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Higiena produkcji tu przemysle spozpirczpm

W dniach 13 i 14 grudnia 1953 r. obradowat
w Warszawie zjazd naukowo-techniczny Stowa-
warzyszenia Inzynieréw i Technikow Przemystu
Spozywczego. W obradach udziat wzieli przed-
stawiciele krajow demokracji ludowej — NRD
i CSR, Ministerstwa Zdrowia, Ministerstwa
Przemystu Rolnego i Spozywczego, Instytutu Hi-
gieny, Ministerstwa Przemystu Miesnego i Mle-
czarskiego, wszystkich zainteresowanych Central-
nych Zarzadow, zakladow naukowo-badawczych
oraz profesorowie wyzszych uczelni. Przewodni-
czyt obradom Wiceminister Przemystu Rolnego
i Spozywczego ob. Krzyzanowski.

W referacie wstepnym inz. Wactaw Plewko
przeanalizowat spoteczno-polityczne i ekono-
miczne znaczenie higieny produkcji w przemy-
Sle spozywczym stwierdzajgc, ze podniesienie
stanu higieny produkcji i pracy w przemysle
spozywczym to z jednej strony podniesienie
zdrowotnosci ogétu pracownikéw zatrudnionych
w produkcji i zwiekszenie sit do realizacji na-
szych planéw gospodarczych, a z drugiej, to
podstawowy element podniesienia zdrowotnosci
mas pracujgcych. Z punktu widzenia spoteczno-
politycznego zagadnienie higieny  produkcji
w przemysle spozywczym staje sie tym wazniej-
sze, ze poza stworzeniem wilasciwych material-
nych warunkéw higieny produkcji i pracy stwa-
rza tez i psychiczne nastawienie wsréd spote-
czenstwa do doceniania wartosci zdrowia czto-
wieka. W ustroju socjalistycznym bowiem czio-
wiek jest centralnym os$rodkiem zainteresowania
panstwa, jest on wartoscia najwyzszg. Kazdy
pracownik przemystu spozywczego powinien by¢
Swiadom odpowiedzialnosci jaka na nim cigzy,
a stata dbatos$¢ o wysokg jakosS¢ i czystos¢ pro-
dukowanych artykutdw powinna wynika¢ nie tyl-
ko z poczucia obowigzku doktadnego wykonania

pracy zawodowej, ale i z giebokiego przekonania
0 spotecznym i ekonomicznym znaczeniu dostar-
czania spoteczenstwu produktéw najwyzszej ja-
kosci.

Referat zasadniczy o higienie surowca i goto-
wego produktu oraz warunkach sanitarnych pro-
dukcji artykutéw zywnosciowych wygtosit prof.
dr Stanistaw Krauze. W referacie tym zostaly
omoéwione niezmiernie wazne zagadnienia hi-
gieny w zwigzku z rozwojem spoteczenstwa
1 osiagnieciami nowoczesnej techniki.

W szczegoélnosci autor podkreslit, ze:

— istniejgce przedwojenne przepisy w zakre-
sie sanitarno-higienicznym nie odpowiada-
ja nowym warunkom i powinny ulec no-
welizaciji,

— celowe jest istnienie powotanej Inspekciji
Higieny w Ministerstwie Przemystu Mies-
nego i Mleczarskiego,

— konieczne jest, by kazdy zaktad zywno-
Ssciowy posiadal inspektora sanitarno-hi-
gienicznego oraz prowadzit ksigzke wyda-
nych zarzadzen w tej dziedzinie,

— jeszcze niedostateczng uwage zwraca sie
na przestrzeganie podstawowych przepi-
séw sanitarno-higienicznych oraz na urza-
dzenia sanitarno-higieniczne dla pracow-
nikow.

Nastepnie referent omowit znaczenie walki
z muchami i gryzoniami, ktéry to problem jest
stanowczo za malo doceniany powodujac olbrzy-
mie straty gospodarcze i Iludzkie. W walce ze
Sszczurami autor proponuje zastosowanie nowo-
czesnych srodkéw jak: dwukumarol i warfarin.

W dalszym ciggu omowione zostaly zatrucia
pokarmowe bakteriologiczne i chemiczne, powo-
dowane stosowaniem nieodpowiednich $Srodkow
konserwujgcych oraz podane prace naukowe
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krajowe i zagraniczne o nowoczesnych pogla-
dach w tej dziedzinie.

Na zakonczenie autor poda! przykilady stoso-
wania nowoczesnych metod w przemysle spo-
zywczym oraz podkreslit koniecznos¢ popierania
ruchu racjonalizatorskiego i wspoétzawodnictwa
w dziedzinie podniesienia higieny w tym prze-
mysle.

