa razy do roku.

Bardzo dobrym srodkiem dezynfekcyjnym jest
srebrna woda. W jednym litrze wody znajduje
sie 0,04 miligrama srebra. Dziatanie' dezynfek-
cyjne tej wody polega na tym, ze bedac w diugo-
trwalym kontakcie ze srebrem nabiera ona bak-
teriobdjczych wilasnosci. Woda ta nie posiada
Zzadnego zapachu, jest zupeinie nieszkodliwa dla
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zdrowia ludzi i moze by¢ stosowana nawet wte-
dy, gdy komora zaladowana jest towarem.

Dla zniszczenia zapach6éw w komorach chtod-
niczych postugujemy sie wentylacjg, jednak naj-
bardziej radykalnym s$rodkiem jest stosowanie
ozonu. Koncentracja ozonu wynosi od 3 do 6 mi-
ligramow na 1 m3 Pracownicy dokonujgcy o0zo-
nowania powinni by¢ w maskach.

Gdy w komorze mamy zbyt wielkg wilgotnos¢
powietrza, to osuszyC je mozna przez rozmiesz-
czenie skrzynek z niegaszonym wapnem, z umoz-
liwieniem usuwania powstajgcej cieczy. Udosko-
nalong metoda osuszania powietrza jest jego kli-
matyzacja. Powietrze dostarczone do komory naj-
pierw oziebiamy ponizej $redniej temperatury
panujgcej w tej komorze, a nastepnie je ocie-
plamy.

Do chtodni przyjmowac nalezy tylko produkty
dobrej jakosci. Mieso powinno by¢ dobrze wy-
krwawione, bez obrazen i zanieczyszczen. Lepigj
jest jezeli kazdy rodzaj miesa umieszczamy
w osobnej komorze chtodnicze;j.

Mrozone produkty ze znacznym stopniem odta-
jania nalezy domrozi¢ ponownie przed umie-
szczeniem w mrozni. Wskazane jest, by tego ro-
dzaju produktow w miare moznosci nie przyjmo-
wac¢ do chtodni. Jezeli z koniecznosci w jednej
komorze przechowujemy rozmaitego rodzaju pro-
dukty, to niedopuszczalny jest bezposredni ich
kontakt. Kazdy produkt uktadamy osobno. Przy
maksymalnym wykorzystaniu objetosci komory
mrozni, odlegto$¢ pomiedzy stosami mrozonych
produktow wynosi¢ powinna 30 do 40 cm, a od-
legtos¢ stosu od przyrzadéw chtodniczych 20—
30 cm.

Zasadniczo rozr6zniamy dwa rodzaje miesa
poddawanego obrébce zimnej: mieso ochtodzone
i mieso mrozone. Chtodzone migso w swym migz-
szu moze posiadac¢ temperature od 0°C do + 4°C.
Przy ochtadzaniu odlegtos¢ miedzy poszczegdl-
nymi tuszami ma wynosi¢ 5 cm. Bardziej ciezkie
i utuczone tusze umieszczamy blizej doptywu zim-
nego powietrza, a inne blizej strony skad wysy-
samy powietrze. Na jeden m2 powierzchni pod-
togi komory, gdzie odbywa sie ochtadzanie miesa,
przyjmujemy 243 kg bydlecych tusz, 205 kg wiep-
rzowych, 175 kg baranich.

Istniejg rozmaitego rodzaju sposoby oziebiania
miesa, lecz najczesciej stosujemy powietrzne
ostudzanie, przy czym temperatura w samej ko-
morze jest o 1—2°C ponizej temperatury zamar-
zania produktu, wymiana powietrza 30-krotna na
godzine, szybkos¢ powietrza 0,1—0,2 m/sek., wil-
gotnos¢ 80—90%. Czas trwania chtodzenia miesa
wynosi 30 do 40 godzin, liczac od chwili uboju,
zaleznie od przyjetej szybkosci powietrza.

W Zwigzku Radzieckim czynione byly proby
ochtadzania za pomocg mokrej chtodnicy z roz-
pylaczami solanki, przy czym szybkos¢ powie-
trza miedzy tuszami dochodzita do 0,75 m/sek.
Czas chilodzenia wynosit 12—14 godzin. Dla
zmniejszenia osuszki miesa z powodu szybkiej
cyrkulacji powietrza, potéwki tusz zawijane byly
w mokre przescieradta. Dzieki takiemu zabiego-
wi po 10—12 godz. ochfadzania miesa osuszka
wynosita tylko 1,56—2%, bez przescieradet na-
tomiast 2,01—2,93%.
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Jezeli ostudzone mieso przeznaczone jest do
spozycia miejscowego, to pozostaje ono w chtodni
w ciaggu 3—4 dni, celem dojrzewania. Tempera-
tura w tej komorze wynosi od 0 do +2°C, przy
wilgotnosci wzglednej 80—85%.

Po ostudzeniu mieso przeznaczone do zamra-
zania moze by¢ bezposrednio skierowane do za-
mrazalni, bez poprzedniego przechowywania go
w stanie ostudzonym.

Do zamrazania najlepiej nadaje sie mieso do-
brze utuczonych zwierzat, poniewaz podskérna
warstwa tluszczu lepiej chroni mieso od wysusz-
ki. Przy zamrazaniu i przechowywaniu chudych
tusz mamy powazny procent wysuszki, przy
czym znacznie zmienia sie wyglad miesa.

Niedopuszczalng rzecza jest dotadowywanie
komory, wzglednie tunelu zamrazalni nowg par-
tig migsa bez uprzedniego wytadowania juz za-
mrozonego.

Doswiadczenia ostatnich lat w Zwigzku Ra-
dzieckim i Ameryce wykazaty, ze przechowywa-
nie produktéw w mrozni przy temperaturze
— 18°C zabezpiecza najlepsza jakosS¢ i znacznie
zmniejsza osuszke, przy czym czas przechowy-
wania zamrozonego miesa -zwieksza sie dwu-
krotnie w stosunku do czasu przechowywania
przy temperaturze —8 do — 10°C. Jezeli dawmiej
przy temperaturze —8 do — 10°C w magazynach
mrozonego migesa mozna bylo tolerowa¢ powol-
ny sposob zamrazania, to obecnie, gdy przechodzi
sie na temperature — 18°C, dawne powolne po-
wietrzne zamrazanie nalezy traktowac jako zu-
petnie zacofany zabieg technologiczny, nie za-
pewniajacy zachowania wysokiej jakosci produk-
tow i obnizajgcy rentownos¢ zamrazalni.

Jedynym odpowiednim w tym wypadku urzg-
dzeniem chitodniczym moga by¢ przyrzady szyb-
kiego zamrazania. Moga one by¢ albo wielopty-
towe kontaktowe z bezposrednim parowaniem
amoniaku, wzglednie przyrzady wytwarzajgce
szybki obieg powietrza. Te ostatnie sg uniwer-
salne i moga by¢ stosowane dla wszelkiego ro-
dzaju produktéw, zaréwno w opakowaniu jak
i bez takowego.

Wyrazem postepu technicznego w tej dziedzi-
nie jest tunel zamrazalniczy systemu radzieckiego
inzyniera Kobulaszwilli. Czas zamrazania w tych
tunelach wynosi dla wotowiny od 10 do 12 godz.
z osuszka 0,8%, dla wieprzowiny od 8 do 9 go-
dzin z osuszkg 0,5%. Tunel jest pietrowy, na
gorze mamy dwie baterie stalowych rur zebro-
wych z nawinietymi zebrami z blachy stalowej,
a nastepnie ocynkowanymi. Pomiedzy rzedami
baterii znajduje sie osiowy wentylator, ktory co
30 minut automatycznie zmienia kierunek obrotu.
Na dole mamy trzy baterie parownikdw réwniez
zebrowych, a w odstepach miedzy nimi dwa row-
nolegte tory dla wézkéw z produktami do zamra-
zania. Kontrola temperatury wewnatrz tunelu
odbywa sie przy pomocy odlegtoSciowego mano-
metry.cznego termometru. Doplyw amoniaku do
parownikéw jest regulowany automatycznie.
Mamy trzy roznego koloru lampy elektryczne,
ktérych zapalanie sie i gasniecie sygnalizuje za-
mykanie i otwieranie zaworu zaopatrzonego
w solenoid (cewka elektromagnetyczna).
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Doktadny opis tego nowoczesnego tunelu po-
dany jest w kwartalniku ,Cholodilnaja Tiechni-
ka“ Nr 1 — 1953 r.

Jezeli chodzi o wysuszke produktow w maga-
zynach produktéw mrozonych, to utarto sie mnie-
manie, ze powoduje ja wylacznie szybsza cyrku-
lacja powietrza i dlatego unika sie sztucznej
wentylacji w tych magazynach. W rzeczywistosci
na powstawanie osuszki ma wielki wplyw réw-
niez znaczna réznica temperatur po obu stro-
nach Scian magazynu. Jezeli mroznia ma S$ciany
zewnetrzne, to w ciggu cieptych miesiecy bedzie
istniata znaczna roznica temperatur z zewnatrz
i wewnatrz mrozni, wéwczas duzy doptyw cie-
pta z zewnatrz musimy sttumi¢ przez umiesz-
czenie wiekszej ilosci przysciennych parownikow.
Kazdy parownik dziata jak pompa ssaca. Powie-
trze w zetknieciu sie z zimnymi Sciankami parow-
nikbw wydziela z siebie pare wodna, ktéra osiada
na tych Sciankach w postaci szronu, nastepnie
suche zimne powietrze plynie do produktéw, tam
sie ociepla, pobiera wilgo¢ z ich powierzchni
i znébw zdaza do parownikéw.

Mgr MIECZYSLAW STEPINSKI

Dep. Prod. Min. Przem. Migsn. i Mlecz.

MIESNA Rok 1953

Najmniejszg osuszke obserwuje sie, gdy komo-
ry mrozni znajdujg sie wewnatrz chtodni i nie
majg scian zewnetrznych. Wtedy jest mniejsza
réznica temperatur, a tym samym i mniejsza
osuszka. Dlatego w okresie cieptych miesiecy
w mrozniach, ktére majg $ciany zewnetrzne, moz-
na przechowywac tylko mrozone produkty w opa-
kowaniu. Wilgotno$¢ wewnatrz stosu produktow
w mrozniach wynosi przecietnie 100%, w reszcie
przestrzeni komory od 88—98%. Uktadamy pro-
dukty mrozone w stosy, przyjmujac na 1 m3prze-
strzeni od 0,3—0,45 tony. Przy dobrych warun-
kach czas przechowywania mrozonej wotowiny
wynosi od 10 do 12 miesiecy, baraniny i wieprzo-
winy od 6 do 7 miesiecy.

Jezeli chodzi o przechowywanie w chtodni go-
towanych kietbas, to bardzo dobre wyniki daje
naswietlanie ich za pomoca promieni ultra-fiole-
towych. Stwierdzono na kielbasach naswietla-
nych po 30 do 90 minut dziennie w ciggu miesigca
brak jakichkolwiek plesni, natomiast kietbasy bez
naswietlania ulegaly zepsuciu juz po 11 dniach.

Normy techniczne zatadowania miesa
| przetworow miesnych w chtodniach skiadowych

Wtiasciwa i racjonalna gospodarka powierzch-
nig chtodniczg jest zagadnieniem bardzo istot-
nym dla rozwoju zycia gospodarczego.

Na przestrzeni kilku lat powojennych po-
wierzchnia chtodnicza nie zawsze byta racjonal-
nie wykorzystywana.

Normy stosowane w chiodniach skiadowych
byty normami przecietnymi wynikajacymi z prak-
tyki, bez $cistego sprecyzowania wykorzystania
powierzchni komdr chtodniczych.

Normy te pozwalaly na stosowanie dowolnej
techniki zatadowczej komoér sktadowych, co cze-
sto bylo przyczynag niepeinego wykorzystywania
powierzchni skladowej lub niedopuszczalnego
przecigzenia stropow, mogacego spowodowac
uszkodzenie chtodni i zniszczenie towaru.

Zagadnienie to zostato unormowane przez usta-
lenie normy pojeciowej powierzchni skladowej
brutto i netto, ustalenie wynikéw odstepow i gan-
kow w chiodniach sktadowych, norm zatadowa-
nia na m2 powierzchni sktadowej oraz odpowied-
nig instrukcje o staplowaniu towaréw skladowa-
nych w oparciu o dotychczasowe doswiadczenia
i literature fachowg z tej dziedziny, zwlaszcza
wykorzystano bogate doswiadczenia Zwigzku
Radzieckiego, gdzie stosowane sg nowe sposoby
i formy staplowania artykutéw spozywczych.

Pojecie powierzchni brutto i netto

Powierzchnia brutto jest to powierzchnia po-
dlogi pomieszczenia, ograniczona Scianami, bez
odliczania powierzchni zajetej przez stupy t state
u_rli_qdzenia umieszczone wewnatrz, jak parow-
niki itp.

Rys. 1
, Przyktad wyliczenia:
o Powierzchnia brutto Pb
Pb = a.b
a = szeroko$¢ komory
b = dlugos¢ komory

Powierzchnia skladowa netto jest to faktyczna
powierzchnia zatadowcza, uzyskana z powierzchni
brutto przez odjecie powierzchni zajetej przez
slupy, parowniki przyscienne, ganki i odstepy.

5 0 Rys. 2. Przykftad, pomiaru.

Przyktad wyliczenia:
Pn= Pb — (4f+ 0)
Pn — powierzchnia netto
mF F — powierzchnia  prze-
kroju stupéw
O — odstepy przyscienne

Pojecie odstepow i gankow

Odstepy sa to konieczne przestrzenie, umozli-
wiajgce krgzenie powietrza, od$wiezanie parow-
nikow oraz zachowanie bezpieczenstwa przeciw-
pozarowego i awaryjnego.

Gankami nazywamy czes¢ powierzchni skfado-
wej niezatadowanej i przeznaczonej do wykony-
wania przetadunkéw z mozliwoscig wjazdu woéz-
ka lub dojscia.

Tabela Nr 1 okresla rodzaje odstepow i gan-
kow oraz ich wymiary.

Normy zatadunku na m2 powierzchni chtodniczej

Normy zaladunku na m2 powierzchni netto
podaja dwie tablice, z podzialem na trzy typy
chtodni, wedlug wytrzymatosci stropéw na obcig-
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Nazwa towaru

Wieprzowina

W otowina

Cielecina i baranina
Mieso w blok.
Podroby w op.
Stonina w skrz.
Margaryna schtodz.

DROB
Gesi, kaczki
Kury, indyki

Kurczeta niep.
Kurczeta patr.

DZICZYZNA GRUBA
Dziki

Jelenie

Sarny

Zajace luzem

Zajace biel. w skrzyn.
Ptactwo towne

Rodzaje odstepow
i gankoéw

ODSTEPY
miedzy staplami
od Sciany nieuzbro-
jonej w parowniki
przyscienne do
stapia
Od parownikéw
przysciennych do
ostony stapia
Od stapia do stupa
Od parownikéw
podsufitowych do
stapia
Od kanatéw powie-
trznych do stapia

GANKI
Gtéwny (manipula-
cyjny)
boczny

GOSPODARKA

Towary mrozone utozone w staple

Zatadowanie maksymalne

z uwzglednieniem gérnej granicy z

czalnym obcigzeniu

Chtodnia o dopusz-
800 kg na m2

800
750
650
800
800
800
800

800
750
650
450

Oznaczenie

O-ms

O-ss

O-pp-do-s
O-str-3

O-p-p-ds-o

O-kps

Gg
Gb

wspoéiczynnika

V]

czalnym obcigzeniu

Chiodnia o dopusz-
1000 kg na m2

1000
900
800

1000

1000

1000

1000

1000
900
800
650

800
700
550
750
1000
400

Wymiary
w centymetr.

5— 10 cm

30 — 40 cm

— 60 cm
30 — 50 cm

40 cm

30 — 50 cm

130 cm
50 cm
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TABELA Nr 1

Zaladowanie minimalne
uwzglednieniem dolnej granicy
wspoétczynnika

Wsp6t- b

. czynnik —_

5 IR NI & TS T

°c8 g ° 3 °o3%w -y

ftg f5. fgo feg

R g£2 3&5 &g

a8 c38 §58 §58&8
1200 1— 0,8 650 800 950
1000 1— 0,8 600 750 800
800 1—10,8 500 650 650
1500 1— 0,8 650 800 1200
1000 1— 08 650 800 800
1500 1— 08 650 800 1200
1000 1— 08 650 800 800
1200 1— 0,6 500 600 750
1000 1— 0,6 450 550 600
900 1— 0,6 400 500 550
650 1— 0,6 300 400 400
800 1— 0,6 500 500
700 1— 0,6 _ 450 450
550 1— 0,6 350 350
750 1— 07 550 550
1000 1— 0,8 800 800
400 1— 0,8 _ 350 350

zenie przy zatadowaniu maksymalnym dla towa-
réw jednolitych utozonych w zwarte staple oraz
zatadowaniu dla towaréw o réznych asortymen-
tach i klasach, obnizone o wspoéfczynnik uwzgle-
dniajgcy ganki.

Podane w tabelach ilosci zatladowania dla po-
szczegOlnych towaréw dotyczg komor o wysoko-
sci 3 metréw, w przypadku komor wyzszych lub
nizszych poszczegolne towary nalezy staplowac
do wysokosci uwzgledniajgcej odstepy od sufitu
40 cm, przy zachowaniu dopuszczalnych obcigzen
stapléw.

Uwagi ogolne

Podane normy zatadowcze na m2 powierzchni
skltadowe] byly przedmiotem badan specjalnej
komisji, ktéra przeprowadzita caly szereg préb
i doswiadczen w chtodniach. Stanowig one pod-
stawe do racjonalnego gospodarowania powierz-
chnig chtodniczg oraz stuzg do przeprowadzania
kontroli warunkéw skltadowania, dla dziatow
kontroli technicznej chtodni skiadowych i jed-
noczesnie normujg technike eksploatacji powierz-
chni chtodnicze;j.
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Zasady normoiDania w przetirorstirie
iredliniarskini

Aby pod okreslona nazwag np. kietlbasa zwy-
czajna parzona“ otrzymac¢ wedline o pozadanym
charakterze i scisle okreslonych cechach, wyod-
rebniajgcych dany produkt oraz pozwalajgcych
na rozpoznanie go wsrdd szeregu innych, nie-
kiedy podobnych produktow, nalezy doktadnie
okreslic:

a) jakie skiadniki (surowce i materialty pomoc-

nicze) i w jakim stosunku wchodzg w skiad
produktu (receptura);

b) przebieg procesu technologicznego, podajac
kolejnos¢ poszczegdinych  operacji oraz
szczegOlowe warunki ich wykonania (in-
strukcja technologiczna);

c) cechy jakosciowe gotowego produktu
(stwierdzane organoleptycznie oraz droga
analizy laboratoryjnej), jaki winno sie
otrzymac¢ produkujgc Scisle wg receptury
i wymogOw instrukcji technologicznej (nor-
ma jakosciowa).

Wykonanie czynnosci (okre$len) wymienio-
nych w punktach a, b, ¢, nosi nazwe normalizacji
produkcji. Jezeli wszystkie wyzej wymienione
okreslenia wykonamy w odniesieniu do produk-
cji wedlin lub wyrobdéw wedliniarskich, bedziemy
mieli do czynienia z normalizacjg przetworstwa
wedliniarskiego.

Zagadnienie normowania produkcji jest szcze-
golnie wazne w warunkach socjalistycznej gospo-
darki planowej. Szczegolnie wazng role odgry-
wajg tu miedzy innymi normy techniczne, tj.
norma zuzycia surowca i materiatbw pomocni-
czych oraz receptura.

Podstawg do opracowania normy zuzycia Su-
rowca i materialdow pomocniczych jest sprawdzo-
na receptura. Jednakze, aby receptura spetnita
swe zadanie, ktdrym jest znormalizowanie skila-
du produktu, prowadzgce do otrzymania ujedno-
liconego wyrobu gotowego, wszystkie sktadniki,
tj. tak surowiec jak i przyprawy, muszg by¢
w dostatecznym stopniu okreslone na drodze ich
towaroznawczej charakterystyki. Mowigc jezy-
kiem technicznym, wszystkie surowce, materialy
pomocnicze i przyprawy wymienione w danej re-
cepturze winny by¢ znormalizowane jako$ciowo.

Normalizacjg jakosciowg miesa jest okreslenie
kryteriow jego podziatu na klasy. Zagadnienie
to regulujg, zatwierdzone Zarzgdzeniem Nr 54
Ministra Przemystu Miesnego i Mleczarskiego
z dnia 7 marca 1953 r., nastepujgce resortowe
normy jakosciowe (przedmiotowe):

Wieprzowina bez kosci na przetwory z migsa
rozdrobnionego RN-A-Mies.-12/53;

Wotowina bez kosci na przetwory z miesa roz-
drobnionego RN-A-Mies.-13/53;

Cielecina bez kosci na przetwory z miesa roz-
drobnionego RN-A-Mies.-14/53.

Wyzej wymienione normy obowigzywa¢ bedg
od dnia 1 lipca br.

Zasady klasyfikacji miesa surowego oddzielo-
nego od kosci i przeznaczonego do produkciji
przetworéw z miesa rozdrobnionego (a wiec prze-
de wszystkim wedlin) sg nastepujace:

Wieprzowina

Zamiast obowigzujgcego dotychczas podziatu
na 4 klasy, norma wprowadza 5 klas jakoscio-
wych miesa oddzielonego od kosci (trybowane-
go0), a mianowicie:

| klasa — mieso niezylaste bez tluszczu zewne-
trznego oraz bez przetluszczenia miedzy-
miesniowego i S$rédtkankowego. Niedopu-
szczalna obecno$¢ grubszych warstw tkanki
tacznej, gruczotéw i przekrwien. Pozadana
wielkos¢ kawatkOow miesa ponad 100 g; nie-
dopuszczalne kawatki o barwie biatawej
(,rybie mieso") oraz ciemno-czerwonej. Za-
warto$¢ ogolnego tluszczu do 10%, wody
70—73,5% (badane analitycznie);

Il klasa — mieso niezylaste, lekko przerosniete
tluszczem (warstwa do 2 mm). Bez tluszczu
zewnetrznego, dopuszczalna lekka ,marmur-
kowatosc¢". Niedopuszczalna obecnos¢ grub-
szych warstw tkanki 1acznej, gruczotow
i przekrwien. Wielkos¢ kawatkéw bez ogra-
niczen; niedopuszczalne kawatki o barwie
biatawej, lub ciemno-czerwonej. Zawarto$¢
tluszczu ogdélnego do 18%, wody 65—70%;

Il klasa — mieso ttuste, dopuszczalna nieznacz-
na zylastos¢, bez tluszczu zewnetrznego;
dopuszczalne przetluszczenie miedzymies-
niowe w warstwach nie grubszych niz 8 mm,
przettuszczenie Srodtkankowe — bez ogra-
niczen. Dopuszczalna w nieznacznym stop-
niu obecnos¢ tkanki tgcznej oraz pojedyn-
cze, drobne gruczoly w tkance tluszczowej.
Niedopuszczalne przekrwienia. Intensywnosc
zabarwienia bez ograniczen. Zawarto$¢ ogol-
nego tluszczu do 35%, wody 4—60%;

IV klasa — mieso zylaste, chude, Sciegniste, bez
tluszczu zewnetrznego. Przettuszczenie mie-
dzymiesniowe i $rédtkankowe — niepozada-
ne. Niedopuszczalna obecnos¢ gruczotow
i przekrwien. Zawartos¢ ttuszczu ogolnego
do 25%, wody 58—68%;

V klasa — mieso krwawe, gruczoly i Sciegna.
Obecnos¢ tluszczu zewnetrznego, przetiu-
szczenia miedzymiesniowego i Srodtkanko-
wego, grubszych warstw tkanki tgcznej, gru-
czotow i przekrwien — bez ograniczen. Nie-
dopuszczalne skrzepy krwi. Zawarto$¢ ttu-
szczu ogoélnego dowolna, wody — do 75%.
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Wotowina

Norma rozréznia szes¢ klas jakosciowych
miesa:

| klasa — mieso niezylaste, ze sztuk dorostych
dobrze umiesnionych. Bez przetluszczenia
miedzymiesniowego i tluszczu zewnetrzne-
go; dopuszczalna ,marmurkowatos¢”. Do-
puszczalne cienkie bionki tkanki tgcznej
Niedopuszczalna obecnos¢ gruczotow, prze-
krwienn i grubszych naczyn krwionosnych.
Barwa migsa czerwona do ciemno-czerwo-
nej;

Il klasa — mieso chude, niezylaste, ze sztuk mio-
dych (do 2 lat). Bez przetluszczenia miedzy-
miesniowego, $rodtkankowego i tluszczu ze-
wnetrznego. Dopuszczalne cienkie blonki
tkanki tgcznej. Niedopuszczalne gruczotly,
przekrwienia i grubsze naczynia krwionosne.
Barwa miesa r6zowa do blado-czerwonej;

Il klasa — mieso zylaste, bez grubych Sciegien,
ze sztuk miodych i dorostych, dobrze umie-
Snionych. Bez przetluszczenia miedzymie-
Sniowego i tluszczu zewnetrznego.. Dopu-
szczalne nieznaczne przettuszczenie $rod-
tkankowe. Niedopuszczalne gruczoly, prze-
krwienia i grubsze naczynia krwionosne.
Barwa miesa rézowa do ciemno-czerwoneyj;

IV klasa — mieso tluste,, niezylaste, ze sztuk do-
rostych kréw, wotéw i starszych jatowic.
Thuszcz zewnetrzny w warstwach do 1 cm.
Niedopuszczalne gruczoty, przekrwienia i
grubsze naczynia krwiono$ne. Barwa miesa
od jasno- do ciemno-czerwonej, tluszczu —
od jasno-kremowej do zéttawej;

V klasa — mieso chude, zylaste i niezylaste z do-
rostych, stabo umiesnionych kréw; bez ttu-
szczu zewnetrznego. Dopuszczalne mierne
przetluszczenie miedzymiesniowe. Przetlu-
szczenie $rodtkankowe bez ograniczen (po-
dobnie jak w kl. IV). Niedopuszczalne gru-
czoty, przekrwienia i grubsze naczynia
krwionosne. Barwa miesa czerwona do ciem-
no-czerwonej ;

VI klasa — krwawe okrawki, gruczoly, Sciegna
i powiezie. Przetluszczenie miedzymiesnio-
we, Srodtkankowe, tluszcz zewnetrzny i zy-
lastos¢ — bez ograniczen. Niedopuszczalne
wieksze skrzepy krwi. Barwa miesa niejed-
nolita, wlasciwa dla poszczegoélnych tkanek.

Cielecina

Norma na cielecine bez kosci na przetwory
z miesa rozdrobnionego wprowadza trzy klasy
jakosciowe:
| klasa — mieso niezylaste, dopuszczalne cien-

kie btonki tkanki tgcznej; bez tluszczu ze-
wnetrznego i przetluszczenia miedzymiesnio-
wego. Niedopuszczalne gruczoty i przekrwie-
nia. Barwa miesa mleczno-szaro-rozowa;

Il klasa — mieso zylaste, lecz bez grubszych
Sciegien, poza tym reszta jak w miesie kla-

sy |;
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Il klasa — mieso krwawe, gruczoly, Sciegna.
Przettuszczenie miedzymiesniowe, tluszcz
zewnetrzny, gruczoly i zylasto$¢ — bez ogra-
niczen. Barwa miesa niejednolita, wtasciwa
dla poszczegoinych tkanek.

Stosujac wiec wyzej wymienione kryteria, pod
pojeciami okreslanymi w recepturze jak np. ,wie-
przowina | klasy“, ,wotowina Ill klasy* itp., ma-
my okreslony jakoSciowo znormalizowany suro-
wiec.

Poza okresleniem stosunku iloSciowego surow-
ca, przypraw i materialbw pomocniczych, recep-
tura wedliniarska winna okresli¢ réwniez: rodzaj
ostonki, posta¢ skltadnikow (tj. stopien rozdrob-
nienia) i wydajnos¢ gotowego produktu (prze-
cietny oraz granice dopuszczalnych wahan).
Okreslanie w recepturze zawartosci wody w go-
towym produkcie jest bledem, gdyz wszystkie
cechy produktu gotowego winny by¢ podane
w normie jakosciowej (przedmiotowej), wiasci-
wej dla okreslania wszystkich cech jakosciowych
produktu gotowego.

"Jak juz wyzej bylo powiedziane, receptura
okresla miedzy innymi rowniez wydajnos¢ goto-
wego produktu. Wydajnos¢ oraz zwigzana z nig
zawartos¢ wody w produkcie ma bardzo duzy
wplyw na wartos¢ i trwatos¢ przetworu. Regulo-
wanie wydajnosci posiada trojakie znaczenie:
stanowi ochrone konsumenta, daje rzetelne pod-
stawy przetworstwu, oraz posrednio okresla ja-
kos¢ otrzymanego produktu gotowego. Zaréwno
zbyt duza, jak i zbyt mata zawartos¢ wody wpty-
wajg na obnizenie jakosci wedliny. Nadmiar wody
pogarsza walory smakowe i optyczne oraz skraca
trwalo$¢ wedliny, niedostatek wody, przediuza-
jac trwatos¢ produktu, moze jednak wptyngé
ujemnie na walory smakowe pozbawiajgc we-
dline odpowiedniej soczystosci, poza tym pogar-
sza rowniez strawnos¢ produktu.

Wedlug obowigzujgcych w naszym przetwor-
stwie wedliniarskim norm, wydajnos¢ poszcze-
golnych asortymentéw waha sie od 56 do 122%.
Jak wiec wida¢, mamy wydajnos¢ zaréwno po-
nizej jak i powyzej 100%. Gtownag tego przyczyng
sg naturalne wilasciwosci tkanki miesnej. Nad-
wyzka spowodowana jest zdolnoscig wigzania,
przez rozdrobniong mase miesng znacznych ilo-
sci wody oraz obecnoscig przypraw niekiedy
obdarzonych tg sama wtasnoscia.

Z uwagi na te zdolno$¢ wchtaniania wody
przez mase miesng, konieczne stalo sie okresle-
nie ilosci wody jaka nalezy doda¢ w trakcie roz-
drabniania (kutrowania). Okre$la sie to w oma-
wianej dalej normie czynnosciowej (instrukcji
technologicznej).

Majgc opracowang recepture i okreslong (oraz
sprawdzong praktycznie) wydajnos¢, mozna
przystapi¢ do opracowania normy zuzycia surow-
cOw i materiatdbw pomocniczych. W normie tej
okresla sie zuzycie surowcéw i mat. pom. na
1000 kg gotowego produktu. Norma zuzycia (za-
liczona wraz z recepturg do norm technicznych)
stanowi podstawe do planowania zuzycia i za-
opatrzenia oraz wszelkiego rodzaju rozliczen.
Stad tez duze jej znaczenie w socjalistycznej
gospodarce planowe;.
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Nastepnym procesem normalizacji jest ujedno-
licenie procesu produkcyjnego. Dokonujemy tego
poprzez opracowanie w formie normy instrukcji
technologicznej. Norma taka nosi nazwe normy
czynnosciowej. Jak wykazala praktyka, dotych-
czas najlepsze wyniki dalo opracowywanie norm
czynnosciowych na poszczegolne asortymenty
wedlin. Daje to mozliwos¢ szczegoétowego roz-
pracowania poszczegOllnych etapdw i czynnosci
procesu technologicznego oraz utatwia postugi-
wanie sie norma, czynigc ja bardziej przejrzysta.

Norma czynnosciowa kietbasy nietrwatej pa-
rzonej powinna by¢ opracowana wedtug naste-
pujacego schematu:

1 Wstep (przedmiot normy, normy zwigzane).

2. Proces produkcyjny (wymagania w odnie-
sieniu do surowca, przebieg procesu pro-
dukcyjnego) .

3. Produkt gotowy.

We wstepie okreslamy: proces produkcyjny,
jakiego asortymentu jest przedmiotem normy
oraz wymieniamy wszystkie normy zwigzane
Z nasza norma. Beda wiec tu wymienione: norma
techniczna (receptura) oraz norma jakosciowa
(przedmiotowa) na ten sam asortyment. Poza
tym wymienione bedg normy na mieso bez ko-
Sci itp.

W czesci normy dotyczacej procesu produkcyj-
nego powotujemy sie na recepture wg ktérej do-
brano zestaw migsa na normowana przez nas
wedling, na normy jakim odpowiada¢ winien su-
rowiec okreslony w recepturze (wymienione
w punkcie wstepu ,Normy zwigzane"). Dalej na-
stepuje okreslenie przebiegu i warunkéw procesu
produkcyjnego, a wiec:

peklowanie — skfad mieszanki peklujgcej, spo-
s6b krojenia i ulozenia miesa, temperatura
i czas peklowania;

rozdrobnienie i mieszanie miesa — sposéb roz-
drobnienia, wielko$¢ siatek, stosunek doda-
nej wody przy kutrowaniu itp.;

napetnianie jelit — rodzaj jelit, dtugos¢ bato-
néw, wykonczenie;

wedzenie — rodzaj "i czas, ewentualnie tempe-
ratura;

parzenie — temp. wody w kottach lub pary w sza-
fach parzelniczych, czas parzenia, koniec
parzenia okreslany temperaturg w Srodku
batonu;

studzenie — sposob, czas, temperatura koricowa
wedliny.

W punkcie ,Produkt gotowy“ wymienia sie
norme jakosciowg stanowigca podstawe do oceny
danego asortymentu np. ,Produkt gotowy wypro-
dukowany przy zachowaniu wymogoéw niniejszej
normy winien odpowiada¢ normie jakosciowe] —
Kietbasa zwyczajna parzona RN-A-Mies./53".

Norma czynnosciowa jest materialem instruk-
tarzowym dla personelu produkcyjnego oddziatu
produkcji wedlin. Znajomo$¢ jej obowigzuje
wszystkich pracownikow oddziatu, przy czym
kazdy pracownik musi sobie zdawaé sprawe jak
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wykonanie przez niego jego czesci pracy wpty-
wa nha dalsze fazy procesu produkcyjnego.

Doprowadzenie do Scistego przestrzegania
norm technicznych i czynnosciowych jest jednym
z najpowazniejszych zadan stojgcych przed na-
szym przemystem miesnym, gdyz tylko tg droga
mozemy otrzymacé zdrowy, trwaly i wysokiej ja-
kosci produkt.

Cechy jakosciowe, jakim winien odpowiadac
produkt gotowy, wyprodukowany przy sScistym
przestrzeganiu normy technicznej i normy czyn-
nosciowej, okresla norma jakosciowa zwana nie-
kiedy — przedmiotowa.

Norme jakosciowg opracowuje sie, podobnie
jak obie poprzednio oméwione normy, dla kazde-
go asortymentu oddzielnie. Sklada sie ona z na-
stepujacych czesci:

1 Wstep — przedmiot normy, okreslenie pro-

duktu, normy zwigzane.

2. Wymagania jakosciowe — wymagania w
odniesieniu do produkcji, wymagania orga-
noleptyczne, wymagania chemiczne.
Badania, proby i ocena.

Magazynowanie.
Opakowanie.
6. Transport.

o~ w

Okres$la sie przedmiot normy podajac przybli-
zony skifad surowcowy i rozdrobnienie surowca.
Jako normy zwigzane wymienia sie: norme tech-
niczng i norme czynnosciowg na dany asorty-
ment, normy na mieso bez kosci wchodzace
w skiad danego asortymentu, norme pobierania
prob i oceny organoleptycznej, norme badania
laboratoryjnego wedlin i norme na ostonke.

W wymaganiach odnosnie produkcji podaje sie
normy wg ktérych zestawiono surowiec i wykona-
no proces produkcyjny (wymienione w normach
zwigzanych). W wymaganiach organoleptycz-
nych nalezy okresli¢: ksztalt i wielkos¢ batondw,
barwe powierzchni batonu, barwe i uktad miesa
na przekroju, konsystencje oraz smak i zapach.
W wymaganiach chemicznych podajemy: zawar-
tos¢ wody (do %), zawartos¢ tluszczu (od —
do %), zawartos¢'soli (do %) i zawartos¢ azo-
tanéw i azotynéw (%).

W punkcie ,Badania, préby i ocena“ podaje
sie: jaka norma stanowi podstawe oceny organo-
leptycznej, wg jakiej normy nalezy przeprowa-
dza¢ badania laboratoryjne cech fizyko-chemicz-
nych oraz precyzuje sie miejsce pobrania préby
miarodajnej dla badan laboratoryjnych.

Punkt ,Magazynowanie“ winien okresla¢ dla
danego asortymentu: rodzaj magazynéw i ich
warunki klimatyczne (temperatura i wilgotnosc)
temperature wedlin przyjmowanych oraz wyda-
wanych z magazynu do obrotu, zadany sposéb
rozmieszczenia wedlin w magazynie oraz czas
magazynowania w zaleznosci od temperatury.

| wreszcie w punktach ,Opakowanie“ i ,Trans-
port* okresla sie sposéb pakowania wedlin do
transportu i warunki transportu. Normalizacja
transportu dotyczy wszystkich czynnosci z nim
zwigzanych tj. pakowania, tadowania, Srodkéw
transportu, czasu transportu itp. Wszystkie te mo-
menty winny zosta¢ uchwycone w odrebnej nor-
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Tiie ,Warunkéw transportu”. Wtedy w punkcie
.rransport* normy jakosciowej, wystarczy powo-
ta¢ sie na odpowiednia norme transportowa,
oraz okresli¢ dopuszczalny czas transportu nor-
mowanego asortymentu.

Aby normalizacje przetwérstwa wedliniarskie-
go uczyni¢ zupelng, oprécz poprzednio omowio-
nych norm, konieczne jest réwniez znormalizo-
wanie oceny organoleptycznej i badan laborato-
ryjnych.

Z uwagi na to, ze stosowany dotychczas sposob
oceny organoleptycznej wedlin, dokonywany
przez zakladowe komorki kontroli technicznej,
okazat sie niewystarczajgcy, Zarzadzeniem Nr 61
Ministra Przemystu Miesnego i Mleczarskiego
z dnia 16 marca br. zatwierdzona zostata norma
pobierania préb i oceny organoleptycznej wedlin
nietrwatych. Norma ta, wprowadzona na razie
tytutem préby na 6 zakladach CZPMs i 6 zakla-
dach spdétdzielczych, oparta jest na doswiadcze-
niach ZSRR. Reguluje ona spos6b pobierania
prob, wykonywania préb, podaje kryteria Swiezo-
Sci oraz wprowadza, zupetnie u nas nowy, sposéhb
oceny.

Kryteria oceny podzielone sg na trzy grupy,
z ktorych kazda posiada pewng ilos¢ punktow:

Wskazniki llos¢

punktow
Zewnetrzny wyglad i konsystencjabatonéw 30
Wyglad farszu na przekroju batonu 30
Zapach i smak 40

W ramach pierwszych dwdch grup wymienione
sg typowe wady oraz podana ilos¢ punktéw ujem-
nych, jakg nalezy, w zaleznosci od tego w ilu
batonach pobranych do oceny wada ta wystepu-
je, odja¢ od ogolnej sumy punktéw przewidzia-
nych dla danej grupy. Punkty przewidziane za
zapach i smak stanowig niepodzielng catosc.

Mgr inz. WITOLD BUCHWALD

Dziat Rozwoju Techniki CZPMs w Warszawie
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W czesci koncowej norma przewiduje, iz do
obrotu jako zgodne z normg moga by¢ dopu-
szczone wedliny uznane za zdatne do spozycia
przez kontrole sanitarng oraz posiadajace ogoing
ocene nie mniejszg niz 80 punktow, w czym za
smak i zapach nie mniej niz 40 punktéw. Wynika
Z tego, iz niedopuszczalne sg zadne wady smaku
i zapachu.

Kielbasy, ktére otrzymaly przy ocenie mniej
niz 80 punktow, nie wykazujg zas usterek wy-
mienionych w normie jako kryteria dyskwalifi-
kujgce je od obrotu i uznane zostaly za zdatne
do spozycia bez zastrzezen przez urzedowe orga-
na sanitarne, moga by¢ dopuszczone do obrotu
jako produkt ,poza normg“. W tym wypadku sto-
sujg sie do nich wszystkie przepisy przewidziane
przy wprowadzeniu do obrotu produktow nizszej
Jakosci.

Omowiona norma zaostrza wiec wymagania
w stosunku do produkcji i stanowi wyraz walki
0 jej wysoka jakosc.

Oprdcz pobierania prob i oceny organoleptycz-
nej, winny by¢ réwniez znormalizowane badania
laboratoryjne wedlin, tzn., ze w formie normy
powinna by¢ podana obowigzujgca metodyka ba-
dan fizyko-chemicznych i bakteriologicznych.

Norma ,Badanie laboratoryjne wedlin® winna
poza tym podawaé: sposob pobrania, przygoto-
wania, opakowania i dostarczenia do laborato-
rium prébki, ktéra stanowi¢ ma przedmiot badan.

Zagadnienie normalizacji przetwoérstwa wedli-
niarskiego nabiera szczegélnej wagi w Swietle
ostatnio wydanych ustaw i dekretbw majacych
na celu podniesienie i utrzymanie wysokiej jako-
sci produkcji, ekonomiczng gospodarke socjali-
styczng na tym odcinku oraz ochrone konsu-
menta.

Uiragi o realizacji planu matej mechanizacji
uj przemysle miesnym

W dobie gospodarki planowej mechanizowanie
zakladéw miesnych musi by¢ akcjg planowa,
uzasadniong ekonomicznie i kontrolowang czy
osigga po przeprowadzeniu zamierzone efekty
gospodarcze.

Ogolna zasada obowigzujaca wszystkie prze-
mysty przy projektowaniu malej mechanizaciji
wymaga, aby:

a) w pierwszym rzedzie projektowaé wpro-
wadzenie urzadzen zastepujgcych maksy-
malng ilos¢ robotnikéw,

b) rozpocza¢ mechanizacje zaktadéw od tych,
ktére znajdujg sie na terenie o szczegolnie
dotkliwym braku rgk roboczych,

c) zastepowa¢ pracg mechanizmow
ucigzliwe i szkodliwe dla zdrowia,

roboty

d) mechanizacja znacznie obnizyta koszty

wiasne.

Wyzej podana ogolna zasada malej mechani-
zacji winna by¢ wytyczng dla zaktadow miesnych
przy projektowaniu mechanizowania jednostek
produkcyjnych.

W pierwszym rzedzie nalezy projektowaé wpro-
wadzenie urzadzen zastepujgcych maksymalng
ilos¢ robotnikdw, co jest najistotniejsze o ile
chodzi o uzyskanie szybkiego efektu ekonomicz-
nego w postaci oszczednosci w zatrudnieniu. Na-
lezy pamieta¢, ze zwiekszenie wydajnosci pracy
w zakladach produkcyjnych jest jednym z gtow-
nych celéw mechanizacji, ktérych spetnienie wa-
runkuje realizacje wielkiego zadania Planu 6-let-
niego, jakim jest szybkie uprzemystowienie kraju.
Jednakze przy analizie, ktére z rozpatrywanych
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urzadzen zastgpi maksymalng ilos¢ robotnikéw,
nie mozna bra¢ pod uwage ilosci zaoszczedzonych
roboczogodzin w oderwaniu od kosztéw wpro-
wadzenia maszyny, czy tez urzadzenia, a nalezy
poréwnywac jg w przeliczeniu na jednostke prze-
widywanych kosztéw wprowadzenia mechaniza-
cji. To znaczy, ze o ile rozpatruje sie np. dwa
urzadzenia, z ktérych wprowadzenie pierwszego
dajgcego oszczednos¢ 10 robotnikéw kosztuje
10 tys. z, a drugiego dajgcego o0szczednosc
dwoch robotnikow kosztuje 1 tys. zt, to nalezy
doj$¢ do wniosku, ze urzadzenie drugie zastepuje
wiekszg ilos¢ robotnikéw, bo dwoch na 1 tys. zi,
a pierwsze tylko jednego robotnika na 1 tys. zk.
przewidywanych kosztow wprowadzenia. Pod
kosztem wprowadzenia rozumie sie koszt zakupu,
instalacji i eksploatacji urzadzeh. Przy oblicza-
niu oszczednosci w zatrudnieniu, wynikajacych
ze zmechanizowania danej czynno$ci, nie mozna
poming¢ obstugi koniecznej przy eksploatacji
urzadzenia mechanizujgcego dang czynnosc¢. Jed-
nakze przytoczona powyzej porownywalnosé
optacalnosci mechanizacji nie jest w gospodarce
socjalistycznej bezkrytycznie stosowana. Pierw-
szenstwo wprowadzenia majg mechanizmy zaste-
pujgace cztowieka przy wykonywaniu rob6t ucigz-
liwych oraz robot szkodliwych dla zdrowia. Praca
bowiem nie moze by¢ dla cztowieka ciezkim tru-
dem, wzglednie czynnos$cig szkodliwg dla jego
zdrowia. Mechanizacja zaktadéw produkcyjnych
ma stworzy¢ warunki pracy, w ktérych robotnik
zwolniony bedzie od ciezkiej bezmys$inej pracy
i stanie sie myslacym kierownikiem zmechanizo-
wanych czynnosci i troskliwym opiekunem ma-
szyn i urzadzen.

Projektowanie mechanizacji w zaktadach mie-
snych winno by¢ przeprowadzone na drodze
whnikliwej analizy lokalnych potrzeb likwidacji
pracochtonnych i ciezkich robot, robo6t szkodli-
wych dla zdrowia oraz przewidywanych efektéw
wynikajacych z wprowadzenia mechanizaciji.
Przy analizie potrzeb nalezy w pierwszym rze-
dzie zwrdci¢ uwage na prace najbardziej praco-
chtonne, bo tam najczesciej znajduje sie mozli-
wos¢ zastgpienia mechanizmami  maksymalnej
ilosci robotnikow. Dotychczas pos$wieca sie jesz-
cze w zaktadach zbyt malo uwagi na mechaniza-
cje transportu rmedzyoddziatowego, ktéry nie-
jednokrotnie jest czynnoscig bardzo pracochion-
ng i ucigzliwg, a ktdory moze by¢ zlikwidowany
stosunkowo niewielkimi srodkami finansowymi.
Rozwigzanie zagadnienia dotyczgcego tego trans-
portu nie bylo dotagd nalezycie uwzglednione
w zaktadowych planach rozwoju techniki, mimo
ze znaczna oszczedno$¢ w robociznie, jakg mozna
uzyska¢ z jego zmechanizowania przekracza
w wielu wypadkach koszt inwestycji i mimo ze
w niektérych jednostkach produkcyjnych trans-
port ten stanowi razgco ciezka prace.