Zagadnienia kontroli jakosci produkcji w
przemysle spozywczym z punktu widzenia higie-
ny omowi! prof, mgr inz. Pawel Wojcieszak.
Kontrola produktéw spozywczych pod wzgledem
higienicznym wiagze sie Scisle ze sprawg opraco-
wania ¢ odpowiednich *norm na zawarto$¢ po-
szczegoblnych skladnikow podlegajacych kon-
troli. Mozemy i powinniSmy korzysta¢ w tej mie-
rze z bogatego doswiadczenia Zwigzku Radziec-
kiego, gdzie sprawa norm i kontroli z punktu
widzenia higieny jest sprawg powaznych badan
naukowych, przy uwzglednieniu specyfiki surow-
ca, klimatu i sposobu odzywiania w naszym kra-
ju. Kontrola produktu z punktu widzenia higie-
ny powinna rozciggnga¢ sie na surowce'podsta-
wowe i pomocnicze, gdyz przy niewlasciwych
surowcach niemozliwe jest otrzymanie produktu
odpowiadajgcego wymogom higieny.

Waznym zagadnieniem byla kwestia higieny
pracy w przemys$le spozywczym omoéwiona przez
przedstawiciela Ministerstwa Pracy i opieki Spo-
tecznej inz. Dgbrowskiego. Wypadki przy pracy
i choroby zawodowe przynoszg naszej gospodar-
ce powazny uszczerbek, totez walka o podniesie-
nie stanu higieny i bezpieczenstwa pracy musi
staC sie troskg codzienng naszych zaktaddow.

Wyrazem tej troski jest ostatnio wydana
Uchwata Prezydium Rzadu o zapewnieniu po-

Badania trichinoskopowe przy pomocy aparatu projekcyj-
nego w rzezni .gdynskiej.
(Foto Wt Stawny)

Rok 1954

Higiena produkcji — zrédtem>podniesienia jakosci wyrobow.

(Foto Wt Stawny)
stepu w dziedzinie bezpieczenistwa i higieny
pracy.

Przez mechanizacje rob6t pracochtonnych,
automatyzacje i hermetyzacje proceséw techno-
logicznych, klimatyzacje pomieszczen pracy
i zapewnienie wszelkich srodkéw stuzacych dla
utrzymania higieny osobistej i wygody pracow-
nikbw — podniesiemy higiene pracy, zapewnimy
dobrg jakos$¢ produkcji.

Drugi dzien zjazdu poswiecony byt obradom
poszczegolnych sekcji specjalistycznych.

W sekcji przemystu miesnego i jajczarsko-dro-
biarskiego, dr Bronistaw Godlewicz omowit hi-
giene produkcji w przemysle miesnym i drobiar-
sko-jajczarskim (drugi referat lek. wet. J. Ko-
chanowskiego podajemy oddzielnie).

Zagadnienia higieny produkcji sa szczegolnie
wazne w przemys$le miesnym, ze wzgledu na
specyficzny rodzaj surowca i jego przetworstwa.
Na bazie dawnych rzezni i niewielkich obiektéw
przetwdrczych o charakterze rzemiesiniczym po-
wstajg obecnie zakiady przemystu miesnego,
ktére zagadnienia kontroli i inspekcji sanitarnej
rynku miesnego moga juz postawi¢ na nalezy-
tym poziomie. Kontrola sanitarna obiektow,
urzadzen, surowca i produkcji gotowych prze-
tworéw, obejmuje caly cykl produkcyjny.

W obrocie zywcem przestrzega¢ nalezy zasa-
dy sanitarno-humanitarne, zarébwno w czasie
transportu, zaladowania, wytadowania jak i wy-
poczynku przedubojowego zwierzat rzeznych.
Wystepujace tu niedociggniecia sa specjalnie
ostro wyrazne w okresach nagtej podazy zywca,
kiedy zaktady mimo wytezonej pracy niezdolne
sg do przerobienia tak wielkiej masy towarowej
w krotkim czasie.