Czesto personel jednostki terenowej projektu-
jacy mechanizacje ogranicza sie tylko do projek-
towania wprowadzenia skomplikowanych mecha-
nizméw i urzadzen trudnych do wykonania, a za-
pomina o bardzo prostych, dajagcych powazne
efekty i tatwych do wprowadzenia. Przyczyna
tego tkwi w stabym rozeznaniu mozliwosci i kie-
runkbw mechanizacji. Zbyt mato wykorzystuje

MIESNA Rok 1953

sie przenos$niki grawitacyjne, jak rynny, rury
spustowe oraz przenosniki watkowe (rolkowe).
Zastosowanie ich jest mozliwe wszedzie tam,
gdzie towar jest przenoszony z poziomu wyzszego
do nizszego albo gdzie mozna nachyli¢ droge jego
przenoszenia. Wprowadzenie przenos$nikow gra-
witacyjnych jest niekosztowne, czesto tatwe do
wykonania sposobem gospodarczym. Przenosze-
nie najrozmaitszych materiatbw pomocniczych,
surowcow, produktéw itp. z géry w dot, miedzy
poszczegolnymi kondygnacjami budynkéw, moze
zostaé zmechanizowane przez zastosowanie ze-
slizgobw. W poziomie jednej kondygnacji mozna
przy zastosowaniu przenosnikow watkowych
stworzy¢ nachylong droge przenoszenia, po kto-
rej przesuwajg sie przenoszone towary. Przenos-
niki watkowe mogg by¢ rowniez z napedem me-
chanicznym i wtedy droga przenoszenia moze
by¢ pozioma. Wprowadzenie transportu grawita-
cyjnego czesto obok oszczednosci w zatrudnieniu
skraca droge i czas transportu, co jest z wielu
wzgledow korzystne w zaktadach miesnych. Woz-
ki, kolejki, dzwigi, wyciagi, sg na ogol mecha-
nizmami czesto projektowanymi w zaktadach
miesnych, natomiast zbyt mato uwagi zwrécono
na wprowadzenie wézkow podnos$nikowych, za-
stugujacych na rozpowszechnienie ze wzgledu na
duze oszczednosci na robociznie, jakie one dajg
dzieki umozliwieniu przy ich stosowaniu zmniej-
szenia ilosci zaladowan i wytadowan.

Zmechanizowanie transportu wewnetrznego
powinno by¢ poczatkiem mechanizacji zaktadu.
Nalezyte jego zaprojektowanie mozliwe jest tylko
w dostosowaniu do lokalnych warunkéw, nato-
miast zaprojektowanie mechanizméw likwiduja-
cych pracochionne reczne prace na pewnym wy-
cinku procesu produkcyjnego moze byc¢ przepro-
wadzone centralnie, bo nie jest juz tak Scisle
uzaleznione od lokalnych warunkéw poszczegol-
nych zaktadéw. Dlatego tez obowigzek zaprojek-
towania transportu wewnetrznego spoczywa
gtébwnie na personelu jednostek terenowych i cd
niego zalezy prowadzenie akcji szybkiego mecha-
nizowania transportu wewnetrznego.

Przy nakreslaniu planu mechanizacji zaktadéw
trzeba mie¢ na uwadze ich stan wyposazenia
technicznego. Nie mozna projektowac¢ np. wpro-
wadzenia kotowych wézkéw transportowych tam,
gdzie nie ma dla nich odpowiedniej twardej na-
wierzchni, instalacji maszyn z silnikami elek-
trycznymi tam, gdzie nie ma moznosci dostarcze-
nia dla nich energii elektrycznej, urzadzen wyma-
gathcc?/ch pary tam, gdzie bilans pary jest ujem-
ny itd.

Projektowanie mechanizacji na szczeblu cen-
tralnym opiera sie na projektach dostarczanych
przez zaklady miesne i na wiasnych opracowa-
niach. Przed przystgpieniem do projektowania
na szczeblu centralnym nastepuje zarejestrowa-
nie wszystkich istniejacych w przemysle mies-
nym maszyn i urzadzenh i wytypowanie z istnie-
jacych najwtasciwszych do rozpowszechnienia.
Po tej wstepnej pracy nastepuje okreslenie po-
trzeb wprowadzenia nowych dalszych rodzajow
maszyn i urzgdzen. Potrzebe wprowadzenia dyk-
tuje pracochtonnos$¢ i ucigzliwos¢ niezmechani-
zowanych jeszcze czynnosci produkcyjnych.
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Wskazane jest na szczeblu centralnym rozpo-
cza¢ projektowania mechanizacji od opracowania
typowych projektow mechanizacji poszczeg6inych
rodzajéw produkcji, w oparciu bowiem o takie
projekty mozna opracowywac projekty mechani-
zacji zaktadow z uwzglednieniem lokalnych wa-
runkow.

Projektowanie — w znaczeniu zebrania mate-
riatdw i wnioskow do planowania — jest pierw-
szg i najwazniejszg fazg realizacji mechanizaciji
przemystu. Po takim zaprojektowaniu nastepuje
opracowanie dokumentacji technicznej, po czym
zaplanowanie, wykonawstwo i kontrola wykorzy-
stania wprowadzonych maszyn i urzadzen.

Do planu mechanizacji mogg wejs¢ tylko pozy-
cje posiadajgce dokumentacje techniczng, zapew-
nione zaopatrzenie materialowe i wykonawstwo.
Dokumentacja techniczna dla pierwowzoréw
winna zosta¢ potwierdzona prototypem. Nieprze-
strzeganie tych zasad z géry poddaje w watpli-
wosc¢ realizacje planu.

Wykonawstwo winno przebiega¢ zgodnie z na-
kreslonym harmonogramem, co nalezy stale kon-
trolowaé, azeby nie dopusci¢ do niewykonania
planu.

Dgzenia do jak najpeiniejszego zmechanizo-
wania pracy w zakladach nie moga poprzestac¢
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na projektowaniu i planowaniu mechanizaciji.
Obejmujg one réwniez kontrole wykorzystania
zainwestowanych maszyn i urzgdzen. Nie mozna
bowiem dopusci¢ do niezrealizowania zaplano-
wanych wynikow z tytutu wprowadzenia mecha-
nizacji skutkiem niepetnego wykorzystania ma-
szyn i urzadzeh. Nie mozna réwniez dopusci¢ do
tego, azeby zaklady nie wykorzystywaly w peini
od dawna posiadanych maszyn i urzadzeh. Nie-
dopilnowanie wykorzystania i konserwacji znaj-
dujacych sie w zakladach maszyn i urzadzen
Swiadczy o lekcewazeniu zagadnienia mechani-
zacji, niejednokrotnie prowadzi do niecelowych
wydatkoéw inwestycyjnych, a zawsze powinno byc¢
traktowane jako marnotrawienie mienia spotecz-
nego.

W podsumowaniu wiec mozna powiedzie¢, ze
realizacja mechanizacji zaktadow miesnych obej-
muje:

1) zaprojektowanie mechanizaciji,

2) zaplanowanie i wykonawstwo oraz

3) kontrole wykorzystania maszyn i urzadzen.
Dla uzyskania pelnych efektow mechanizaciji
wszystkie wymienione ogniwa realizacji winny
by¢ starannie opracowywane i wykonywane.

2 prac zakladoéw naukowo-badawczych

Z. Prot. Dr WINCENTY PEZACKI

Zakt. Technol. Migsa Politechniki tédzkiej

Zasady kontroli sprainnosci technicznej
bekoniarni

Problem

Stale rosngce zapotrzebowanie na artykuty
zywnosciowe, m. in. réwniez na przetwory mie-
sne, wysuwa coraz bardziej na pierwszy plan
postulat wilasciwego i pelnego wykorzystania
zdolnosci  produkcyjnych przetwérni oraz umie-
jetnego rozpoznania i usuniecia przeszkdd, ktore
obnizajg ich sprawnos¢ techniczna.

O zdolnosci produkcyjnej bekoniarni decydujg
w zasadzie trzy zespoly czynnikéw, a mianowi-
cie: 1) dostateczna podaz zywca, 2) odpowiednia
liczebnosc¢ i kwalifikacje zawodowe brygad robot-
niczych oraz 3) przepustowos¢é pomieszczen
i urzadzen technicznych.

Uwzgledniajgc charakter wymienionych prze-
stanek jasne jest, ze rola poszczegdlnych pomie-
szczen produkcyjnych ksztattuje sie wedtug pra-
wa minimum. O zdolnosci produkcyjnej bekoniar-
ni decyduje najmniej sprawne pomieszczenie,
tworzgce tzw. waskie gardio produkcyjne. Ze
stwierdzenia tego faktu wyptywa postulat zhar-
monizowania sprawnosci wszystkich dzialdow be-
koniarni. Z charakteru technologii bekonu wyni-
ka, ze zasadniczymi pomieszczeniami na gtéwnej
linii produkcyjnej sg: magazyn zywca, hala ubo-
jowa, przewiewnia, chiodnia, peklownia, ociekal-
nia i pakownia. Ostatnie dwa pomieszczenia mo-
ga byc potaczone.

Zatozeniem wyjsciowym kontroli zharmonizo-
wania i sprawnosci technicznej wymienionych
pomieszczen produkcyjnych bekoniarni sg prze-
pisy standaryzacyjne oraz przebieg procesu pro-
dukcyjnego bekonu.

Metodyka kontroli

1 Magazyn zywca. Zalozenia: a) na jednego
bekoniaka przeznacza sie 0,8 m2 powierzchni
kojca, b) przecietna tygodniowa rotacja cyklu
produkcyjnego = 3, ¢) powierzchnia stajni spe-
dowej, kwarantanny dla zwierzat podejrzanych
o chorobe i izolatki dla zwierzat chorych ksztal-
tuje sie jak 100: 10: 1

W podanych warunkach dobowa przepustowosé
magazynu, liczona w sztukach trzody chlewnej
(Pm), oblicza sie w spos6b nastepujacyl):

P = 3+1ms(100-n) 3,1 .s.(100—n)
m~ 6.1. 100.0.8 ~ 6.10.100.0.8 +
-f 3e1lmse (100—n) 111 .1.s . (100—n)

6.100.100.0,8 ~ 16000
Pm= 7.101.1.s (100—n)

W majgcym z reguly miejsce wypadku, gdy
n = 15 przepustowos¢ stajni spedowe] (Ps)

") We wszystkich formulach stosowano oznaczenie: s =
= szeroko$¢ w m, 1 = dlugos¢ w m, n = odsetek po--
wierzchni przypadajgcej na korytarze, przejscia itp.
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w sztukach trzody chlewnej na dobe wyraza sie
wzorem

Ps= 053.1.s.

W cieplej porze roku wydajnos¢ te nalezy
zmniejszy¢ o ok. 10%. Stajnia spedowa jest wow-
czas dostosowana do zdolnosci produkcyjnej hali
ubojowej, jezeli moze pomiesci¢ co najmnigj
ilos¢ swin odpowiadajgcg dwudniowemu ubojo-
wi. Wynika z tego, ze ilos¢ bekoniakdw, ktore
mozna jednoczesnie pomiesci¢ w stajni jest nie-
wiele wieksza od potowy iloczynu jej szerokosci
i dlugosci podanych w metrach. Wielkos¢ poje-
dynczych kojcy wynosi ok. 12 m2, co daje moz-
no$¢ pomieszczenia w nich po ok. 15 bekoniakow.

2. Hala ubojowa. Wydajnos¢ hali ubojowej
ograniczona jest przepustowoscia parzelnika, pie-
ca bekoniarskiego i szczeciniarki oraz dtugoscig
i ksztattem kolejki napowietrznej.

W prostokatnym parzelniku mozna w ciggu
jednej godziny oparzy¢ ilos¢ bekoniakéw wyra-
zong wzorem:

gdzie z = czas oparzania jednej sztuki w minu-
tach, h = szerokos$¢ bekoniakéw w metrach. Przy
zatozeniu z = 3min.,, 1= 2m,h = 0,30 m.
60 .2
Pp= = 133 sztuk/godz.

W analogiczny sposob godzinng przepustowos¢
pieca bekoniarskiego oblicza sie ze wzoru

gdzie z = suma czasu zuzytego na wepchniecie
tuszy do pieca, opalanie i wyjecie tuszy z pieca,
wyrazona w sekundach. Zabiegi te trwajg zwy-
kle 30 — 35 sek., praktycznie w piecu bekoniar-
skim opala sie 105 — 110 sztuk na godzine.
W tym samym czasie na szczeciniarce oczysci
sie ok. 120 sztuk.

Uwzgledniajgc ilos¢ operacji jednostkowych
przy uboju i jednostkowy czas ich trwania mozna
réwniez wyliczy¢, ze catkowita diugosc¢ toru ko-
lejki napowietrznej, liczona od parzelnika, po-
winna wynosi¢ 45 — 50 m tak, aby w odcinku
tym na jednego pracownika nie przypadato mniej
niz 15 m biezacego kolejki. Sprawny przebieg
pracy w hali ubojowej uzalezniony jest na koniec
od przebiegu tej kolejki w linii prostej lub koli-
stej, pozbawionej zakretéw (szczegdlnie pod ka
tern mniejszym niz 90°). Powierzchnia wystar-
czajaco duzej hali uboju bekonowego wynosi
300 m2 Z powierzchni tej na kojec do oszatamia-
nia przypada 6 — 12 m2 a na korytarz do wy-
krwawiania ok. 12 m2 przy minimalnej dtugosci
5 m (dla ok. 15 bekoniakdw).

3. Przewiewnia. Na jedng sztuke trzody chlew-
nej i dobe przeznacza sie 40 cm biezacych toru
kolejki napowietrznej, wzglednie 0,20 — 0,25 m2
Kazdy metr kwadratowy powierzchni przewiewni
odpowiada zatem 4 — 5 bekoniakom.

MIESNA Rok 1953

4. Chiodnia. Polsk:e przepisy standaryzacyjne
przewiduja” jako norme jednostkowag uzytkowa-
nia chtodni 30 cm biezacych toru kolejki napo-
wietrznej na dobe i jedng Swinie przy odstepach
miedzy poszczegolnymi torami kolejki wynosza-
cymi 75 cm i 5 dniach roboczych w tygodniu. Na
podstawie tych danych tygodniowg zdolnos¢
chtodniczg, wyrazong w sztukach trzody, mozna
okresli¢ wzorem:

5.1.s
pct= 0,75.0.30 Pct= 222 .1.s

Jednoczesnie w chiodni pomiesci¢é mozna pie¢
razy mniej tusz bekonowych jak to wynika ze
wzoru:

pcd= 444.10-s.1.s

Nie brak jednakze zdan, ze jako norme uzytko-
wania chtodni nalezy przyja¢ 0,15 — 0,20 m2 na
jedng sztuke trzody chlewnej w stosunku tygo-
dniowym (5 — 6 sztuk na 1 m2), wzglednie 9 po-
towek (3,5 sztuki) na 1 m2tej powierzchni. Z po-
réwnania wynika, ze polskie przepisy standary-
zacyjne dopuszczajg nieco wieksze obcigzenie
chtodni niz inne cytowane Zrédia.

5. Peklownia. Zalozenia, a) wymiary beko-
nu ~ ,?>34 m szeroko$¢, 1,35 m diugosé, 0,10 m
grubos¢, b) standardowa objeto$¢ jednego beko-
nu (0,34. 1,35.0,10) 0,0459 m3 c) maksymalna
dopuszczalna wysoko$¢ stosu bekonéw w basenie
15 m, d) przecietna tygodniowa rotacja cyklu
produkcyjnego 15.

Z zalozen wynika, ze 1 ms objetosci uzytkowej

basenu w peklowni odpowiada< 66259 ;\32 beko-

nom, tj. 16 sztukom trzody chlewnej, a 1 m2 —
48 bekonom, wzglednie 24 bekoniakom. Pojem-
nos¢ produkcyjna basenu o dlugosci rownej dhu-
gosci bekonu (1,4 m) wyraza sie wzorem:

15.s

0.34 .0,10 Pt=44,1.s

Tygodniowa zdolnos¢ produkcyjna takiego base-
nu jest 15 razy wieksza i wynosi:

pbt = 66,2. s

Tygodniowg zdolnos¢ produkcyjng catej pek-
lowni, a wiec sume pojemnosci produkcyjnych
wszystkich istniejgcych tutaj basendw wylicza sie
ze wzoru

P _ 883,15 (100—n),l.s
p~ 2.4.100.1,35.0,34 . 0,10

Pp=245.10-s . (100—n). 1.s

Przyjmujac, ze przejscia itp. zajmujg w peklo-
wni 20% jej ogdllnej powierzchni, formuta po-
wyzsza przyjmuje postac

Pp= 196 .1.s

Zharmonizowany ze zdolnoscig produkcyjna
peklowni dzienny ubdj trzody bekonowej jest
tym mniejszy, im okres peklowania bekonu jest
dtuzszy. Przy najczesciej stosowanym czterodo-
bowym peklowaniu zalewowym dzienny ubdgj
swin bekonowych nie moze przekroczy¢ V« tak
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obliczonej zdolnosci  produkcyjnej  peklowni.
W tych warunkach oraz przy zalozeniu, ze po-
wierzchnia basenéw stanowi 80% o0gdlnej po-
wierzchni peklowni, nalezy przyjg¢ 0,051 m2 tej
powierzchni na jednego bekoniaka i tydzien

\ Pp 19,6. I.s 19,6 /

Stwierdzi¢ trzeba, ze wedlug niektorych zrédet
(Siennicki) na jednego bekoniaka i tydziehn na-
lezy przyja¢ dla obliczenia potrzebnej powierzch-
ni peklowni 0,15 m2 Prostym rachunkiem mozna
jednakze wykaza¢, ze wskaznik ten nie odpo-
wiada polskim normom standaryzacyjnym (ok.
7 bekoniakow na 1 m3i tydzien w przeciwstawie-
niu do w/w 16 sztuk).

6. Ociekalnia i pakownia. Zalozenia: a) stan-
dardowa powierzchnia zajmowana przez jeden
bekon wynosi (1,35.0,34) 0.459 m2 b) maksy-
malna dopuszczalna wysokos¢ stosu — 16 warstw
bekonu, c) przecietna tygodniowa rotacja cykléw
produkcyjnych 1

W podanych wyzej warunkach tygodniowg
zdolnosc¢ .produkcyjng ociekalni w sztukach trzody
chlewnej okresla wzor:

P _ 1ml16 (100—n) 1,s
0~ 2. 100 . 0,459
PO= 174 . 10-8(100 —n) .| .s

Z uwagi na charakter technologiczny fazy pro-
dukcyjnej okresu ociekania bekonu uzasadnione
jest ograniczenie przejs¢ itp. w ociekalni nie sta-
nowigcej zarazem pakowni do ok. 10% ogélnej
powierzchni. Uwzgledniajac powyzsze, podany
wzor przeksztalca sie w nastepujacy:

PO= 1566 .1.s

Wynika z tego, ze w wypadku lokalowego roz-
dzielenia ociekania i pakowania na jednag sztuke
trzody bekonowej i tydzien trzeba przeznaczy¢
0,063 m2 powierzchni ociekalni.

Momentem charakterystycznym dla ociekalni
potagczonej z pakownig jest wzrost powierzchni

DO P T.
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nie zajetej pod stosy do ok. 50%.'Tygodniowa
zdolnos¢ produkcyjng obu tak potgczonych po-
mieszczen, liczong w sztukach trzody chlewnej,
wyraza wowczas wzor:

PO= 87.1.s

Wzor ten pozwala wysnué¢ wniosek, ze na jednego
bekoniaka w podanym okresie czasu nalezy przy-
ja¢ 0,115 m2 posadzki, tj. 16 bekonéw na 1 m2

Whnioski

1) Biorgc pod uwage sezonowe wahania poda-
zy zywca, jak réwniez czas trwania poszczegol-
nych faz produkcyjnych, za okres poréwnawczy
dla kontroli sprawnosci bekoniarni przyjg¢ trzeba
okres jednego miesigca.

2) Przy zalozeniu, ze miesigc liczy 25 dni ro-
boczych i bekoniarnia pracuje w ciggu jednej
zmiany na dobe, nalezy przy kontroli rozplano-
wania bekoniarni stosowa¢ nastepujace wskaz-
niki w m2na jednego bekoniaka: magazyn zywca
0,0836, hala ubojowa 0,0141, przewiewnia 0,0100,
chtodnia 0,0090, peklownia 0,0122, ociekalni?
0,0153, ociekalnia i pakownia (potgczone) 0,0275,
dla catej bekoniarni tgcznie 0,1564.

3) Powierzchnia pomieszczen -produkcyjnych
bekoniarni (bez hali ubojowej) jest wprost pro-
porcjonalna do czasu uzytkowania hali ubojo-
wej. Stosunek wielkosci zharmonizowanych ze
sobg magazynu zywca, przewiewni, chlodni, pe-
klowni oraz ociekalni-pakowni ksztaltuje sie jak
%’%93%)6).1’11 do 1,00 do 1,36 do 1>70 \(/\Mglid

4) Przy okre$lonym powyzej czasie pracy zdol-
nos¢ ubojowa hali ubojowej utrzymuje sie na po-
ziomie ok. 21.250 sztuk bekoniakéw. Przy takim
uboju pomieszczenia produkcyjne bekoniarni mu-
szg zajmowal lgcznie powierzchnie 3.325 m2
Z czego na magazyn zywca przypada 1.776 mZ
hale ubojowg 300 m2 przewiewnie 213 m2 chtod-
nie 192 m2 peklownie 259 m2 ociekalnie 325 m2,
\évszglednie na potaczong ociekalnie i pakownie

m-~.
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Dr EDMUND PROST

Zaktad Hig. Prod. Zwierz. UMCS w Lublinie
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Analiza bakteriologiczna konserir miesnych

Trwatos¢ konserw miesnych uzalezniona jest
w duzej mierze od obrazu mikrobiologicznego
przerabianego surowca migesnego.

Stosowane metody sterylizacji nie dajg zupel-
nej pewnosci trwatosci konserw, a wystepujace
bombaze bakteriologiczne nie nalezg do rzadkos-
ci. Liczne badania stwierdzily, ze na powstanie
bombazy bakteriologicznych jak i wyniki wyja-
tawiania konserw nie pozostaje bez wplywu sto-
pien zakazenia surowca miesnego.

Mieso zwierzat rzeznych jest tuz po uboju
przewaznie zakazone w hieznacznym stopniu,
a zakazenie wtasciwe nastepuje dopiero w trak-
cie zachodzacych procesow produkcyjnych.

Powietrze, maszyny, narzedzia, stoly masars-
kie oraz rece i odziez pracownikéw zakladéw
miesnych sg tymi czynnikami, ktére powodujg
wtérne zakazenie miesa. Nastepujgce réwnoczes-
nie silne rozmnazanie sie¢ drobnoustrojow stwarza
bogaty obraz mikroflory surowca migesnego prze-
znaczonego do zapuszkowania.

Stad tez ze stopnia i rodzaju zakazenia miesa
mozna wnosi¢ o stanie higienicznym zakfadow
miesnych. Analiza bakteriologiczna surowca mie-
snego daje wyrazne wskazowki produkcyjne oraz
winna by¢ czesta metodg kontroli produkcji jak
i stanu sanitarnego przetworni.

Badania wtasne

Celem pracy byto stwierdzenie iloSciowego sto-
pnia zakazenia oraz rodzaju drobnoustrojow wy-
stepujacych w gulaszu angielskim (Chopped
Pork) produkowanym przez Lubelskie Zaktady
Miesnhe.

1 Technika badania.

Materiat badawczy (gulasz angielski) pobiera-
tem z Lubelskich Zaktadéw Miesnych po ostatecz-
nym przygotowaniu produktu, tuz przed jego za-
puszkowaniem i natychmiast przystepowatem do
oznaczen ilosciowych.

Oznaczenia ilosciowe przeprowadzatem metodg
ptytkowg (Kocha).

Odwazalem jatowo 5 g masy miesnej, ktorg
rozcieralem w wyjatlowionym mozdzierzyku, do-
dajgc réwnoczesnie odpowiednie ilosci jatlowego
ptynu fizjologicznego. Zawiesineg miesng zalewa-
tem nastepnie plynem fizjologicznym dla otrzy-
mania takich rozcienczen, ktére pozwalatyby na
liczenie drobnoustrojow na ptytkach za pomoca
lupy (do 1000 drobnoustrojéw na jednej plytce).

Po opadnieciu czesci statych zawiesiny na dno,
pobieratem z tych rozcieficzen 1 ml ptynu, ktory
dodawatem do probowki z ptynnym 3% agarem
odzywczym o temperaturze okoto +42° do -j-45°C.

Agar powyzszy wylewalem na ptytki Petri‘ego.
Po 48 godzinnej inkubacji w termostacie dokony-
walem obliczen ilosciowych za pomoca lupy. Ka-
zde oznaczenie przeprowadzalem réwnoczes$nie

na 3 plytkach, a wyniki préby wyprowadzatem
jako przecietne.

Oznaczenia ilosciowe przeprowadzatem porow-
nawczo w miesigcach zimowych i letnich. W mie-
sigcach zimowych dokonatem oznaczen z 15 pro-
dukcji, w miesiacach letnich - z 6 produkcji.

Oznaczenia jakosciowe przeprowadzatem prze-
de wszystkim dla stwierdzenia flory bakteryjnej
tlenowej wystepujacej w gulaszu. Do oznaczenia
rodzaju drobnoustrojow postugiwatem sie ptyt-
kami uzytymi uprzednio do oznaczen iloSciowych,
przy czym przede wszystkim rdéznicowalem mor-
fologicznie wyglad kolonii wyrostych na agarze.
Z powyzszych kolonii robitem preparaty mazane,
barwione metodg Grama. Zrdznicowane szczepy
przenositem na 2% agary skosne. ZiarniakOw do-
ktadniej nie réznicowatlem. Z wyosobnionymi z 21
produkcji gulaszu angielskiego pateczkami i la-
seczkami w ilosci 28 szczepow przeprowadzatem
nastepujace testy bakteriologiczne: barwienie
Gramem, wzrost na bulionie, zelatynie, mleku,
kartoflu, wytwarzanie indolu, siarkowodoru oraz
badanie na ruch.

Z kilku produkcji dokonatem orientacyjne bada-
nia na obecnos¢ beztlenowcow, postugujac sie
3% agarem stupkowym z cukrem gronowym.

2. Wyniki

Oznaczenia jakosciowe:

Na podstawie przeprowadzonych testow zdia-
gnozowatem wystepowanie nastepujgcych drob-
noustrojéw: ziarniaki Gram-f-

Bacterium Proteus Vulgaris
” Coli
Bacterium Paraceli
Bacillus Subtilis
Mesentericus
.  Mycoides

8 szczepdw nie zdiagnozowatem.

Orientacyjne badania na beztlenowce stwier-
dzitly we wszystkich probach obecnos¢ drobnoust-
rojow beztlenowych, ktérych jednak nie réznico-
watem.

Whnioski

Z analizy bakteriologicznej gulaszu angielskie-
go produkowanego przez Lubelskie Zaktady Mie-
sne wyprowadzam nastepujgce wnioski:

Stan ilosciowy drobnoustrojow nalezy uwazac
za niewielki i utrzymujacy sie na og6t na jednym
poziomie. Zwiekszenie sie ilosci drobnoustrojow
w miesigcach letnich nalezy uwaza¢ za normalne
w zwigzku z lepszymi warunkami Srodowiskowy-
mi'dla rozwoju drobnoustrojow.

Stan jakosciowy drobnoustrojow wykazat obec-
nos¢ spotykanych na ogo6t w produktach miesnych
bakterii saprofitycznych.

Drobnoustrojéw patogennych nie stwierdzitem.



Nr 8 GOSPODARKA miesna 239

Z doswiadczen przemystu miesnego W ZSRR

Kand. Nauk Biologicznych W. DYKLOP (ZSRR)
Kand. Nauk Technicznych A. BARMASZ (ZSRR)

Wszechzwigzkowy Naukowo-Badawczy Instytut Przemystu Miesnego

Metoda dmukrotnej sterylizacji konseriu
miesnych

Metoda dwukrotnej sterylizacji zastosowana
byta przy przygotowaniu produkcji nowych ga-
tunkow konserw — paréwek i serdelkéw, jak
réwniez konserwowanej szynki w galarecie lub
tluszczu wieprzowym. Konserwy poddane byly
obrébce cieplnej w wodzie, w temperaturze 100°,
dwa razy w odstepie czasu 20—24 godzin.

Trwanie sterylizacji zalezy od rozmiaru puszek,
przewodnictwa cieplnego produktu oraz szeregu
innych warunkdw. Po kazdym etapie sterylizacji
konserwy ochtadza sie woda, a w czasie przerwy
przechowuje sie je w temperaturze 20°.

Zmiana sposobu sterylizacji konserw spowodo-
wana byla tym, ze parowki konserwowane we-
diug obowigzujgcej instrukcji technologicznej
ujawnialy nie zadowalajgce cechy organolep-
tyczne.

Produkcja serdelkow konserwowanych w ogole
dotychczas nie miata miejsca. Szynka konserwo-
wana, produkowana wediug metod stosowanych
w wytworniach w Rydze i Talinie, poddawana
jednokrotnej sterylizacji w temperaturze 90° nie
okazata sie trwalg przy temperaturze przechowa-
nia powyzej + 4°.

Jak wiadomo z wypowiedzi wielu autorow
(Alejew, Czistiakow i in.), zadania obrébki ciepl-
nej konserw nie sprowadzajg sie do osiggniecia
stanu bezwzglednej ich jatowosci, lecz do otrzy-
mania dobrej jakosci produktu nie psujacego sie
pizy przechowywaniu go w opakowaniu herme-
tycznym. Sterylizacja konserw zwigzana jest z
zachowaniem odzywczych i organoleptycznych
wiasciwosci produktu.

Wsrod puszek konserw dobrej jakosci nawet
znaczna ich ilos¢ moze by¢ niejalowa. llos¢ ta
bedzie sie wahala przy tym samym rodzaju kon-
serw w zaleznosci od warunkéw i stanu sanitar-
nego produkciji.

Stosownie do wymogow standardéw panstwo-
wych konserwy petnowartosciowe nie powinny
zawiera¢ bakterii chorobotwdrczych i nie miec
oznak zepsucia wywotanego dziataniem drobno-
ustrojéw. Dlatego tez charakter koncowy mikro-
flory odgrywa decydujgca role przy ocenie sani-
tarnej.

Najczesciej mozna skonstatowac¢ w konserwach
petnowartosciowych, aczkolwiek nie wyjatowio-
nych, obecnos¢ zarodnikujgcych saprofitéw tle-
nowych — bakterii typu Subtilis-Mesentericus,
ktére moga rozwija¢ sie w opakowaniu herme-
tycznym, tak przy obecnosci tlenu jak i w jego
nieobecnosci. Wtasciwe beztlenowce spotykane sg
bardzo rzadko w petnowartosciowych konserwach.

Niektére z tych zarodnikujgcych bakterii mogg
wytworzy¢ gazy i wywota¢ bombaz puszek z kon-
serwami; inne wywotujg tzw. ,,ptasko-kwasne“
zepsucie konserw.

Zarodniki bakterii sg bardzo odporne na wy-
sokag “emperature, dlatego tez powodzenie stery-
lizacji zalezy od ilosci zarodnikébw w surowcu.
Z literatury przedmiotu wiemy, ze przy obecnosci
w 1 ml produktu 46000 zarodnikow niezbedne
jest zastosowanie dla ich wyniszczenia dzialania
temperatury 115° w przeciggu 65 minut, przy
obecnosci 400 zarodnikbw — 28 minut. Zarodni-
ki Bac. Subtilis-Mesentericus ging w temperatu-
rze 100° w przeciggu 110— 120 minut, przy 115°
w przeciggu 60—70 minut, przy tym wiekszos¢
zarodnikdéw, okoto 97—99%, ginie w przeciggu
pierwszych 5—10 minut przy 80—85°. Jedynie
bardziej wytrwale zarodniki wytrzymujg te tem-
perature (Rogaczewa).

Obserwacje wykazaly, ze zarodniki, ktore prze-
trwaly proces nagrzewania, majg ostabiong dzia-
talnos¢ zyciowa i bardzo powoli i nieznacznie
rozwijaja sie nadal w konserwach, przy przesie-
wie zas na Srodowiska odzywcze przestajg sie
rozwijac.

Ostatnio badacze i pracownicy przemystu po-
Swiecajg wiele uwagi obecnosci w petnowarto-
sciowych konserwach drobnoustrojow niezarod-
nikujacych, szczegdlnie rodzaju kokki. Drobno-
ustroje te sg bardzo wytrwale i czesto ujawniane
sa w petnowartosciowych konserwach miesnych.
Instrukcja  zatwierdzona przez Ministerstwo
Ochrony Zdrowia ZSRR z dnia 4 czerwca 1951
roku o sanitarno-technicznej kontroli konserw
zobowigzuje zatrzymac i wybrakowac partie kon-
serw, jezeli przy badaniach prébnych konserw
znaleziono niezarodnikujgce bakterie Proteus, la-
seczniki jelitowe i in.

.W chwili obecnej przy produkcji konserw mie-

snych stosuje sie sterylizacje konserw w tempe-
raturze 113— 120°.

Metoda czastkowej sterylizacji oparta jest na
zalozeniu, ze tatwiej jest inaktywowac formy we-
getatywne drobnoustrojéw niz ich zarodniki. Po
oddziatywaniu na produkt temperaturg 65—75°
umieszcza sie go w warunkach temperatury
sprzyjajagcej rozwojowi mikroflory (35—37°)
i po rozwoju z zarodnikdw form wegetatywnych
znowu inaktywuje sie je za pomocg dzialania wy-
sokich temperatur. Ten sposob obrébki produktu
powtarzany jest kilkakrotnie.

Z literatury wiemy, ze zarodniki bakterii inak-
tywuje sie dzieki dzialaniu temperatury wyzszej
niz stosowana przy czastkowej sterylizacji w ce-
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lu wyniszczenia wegetatywnych form drobnou-
strojow.

Przy powtdrnym (na nastepny dzien) oddzia-
tywaniu wysokiej temperatury na produkt, dzia-
talnos¢ mikroflory jest tak ostabiona, ze produkt
pozostaje petnowartosciowym w przeciggu dtu-
giego okresu, o ile temperatura zewnetrzna nie
jest wyzsza od 10— 15°.

Doswiadczenie produkcyjne i kontrola doswiad-
czalna w warunkach laboratoryjnych wytrwato-
Sci Bac. Subtilis daly dobre wyniki.

Z jednej partii migsa przygotowano 850 pu-
szek konserwowanych paréwek (paréwki w ga-
larecie). Z tej ilosci 100 puszek wyjatawiano w
wodzie w przeciaggu 75 minut przy 100° a 750
puszek wyjatawiano dwukrotnie w tej samej tem-
peraturze: pierwszy raz w przeciggu 40 minut
i po 20 godzinach w przeciggu 30 minut.

W okresie miedzy dwoma etapami sterylizacji
konserwy przechowywane byly w oddziale fab-
rycznym w temperaturze 20°. Nastepnie ulokowa-
no wszystkie 850 puszek w termostacie. Juz w
pigtej dobie ze 100 puszek wyjatawianych jeden
raz stwierdzono bombaz w 18 puszkach. W tym
samym czasie z ogolnej ilosci 750 puszek steryli-
zowanych 2 razy, po uptywie 10 déb przechowa-
nia termostatowego stwierdzono bombaz tylko
jednej puszki.

W celu sprawdzenia wytrwatosci zarodnikow
Bac. Subtilis, kultura tego drobnoustroju wyho-
dowana byta w przeciggu 20 déb; zarodniki obra-
biane byly zwykta metoda. Odmyte zarodniki (po
wyniszczeniu wegetatywnych form) w odpowied-
nich kulturach dodano réwnomiernie do probo6-
wek z bulionem i nagrzewano w przeciggu 5—6
minut w temperaturze 95°, z przerwg 24-godzin-
na. Z nagrzanych zarodnikdw i kontrolnych nie-
nagrzanych zrobiono posiewy na kubki z agarem
na ilos¢ zdolnych do zycia zarodnikéw (tabl. 1).

Z danych podanych w tablicy 1wida¢, ze znacz-
na ilos¢ zarodnikbw ginie juz przy pierwszej ste-
rylizacji; powtérne dziatanie ciepta przy tej sa-
mej temperaturze w przeciggu 30—60 minut po-
woduje zniszczenie najbardziej wytrwatych za-
rodnikow ostabionych pierwszag sterylizacjg, jak
réwniez wegetatywnych komorek powstalych z

Tablica 1

Woptrurato$¢ termiczna Bac. Subtilis przy dumkrotnej
sterylizacji

Sterylizacja lloé¢ zarodnikéw w 1 ml

Nr Nr (setek)

prob(’)wek tempera- Czas

i tervlizacii
tura (0) (min.) do ste- PO sterylizacji

rylizaciji | 1

Pierwsza seria dos$wiadczen

1 95 5 t 5200 * 1600 54

2 95 10 5200 180 6

3 95 j 20 5200 14

4 95 30 5200 2 0
Druga seria doswiadczen

1 80—90 20 6580 3860 84

2 95 10 6580 1200 10

3 95 40 6580 46

4 95 60 6580 16
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zarodnikéw. Po dokonaniu przesiewu na Swiezy
bulion z glukozg zawiesin bulionowych Bac. Sub-
tilis, poddanych dwukrotnej sterylizacji, stwier-
dzono zmniejszony wzrost kultur bulionowych.

Wyzej omawiane wstepne dos$wiadczenia prze-
konaly nas, ze metoda dwukrotnej sterylizacji
moze by¢ wykorzystana przy wyjatawianiu takich
produktéw miesnych, ktére przy oddziatywaniu
\livysokich temperatur tracg swe wiasciwosci sma-
owe.

Zastosowanie dwukrotnej sterylizacji przy
wykonaniu partii konserw systemem
produkcyjnym

Partie produkcyjne (do 5 tysiecy puszek) kon-
serwowanych parowek i serdelkbw w galarecie
i w tluszczu wieprzowym, wykonane byly w 1951
roku w przetworniach w Rydze i Poltawie. Pa-
réowki i serdelki byly pieczone i gotowane.

Konserwy produkowane byly w puszkach Nr 1
i Nr 7a wagi netto 340 g, do ktérych wktadano
po 255 g paréwek lub serdelkéw i po 85 g ttu-
szczu lub sosu.

Sposéb sterylizacji podany jest w tabl. Nr 2
Wedlug tej metody temperatura w centralnej
czesci puszek utrzymana jest na poziomie okoto
85° w przeciggu 20—30 minut, w zaleznosci od
zawartosci puszki. Sterylizacje puszek przepro-
wadzano w autoklawach w temp. 100°. Po na-
grzaniu puszek w przeciggu wymienionego w ta-
blicy czasu studzono je w wodzie o temperaturze
do 30° i zostawiano w koszach w oddziale przy
20—22°, a na nastepny dzienn poddawano pow-
tornej sterylizacji. Po powtdrnej sterylizacji kon-
serwy znowu ostudzano wodg do 20°, po czym
oddano je do czyszczenia i sortowania.

Sposoéb sterylizacji konseruj Tablica 2
Okres trwania sterylizacji
przy 100° w minutach

Puszka Nr 9 Puszka Nr 8
(netto 340 g (netto 340g

Nazwa konserw Nr 1) Nr 7a)

pierwsza
sterylizacja
druga
sterylizacja
pierwsza
sterylizacja
druga
sterylizacja

N
o
w
o
N
o
w
o

Paréwki w galarecie

6]
]
n
o
N
6]
N
o

Paréwki w tiuszczu

D
o
N
]
D
o
N
o

Serdelki w galarecie

Serdelki w tluszczu 75 60 60 45

Uwaga: Nr Nr puszek 9 i 8 podane sg wg GOST 5981—51

Kontroli bakteriologicznej poddawane byly:
surowiec-farsz w ostonce jelitowej, parowki i ser-
delki po pieczeniu i gotowaniu, jak réwniez go-
towe konserwy po zakonczeniu procesu produk-
cji oraz w okresie magazynowania.

Konserwy poddane byly analizie po pierwszej
i drugiej sterylizacji, przed jak i po przetrzyma-
niu ich w termostacie. Przy tym pobierano prob-
ki Swiezo ugotowanych konserw dla dokonania
ich analizy po 10 dobowym produkcyjnym termo-
statowaniu w oddziale fabrycznym i probki kon-
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serw zamagazynowanych po wstepnym 5 dobo-
wym przetrzymaniu ich w termostacie w labora-
torium.

Probki surowca i potfabrykatow byty wysiewa-
ne w celu ilosciowego okreslenia zasiewu, jak
réwniez obecnosci lasecznika jelitowego i pro-
teus. Prébki konserw wysiewano na srodowiskach
wskazanych w standardzie — bulion z glukozg
dla ujawnienia tlenowcéw i $Srodowisko Kitt-Ta-
roci dla wykrycia beztlenowcow. Gdy w czasie
pracy okazato sie, ze konserwy po sterylizacji ma-
ja duzy zasiew i nalezalo wyjasni¢ zrédta drob-
noustrojéw, przeprowadzano posiew z prob paroé-
wek i serdelkéw, jak réwniez z galarety i thu-
szczu. Dla ilosciowego obliczenia drobnoustro-
jow zastosowano posiew na twardym odzywczym
srodowisku — miesopeptynowym agarze.

Badania mikrobiologiczne wykazaly, ze zasiew
farszu w ostonce jelitowej waha sie w granicach
200—350 tysiecy drobnoustrojow w 1 g. Zasiew
parowek i serdelkbw po pieczeniu — w grani-
cach 47—65 tysiecy drobnoustrojow w jednym
gramie, gdy pieczenie miato miejsce przy wzgle-
dnie wysokiej temperaturze (95°) i 260—240 ty-
siecy, gdy pieczenie mialo miejsce przy nizszej
temperaturze (50°).

Stwierdzono obecno$¢ barwnych micrococcus
i sarcina saprofitujgcych, zarodnikujgcych lase-
czek typu Subtilis-Mesentericus i bakterii grupy
jelitowej; proteus i chorobotwdrczych bakterii nie
stwierdzono.

Poddano analizie mikrobiologicznej 134 puszki
konserw po zakoniczeniu produkcji i powyzej 80
puszek w czasie magazynowania. Konserwy te
z wyjatkiem 5 zbombazowanych puszek okazaly
sie normalne wg wskaznikéw organoleptycznych,
lecz w masie posiadajgce znaczny zasiew mikro-
flory, w szczegdlnosci zarodnikujgcych saprofi-
tow.

Po pierwszej sterylizacji poddano analizie 55
puszek, z ktorych 37 puszek paréwek i serdelkéw
w galarecie. Nie stwierdzono wzrostu drobnou-
strojow w 8 puszkach, w pozostalych przewazaty
zarodnikujgce Gr-laseczniki. Kokki stwierdzono
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w 12 puszkach. Przy posiewie konserw w tluszczu
z 18 puszek wszystkie daty wzrost, w tym wzrost
coccus w 8 puszkach. Przy tych 2 analizach
stwierdzono réwniez Gr-niezarodnikujgce lasecz-
niki. Gr-laseczniki typu jelitowego stwierdzono
w 2 zbombazowanych puszkach.

Po dwukrotnej sterylizacji zbadano 64 puszki
konserw; 44 puszki w galarecie i 20 puszek w ttu-
szczu wieprzowym. Z 44 puszek w galarecie, w
11 puszkach nie bylo wzrostu drobnoustrojow.
W wiekszosci niewyjalawianych puszek stwier-
dzono zarodnikujgce drobnoustroje, a z niezarod-
nikujgcych tylko formy coccus (w 8 wypadkach).
Z 20 puszek konserw w tluszczu, poddanych po-
siewowi, w 2 puszkach nie stwierdzono wzrostu
drobnoustrojow, w pozostatych przewazaly za-
rodnikujace drobnoustroje. Formy coccus stwier-
dzono w 5 puszkach, niezarodnikujgcych lasecz-
nikdbw nie stwierdzono.

Przy poréwnaniu danych z pierwszej i drugiej
sterylizacji widaé, ze po drugiej sterylizacji'
zwiekszyta sie ilos¢ wyjatawianych konserw o ok.
25%, a ilos¢ puszek z niezarodnikujaca mikro-
flora, a w szczegolnosci coccus, zmniejszyta sie
0 45%.

Badania mikrobiologiczne wykazaly, ze po
dwukrotnej sterylizacji zasiew obejmuje gtéwnie
galarete albo tluszcz, natomiast paréwki i serdel-
ki, o ile ich ostona zostaje nienaruszona, wcale
nie wykazujg wzrostu, wzglednie wykazujg slaby
zasiew (w galarecie konncowa mikroflora byta w
zasadzie niezarodnikujaca, z tluszczu zas niejed-
nokrotnie wydzielat sie stafilococcus widocznie
zaniesiony tu jeszcze z etapu wytopienia tiu-
szczu). Dlatego tez przy opracowaniu instrukcji
technologicznej przewidziano obowigzek uprzed-
niego umieszczania w autoklawie galarety, kto-
ra zalewa sie parowki i serdelki, jak rowniez
Li%%ednie nagrzewanie tluszczu w kottach do

Pozytywne wyniki dato przeprowadzone do-
Swiadczenie wstepnej obrobki w autoklawie sosu
koncentrowanego i zalewu tg galaretg paréwek
(tabl. 3).

Tablica 3
Wyniki badan mikro piologicznych
niewyjatowiona galareta wyjatowiona galareta
iz ) ilos¢ ilogé
Zawartos¢ puszki . . ilos¢
p prchm. drobn. bulion Srodowisko drobn. ) Srodowisko
analizy wlg Kitt — w lg bulion Kitt —
albo w z glukozag Taroci albo w z glukozg Taroci

1 ml 1 ml

Galareta galareta 120 + nie ma

wzrostu

¥ » duzy + nie ma

wzrost wzrostu
Parowki galareta 100000 -F 8

w galarecie paréwki 10600 + 20 +
(staby
wzrost)

Paréwki galareta 164000 + 50

w galarecie parowki 140 nie ma

wzrostu — —

Uwaga: + istnienie wzrostu, — brak wzrostu.
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Po przetrzymaniu w autoklawie doprowadzili-
Smy sos do odpowiedniej koncentracji (3%), po
czym napetnione nim puszki konserwowe podda-
no dwukrotnej sterylizacji. Ta galaretg polewano
paréwki, a nastepnie dwukrotnie je wyjatawiano.
Celom kontrolnym stuzyta zwykta galareta i pod-
lewane nig parowki.

Z tablicy 3 wida¢, ze dwukrotna sterylizacja
wedlug wyzej omawianego sposobu hie moze w
petni zabezpieczy¢ jalowosci galarety, ktéra nor-
malnie wykazuje obfity zasiew wytrwatych drob-
noustrojdw. Wstepna za$ obrébka w autoklawie
koncentrowanej galarety oczyszcza jg od zasiewu
drobnoustrojami i sprzyja uzyskaniu produktu
wyzszej jakoSci i trwalszego przy magazynowa-
niu.

Omawiane w niniejszym artykule rodzaje kon-
serw poddane byly badaniom mikrobiologicznym
i ocenie organoleptycznej po 3, 6 i 12 miesia-
cach magazynowania.