Na odcinku uboju pomimo nieustannego pod-
noszenia higieny miejsca pracy nie nastgpit
u nas jeszcze zasadniczy zwrot w technice prze-
prowadzania samego zabiegu jak i wprowadze-
nia nowoczesnych narzedzi oraz mechanizacji
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procesu, co ograniczytoby do minimum mozli-
wosci wstepnego zakazenia miesa. Ogélnie mo-
zna stwierdzi¢, ze podstawowe braki naszych
rzezni to wadliwe i niehigieniczne wykrwawia-
nie zwierzat, niewlasciwe oczyszczanie, tj. zaka-
Zzanie brudnymi szczotkami tusz wieprzowych,
brak zabezpieczenia personelu od nieszczesli-
wych wypadkoéw, nieutrzymywanie w nalezytej
czystosci narzedzi pracy, a zwlaszcza odziezy
ochronnej pracownikéw. Ten ostatni postulat
jest szczegolnie wazny i dlatego konieczne sta-
je sie opracowanie odpowiedniego typu ubioru
z odpowiedniego materialu, trwalego w uzyciu
i fatwego do czestego czyszczenia.

Rzeznie i zaklady miesne poza higienicznie
urzadzonymi budynkami przemystowymi powin-
ny dysponowac specjalnymi oddzialami sanitar-
nymi w stajniach, halach ubojowych, chtodniach,
oddziatem sterylizacyjnym itp., ktore powinny
by¢ pod wytagcznym dozorem i opiekg stuzby sa-
nitarno-weterynaryjne;j.

Po uboju zwierzat mieso musi przejs¢ proces
przemian fizyko-biochemicznych, tj. zakwasze-
nia i dojrzewania, by nabra¢ wihasciwych cech
wartosci jakosciowej. W okresie tym warunki hi-
gieniczne pokrywajg sie z zasadami technologii.
Przewiewnie muszg zabezpiecza¢ mieso przed
dziataniem kurzu, brudu i opadéw atmosferycz-
nych, stonca, jak réwniez przed muchami, gry-
zoniami i wchtanianiem obcych  zapachow.
W chiodniach powinna panowa¢ wzorowa czy-
stos¢, nie wolno magazynowaé zepsutych Ilub
splesniatych artykutéw, mieso nalezy zawieszac
na hakach, a nie uktada¢ na podtodze, dbac¢ by
powietrze bylo zawsze Swieze i mialo zabezpie-
czong swobode krgzenia.

Zaktady Miesne w Gdansku — Przetwdrnia w Sopocie.
(Poto Wt Stawny)

miesna 3l

Fragment Przetworni CZPMs w Sopocie.
(Poto Wt Stawny)

Urzadzenia peklowni, ze wzgledu na za-
sade przestrzegania higieny jak i samego pro-
cesu technologicznego, powinny by¢ okresowo
czyszczone, a w pewnych wypadkach i odkaza-
ne, narzedzia drewniane majgce stycznos¢ z so-
lanka powinny by¢ gtadkie, bez gwozdzi, okué
itp. Peklownie powinny by¢ zaopatrzone w
sprawnie dziatajgce termometry, hygrometry —
psychrometry oraz aparaty i igly do nastrzyki-
wania miesa — to ostatnie w stanie wzorowej
czystosci, gdyz najtatwiej tg drogg moze nastg-
pi¢ zakazenie miesa. Specjalng uwage nalezy
zwrdci¢ na solanki, ktérych przygotowanie zale-
zy nie tylko od dziatania takich skladnikow jak
sOl, saletra, nitryt, cukier, lecz rowniez i od wo-
dy, czystosci i stezenia roztworu.

Dla otrzymania produktu o wysokiej jakosci
muszg by¢ przestrzegane nie tylko zalecenia
podstawowe, lecz czesto i drobne, na pozér bia-
he, gdyz w konsekwencji swojej moga zniwe-
czy¢ one calg dotychczasowg chocby najbardziej
rygorystyczng ochrone surowca. Utrzymanie po-
rzadku i czystosci w pomieszczeniach produk-
cyjnych z braku odpowiedniej ilosci pracowni-
kéow porzadkowych jest obecnie niewystarczajg-
ce. W halach produkcyjnych wszelki sprzet i na-
rzedzia pracy powinny znajdowac¢ sie w stanie
nienagannej czystosci, stoty pokryte blachg po-
cynowang, bez zadnych szpar, tatwe do dezynfe-
kcji, S$rodki transportowe czyste i uzywane do
wtasciwych celéw. Na higiene osobistg pracow-
nikobw trzeba zwréci¢ specjalnie baczng uwage.
Odziez ochronna pracownikbw musi by¢ syste-
matycznie i czesto zmieniana, a zasada czestego
mycia rak mydtem i gorgcg wodg musi by¢ ra-
dykalnie przez wszystkie zaklady rozwigzana.
Urzadzenia sanitarne ciggle jeszcze stoja w na-
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szych zaktadach na niedostatecznym poziomie.
W przetwOrniach stwierdza sie brak specjalnych
pomieszczen do mycia, przechowywania odziezy
itp e

IOKontrola higieny sanitarnej oprocz surowca
. podstawowego, tj. miesa, powinna dotyczy¢
wszystkich faz produkcyjnych, zwlaszcza higie-
ny postepowania z miesem rozdrobnionym, kto-
re szczego6lnie podatne jest na zakazenie, jak
réwniez obejmowacé kontrole dodatkowych sktad-
nikow produkcji, tj. wody, lodu, saletry, nitrytu,
zelatyny, przypraw korzennych itp.