Skiad ilosciowy i jakosSciowy mikroflory nie
réznit sie od ujawnionego przez nas przy badaniu
mikrobiologicznym konserw po zakoriczeniu ich
produkciji. Obok konserw nie wykazujgcych za-
siewu drobnoustrojami, wzglednie wykazujacych
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slaby zasiew, mozna spotka¢ konserwy, gdzie
ostateczna mikroflora jest znaczna. Do réznych
przyczyn tego stanu rzeczy nalezy réwniez zali-
czy¢ niehermetyczne zamkniecie puszek.

Ostateczna mikroflora sklada sie gtownie z sa-
profitow tlenowych bakterii typu Subtilis-Mesen-
tericus i nielicznych micrococcus. Nie zauwazono
masywnego zasiewu konserw b. coccus. Nie
stwierdzono tez bakterii grupy jelitowej, proteus
i drobnoustrojow chorobotwoérczych.

Nalezy jeszcze podkresli¢, ze specjalna partia
konserw (paréwki w galarecie), wyprodukowana
wg systemu jednokrotnej sterylizacji, dala znacz-
nie gorsze wyniki mikrobiologiczne niz konserwy
poddawane dwukrotnej sterylizacji.

Na podstawie powyzszego doszliSmy do kon-
kluzji — celowosci dwukrotnej sterylizacji niekto-
rych gatunkéw konserw miesnych dla polepszenia
ich wiasciwosci odzywczych i organoleptycznych.
Niezbednym warunkiem przy tym jest przestrze-
ganie wiasciwego stanu sanitarnego surowca,
urzadzen, inwentarza i opakowania, jak rowniez
osobistej higieny pracownikdéw. Sciste przestrze-
ganie tego warunku umozliwi uzyskanie trwatego
i petnowartoSciowego produktu.

Noty z czasopismiennictiua ZSRR

Rozmrazanie miesa w wodzie

N.Golowkin, G. Czizow, E. Szkolnikowa i D.
Szagan — Leningradzki Instytut Przemyshu
Chiodniczego i Mleczarskiego. (Miasnaja Indust-
rija Nr 2, str. 5 1953 r.).

Na wstepie autorzy omawiaja to zagadnienie
z punktu widzenia proceséw biochemicznych, za-
chodzacych w miesie w czasie dojrzewania, mro-
Zenia, rozmrazania i po rozmrozeniu.

Doswiadczenia przeprowadzono na miesie wo-
lowym. Jako kryteria oceny jako$ci rozmrozonego
miesa przyjmowano pH wyciggu wodnego, ilos¢
wycisnietego soku z farszu miesnego pod okreslo-
nym cisnieniem i zdolnos¢ wigzania wody. Naj-
lepsze wyniki otrzymano przy rozmrazaniu w
wodzie o temperaturze 10—20°C. Stosowanie wo-
dy o temperaturze 40°C dato juz gorsze wyniki,
to jest wiekszy wyciek i mniejsza zdolnos¢ wig-
zania wody. Stwierdzono réwniez, ze mieso doj-
rzate przed zamrozeniem jest jakosciowo lepsze
po rozmrozeniu niz mieso zamrozone wkrétce po
uboju, jeszcze nie dojrzale. Autorzy wymieniajg
szereg zalet tej metody w poréwnaniu do roz-
mrazania miesa na powietrzu. Uzyskuje sie tu
przyspieszenie procesu 5—6 krotne, zmniejszenie
powierzchni roboczej potrzebnej do rozmrazania,
mozliwos¢ zastosowania ciggtego systemu pracy,
polepszenie jakosci miesa, umozliwienie utrzy-
mania lepszych warunkéw higienicznych przy
rozmrazaniu.

O wiasciwg konserwacje wyrobow wedzonych
Z wieprzowiny
X. Gercowa, Kombinat Miesny im. Kirowa
w Lenigradzie (Miasnaja Industrija, Nr 5
1952 r., str. 54—56).

Kolektyw pracowniczy oddzialu doswiadczal-
no-technologicznego kombinatu miesnego im.
Kirowa w Leningradzie zajgt sie badaniem wa-
runkdéw wiasciwej konserwacji wyrobow wedzo-
nych z wieprzowiny za pomocg zalewu tluszczo-
wego. Zorganizowano-prace badawcze w ten spo-
sob aby zanalizowaé wszelkie procesy pracy ma-
jace znaczenie dla osiagniecia wihasciwych wy-
nikéw. Zajmowano sie wiec badaniem warunkow
przedubojowego przetrzymywania zwierzat az
do etapu uzyskania gotowej produkcji. Intereso-
wano sie np. tym jak dlugo trwa obrébka od
uboju do ostygania miesa, jaka zastosowano
temperature ochtadzania tusz, procesy solenia
i wedzenia, system ochtadzania oraz przechowa-
nia po wedzeniu itp. Szczegdly dotyczace kon-
kretnych partii towaru podane sg w artykule wy-
zej cytowanym.

Z opublikowanych materialtow wida¢, ze naj-
lepsze wyniki osiggnieto przy zastosowaniu tem-
peratury do zalewu tluszczem jak i potem do
+2°. W takich warunkach; przy zatozeniu iz
temperaturg krytyczng dla wyrobow tego rodza-
ju jest 15° nawet po zalaniu wyrobéw gorgcym
tluszczem temperatura w $rodku miesa nie pod-
niosta sie wyzej niz 19°, przy czym czas trwania
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oddziatywania na produkt temperature powyzej
15° oblicza sie na 17 do 27 godzin. Jakos$¢ wy-
robéw po dwumiesiecznym ich magazynowaniu
byta bez zarzutu. Dla ochtadzania i magazyno-
wania wymienionych wyrobow najlepsza jest
temperatura od 0 do +2°.

Serwatka jako $rodek przeciw czerwonym
nalotom bakteryjnym wystepujacym na solonych
jelitach

K- Katmykow — Charkowski Instytut Wetery-
naryjny. (Miasnaja Industrija Nr 1, str. 35
1953 r.).

Przy poszukiwaniu $rodka zapobiegajgcego
wystepowaniu, wzglednie usuwaniu czerwonych
zabarwien wystepujgcych na solonych jelitach,
autor prébowat szereg srodkéw chemicznych, roz-
ne kwasy i zasady, ktére nie daly jednak zadowa-
lajgcego wyniku. Dopiero zastosowanie serwatki,
produktu ubocznego w serowarstwie, pozwolito
na osiggniecie bardzo dobrych wynikéw.

Inz. A. CZUJANOW (ZSRR)

Naczelny inzynier Kombinatu Migsnego im. Mikojana w Moskwie
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Autor podaje nastepujacy sposéb postepowania.
Jelita nalezy wyptukaé z soli w wodzie, utozy¢ w
beczce do 3A jej objetosci i zala¢ serwatkg ogrza-
ng do temperatury 35—38°C, tak, aby pokryta ona
jelita warstwg 8—10 cm. Nastepnie miesza sie
zawarto$¢ beczki przez 3—5 minut. Beczki umie-
SzCza sie W pomieszczeniu 0 temperaturze nieco
wyzszej niz 30°. Latem beczki mozna umiesci¢
na powietrzu pod daszkiem z blachy. Zabarwie-
nia czerwone, w zaleznosci od stopnia zakazenia
jelit, znikajg po 24—72 godzinach. Jesli po pierw-
szych 24 godzinach zabarwienie nie znika, to
mozna zala¢ jelita nowag porcja serwatki.

Autor podaje kilka przyktadéw, gdy jelita po-
kryte czerwonym nalotem po wyptukaniu w wo-
dzie i zalaniu serwatka, juz po 24 godzinach utra-
city czerwony barwik. Po przeptukaniu, obcie-
knieciu i zasoleniu w beczkach, jelita przechowy-
wane przez 7 miesiecy byly bez zarzutu.

Stwierdzono réwniez, ze dziatanie na skory su-
rowe serwatkg pozwala na usuniecie z nich za-
barwienn czerwonych i plam solnych.

Z pracy kombinatu miesnego im. Mikojana
uj Moskmie

Kombinat istnieje juz 20 lat, zbudowany zostat
bowiem av latach pierwszej stalinowskiej piecio-
latki. Od tego czasu przedsiebiorstwo znacznie
sie rozrosto, a produkcja wielokrotnie sie powiek-
szyla. W ostatnich latach po wojnie ogolna ilos¢
wszystkich wytwarzanych przez kombinat arty-
kutow zwiekszyta sie trzykrotnie, a niektorych
nawet i wiecej.

Alozliwosci tak bujnego wzrostu produkcji osia-
gnieto dzieki stosowaniu mechanizacji i automa-
tyzacji produkcji. W przeciggu ostatnich 2 lat
zrealizowano wedlug ustalonego planu powyzej
200 organizacyjno-technicznych przedsiewziec,
majgcych na celu wprowadzenie do pracy kom-
binatu nowej techniki i technologii. Powyzej 300
nowych maszyn, automatéw, transporteréw zo-
stato uruchomione w réznych zaktadach i oddzia-
tach kombinatu. Urzgdzenia te nie tylko umozli-
wiajg znaczne zwiekszenie produkcji, lecz w po-
\é\/_ainym stopniu utatwiajg prace robotnikéw kom-

inatu.

...Powoli przesuwajg sie wiszace na stalowych
tancuchach konwejera tusze. W zakfadzie obréb-
ki wstepnej nie tylko konwejery utatwiajg prace
robotnikéw. Pracujg tu i inne maszyny: pity elek-
tryczne, automatyczne prysznice itp.

Z konwejerow mieso trafia do komér ochtadza-
nia. Stad mieso kierowane jest badz do magazy-
nu dystrybucyjnego dla zaopatrzenia ludnosci,

badz tez na przechowanie do chtodni lub do dal-
szej produkcji w przetwérni wedliniarskiej.

W tej ostatniej widzimy ogromng centralng
hale maszyny pracujg tu duze elektryczne maszy-
ny do rgbania miesa oraz elektryczne gniatacze

farszu. Robotnicy $ledzg jedynie, aby w celu
osiggniecia jak najwyzszej jakosci wedlin doktad-
nie przestrzegano receptury. Rowniez napetnia-
nia farszem jelit naturalnych czy tez sztucznych
dokonuje sie za pomoca specjalnych napetniaczy
mechanicznych. Stgd wedliny kierowane sg do
oddziatu, gdzie ma miejsce gotowanie lub we-
dzenie itp. prace.

Produkcja niektérych artykutéw miesnych jest
catkowicie zautomatyzowana: w pierwszym rze-
dzie wymieni¢ tu mozna produkcje uszek z mie-
sa, kotletéw i galaret, przy ktérej praca reczna
zostata catkowicie wyeliminowana, a wszedzie
pracujg jedynie automaty.

Maszyny konstrukcji inzyniera Skrypnika przy-
gotowujg uszka z miesa. Wydajnosc¢ jednej ta-
kiej maszyny wynosi jedng tone na godzine. Juz
od dawna pracuje w kombinacie maszyna dla
przygotowania galaret. Maszyna ta zostala skon-
struowana i wykonana w zakiladzie mechanicz-
nym kombinatu przez inzynieréw Iwanowa i By-
kowa.

Coraz szerzej rozwija sie w kombinacie mies-
nym im. Mikojana ruch racjonalizatoréw i wy-
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nalazcOw. Rada techniczna kombinatu otrzymata
w 1952 roku 750 projektéw racjonalizatorskich.
W chwili obecnej liczne grupy robotnikéw i in-
zynierow pracujg w jak najscislejszym kontakcie
z pracownikami naukowo-badawczych instytutéw
nad powaznymi zagadnieniami udoskonalenia
technicznego proceséw produkciji.

Wktad racjonalizatorow w dzielo unowocze-
Snienia produkcji i jej mechanizacji byl bardzo
powazny. Dzieki ich pracy i pomocy uruchomio-
no w kombinacie bardzo wydajne automaty do
produkcji kotletow i serdelkow, przeprowadza sie
mechanizacje prac w oddziale produktéw ubocz-
nych, kompleksowg mechanizacje technologicznej
linii obrobki skor dorostego bydta rogatego, me-
chanizacje gospodarki energetycznej oraz gazyfi-
kacje oddziatéw fabrycznych kombinatu.

Mechanizacja i automatyzacja, stosowanie naj-
nowszej techniki w przemysle miesnym wymaga-
ja podwyzszenia ogolnego i specjalnego wyksztat-
cenia pracownikow kombinatu. Stworzone zostaly
jak najlepsze warunki dla osiggniecia tego zada-
nia. Robotnicy i technicy kombinatu mogag sie
uczy¢ w istniejgcych przy kombinacie réznych
szkotach, jak np. w filii instytutu przemystu mie-
snego, w szkole technicznej, szkole dla majstrow,

Roln. Dypl. MARIAN MISZTAL

Sek. Post. Techn. CZPMs w Warszawie
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szkole typu FZO, to jest typu czeladniczego, jak
réwniez na roznych kursach celem podwyzszenia
kwalifikacji zawodowych. W 1952 roku 1310 pra-
cownikdw kombinatu podniosto poziom swej spe-
cjalizacji.

Opanowanie nowej techniki znacznie utatwito
prace i stworzyto warunki dla wzrostu wydajno-
sci pracy w kombinacie. Miato to wptyw na wzrost
zarobkéw pracujgcych, czemu sprzyjato réwniez
podniesienie ich kwalifikacji zawodowych.

W 1955 r. produkcja przetworéw miesnych kom-
binatu wzrosnie o0 92% w stosunku do produkcji
1950 r. Powazny ten wzrost produkcji bedzie miat
miejsce gtownie dzieki dalszej mechanizacji. Moc
produkcyjna kombinatu w 1955 r. wzro$nie o
40%.

Plan produkcji 1952 r. kombinat wykonat w
terminie. W roku ubieglym kombinat miesny wy-
produkowat o 30% wiecej artykutéw niz w 1950 r.,
przy czym produkcja miesa i wedlin wzrosta o
35%, uszek z miesa i kotletbw — dwukrotnie,
potfabrykatow — pottorakrotnie.

Nie moze by¢ zadnych watpliwosci, ze kolek-
tyw pracowniczy kombinatu miesnego im. Miko-
jana w Moskwie wykona z powodzeniem zadania
pigtego piecioletniego planu.

Uczmy sie z dosiniadczen radzieckiego
przemystu miesnego

PrzemysI| miesny Zwigzku Radzieckiego w obec-
nej chwili zajmuje w calym Swiecie stanowisko
przodujgce. Jego osiagniecia sg w kazdej dzie-
dzinie wspaniale i godne nasladowania. Wyko-
rzystanie doswiadczen tego przemystu i prze-
szczepienie jego osiggnie¢ przynies¢ moze po-
wazne korzysci dla nawet najbardziej zaawanso-
wanych przemystow miesnych w innych krajach.
Tylko_ustrdj socjalistyczny mogt umozliwi¢ takie
powazne osiggniecia, przynoszace olbrzymie ko-
rzysci gospodarce narodowej i czlowiekowi pracy.

_Radziecki przemyst miesny pracuje i rozwija
sie w oparciu 0 powazne podstawy naukowe m. in.
stwarzane przez Wszecbzwigzkowy Instytut Na-
ukowo-Badawczy Przemyslu Miesnego oraz inne
Instytuty, pracujace dla tego przemystu. Insty-
tuty te opracowaly i pracami swymi obejmujg
wszystkie zagadnienia od surowca rzeznego po-
przez mieso, przetwory wedliniarskie, konserwy
miesne, uboczne artykuty uboju i ich przetwory
az do organopreparatow farmakologicznych po-
chodzacych z surowca rzeznego wigcznie, obej-
mujg technologie i produkcje, projektowanie
i planowanie zakladéw miesnych, wydajnosci
i normy, receptury i naukowag organizacje pracy.
Posiadajg bogate doswiadczenia i olbrzymie
osiaggniecia.

Pracujacy od trzydziestu kilku lat przemyst
radziecki wypracowat i stworzyt piekne war-
sztaty pracy. W oparciu o wspotprace inzynierow

architektow i technologébw miesnych rozwigzat
zagadnienia rozplanowania w terenie z uwzgled-
nieniem przebiegu nie krzyzujacych sie drég i to-
kow produkcyjnych, rozpracowat zagadnienie
oblicza architektonicznego zakladu miesnego
w dostosowaniu do architektury miasta, na tere-
nie ktérego powstaje. Zasadniczg cechg kombina-
tow miesnych jest ekonomia pracy i srodkéw oraz
maksymalne wykorzystanie surowca, z ktérego
przetwarza sie i uszlachetnia wszystko co daje
surowiec, nie wylgczajagc nawet odpadkow takich
jak tres¢ zotadkéw bydlecych i nawdz. Przemysl
ten opracowat ramowe zalozenia i plany general-
ne do budowy zaktadéw miesnych o réznej zdol-
nosci produkcyjnej. Zatozenia te i plany uwzgled-
niajg oszczednos¢ srodkow finansowych, terenu
i materiatdbw budowlanych, jak tez i automaty-
zacje procesOw oraz zmniejszenie pracochtonno-
sci. W planach tych poczesne miejsce zajmuje tak
zwane zdobnicze zagospodarowanie terenu,
uwzgledniajace zdobnictwo zabudowan i kazdej
wolnej przestrzeni w granicach zaktadu, zaréwno
przy pomocy elementéw architektoniczno-budow-
lanych jak tez i architektoniczno-ogrodniczych,
uprzyjemniajacych i ufatwiajgcych ciezki trud
czlowieka pracy.

Wysitek fizyczny cziowieka pracy i pracochion-
no$¢ wykorzystanych prac w kombinatach mies-
nych Zwigzku Radzieckiego sg sprowadzone do
minimum. Ubojowiec wykonuje tylko czynnosci
niejako przygotowawcze, a procesy pracochionne
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i wymagajgce duzego wysitku fizycznego wyko-
nuje kierowana przez niego maszyna.

Ubéj w halach rzezni i kombinatéw ZSRR od-
bywa sie na wiszaco, na ruchomych torach, sy-
stemem potokowym. Tusze przesuwajg sie przed
stanowiskami pracy, ubojowiec wykonuje tylko
ograniczone czynnosci. Wszystkie stanowiska s3
wyposazone w dobre warunki pracy, zmniejsza-
jace wysitek ludzki i utatwiajgce prace. Elementy
odejmowane od tusz odbierane sg przez ruchome
transportery tasmowe, na ktérych wedrujg do
dzialdbw dalszej obrdbki tych elementow. Woda
zimna i gorgca, a gdzie trzeba i para, doprowa-
dzone sg do stanowisk. Noze z aparatami proz-
niowymi do kiucia i wykrwawiania zwierzat,
automatyczne wciggi i podajniki, elektryczne pity,
komory do sterylizacji narzedzi, wozkéw i tasm
transporteréw — oto wyposazenie wiekszosci hal
uboju.

Przetwérnie miesne, fabryki konserw i topial-
nie ttuszczéw dysponujg wysoce zautomatyzowa-
nymi aparatami i maszynami najnowoczes$niej-
szego typu wiasnej konstrukcji i wkasnej produk-
cji. Mieso przygotowane na farsz podane tasma,
-transporterem z peklowni przechodzi do wilkéw,
kutrow, krajalnic, mieszalek i dzialh automatycz-
nych typu rewolwerowego o Kkilku wylotach.
Dzialnie te same przekrecajg napetnione jelito.
W ten spos6b produkujg serdelki, paréwki, kiet-
baski mysliwskie i inne. Rola fachowca, majstra
i czeladnika, sprowadza sie tu do dozoru nad
praca maszyn i interwencji w wypadku potrzeby.

Fabryki konserw wyposazone sg w automa-
ty-ladownice, sortownice puszek, transportery do
przesuwania puszek do automatéw-zamykarek
skad dalej zamkniete puszki przesuwajg sie do
dziatéw dalszej obrdbki, az do ostygalni witacz-
nie i dalej jeszcze, bo uktadanie stoséw w maga-
zynach konserw i tadowanie do skrzyn odbywa
sie automatycznie.

Topialnie tluszczu réwniez sg zmechanizowane
i zautomatyzowane.

Tluszcz odjety od tusz, z hali uboju w stanie
cieptym przesuwa sie na tasSmie do dalszej obréb-
ki poprzez nowoczesne aparaty do topienia, schia-
dzania, automatycznego dozowania i tadowania
do odpowiednich opakowan. | tu rola fachowca
cztowieka ogranicza sie tylko do nadzoru.

W Zwigzku Radzieckim cziowiek pracy moze
naby¢ wyroby w formie potraw przygotowanych
do obrébki termicznej. Wszelkiego rodzaju su-
rowe pieczenie w roznych porcjach, porcjowane
mieso rosotowe, kilkanascie gatunkow kotletow,
sznycli, stekow, eskalopdw, zrazdéw, befsztykow,
szasztykéw itp. oraz wyrobéw w potgczeniu z cia-
stem, jak np. pasztecikéw pieczonych tub kotdu-
néw (pielmieniej) przygotowanych do gotowania.
Do przygotowania tych wyrobéw stuza specjalne
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zautomatyzowane maszyny, jak np. stynny auto-
mat do produkcji kotdunow (pielmieniej), maszy-
na do produkcji kotletéw itp.

To nie sg luksusy, maszyny te, automaty i urza-
dzenia oraz produkowane przez nie artykuly
spozywcze usprawniajg i utatwiajg zycie, stuzg
dla dobra i pozytku czlowieka pracy, zaréwno
wykonawcy jak i konsumenta.

Inzynierowie-mechanicy radzieccy uzbroili swo-
je zaklady miesne w najnowoczesniejsze urzg-
dzenia, maszyny i narzedzia majace na celu naj-
bardziej ekonomiczne wykorzystanie surowca,
dostarczenie produkcji najwyzszej jakosci przy
minimalnej pracochtonnosci i najnizszych kosz-
tach produkcji oraz minimalnym zuzyciu energii
i maszyn. Doprowadzili oni do minimalnych
strat energii elektrycznej i termicznej. Oni ostat-
nio podjeli walke w zaktadach miesnych ze stra-
tami pary, w ktérym to celu zuzyta para wraz ze
skroplong wodag zatrzymywana jest w specjal-
nych cylindrach-kondensatorach i wracana do
kottowni.

W Zwigzku Radzieckim ludzie nauki, technolo-
dzy, inzynierowie i prosci ludzie pracy pisza
dzieta, ksigzki naukowe i broszury popularne na
wszystkie tematy zwigzane z przemystem mies-
nym. Ksigzki te drukowane w dziesigtkach tysiecy
egzemplarzy stuzg inzynierom i technikom, maj-
strom i czeladnikom, uczonym i uczniom — stuza
radzieckiemu przemystowi miesnemu. Rosng
w ten sposob kadry znakomitych fachowcéw,
technologéw i inzynieréw.

Polski przemyst miesny jest przemystem mio-
dym, liczacym zaledwie cztery lata. Dziedzictwo
pozostawione na tym odcinku przez ustréj kapi-
talistyczny bylo pozatowania godne: zrujnowane
i zdewastowane rzeznie ustugowe bez uzbrojenia
i wyposazenia, bez chtodni i bez magazynow zyw-
ca. Brak fabryk i warsztatow obstugujgcych par-
ki maszynowe zaktadéw miesnych.

Przeksztalcenie rzezni ustugowych na przemy-
stowe, uzbrojenie ich i wyposazenie w sprzet,
uzupetnienie i wyszkolenie kadr bylo najpilniej-
szg potrzebg i zadaniem. Wypracowanie nowych
metod i zasad pracy wymagato olbrzymiego
wkiadu pracy.

Polski przemyst miesny sporo juz zrobit na
drodze postepu, ale ma jeszcze wiele do odro-
bienia, wiele do zbudowania. Osiggnieciami mo-
zemy sie szczyci¢, nie mozemy sie jednak zado-
walnia¢, bo duzo jest jeszcze przed nami do odro-
bienia i odbudowania. W pracach tych powin-
nismy sie wzorowa¢ na osiggnieciach radziec-
kiego przemystu miesnego, powinnismy czerpac
pelng garscia z doswiadczeh tego przemystu
i korzysta¢ z wzorow juz opracowanych i wypro-
bowanych.
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Z doswiadczen zaktadéw miesnych

BEKONIAKI

Dostarczany zywiec bekonowy
do przewtérni jest w wiekszosci
pobity, podrapany albo pogryzio-
ny. W naszych Zaktadach zywiec
bekonowy dostarczany jest wago-
nami kolejowymi oraz samochoda-
mi ciezarowymi. Gdzie jest mniej
uszkodzen skory na bekonach z
wagondéw czy samochoddw?

Otéz z calg pewnoscig mnigj
uszkodzen jest na bekonach do-
starczanych wagonami i to w tak
olbrzymim  procencie, ze obser-
wujac wytadunek zywca bekono-
wego z samochodu i wagonu moz-
na zauwazy¢ w wagonach: podra-
pan ok. 10%, pobitych ok. 2%.
pogryzionych ok. 15%. Natomiast
wytadowany zywiec z samochodu
przedstawia sie gorzej, bo mozna
stwierdzi¢, ze jest tam okolo:
60% sztuk podrapanych i 10 po-
bitych, pogryzionych prawie sie
nie spotyka. Dowodzi to, ze jak
samochdd jest w biegu, zywiec
jest tak w ruchu, Ze nie ma czasu
sie gryz¢. Na samochodzie jest
zawsze 0 cale 8% wiecej bekonu
pobitego niz w wagonach. Praw-
dopodaobnie bekony ttukg sie o bo-
ki samochodu, bo niemozliwe jest
oto posgdza¢ dostawce (rolnika).
Jak sie okazuje w wagonach be-
kon nie jest pobity, a pobicia spo-
wodowane sg gdy bekon jest juz w
naszych rekach. Natomiast podra-
pania skory na zywcu w samocho-
dach sg spowodowane zbyt szybka
jazda, nieréwng droga, szybka
jazda na zakretach, oraz nieusu-
nietymi gwoz'dziami, drutami lub
niewygtadzonymi deskami czy li-
stwami na samochodzie. O ile
chodzi o podrapania w wagonach,
to sg spowodowane przewaznie
przez lochajgce sie maciorki, kto-
re racicami uszkadzajg skore in-
nych sztuk. O ile chodzi o pobicia
bekondéw, to duzo jeszcze pracow-
nikbw zatrudnionych przy zywcu
nie zdaje sobie z tego sprawy jak
wielkg szkode robi jednym tylko
uderzeniem, nie wie o tym, ze ta-
kie uderzenie po skorze powoduje
zbrakowanie catej sztuki i w zad-
nym wypadku sztuka taka nie mo-
ze i8¢ na eksport. Sztuka taka u-
bita na bialo jest réwniez strata,
gdyz pobita skéra nie przedstawia
wiekszej wartosci, poza tym waga
zywca bekonowego oraz zawartosé
tluszczu wiasciwie nie odpowiada

ubojowi swin biatych. A wiec kaz-
dy pracownik zatrudniony przy
zywcu powinien sobie zdawaé
sprawe jak wielkg ponosi odpo-
wiedzialnos¢ i jak wielkg mo-
ze zrobi¢ szkode przez swo-
ja nieostroznos¢. Zdarzajg sie
wypadki, ze pracownicy za-
trudnieni przy uboju bekondw,
réwniez przed samym ubojem nie
obchodzg sie z zywcem nalezycie.
Uderzenie jednak przed samym u-
bojem jest mniej szkodliwe, gdyz
uderzona sztuka przed samym u-
bojem nie bedzie miala "prze-
krwienia stoniny, gdyz w uderzo-
nym miejscu przed samym ubo-
jem krew nie zdazy sie skupi¢ w
miejscu uderzenia. Pozostaje jed-
nak w tym miejscu lekko rozowy
Slad, co bardzo czesto powoduje
przeklasyfikowanie bekonu na
halfbrand, czyli na klase bekonu
0 mniejszej wartosci. W tym wy-
padku nalezy rowniez postepowac
rozsadnie.

Obrobka bekonéw w ostatnich
kilku miesigcach, poprawita sie
nie tylko w naszych Zakfadach,
ale o ile mi wiadomo w wszyst-
kich przetwérniach. Obrébka be-
konéw zawsze lepiej wychodzi w
miesigcach jesiennych i zimo-
wych, gdyz najwiecej wplywa na
nig temperatura. Bekon do obréb-
ki, aby obrébka szla wiasciwie,
winien by¢ wystudzony do tempe-
ratury +8°C. Jeszcze nie wszyst-
kie przetwdrnie majg tak dobre
warunki, szczegolnie latem azeby
w nastepnym dniu po uboju osigg-
ng¢ temperature miesa w bekonie
+8°C. Dlatego tez obrébka beko-
nu w porze letniej jest trudniej-
sza, naturalnie z wyjatkiem wyj-
mowania kosci topatkowych, kto-
rych wyjmowanie jest tym trud-
niejsze im nizsza jest temperatu-
ra. Dlatego tez niektére bekoniar-
r.ie stosujg wyjmowanie kosci to-
patek na ciepto, to jest nie diugo
po uboju. Uzyskuje sie przez to
pewnos¢, ze otwoér potopatkowy
nie jest porozrywany, kieszeh we-
wnatrz otworu jest cata, gdyz na
ciepto da sie topatke fadnie i lek-
ko wyciggnaé. Ma to jednak i zlg
strong, gdyz bekon o wyjetej ko-
Sci lopatkowej na ciepto jest bar-
dzo niebezpieczny pod wzgledem
zaparzenia sie miesa topatkowe-
go, ktére bardzo tatwo moze zga-
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zowa¢ w otworze potopatkowym i
zachodzi wowczas trudno$¢ umie-
szczania bekonu w chiodni w
temperaturze +8°C  celem dal-
szej obrébki w dniu nastepnym.
W takiej temperaturze bekon jest
niepewny. Bekon z wyjeta koscig
topatkowg na ciepto musi p6js¢ do
temperatury od 0° do +2° i to
przy bardzo niskiej wilgotnosci.
Bekon z niewyjetg koscig topatko-
wg moze by¢ przetrzymywany do
dnia nastepnego w chtodni przy
temperaturze +12«C i nic mu nie
grozi a bekon z wyjeta koscig

jest gorzej wrazliwy i moze sie
zaparzy¢ w otworze potopatko-
wym.

W zaktadach naszych juz od
kilku miesiecy nie stosuje sie
przy uboju bekonéw zaktadania
hakow, ewentualnie sznurkéw na
przednie nogi celem przyciggnie-
cia kosci topatkowej. Ttumaczymy
to sobie tym, ze przy S$cigganiu
ndzek nie wiele przycigga sie kos¢
topatkowg. Mnie osobiscie zdaje
sig, ze kosci topatkowej w ogole
sie nie przycigga do przodu a
skreca sie i przycigga tylko mies-
nie topatki, co pézniej przy roz-
biérce i nacinani-- celem wyjecia
kosci topatki, nacina sie miesnie,
powodujgc tym samym uszkodze-
nie miesni fopatkowych, a p6zniej
przy wycigganiu kosci, gorsze
rozrywanie otworu potopatkowe-
go.

Przyciaganie nézek jest nieko-
rzystne przewaznie latem, gdyz
nozki przycigga sie po obmyciu
glowy i podgardla. Noga przy-
ciggnieta do mokrej skdry powo-
duje bardzo czeste obslizgniecie
przednich golonek przy bekonach.-
W kazdym razie od czasu niescig-
gania noézek reklamacje na zbyt
silnie rozerwane otwory potopat-
kowe znacznie sie zmniejszyly.

Mozliwe, ze ktos bedzie sta-
wiat pytanie, ze nieprzyciggnieta
nézka przy bekonie bedze zbyt
wystawala i bedzie pozniej prze-
szkadzata przy opakowaniu beko-
néw. Ot6z nie. Po wyjeciu kosci
topatkowej golonke mozna ufor-
mowac jak trzeba.

Jezeli byla mowa o otworach
potopatkowych, bedacych najbar-
dziej niebezpiecznym miejscem
przy bekonie, to chciatbym po-
wiedzie¢, ze niedobre jest uzywa-
nie do woreczkéw z solg, ktére
wktada sie do otworéw potopat-
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kowych, soli warzonki, a to z te-
go powodu, ze sél warzonka bar-
dzo szybko sie rozpuszcza i nik-
nie. Dobrze jest do tego celu u-
zywac soli biatej kamiennej, mie-
lonej, ktdra jest ostrzejsza i ciez-
sza, wobec czego nie trzeba robi¢
tak duzych woreczkéw. Tym sa-
mym nie rozrywa sie otworéw po-
topatkowych i sdl ta nie rozpusz-
cza sie tak szybko.

W naszych Zaktadach wprowa-
dzono nowy sposob robienia wo-
reczkéw z solg dla otworéw poto-
patkowych. Dawniej cieto gaze
(muslin) w kwadrat, do takiego
kawatka gazy wkiadano sol, na-
stepnie tapano gaze za 4 rogi, Kil-
ka razy zakrecano i tymi samymi
koncami robito sie wezet. Pozo-
state konce gazy obcinato sie. O
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becnie gaze tnie sie takze w ka-
waitki kwadratowe, lecz duzo
mniejsze, sktada sie na pot i dwa
boki (waski i pozostaly dhugi)
zszywa sie na maszynie do szycia.

Pozostaje jeden waski otwor,
tworzgcy woreczek, ktory stuzy
do wkfadania soli. Po wiozeniu

soli woreczek zwigzuje sie szpa-
gatem, sposobem takim jak sie
wigze pecherze po nadmuchaniu
do wysuszenia, nastepnie szpagat
przecina sie i woreczek jest goto-
wy. Jedna maszyna do szycia szy-
je takich woreczkéw 200 sztuk na
godzine. Z dawnego kawatka ga-
zy robi sie 2—3 woreczki.

Benedykt Zacharski

Majster bekonowy Zaktadéw Mig'snych
w Lublinie

WALCZMY ZE STRATAMI W TRANSPORCIE ZYWCA
| OBROBCE TUSZ

W okresie budowy i rozbudo-
WYy naszego zycia gospodarczego
walka z niszczeniem -surowca i
produktow winna sta¢ sie naczel-
nym zagadnieniem, a opracowa-
nie sposobdw zapobiegawczych
najwiekszg troskag kierownictwa i
calej zatogi zakfadu.

Artykut niniejszy, podajacy w
najgrubszych zarysach stabe stro-
ny dziatalnosci zakladéw mies-
nych oraz podstawowe btedy pro-
dukcyjne bedace bezposrednig
przyczynag powstawania strat, po-
winien sta¢ sie poczatkiem sze-
roko zakrojonej dyskusji, ktéra
obejmie caly przemyst miesny i
pozwoli na usuniecie popetnia-
nych btedéw, a co za tym idzie —
na unikniecie dotychczas wyste-
pujacych znacznych strat, zwlasz-
cza w okresach letnich.

Zacznijmy od analizowania
transportu  zwierzgt do rzezni.
Zwierzeta rzezne w ogole, a

zwlaszcza Swinie maja  wiele
przykrych doznan w czasie pod-
rézy kolejg, czesto trwajgcej kil-
ka dni, na skutek czego przyby-
wajg do rzezni  wyczerpane
1 oslabione. Ogromnie wazng
rzecza jest zatadowywanie zwie-
rzat do wagonéw w taki sposob,
aby mialy one dostateczng ilos¢
miejsca do potozenia sie i odpo-
wiednig ilos¢ Swiezego powietrza,
umozliwiajgca normalne oddycha-
nie. Przeprowadzajac wszelkie
manipulacje transportowe z trzo-
da chlewng nalezy pamietaé, ze
sa to zwierzeta slabe, specjalnie

jezeli chodzi o mozliwosci poru-
szania sie ze wzgledu na. stosun-
kowo stabe serce i ogromne po-
ktady tluszczu, poprzez ktére ser-
ce zmuszone jest przettaczaé
krew.

Swinia cze$¢ swego zycia spe-
dza zwykle na niewielkiej prze-
strzeni jakg stanowi wybieg
chlewni, a druga czes¢ w okresie
tuczenia w samym chlewie, przy
minimalnych mozliwosciach poru-
szania sie. Wyrwanie jej z tego
stanu bytowania i zmuszanie do
przebywania w krétkim stosunko-
wo okresie czasu do$¢ znacznych
nieraz odcinkéw drogi, zatado-
wywanie i wyladowywanie oraz
kilkudniowe podrézowanie kolejg
w Zle wentylowanym wagonie
prowadzi zawsze do powaznych
zaburzen w krazeniu, a czesto
nawet powoduje $mierc.

Wszystkie czynnosci zwigzane
z fadowaniem do wagonéw i roz-
tadowywaniem winny odbywac
sie dos¢ wolno i ostroznie, bez
gwaltownego pobudzania Swini
do ruchu gtosem, a zwiaszcza ba-
tem lub — co gorsze - kijem.
Bicie zwierzat kijem luli balem,
oprocz tego, ze jest ono wyrazem
braku humanitarnosci, jest réw-
noczesnie jedng z przyczyn dos¢

znacznych strat gospodarczych
Spowodowanych  uszkodzeniami
skory i podbiegnieciami  krwa-

wymi tkanki tluszczowej u swin
i tgcznej oraz miesni u bydta, co
obniza wartos¢ tluszczu i miesa,
a w wypadkach znaczniejszych

247

zmian powoduje usuwanie czesci
zmienionych i oddawanie ich do
przerobu na cele techniczne.

Srodki transportu pr/ed zata-
dowaniem winny by¢ mtroskliwie
przejrzane czy w Scianach we-
wnetrznych nie tkwig wystajace
gwozdzie lub  konce ostrych
przedmiotow, ktére rani¢ moga
zwierzeta niszczgc im skore i po-
wodujgc  powstawanie ropnych
ran oraz czy na podtodze i Scia-
nach nie ma resztek Srodkéw de-
zynfekcyjnych mogacych wywo-
ta¢ poparzenia skory, a co ta tym
idzie — zniszczenie skory.

O ile zachodzi bezwzgledna
potrzeba dokonania uboju z ko-
niecznosci w wagonie, to po
wykrwawieniu wszystkie narzady
jamy brzusznej i klatki piersio-
wej powinny by¢ jak najspiesz-
niej wyjete, a tusza miesna za-
wieszona na Scianie wagonu.
Czesto zdarza sie, ze nawet w od-
powiednim czasie dobita sztuka,
ktérej konwojent nie ma mozno-
Sci zawieszenia, dostarczana jest
do rzezni tak zdeptana i zanie-
Czyszczona przez pozostatle zwie-
rzeta, ze nawet w wypadku uzna-
nia jej za zdatng do spozycia bez
ograniczen musi ulec oczyszcze-
niu miesni i tluszczu przez Scie-
cie kilkunastu kilogramow, ktére
zostajg skierowane na cele tech-
niczne.

Omawiajgc obchodzenie sie ze
zwierzetami w czasie transportu
nie mozna nie poruszy¢ faktu zbyt
matej troski ze strony personelu
PKP przy przetaczaniu, prowa-
dzeniu i innych manipulacjach
dotyczacych wagonéw z zywcem.
Dos¢ czesto zdarzajg sie wypadki
nadsytania do rzezni zwierzat,
przewaznie sztuk bydta, u kto-
rych caty bok stanowi jedno wiel-
kie podbiegniecie krwawe. Obra-
Zenia takie mozliwe sg tylko przy
gwaltownym doczepianiu paro-
wozu lub szarpaniu wagonami
przy ruszaniu pociggu. Jasne jest.
ze zmienione czesci tusz zwierze-
cych wylgczone zostajg przy ba-
daniu lekasko-weterynaryjnym od
spozycia i przekazywane na cele
techniczne.

Czynnosci transportowe winny
by¢ zakonczone nieodzownym po-
zostawieniem zwierzecia na okoto
12 godzin w spoczynku w staj-
niach i chlewach rzezni. Wypo-
czynek zwierzecia przed ubojem
obowigzkowy Jest ze wzlgedu na
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koniecznos¢ powrotu wszystkich
czynnosci organizmu do normy,
od ktorej nastgpity odchylenia
spowodowane wprowadzeniem
zwierzecia w warunki rézne od
normalnych, a z reguly nieko-
rzystne. Liczne dosSwiadczenia i
badania wykazujg, ze tkanka
miesna zwierzecia zdrowego i wy-
poczetego pozbawiona jest zupet-
nie drobnoustrojow lub zawiera
ich minimalne ilosci, natomiast
u zwierzat zmeczonych i ostabio-
nych transportem tkanka miesha
zawiera stosunkowo duze ilosci
drobnoustrojow, trzeba wiec da¢
czas zwierzeciu na wypoczynek,
a co za tym idzie — na wzmoc-
nienie sit obronnych ustroju i
likwidacje drobnoustrojow znaj-
dujgcych sie chwilowo w tkan-
kach. Bledem ze strony kierow-
nictwa zaktadéw lub rzezni jest
pomijanie dla jakichkolwiek badz
powodow okresu czasu pozosta-
wiania zwierzgt w celu wypocze-
cia i poddania ich ubojowi bez-
posrednio z transportu, bowiem
mieso z takich zwierzat bardzo
czesto staC sie moze powodem
bombazowania konserw i szybkie-
go psucia sie wedlin pomimo pra-
widlowego wykonania wszystkich
innych czynnosci.

Nastepng fazg czynnosciowg
produkcji jest ubdj i obrobka
sztuk. W rzezniach, gdzie po-

mieszczenia stajenne znajdujg sie
blisko hal uboju, problem przepe-
dzania zwierzat, a zwlaszcza Swin,
nie wystepuje zbyt jaskrawo, na-
tomiast w rzezniach majgcych
stajnie odlegte od hal ubojowych
zwréci¢ nalezy baczng uwage na
szybkos¢ pedzenia i bicie zwie-
rzat w czasie pedzenia. Zbyt szyb-
kie pedzenie swin, jak to omawia-
liSmy przy zaladunku, daje w
efekcie ostabienie akcji serca
i taczace sie z tym niedostateczne
wykrwawienie sztuk z  kon-
sekwencjg wycofania miesa tych
zwierzat od obrotu dla spozycia
.bez ograniczen i przesytanie ich
do magazynu miesa zakwestiono-
wanego, a bicie — uszkodzenia
skory i podbiegniecia krwawe.

Po pozbawieniu zwierzecia
przytomnosci nastepuje wazna
czynnos¢ wykrwawienia, od pra-
widtowosci przeprowadzenia kto-
rej zalezy z jednej strony odpo-
wiednio duza ilo$¢ zebranej krwi,
a z drugiej dobre wykrwawienie
sztuki. Do nalezytego wykonania
wykrwawienia ubojowcy czesto nie
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przywiazuja nalezytej wagi, uwa-
zajgc ze wystarczy tylko przebic¢
skére i nacigé naczynia szyjne
a wszystko jest w porzadku. Tym-
czasem zle przebicie skory i nie-
odpreparowanie jej u bydta od
tkanki  podskérnej  powoduje
utrudnienie odptywu krwi i na-
sigkanie szerszych okolic rany
krwig, a zle przebicie naczyn
krwionosnych polaczone z uszko-
dzeniem tchawicy powoduje dosta-
wanie sie krwi do pluc i klatki
piersiowej oraz wydostawanie sie
tresci zolgdka drogg rany zanie-
czyszczajac krew i migeso, powo-
dujgc straty przy czyszczeniu za-
brudzonych okolic. Duze ma zna-
czenie, zwlaszcza u Swin, przy-
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stgpienie do dalszej obrébki po
ustaniu wszystkich odruchéw ze
strony zwierzecia. Swinie odda-
wane do parzenia przed ustaniem
odruchéw, pomimo parzenia ich
na poreczach ochronnych, zawsze
majg zanurzong gtowe i po uczy-
nieniu odruchu wdechu pod wodg
zalewajg sobie ptuca brudng wo-
dg z kadzi parzelnej, co uniemoz-
liwia oddanie tych ptuc do kon-
sumpcji. Straty powstale w ten
sposéb przy uboju siegaja okoto
100 sztuk dziennie tj. ok. 900
kg ptuc miesiecznie.

Lek. wet. Sylwester Wnenk

Rzeznia Warszawska

Z PRACY ZAKLADOW
MIESNYCH W JAROStLAWIU

Zakltady Miesne w Jarostawiu

skladajg sie z trzech jednostek
produkcyjnych terenowo odreb-
nych a mianowicie — przetwor-

ni w Jarostawiu, rzezni w Jarosta-
wiu i rzezni w Przemys$lu. Przed-
miotem dziatalnosci zaktadu poza
produkcjag miesa i przetworow
miesnych na potrzeby rynku wew-
netrznego jest produkcja bekonow
i konserw. Mimo do$¢ niskiego
poziomu technicznego urzadzen

przetworczych, dzieki $wiadomej
swych obowigzkéw wobec Polski
Ludowej postawie zatogi oraz wy
sitkom organizacyjnym kierow-
nictwa i aparatu administracyjne-
go —mZaklady zadania swoje w
ramach planu szescioletniego wy-
konuja w spos6b zdecydowanie e
fektywny, co wykazuje ponizsze
zestawienie w cyfrach wzgled-
nych.

Produkcja wykonana w poréwnaniu do 1950 r.

Wyszczeg6lnienie

1950 r.
Bekony 100
Konserwy 100
Wyroby masarskie 100
Tluszcze topione 100

1953 r.  Przeciet-

1951 r. 1952 r. do na za ca-

30.4.53  ty okres
95 115 160 106
122 101 118 106
116 215 211 151
130 122 186 121

Wynikom tym towarzyszy wzrost wydajnosci pracy uwidoczniony

na zestawieniu ponizszym.

Wyszczegélnienie

przy produkcji bekonu
przy produkcji konserw
przy produkcji wyrobéw mas.
przy produkcji ttuszczy top.

Wydajnos$¢ pracy w poréwn. do r. 1951

1953 r.  Przeciet-
1951 r. 1952 r. do na za ca-

30.4.53 ty okres
100 149 152 126
100 109 102 103
100 138 127 123
100 153 153 125
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Podnoszenie wydajnosci pracy
prowadzi do obnizki kosztéw
whasnych. Obnizke te Zaktady o
siagajg rowniez droga podnosze-
nia wydajnosci produkcyjnych,
np. wydajnosci ubojowej.

Wyszczeg6lnienie

Trzoda miesno-stoninowa
Bydto
Cieleta
Konie

Zagadnienie podniesienia ja-
kosci wyrobow znalazto swoje od-
bicie w coraz wyzszym udziale

| tak: w miesigcu styczniu
lutym
" marcu

" kwietniu

Podnoszenie poziomu technicz-
nego Zaktadu dokonuje sie dro-
gg remontdw, przerobek i ulep-
szen, ktérych inicjatywa wycho-
dzi od pracownikéw fizycznych
lub tez z lona aparatu administra-
cyjnego, na naradach produk-
cyjnych, na ktorych kolektywnie
omawia sie wszystkie najwazniej-
sze zagadnienia zarowno produk-
cyjne jak i ogdlne. W osiggnie-
ciach tych nalezy podkresli¢ nie-
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miesna

Wydajnos¢ ubojowa swin be-
konowych w r. 1952 wynosita
77,6% w I-szym kw. r. 1953 —
78,3%.

Wydajnosci ubojowe pozosta-
tych zwierzat rzeznych ksztatto-
waly sie nastepujgco:

I-szy kw.
1951 r.