Wazne jest rowniez w przetwoérstwie zagad-
nienie srodkéw czyszczacych i odkazajgcych.
Dotychczas nie ma idealnego srodka, ktéry by
odpowiadat wszystkim wymogom, tj. byt fatwo
rozpuszczalny w wodzie, niszczyt drobnoustroje,
byl nieszkodliwy dla ludzi i nie wplywat ujem-
nie na smak i zapach miesa.

Ostatnim etapem higieny miesa jest'jego tran-
sport i dystrybucja. Odnosne przepisy okreslaja
doktadnie warunki w jakich powinno sie ono od-
bywa¢, jednak, niestety, najczesciej na tym
wtasnie odcinku spotyka sie razace niedociag-
niecia. Uzywanie wozow zupetnie do przewozu
miesa niedostosowanych, ukladanie miesa w sto-
sach na podiodze, tadowanie luzem przetworéw
obok miesa, przebywanie personelu wewnatrz
wozu, to najczestsze objawy nieprzestrzegania
higieny transportu. W samej dystrybucji stwier-
dza sie czesto niefachowos¢ personelu sklepowe-
go, niedbatosé, obojetnos¢ i brak zrozumienia
dla elementarnych zasad higieny przechowania
miesa.

Biorac pod uwage — gtosi rezolucja zjazdu —
ze jednym z waznych kierunkéw walki o pod-
niesienie stopy zyciowej ludnosci pracujacej, je-
dnym z gtownych zadan dla realizacji ktérego
muszg sie skoncentrowaé twoércze wysitki naszej
gospodarki, jest systematyczna walka o stale
podnoszenie jakosci i zdrowotnosci artykutéw
powszechnego uzytku. Zjazd stawia przed pra-

Lek. wet. JERZY KOCHANOWSKI

Kier. Lab. CZPMs w Sopotach

MITESNA Rok 1954

cownikami przemystu spozywczego na wszyst-
kich szczeblach nastepujgce cele:

1) podniesienie na wyzszy poziom produkcji
artykutéw spozywczych,

2) znalezienie i wskazanie takich rozwigzan
organizacyjnych i technicznych, ktére pozwolg
zabezpieczy¢ zaopatrzenie mas  pracujacych
w zdrowe i petnowartosciowe produkty zywnos-
ciowe,

3) przeprowadzenie szerokiej, spotecznej mo-
bilizacji kadr technicznych do realizacji zadan
postawionych przed przemystem spozywczym.

Wykonanie powyzszych postulatow spowoduje
zasadniczy zwrot w dotychczasowym stanie rze-
czy i nada wiasciwy kierunek pracy przemystu
spozywczego, co wptynie na dalszy wzrost stopy
zyciowej mas pracujacych.

Na tle powyzszego, w oparciu o ponad sto
szczegoOtowych wnioskéw z poszczegoélnych sek-
cji branzowych — powotana komisja wniosko-
wa przedstawita zebranym na zjezdzie kilkana-
scie  wnioskOw dotyczacych wszystkich branz
spozywczych, ktore to wnioski zostang przeka-
zane na |l Zjazd PZPR jako rozszerzenie niekto-
rych tez wysunietych przez IX Plenum KC
PZPR.

Whnioski miedzy innymi obejmowaly zagadnie-
nia:

— zacie$nienie wspolpracy miedzyresortowej,

zwlaszcza na odcinku rewizji istniejgcych
i opracowania nowych przepisow sanitarno-
higienicznych,

— wprowadzenie do planu prac naukowo-ba-

dawczych planéw postepu technicznego
i rozwoju techniki z zakresu higieny pro-
dukciji,

— szkolenie kadr w zakresie higieny produkcji,

— podniesienie wartosci odzywczej produktéw

spozywczych, rozszerzenie asortymentow
i poprawa ich wyglagdu estetycznego, ze
specjalnym podkresleniem roli zaktadéw
zywienia zbiorowego.