1952 r. 1953 r.
79,9 81,4 82
46,3 46,4 46,5
58,8 60,7 60,8
493 51,8 52,3

wedlin wysokogatunkowych w o
golnej produkcji wedlin,

9,2%

11,9%
29,2%
29,3%

udziat ten wynosit

posledni wktad Podstawowej Or-
ganizacji Partyjnej i Rady Zakta-
dowej, ktére czuwajg nad uaktyw-
nieniem Zatogi, zarbwno w jej
wysitkach  produkcyjnych, jak
rowniez ~w uswiadomieniu o
wsxOtodpowiedzialnosci za nale-
zyte wykonanie zadan gospodar-
czych jakie stawia zalodze Polska
Rzeczpospolita Ludowa.

Mgr Bolestaw Malec
Zaktady Migsne w Jarostawiu

PODNIESIENIE JAKOSCI PRODUKCJI KONSERW
MIESNYCH W ZAKLADACH MIESNYCH W LUBLINIE

Zaloga Zaktadéw Miesnych w
Lublinie  zrozumiala intencje
Rzadu zawarte w Uchwale z dnia
3.1.1953 r. i ze zdwojonga energig
przystgpita do walki o podniesie-
nie jakosci produkcji konserw
miesnych.

Oddanie w IV kwartale ubieg-
tego roku wyremontowanych i
swiezo odmalowanych pomiesz-
czen produkcyjnych, utozenie no-
wej posadzki wplyneto w duzej
mierze na polepszenie stanu hi-
gienicznego zakiladu, jak i same-
go procesu technologicznego.

Doktadny remont urzadzen pa-
rowych dal w efekcie oszczednos¢
energii cieplnej jak i spowodowat
lepsze warunki pracy, zmniejsza-
jac wilgotnos$¢ pomieszczenia pro-
dukcyjnego.

Wyremontowanie wozkow zli-
kwidowato dotychczasowe waskie

gardio produkciji, jakim byt tran-
sport wewnetrzny.

Specjalng uwage zwrdciliSmy
na sam przebieg procesu techno-
logicznego. W walce z duzym
procentem galarety przy produk-
cji Luncheon Meat przeprowadzi-
lisSmy szereg praktycznych prob,
ktdre wykazaly, ze procent gala-
rety zalezny jest w mniejszym
stopniu od jakosci surowca a
bardziej od wychtodzenia przy-
gotowanego surowca przed pusz-
kowaniem.  Opierajagc sie na
tych probach produkujemy u
nas Luncheon Meat w ten
spos6b, ze przygotowujemy su-
rowiec wg receptury i przed
zapuszkowaniem umieszczamy na
24 — 36 godzin w chiodni w
temp. od +4 do +6. W rezulta-
cie procent galarety w okresie
lethim waha sie obecnie w grani-
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cach od 0 do 2%. Przed tg inno-
wacjg ilos¢ galarety dochodzita
nieraz do 18%.

Na jakos¢ produkcji cieleciny
w puszkach znacznie wptyneto od-
danie do uzytku wiekszej hali
produkcyjnej, a z nig zmiana sa-
mej organizacji pracy. Dotych-
czas produkcja cieleciny odbywa-
ta sie w pomieszczeniu o wiele za
matym, w ktérym byty zainstalo-
wane kotty do blanszowania mie-
sa. Powodowalo to wysokg tem-
perature w pomieszczeniu i obtoki
pary. W tych warunkach praca
robotnika byla mniej wydajna i
uwazna, co odbijato sie na jako-
sci produkowanej konserwy. W
nowym pomieszczeniu kotty sg
odgrodzone od pomieszczenia
produkcyjnego, samo pomieszcze-
nie posiada lepszg wentylacje.
Przeniesienie pomieszczenia pro-
dukcyjnego o jedng kondygnacje
nizej (na parter) daje nam szybszag
dostawe surowca do produkcji,
gdyz powazng trudnoscig jest u
nas transport pionowy, z uwagi
na posiadanie jednej tylko win-
dy. Przy odkostnieniu cieleciny
wprowadzilismy akordowy sy-
stem ptacy. System ten w duzej
mierze dopomdgt nam wykona¢
plan produkcji cieleciny, nakia-
dem mniejszej ilosci pracowni-
kow, ktorych zarobki wydatnie
sie zwiekszyly. ZaznaczyC trzeba,
ze praca akordowa nie obnizyta
jakosci. Zyczeniem naszym byto-
by, aby przy catej produkcji kon-
serw zastosowano ten system
ptac, a niewatpliwie dalby on po-
zytywne rezultaty, tak dla zakta-
du jak i robotnikow.

Te wszystkie ulepszenia w po-
waznym stopniu wplynety na po-
prawe jakosci cieleciny w pusz-
kach.

Przy szynkach puszkowanych
wprowadzilismy w okresie letnim
malg innowacje. Szynki, ktére do-
tychczas po peklowaniu i wedze-
niu styglty w wedzarni w tempe-
raturze od + 14° do + 16°C, za-
wieszamy na okres okolo 16 go-
dzin w pomieszczeniu chtodzonym
w temperaturze od +6° do+8°C,
przy dos¢ duzej cyrkulacji powie-
trza. Praktyka wykazata, ze ten
zabieg likwiduje nam w okresie
letnim wyskoki procentu galare-
ty. W zakladzie naszym prowa-
dzimy nadal walke o obnizenie
procentu galarety w szynkach pa-
steryzowanych, przeprowadzajac
w tym kierunku praktyczne pro-

by.
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Zdaniem moim, produkujac kon-
serwy i majgc na uwadze ich ja-
kos¢, winnismy pamieta¢ aby su-
rowiec wszystkich gatunkéw kon-
serw, ktorych receptura ogranicza
procent galarety, posiadat przed
zapuszkowaniem temperature naj-
wyzej + 10°C. Dlatego byloby
najkorzystniej, aby produkcja,
szczegolnie w okresie letnim od-
bywata sie w pomieszczeniach
chtodzonych.

GOSPODARKA MIESNA

Walka o jako$¢ konserw winna
by¢ dzisiaj naszym naczelnym
hastem, nie wolno nam tolerowac
brakorébstwa, musimy stale pod-
nosi¢ ilos¢ pierwszego standardu,
majac na uwadze powiekszanie
dochodu narodowego, a tym sa-
mym podwyzszanie stopy zycio-
wej cziowieka pracy.

Jan Wieckowski

majster konserwiarni Zaktadéw Miesnych
w Lublinie

PROBY MECHANIZACJI CZYNNOSCI

PRACOCHLONNYCH W

ZAKEADACH MIESNYCH

W DEBICY

W zaktadach przetworczych
* przemystu miesnego mamy niezli-

czong ilos¢ proceséw pracochton-
nych. Robiac poréwnanie z inny-
mi przemystami musimy stwier-
dzi¢, ze nasz przemyst, jesli cho-
dzi o to zagadnienie pozostaje da-
leko w tyle. Przypisa¢ to nalezy
przede wszystkim pozostatoscig
rabunkowej gospodarki kapitali-
stow, ktdrzy przy malych nakia-
dach inwestycyjnych chcieli o
siggna¢ jak najwieksze zyski.
Druga przyczyna to bardzo po-
wolne wprowadzenie w naszym
przemysle ptac akordowych.

Przy akordowym systemie wy-
nagrodzenia robotnik sam bedzie
wykrywat czynnosci pracochtonne
i bedzie dazyt do ich zmechanizo-
wania czy tez ulepszenia, w ce-
lu zwiekszenia wydajnosci pracy
a tym samym zwiekszenia swoich
zarobkow. Robotnicy sami bedg
wymagali takiego ustawienia Iu-
dzi w tasmie, aby kazdy z nich
byt stuprocentowo wykorzystany,
przy wykonywaniu poszczegol-
nych czynnosci.

W Zaktadach Miesnych w De
bicy wprowadza sie juz akordowy
system ptac. Da on niewatpliwie
pozytywne wyniki.

Racjonalizatorzy naszych za-
ktadéw zajeli sie juz wprawdzie
zagadnieniem usprawnienia czyn-
nosci pracochtonnych, jednak do-
tychczasowe ich osiggniecia sg
minimalne w stosunku do tego co
jest jeszcze na tym polu do zro-
bienia.

Z prac przeprowadzonych na
wymienienie zastuguje wprowa-
dzenie dzwigu mechanicznego do
wyjmowania koszy z autoklawu,
ktére dawniej wyjmowano recz-
nie. Usprawnienie to dalo 3600
roboczogodzin w skali rocznej.

Drugim usprawnieniem jest
zastosowanie poslizgu dla skrzyn

ze smalcem. Skrzynie dotychczas
przewozono do magazynu woz-
kiem. Wprowadzenie poslizgu da-
to 1380 roboczogodzin oszczed-
nosci w skali rocznej.

Projektuje sie takze wprowa-
dzenie rynny poslizgowej, ktérg
bedzie sie podawa¢ haki do pod-
wieszania bekoniakéw przy ubo-

WSPOLPRACA NAUKI |

Rok 1953

ju. Obecnie haki te, po zdjeciu
ich przy parzelniku, musi jeden
z pracownikdw odnosi¢ do po-
mieszczenia, gdzie odbywa sie u-
béj. Zastosowanie tego projektu
da oszczednos¢ 1200 roboczogo-
dzin rocznie.

Najwieksze zainteresowanie
mechanizacjg czynnosci praco-
chtonnych okazali racjonalizato-
rzy ob. Bolestaw Ciecierega i ob.
Wiadystaw Malinowski.

Na og6t nalezy stwierdzi¢, ze
niestety zatoga naszych zaktadow
mato zwraca uwagi na to tak
wazne zagadnienie.. Miejmy na-
dzieje, ze przejscie na akordowy
system plac bedzie pewng droga
do zainteresowania sie pracowni-
kow zaktadu mechanizacjg czyn-
nosci pracochtonnych i to nie tyl-
ko przez kilku racjonalizatorow
ale wszystkich pracownikéw Za-
ktadow Miesnych w Debicy.

Inz. Stanistaw Wojas
Zaktady Migsne w Debicy

PRAKTYKI W PRZEMYSLE

MIESNYM

Staly rozwoj produkcji prze-
mystu miesnego, wprowadzenie
nowych asortymentéw i podwyz-
szenie ich jakosci stawia przed
pracownikami przemystu miesne-
go coraz nowe zagadnienia, przy
ktérych rozwigzaniu napotykajg
oni na duze trudnosci. Szereg
z tych zagadnien stanowi ciekawg
problematyke badawczg dla pra-
cownikéw nauki, ktorych wspot-
praca z zakladami przemystu
miesnego moze przyczyni¢ sie do
lepszego i szybszego ich rozwia-
zania.

W wyniku dyskusji przeprowa-

dzonej na Sekcji Przemystéw
Rolnych i Spozywczych Woje-
wodzkiej Narady Robotnikéw z

Naukowcami w dniu 1.I11. 1953 r.
przy wspoOtpracy Sekcji Pracow-,
nikbw Nauki, Stowarzyszenia In-
zynierow i Technikéw Przemystu
Spozywczego i Zwigzku Zawodo-
wego Pracownikdw Przemystu
Spozywczego wysunieto szereg
zagadnien z dziedziny przemy-
stéw rolnego i spozywczego, kto-
rych rozwigzanie stanowi istotny
problem produkcyjny. Rozwigza-
nia tych zagadnienn podjely sie
brygady ztozone z pracownikow
nauki i przemystu.

Z zakresu przemystu mieshego
podjeto do rozpracowania naste-
pujgce zagadnienia:

1. Metodyka oceny organolep-
tycznej oraz przeanalizowanie
zdolnosci smakowych i zapacho-
wych personelu produkcyjnego
i KT, celem utatwienia kontroli
miedzyoperacyjnej.

2. Przyspieszenie cyklu pe-
klowania szynek i zmniejszenie
zawartosci galarety w oparciu
o dotychczasowe osiagniecia.

3. Polepszenie sterylnosci je-
lit przy produkcji catgutu.

Nalezy zwréci¢ uwage na fakt,
Ze wszystkie zagadnienia zostaly
wysuniete przez pracownikow
przemystu widzgcych konie z-
nos¢ blizszej wspotpracy z pra-
cownikami naukowymi Zaktadow
Technologii Rolnej WSR i Towa-
roznawstwa WSE w Poznaniu.

Przytoczone wyzej tematy sa
zapoczagtkowaniem pracy naukow-
cow w zespotach brygad robotni-
czo-inzynieryjnych. Dalszemu za-
ciesnieniu pracy na tym odcinku
przyjdzie z pomocg narada robot-
nikbw z naukowcami, ktéra zor-
ganizowana zostanie w najbliz-
szym czasie w Poznanskich Za-
ktadach Miesnych.

Dr inz. Antoni Rutkowski
adiunkt Zaktadu Technologii Rolnej

w Poznaniu
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Handel miesem i przetworami miesnymi

Mgr LUCJAN SWIETNICKI

Okr Przeds. MHM w Stalinogrodzie

Dziatalnos¢ Stalinogrodzkiego Okregotuego
Przedsiebiorstwa Miejskiego Handlu Miesem

Uchwata Rzadu z dnia 3 stycznia 1953 r. wpro-
wadzita zasadnicze zmiany w systemie dotych-
czasowej sprzedazy. Z braku jakichkolwiek do-
Swiadczen odnosnie popytu w nowej sytuacji,, bu-
dowa planéw operatywnych na rok 1953 byta
opo6zniona, dlatego tez obroty z miesigca stycznia
br. potraktowano jako wytyczng do planu na |
kwartat br.

Wykonanie planu | kwartatu osiggneto 112,3%
wartosciowo i 119,8% ilosciowo. Jak z tego wy-
nika, plan za | kwartat wykonaty wszystkie Od-
dzialy. MHM ze znacznym przekroczeniem. Ana-
liza wykonania planu kosztow wykazata nierow-
nomierne ksztattowanie sie kosztéw w stosunku
do planu. Planowany wskaznik kosztow 6,7%
wykonany zostat w | kwartale, w 3,1%.

Z powyzszego wynika, ze plan rentownosci wy-
konany zostat za | kwartat ze znaczng nadwyzka,
bo w 121,14%.

Uwzgledniajagc wykonanie rocznego planu
rentownosci jest podstawa do twierdzenia, ze na
koniec rocznego okresu sprawozdawczego plan
rentownosci i akumulacji bedzie w znacznym
stopniu przekroczony. Do osiggniecia tak wyso-
kiej akumulacji przyczynity sie takze oszczednosci
uzyskane na kosztach, ksztaltujgcych sie w wy-
sokosci 92,53% planu rocznego.

Il kwartat zaczagt sie dla Okregowego Przed-
siebiorstwa niepomysinie. Nie wykonano planu za
miesigc kwiecien 1953 r. Zlozyty sie na to przy-
czyny réznego rodzaju, a mianowicie: Zaktady
Miesne nie przestrzegaty zarzadzenia Nr 45 Mi-
nisterstwa Handlu Wewnetrznego i Ministerstwa
Przemystu Miesnego i Mleczarskiego i nie dostar-
czaly do sklepéw ilosci naleznych kazdej grupie
asortymentow, co w szczegoélnosci dotyczy IV
grupy wedlin, ktorej plan dostawy w kwietniu wy-
konany zostat w 5,9%; poza tym nierdwnomierny
rozrzut miesa na terenie wojewddztwa stalino-
grodzkiego, a w szczegoélnosci cieleciny, ktorg
np. Oddziat MHM w Chorzowie otrzymat w
55,6% a Oddziat MHM w Sosnowcu tylko w 30%
w stosunku do catej iloSci masy towarowe;.

Miato to oczywiscie wplyw na to, ze poszcze-
golne Oddzialy MHM planu za miesiac kwiecien
br. nie wykonaty.

W miesigcu maju br. dat sie rowniez zauwazy¢
niewtasciwy rozrzut masy towarowej przez Za-
ktady Miesne na Oddziaty MHM i tak: w Siemia-
nowicach dostarczono 41% cieleciny, a w Mysto-
wicach zaledwie 17%.

Historia z dostarczaniem towaru w grupach
wedlin w miesiacu maju powtérzyta sie, zwia-
szcza jezeli idzie o dostawe IV grupy wedlin,
gdzie przecietna osiggneta 5,6% z tym, ze w nie-
ktéorych Oddziatach wyniosta ona 0,8%, np. w
Szopienicach, a duzo wiecej, bo 10,1% w Bedzi-
nie.

Stwierdzi¢ nalezy, ze nieuporzadkowanie rynku
miesnego na terenie naszego wojewoédztwa, obja-
wiajgce sie tym, ze sklepy zaopatrywane przez
CZPMs majg wolowine i sg lepiej zaopatrywane,
a sklepy, ktérych dostawca- jest spotdzielczosc,
gorzej, powoduje ciagta gonitwe konsumentow z
jednego kranca miasta na drugi w zaleznosci od
potozenia sklepow, gdzie dostarcza CZPMs. Za-
ktady Miesne, jak stwierdzono, wydajg zbyt duze
ilosci podgardla, boczku i golonek, a zbyt mato
szynek, fopatek i schabéw; zmiana tego stanu rze-
czy wplynetaby bardzo dodatnio na dalsze dobre
zaopatrzenie Swiata pracy i zwiekszenie sie obro-
téow w tych sklepach.

To, ze ludno$¢ rano wykupuje lepszy towar
miesny, a $wiat pracy w godzinach pozastuzbo-
wych ma mozno$¢ kupienia jedynie boczku czy
podgardla, stwarza konieczno$¢ przeanalizowa-
nia tego faktu przez CZPMs i uregulowania tej
sprawy w najblizszej przysziosci na szczeblu
centralnym.

Jakos¢ towaru, to zagadnienie pierwszorzednej
wagi, a Instrukcja Nr 3 stoi na strazy tej jakosci.
Stosowanie zatem metody przydzielania wybra-
kowanego towaru przez brakarzy MHM sklepom
spoétdzielczym wskazywaloby na niewtasciwe zro-
zumienie celu Instrukcji. Bolgczki te, czesciowo
usuniete w drodze obopdéinych rozmow, wptynety
dodatnio na wykonanie planu przez Okregowe
Przedsiebiorstwo MHM za miesigc mai br.
(105,8%).

Jako gtowne wytyczne na najblizszg przysztosc
Okregowe Przedsiebiorstwo ustala:

1) systematyczne szkolenie personelu sklepo-
wego i administracyjnego pod wzgledem facho-
wym, spolecznym i ideologicznym,

~2) zachowanie petnej gotowosci w zaopatrze-
niu,

3) eliminowanie brakorébstwa na kazdym od-
cinku pracy,

4) wprowadzanie konsekwentnej polityki przy
zmniejszeniu ubytkdw naturalnych oraz bez-
wzglednej walki z niedopuszczalnymi mankami,

5) podejmowanie i wykonanie zadan oszczed-
nosciowych w zakresie obnizenia kosztow wia-
snych,

6) usprawnienie prac transportu,

7) mobilizowanie aktywu gospodarczego w
kierunku podejmowania i realizowania zobowig-
zan w ramach wspoéizawodnictwa pracy.

Jednym z elementéw budowy podstaw socjaliz-
mu jest budownictwo nowego handlu — handlu
uspotecznionego, a jego rozwdj jest niezbednym
warunkiem dla postepu zycia gospodarczego
Kraju.

Naszym zadaniem jest w pelni zaspokoi¢ po-
trzeby konsumenta i w tym tkwi zasadniczy poli-
tyczny i gospodarczy sens naszej pracy.
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MHM Rzeszéow
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Z dziatalnosci MHM tu Rzeszowie

Przedsiebiorstwo Miejskiego Handlu Miesem
w Rzeszowie powstato na bazie Zespotu Sklepow
Detalicznych Centralnego Zarzadu Przemyslu
Miesnego, sklepéw miesnych i rybnych Miejskie-
go Handlu Detalicznego oraz sklepéw miesnych
Powszechnej Spoétdzielni Spozywcow.

W pierwszych dniach swej dziatalnosci MHM
skierowat caly wysitek w kierunku jak najpet-
niejszego zaopatrzenia sklepéw w mozliwie naj-
szerszy asortyment towarow. Mimo takich trud-
nosci, jak szczupty transport, brak ludzi w tran-
sporcie, brak kontroli technicznej, sekcji handlo-
wej, akcja pelnego zaopatrzenia sklepéw w sze-
roki wachlarz asortymentowy zostata wykonana
pomysinie. Wplyneto na to zmobilizowanie zato-
gi, ktéra na naradach produkcyjnych podjeta sie
niedopusci¢ do zaburzen na odcinku zaopa-
trzenia.

W uznaniu obywatelskiego stanowiska i wkia-
du pracy, na wniosek Miejskiego Handlu Miesem
zostatlo wynagrodzonych przez Wydziat Handlu
Prezydium Wojewo6dzkiej Rady Narodowej pieciu
kierownikéw sklepéw, ktorzy wiozyli maksimum
wysitku w realizacje Uchwaly Rady Ministrow
z dnia 3.1.1953 r. Sg to: Smolinska Aurelia, Wiet-
chy Jozefa, Kuc Wojciech, Jabczuga Zofia
i Glinska Henryka.

MHM spopularyzowal Dekrety Rady Panstwa
z dnia 4.111. 1953 r. Instrukcja Nr 3 Ministra
Przemystu Miesnego i Mleczarskiego i Ministra
Handlu Wewnetrznego w sprawie jakos$ciowego
odbioru miesa i przetworéw oraz postepowania
celem zapobiezenia pogorszenia jakosci w obro-
cie, zostala podana do wiadomosci pracownikom
stuzby handlowej, oraz pracownikom sklepdw.
Na naradach roboczych, ktére u nas odbywaja
sie co dwa tygodnie, omawialiSmy wspdlnie z za-
toga sprawe jakosci odbieranych towaréw oraz
sprawe postepowania z towarami w obrocie.

Ukazanie sie Instrukcji Nr. 3, precyzujacej
jasno warunki odbioru towaru, ze szczegdlnym
uwzglednieniem jakos$ci, oraz postepowania z to-
warem w obrocie, ocenione zostaly przez zaloge
Miejskiego Handlu Miesem jako dokument tros-
ki Rzadu o interesy mas pracujgcych oraz kon-
sekwentne nastepstwo dwoch Dekretow z dnia
4.111. 1953 r. Instrukcja Nr. 3 przedyskutowana
na naradach roboczych i podana w odpisach kie-
rownikom sklepow przyczynita sie do niedopusz-
czenia brakéw do obrotu.

Miejski Handel Miesem w Rzeszowie posiada
obecnie statego brakarza w osobie ob. Zontka
Aleksandra. Kierownicy sklepéw, Swiadomi za-
tozen handlu socjalistycznego, czuwajg nad ja-
koscig towaru. Na ostatniej naradzie w dniu
25.V.1953 r. pracownicy sklepéw po przeanalizo-
waniu dotychczasowych osiggnie¢ na odcinku
walki o jakos¢ podjeli apel zalogi PDT Pra-
ga — niedopuszczenia do obrotu ani jednego
braku. Inicjatywa pracownikow jest szczegOlnie
cenna, bowiem praca brakarza MHM jest o tyle
trudna, iz w naszym miescie istniejg cztery ma-
gazyny, skad pobierane sg towary, przy czym
odbiér odbywa sie czesto jednoczesnie ze wszyst-
kich magazynow (wczesne godziny ranne), tak
iz brakarz moze w zasadzie skontrolowa¢ 1 czy
2 magazyny.

Prowadzony juz od marca system kontroli
w mys$l wytycznych Instrukcji Nr. 3 bardzo po-
waznie wptynat na jakos¢ otrzymywanych towa-
réw. Sprawa kar konwencjonalnych za dostawie-
nie towaru nieodpowiadajgcego normom jakos-
ciowym stata sie powaznym bodzcem dla prze-
mystu. Obserwujemy to w jak najstaranniejszym
wykonywaniu produkcji oraz bardzo dokiadnym
badaniu przez kontrole techniczng producenta
(nieraz dwukrotnym) towaru stawianego do dys
pozycji Miejskiego Handlu Miesem.

Bardzo pozytywne do sprawy kontroli tech-
nicznej jest stanowisko Dyrekcji Miejscowej
CZPMs, ktéra uwaza postanowienia Instrukcji
Nr 3 za bardzo pomocne w toczonej przez nich
walce o0 jakos¢, walce z brakorébstwem, dos¢
czesto spotykanym na odcinku przetworéw mie-
snych.

Konkretne wyniki przeprowadzonych kontroli
technicznych przez aparat MHM w miesigcu
maju br. sg nastepujgce: Odrzucenie w dwdch
wypadkach wedlin (kietbasy mazowieckiej, wy-
produkowanej niezgodnie z recepturg oraz szyn-
ki gotowanej — zdecydowanie przesolonej), od-
danie do analizy chemicznej ok. 20 préb wedlin
i wyrobéw wedliniarskich, z czego w trzech wy-
padkach obcigzono karami konwencjonalnymi
konto producenta.

Posrednim efektem catej akcji jest duze po-
prawienie jakosci sprzedawanego w naszych
sklepach miesa i przetwordw oraz co za tym
idzie zadowolenie konsumenta z otrzymanego
towaru.
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Rola i przyszto$¢ baz zbiorczych na Slasku

Slask obok Warszawy, Lodzi i Wybrzeza jest
gtbwnym odbiorcg zywca rzeznego. Okregi pro-
dukcyjne, dziatajgc jako przedsiebiorstwa ustu-
gowe, przerzucajg swe zakupy wg zlecen gtow-
nego dyspozytora badz to wprost do poszczegodl-
nych zaktadéw miesnych, badz tez do dwdch baz
zbiorczych na terenie wojewodztwa. Zaklady mie-
sne zajmujg sie ubojem oraz przetwérstwem,
a z kolei Miejski Handel Miesem oddaje towar
konsumentowi.

W ogoélnym interesie wyzej wymienionych
przedsiebiorstw zaopatrujgcych ludnos¢ Slgska
jest staly, rownomierny, z gory planowo przebie-
gajacy przyplyw zywca przeznaczonego do na-
tychmiastowego rozprowadzenia. Zrozumiate jest,
Ze przyptyw ten ma swe zwyzki wzglednie ostabia
sie, zgodnie zresztg z istniejgcymi okresami po-
dazy na poszczegdlne rodzaje zywca.

Zaktady miesne, pracujgc w przejetych przed
kilku laty rzezniach, pobudowanych przewaznie
przed | wojng Swiatowg, w okresie handlu kapi-
talistycznego, zupetnie nie sg przystosowane do
zasztych zmian i obok wielu brakéw nie sg takze
przygotowane do magazynowania wiekszych ilo-
sci zywca rzeznego, naplywajgcego w okresach
zwiekszonej podazy.

Zaplecze, tzn. tereny produkcyjne takze nie po-
siadajg do tego czasu powazniejszych mozliwosci
gromadzenia i przetrzymywania nadwyzek zywca,
nie zrealizowano bowiem do tego czasu w woj.
lubelskim, rzeszowskim, kieleckim i innych, stusz-
nylch propozycji stworzenia baz stuzacych do tego
celu.

Rytmiczno$é dostaw zywca na Slasku poza tym
oparta jest o transport PKP, ktory jest bardzo
przecigzony, porajgc sie z powaznymi zadaniami
dostaw wegla, konstrukcji zelaznych do wielkich
budowli socjalistycznych Planu 6-letniego oraz
innych zleconych transportéw, szczegodlnie na te-
renie niecki weglowej. Przelotowos¢ poszczegol-
nych weziéw przy rozmachu obecnych przedsie-
wzie¢ jest ograniczona, stad tez i dluzsze prze-
stoje zywca na stacjach s$laskich. Przestoje prze-
dluzaja czas obrotu transportéw i powodujg tym
samym zwyzke mank towarowych na zywcu.

W S$wietle tych trudnosci, na ktére natrafiaja
przedsiebiorstwa skupu zywca, swoéj ciezar ga-
tunkowy posiadajg na terenie Slgska dwie bazy
zbiorcze — Stalinogrodzkiego Przedsiebiorstwa
Obrotu Zwierzetami Rzeznymi w Mystowicach”
i Bytomiu. One wtasnie przejely na siebie role
amortyzatora i role magazynéw, w ktérych do-
starczony poza planem zywiec z nadwyzek jest
gromadzony, karmiony i otoczony opieka lekar-
sko-weterynaryjna.

Petne wykorzystanie baz, zmiana obecnego in-
dywidualnego systemu zaopatrzenia poszczegol-
nych zaktadow miesnych na zasadnicze zaopa-

trzenie centralne z baz zbiorczych w Mystowicach
i Bytomiu, jest zagadnieniem palgcym.

Realizacja projektu ma powazne mozliwosci za-
stosowania i wylgcza bezwzglednie ewentualne
straty ponoszone przez zaktady miesne wynikajg-
ce w tej chwili z winy nieplanowego w wielu wy-
padkach zaopatrzenia. Poza tym skrdci sie czas
obrotu wszystkich transportéw kolejowych kiero-
wanych na Slgsk, usprawni warunki opieki nad
zywcem w transporcie, a wiec obnizy przede
wszystkim nadmierne ubytki wagowe oraz odcia-
Zy powaznie zaangazowany kolejowy wezet sta-
linogrodzki, przysparzajgc tym samym znaczne
korzysci dla PKP.

Jak z mapy wynika, Baza Bytom, lezgca 12 km
na potoc od Stalinogrodu, moze przyjmowac
transporty zywca z calego zachodu Polski, nato-
miast Baza Mystowice, wieksza pojemnoscia, le-
zaca 7 km" na wschod od Stalinogrodu, moze
przyjmowac¢ zywiec z bardziej produkcyjnego
wschodu Polski. Istniejgce linie kolejowe dajg
gwarancje swobodnego dysponowania petnymi
pociagami, uwzglednionymi w rozkiadach jazdy
jako™ ,pociagi zywcowe". Stalinogrodzki wezet
kolejowy zostanie zupetlnie wylaczony z biegu
.pociagdw zywcowych“, ktére natomiast konczyc
swoj bieg bedg przy rampie wyladowczej w By-
tomiu i w Mystowicach.

Obecna maksymalna zdolno$¢ magazynowania
obu baz, z uwzglednieniem powierzchni maga-
zynowej poszczegoélnych hal, wynosi w sztukach:

Trzoda Bydio-

Baza i
chlewna konie ~ Cieleta Razem

Mystowice 4.000 1.600 5.600
Bytom 2.000 1.000 1.000 4.000
Razem 6.000 2.600 1.000 9.600

O ile Bazy Bytom dalej rozbudowywac nie moz-
na, to zdolnosci magazynowania Bazy Mystowic-
kiej mozna by praktycznie jeszcze rozszerzy¢ z
uwagi na jej potozenie oraz 2,5 ha przylegtych
wolnych terenéw nalezgcych do obiektu.

Przy wilasciwej organizacji odbioru zywca
przez zaktady miesne i odpowiednio utozonym
rozkladzie jazdy ,pociggéw zywcowych“, ktérych
czas przebiegu z najbardziej nawet odlegtych oko-
lic Polski nie powinien przekracza¢ 24 godzin,
uzyska¢ mozna klape bezpieczenstwa, a zdolnos¢
przetadunkowg obu baz bezwzglednie mozna po-
dwoi¢, uwzgledniajgc warunki techniczne stojgce
w obu bazach na wysokim poziomie.
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Aby rozpocza¢ eksploatacje baz w ten sposob,
nalezy jednak wprowadzi¢ dalsze przygotowania
techniczne. Dzieki staraniom Dyrekcji Stalino-
grodzkiego Okregu, obie bazy nie wymagajg zad-
nego wktadu w remontach gtéwnych, natomiast
trzeba by rozszerzy¢ mozliwo$s¢ magazynowania
pasz w Bytomiu, zbudowa¢ magazyn dla sztuk
ciezarnych w Mystowicach, rozbudowaé¢ w obu
bazach biura itd.

Praca w bazach musiataby by¢ catkowicie akor-
dowa oraz jak najbardziej zmechanizowana. Do
istniejgcych urzadzen technicznych nalezatoby do-
datkowo wykorzysta¢ wézki elektryczne do zwo-
Zenia sztuk padtych, paszy, nawozu itd., transpor-
tery do wagonowego zatadunku nawozu, elek-
tryczne rozpryskiwacze do przeprowadzania szyb-
kiej dezynfekcji, windy elektryczne odpowiedniej
nosnosci, dmuchawy elektryczne do samoczyn-
nego roztadunku ospy, elektryczne mieszarki
paszy, mechaniczne zamiatarki itd.

EUGENIUSZ KUTROWSK1

Oddz Pow. CRS w Zawierciu
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Tymczasem analizujgc 3-letnig prace Bazy w
Mystowicach i Bytomiu m jak wynika z ponizej
podanego zestawienia odebranych sztuk w .licz-
bach wzglednych przyjmujac rok 1950 za 100 —
wykorzystanie ich stale maleje.

R ok Bytom Mystowice
1950 100.0 100.0
1951 82.07 76,95
1952 69.84 24.54

Majac tak doskonate rozwigzanie szeregu man-
kamentéw nalezaloby zrewidowac¢ dotychczasowag
polityke zaopatrywania zakladoéw miesnych i przy
obopdinych korzysciach uruchomi¢ i wykorzystac
bazy na peinych obrotach.

Wspotpraca na odcinku skupu zywca miedzy
Stalinogrodzkim Przedsiebiorstwem ODbrotu
Zwierzetami Rzeznymi a Centralg
Rolniczo-Spotdzielcza

Juz 5 lat uplyneto od chwili, kiedy to sektor
panstwowy i spotdzielczy przystgpi! do uporzad-
kowania rynku wewnetrznego w obrocie zwierze-
tami rzeznymi w calym kraju, osiggajgc wyniki
i sukcesy o jakich nikt na poczatku nie marzyt.
Rozne przy tym byly formy walki z wrogimi ele-
mentami spekulacyjnymi i rozny byt sam styl
pracy, dostosowany do. potrzeb i warunkéw lo-
kalnych.

Pamietamy doskonale masowe, zywiotowe do-
stawy trzody chlewnej i bydta w latach 1949 do
1951 roku, kiedy trzeba bylo przyjmowac i prze-
trzymywacé olbrzymie masy zwierzgt rzeznych
przy kompletnym braku odpowiednich pomiesz-
czen dla zywca i produktow poubojowych, a jed-
nak wygraliSmy ten etap walki.

Pamietamy réwniez te chwile, kiedy to znaczna
czes¢ rynku wewnetrznego opanowana byla przez
elementy wrogie i spekulacyjne, grajgce bardzo
czesto na tatwowiernosci rolnika, powodujgce za-
burzenia w obrocie zwierzetami rzeznymi, w re-
zultacie czego gospodarka narodowa ponosita
wielkie straty. Poprzez szereg odpowiednich za-
rzadzen odgodrnych, regulujacych mozliwie cig-
gle i rytmiczne dostawy zywca przez caly rok,
doszto do tego, ze jedynie pod koniec wiosny i je-
sienig duze nasilenie doplywu zywca powoduje
trudnosci na niektérych punktach skupu niena-
lezycie przygotowanych, a co za tym idzie —
w okresach tych powstaje maksimum strat.

Cata masa towarowa z CRS pilynie poprzez
Gminne Spoldzielnie, ktére wykonujg pokazng
sume czynnosci przy zakupie zywca od rolnika

i przekazywaniu do poszczegoélnych Przedsie-
biorstw Obrotu Zwierzetami Rzeznymi.

Przypatrzmy sie blizej jak wyglada ta praca
w poszczegllnych Gminnych Spétdzielniach i co
nalezaloby jeszcze zrobi¢, aby niedociggniecia
istniejgce usunaé. Zdajemy sobie wszyscy jasno
sprawe z tego, ze w obecnej pracy jesteSmy na
etapie walki o jako$¢ towaru, a sa nig u nas:
jak najmniejsze ubytki wagowe, witasciwa opieka
nad zywcem w chwili zakupu i w transporcie,
kwestia jego przetrzymania oraz walka o jego
wyglad zewnetrzny i kondycje.

Zdawatoby sie, ze wojewddztwo' stalinogrodz-
kie, jako najbardziej uprzemystowione i najbo-
gatsze, powinno by¢ najlepiej wyposazone w
urzgdzenia techniczne, to znaczy posiadaé¢ prze-
pisowe urzgdzenia spedowe, ktére decydujg w
walce o jakos$¢ towaru. Tymczasem sprawa ta
przedstawia sie nieco inaczej. Istniejg jeszcze w
wojewoOdztwie stalinogrodzkim bardzo prymityw-
ne urzadzenia spedowe, zwlaszcza w powiatach
zawiercianskim, czestochowskim i ktobuckim. W
okresie ostatnich lat zrobiono po tej linii bardzo
mato, a powiaty te sg pod wzgledem wyposaze-
nia zacofane i uposledzone.

Podamy dla przyktadu kilka takich Gminnych
Spétdzielni, nie dysponujacych po linii skupu pra-
wie niczym:

1  Gminna Spéidzielnia Pihczyce, pow. Zawier
cie, posiada tylko wage klatkowg, poza tym ani
placu, ani szopy, ani rampy zaladowczej. Co
tydzien kilka ton zywca taduje sie recznie. Wa-
runki takiej pracy sa bardzo ciezkie.
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2. Gminna Spétdzielnia Kromoléw, pow. Za-
wiercie, posiada jeszcze mniej, bo tylko wage
przenosng z klatka, ktéra przy byle okazji roz-
latuje sie. Wyobrazmy sobie jak odbywa sie wa-
Zenie bydta na tej wadze i ile z tego tytutlu po-
wstaje nieporozumien i zarzutdw pod adresem
wszystkich pracownikOw zajetych przy skupie.

3. Gminna Spétdzielnia Rudnik Wielki, pow.
Zawiercie, posiada takg samag wage i mniej wie-
cej te same warunki.

INa 10 punktéw skupu w powiecie zawiercian-
skim 4 wyposazone sg wilasciwie, a reszta posia-
da zasadnicze braki.

Jak wyglagda w takich warunkach walka o ja-
kos¢ towaru i Wydajnos¢, jak wyglada sprawnosé
w pracy, kiedy kazda czynnos¢ trwa kilkakrotnie
diuzej anizeli powinna?

Druga sprawa, to koniecznos¢ przetrzymywa-
nia zywca w pewnych wypadkach, chocby tylko
przez najblizsze 24 godziny. Chodzi tu zwlaszcza

Tucz przemystowy

FELIKS STRZESZEWSKI
Gitéwny Ksiggowy CZTP

MARIAN WOJCIK

Dz. Wspéiz. i wynalazcz. prac.
CZTP

MIESNA 055

o okres wielkiej podazy i zime. Prosta sprawa
urasta do rozmiaru problemoéw trudnych do ro-
zwigzania i zywiec pozostaje w pomieszczeniach
gdzie sie da, karmiony jest albo stabo albo wca-
le. Nic tez dziwnego, ze ubytki wagowe i uszko-
dzenia skor sg duze, a gospodarka narodowa po-
nosi z tego tytutu powazne straty. Jak moze w
takich warunkach odbywac¢ sie normalna wspot-
praca miedzy instytucjami zainteresowanymi?
lle cennych dla budowy calej gospodarki godzin
traci sie na dochodzenia, gdzie umiesci¢ zywiec,
jak go karmic¢ i jak rozwigzywac inne btahe za-
gadnienia?

Dlatego sprawy te nalezy uzdrowi¢, bo naszym
zdaniem budowa wielkich baz zbiorczych niero-
zwigze problemu zywca catkowicie. Obok baz
muszga by¢ w pierwszym rzedzie budowane po-
mieszczenia przy spedach. Walka o jako$¢ musi
by¢ wygrana przede wszystkim na pierwszym
etapie, a tym jest skup.

W spotzairodnicttuo yj stuzbie finansowej CZTP

Wspotzawodnictwo wsréd pracownikéw finan-
sowo-ksiegowych jest juz od dawna formg mobi-
lizujgcg masy pracownicze do przedterminowego
wykonywania swych zadahn. Podejmowane zobo-
wigzania mialy jednak dotychczas charakter zry-
wowy, okolicznosciowy, dopiero wspolna akcja
Ministerstwa Handlu Wewnetrznego i Zarzadu
Gtownego Zw. Zaw. Pracownikéw Handlu, ini-
cjujgca wspotzawodnictwo o przedterminowe zto-
zenie sprawozdan finansowo-ksiegowych za 1952
rok, nadata temu ruchowi zarysy form stalych,
otwierajgc droge do wspoizawodnictwa dtugofa-
lowego dla utrzymania rytmicznosci w skfadaniu
sprawozdan miesiecznych i kwartalnych.

Obecnie ruch wspoétzawodnictwa dtugookreso-
wego objat juz swym zasiegiem zespoly finanso-
wo-ksiegowe wiekszosci zakladow i przedsie-
biorstw w kraju, doprowadzajac badz do przed-
terminowego sktadania sprawozdan miesiecz-
nych i kwartalnych, badz tez do stopniowego
zmniejszania przeterminowan w tych wypadkach,
gdzie poszczegodlne zaktady i przedsiebiorstwa
borykaja sie jeszcze z trudnosciami w pracy.

Rosnace tempo prac, trudnosci biezace, opera-
tywnos¢ na odcinku obnizki kosztéw wiasnych,
wyraznie sygnalizujg obawe przed odsunieciem
jakosci sprawozdan na dalszg pozycje. Rowno-
czesnie, o ile czynnik przedterminowosci jest fa-

twym w kontrolowaniu i ustalaniu, o tyle jakos¢
sprawozdan wymaga, w miare wieloszczeblo-
« 05Ci danej branzy, coraz wiekszej czujnosci,
troski i kontroli ze strony nadrzednych komorek
organizacyjnych.

Pewne pozycje sprawozdan kwartalnych usta-
wowo muszg by¢ potwierdzane przez banki finan-
sujace, badz przez kontrahentow, badz tez przez
protokoty lub spisy z natury. Sg jednak takie
pozycje w sprawozdaniach finansowo-ksiego-
wych, ktorych prawidlowos$¢ potwierdza tylko
Gtowny Ksiegowy swym oswiadczeniem lub pod-
pisem w sprawozdaniu. Tu trzeba otwarcie przy-
znat, ze tak oswiadczenie, jak i podpis Gidwnego
Ksiegowego stanowig jedynie formalnos¢, wcale
nie gwarantujgca, ze kto$ z licznych, poszczegol-
nych wykonawcéw — szeregowych ksiegowo-
sci nie popehit bledu, ktory sie jednak zbi-
lansowat j.wszedt do sprawozdania, lecz znie-
ksztalcit sprawozdanie zbiorcze, powodujac bie-
dne wycigganie wnioskéw przy analizie ekono-
micznej.

Troska Centralnego Zarzadu Tuczu Przemy-
stowego, po osiggnieciu pozytywnych wynikéw
wspotzawodnictwa w zakresie przedterminowego
skladania sprawozdan finansowo-ksiegowych i
uaktywnienia zespotow na odcinku walki o ob-
nizke kosztéw wilasnych, jest zagwarantowanie
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dobrej jakosci sprawozdan. | tu siegnieto po
cenng inicjatywe tow. Saja: ,Ja nie wypuszcze
braku“, w oparciu o coraz szerzej stosowang for-
me Listdbw Gwarancyjnych.

W pierwszym rzedzie zainicjonowaliSmy pogte-
bienie dotychczasowych form wspoétzawodnictwa
o tytut ,Przodujgcego Zespolu Finansowo-Ksie-
gowego w pionie CZTP“, uwypuklajgc na razie
3 zagadnienia:

1) poprawienie jakosci oddolnej sprawozdaw-
czosci zaktadowej przez organizowanie ruchu
wspotzawodnictwa o tytut ,Przodujgcego Rozli-
czeniowca w skali Okregu“ i ,Przodujacego Ma-
gazyniera w skali Okregu“, ktérych dziatalnos¢
stanowi podstawe dalszych prac ksiegowych;

2) spowodowanie Scistej wspotpracy komorki
inwestycji z ksiegowoscig celem doprowadzenia,
by inwestycje, ktdre wchodzg do eksploataciji,
byty w tym samym czasie przenoszone do Srod-
kow trwalych, dajgc podstawe do naliczania
amortyzacji;

3) doprowadzenie do terminowego rozliczenia
roszczen z tytutu mank, ubytkow i strat.

Sg to u nas wyjatkowo ,waskie gardta“.na od-
cinku finansowo-ksiegowym i tu inicjatywa tow.
Saja, poparta Listami Gwarancyjnymi, bedzie
stanowi¢ czynnik poprawy jakosci wykonawstwa.

Listy Gwarancyjne, podpisywane indywidual-
nie lub dwuosobowo przez bezposrednio odpo-
wiedzialnych pracownikéw za wykonywanie od-
nosnych zadan, stanowi¢ bedag nie tylko wykita-
dnik odpowiedzialnosci za prawidlowos¢ odpo-
wiednich cyfr wykazanych w sprawozdawczosci
finansowo-ksiegowej, lecz ujawniajg i tych, kto-
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rzy nie gwarantujg za jakos¢ swego wykonaw-
stwa.

Rozliczeniowiec w zaktadzie pracy kltadac swoj
podpis na Liscie Gwarancyjnym stwarza zaufa-
nie u Gldwnego Ksiegowego i umozliwia szybkie
ujecie tych sprawozdan do ksiegowania. Stowa
tresci takiego Listu Gwarancyjnego: ,Opracowa-
ne i wyprowadzone przeze mnie zatgczone spra-
wozdania za miesiac lipiec br. sg bezbtedne, do-
kladne i prawidtowe, w mysl inicjatywy tow.
Saja: ,Ja nie wypuszcze braku“, stanowig wy-
raz glebokiej odpowiedzialnosci Rozliczeniowca
za jako$¢ wykonanych sprawozdan.

Podobnie podpisy zlozone na Listach Gwa-
rancyjnych przez ksiegowego inwestycji wraz
z pracownikiem komorki inwestycyjnej, odpowie-
dzialnym za prowadzenie rozliczeh inwestycji
i odnos$nego, odpowiedzialnego pracownika dziatu
finansowo-ksiegowego wraz z Przewodniczgcym
Komisji Mank, Ubytkéw i Strat, stwarzajg pew-
nos¢, ze odnosne cyfry wnoszone do kwartalnych
sprawozdan stanowi¢ bedg wierny obraz rzeczy-
wistosci.

Takie wiec prowadzenie ruchu wspotzawodni-
ctwa w stuzbie finansowo-ksiegowej, w oparciu
o terminowos¢, operatywnos¢, pomoc stabszym,
wspotzawodnictwo indywidualne wewnatrz ze-
spotu i wspoétzawodnictwo wykonawcOw z naj-
nizszego szczebla oraz jakos$¢ — z uwzgle-
dnieniem Listéw Gwarancyjnych — stanowi¢ be-
dzie potezny orez w walce o peing realizacje za-
dan oraz wytoni najwartosciowszych pracowni-
kow zastugujgcych na uznanie w postaci wyréz-
nien ze strony Zw. Zaw. i kierownictwa przed-
siebiorstwa.

ERRATA
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