Noiuoczesna higiena produkcji tu oparciu
O postep techniczny

Zadaniem nowoczesnej higieny jest profilak-
tyka. Z okreslenia tego wynika trojtorowosc¢ za-
dan higieny w kazdym jprzemys$le spozywczym:

1 Troska o zdrowie przysziego konsumenta.

2. Troska o zdrowie pracownika zatrudnione-
go przy produkciji,

3. Troska o losy surowca, potfabrykatu i goto-,
wego produktu, a wiec wilasciwa higiena
produkciji.

Wsréd szerokich rzesz pracownikdéw naszego
przemystu, przez higiene rozumie sie czystos¢ da-
jaca sie skontrolowaé¢ okiem. Poglad ten jest
mylny. Czystos¢ powierzchowna pozgdana jest
dla oka ze wzgledéw czysto estetycznych i wy-

starczajgca dla innych przemystéw. W przemy-
sle spozywczym, a przemysle miesnym w szcze-
golnosci, wtasciwa higiena nie wymaga jednak
czystosci pozornej, ale czystosci rzeczywistej,
czystosci bakteriologicznej, oczywiscie w zna-
czeniu praktycznym.

Zadaniem lekarzy wet. jest przy wspOipracy
laboratoriow bakteriologicznych niedopuszczanie
do jbezposredniego spozycia i dalszego przerobu
surowca mogacego zawiera¢ zarazki chorobo-
tworcze. sta¢ na strazy higieny w najszerszym
tego stowa znaczeniu.

Z licznych doniesien prasy fachowej wiemy, ze
najczestsza przyczyng zatru¢ jest zakazenie
wtérne w czasie przerobu i rozprowadzania go-
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towych produktéw. Przyczyng wielu z nich bylo
nosicielstwo bakterii przez pracownikéw zatrud-
nionych przy przerobie. Nalezy stwierdzi¢, ze pod
tym wzgledem nasz upanstwowiony przemyst
miesny stoi wyzej w profilaktyce zatru¢ pokar-
mowych niz przemysly znajdujgce sie w rekach
prywatnych, poniewaz obowigzkowe okresowe
badania na nosicielstwo wykluczajg tego rodzaju
droge zakazenia.

Niejednokrotnie przyczynag zatru¢ byto zakaze-
nie produktu przez pracownikéw chorych na nie-
zyty drég oddechowych. Nalezatoby wiec uzu-
petni¢ nasze przepisy i wykluczy¢ okresowo od
bezposredniego kontaktu z miesem i jego prze-
tworami pracownikow cierpigcych nie tylko na
schorzenia ropne, ale réwniez na niezyty drdg
oddechowych.

Inng droga wtérnego zakazenia miesa zaraz-
kami chorobotworczymi jest zakazenie naszych
produktéw przez muchy. Moga one przenosi¢
wiele choréb, miedzy innymi gruzlice, tyfus, dyf-
teryt, krwawg biegunke, pryszczyce itp. Jak duzg
wage przywigzuje sie obecnie do tego problemu
wskazuje fakt, ze w roku biezgcym temat ten
zostat poruszony na tamach kilku czasopism fa-
chowych. W marcowych numerach ,Fleischwirt-
.schaft* i jednoczesnie londynskiego ,Food“,
omawia sie doktadnie cykl rozwojowy réznych
gatunkoéw much i wskazuje na sposoby zwalcza-
nia tej plagi. W walce z nimi poza siatkami za-
stosowano preparaty chemiczne jak dwuchloro-
dwufenylotréjchloroetan zwany popularnie DDT
i jemu pokrewne, jak toxol itp.

Przy ich stosowaniu nalezy zwrdci¢ uwage, ze
granicg dawki szkodliwej dla czlowieka jest
1000 mg, przy czym przy stalym stosowaniu tych
preparatébw w niskich stezeniach dawka ta moze
by¢ osiggnieta przez kumulacje. Okazato sie, ze
spryskiwanie Scian, sufitéw i podldég rzezni, nie
daje bardzo dobrych rezultatow ze wzgledu na
to, ze hale ubojowe nie sg miejscem statego po-
bytu much. Po zlozeniu jajeczek na miesie opu-
szczajg one teren przez otwarte drzwi i okna za-
ktadu. Walke nalezy wiec przenies¢ réwniez na
zewnatrz.

Niemniej waznym problemem dla ochrony
zdrowia czlowieka jest walka :ze szczurami, ktére
moga przenosi¢ niebezpieczne zarazki chorobo-
tworcze i pasozyty (choroba Weila, trichinosis).

Zagadnienie to znalazto pelne zrozumienie
w spoteczenstwie, czego dowodem sg powotane
do walki z gryzoniami centrale deratyzacji.

Punkt drugi zadan higieny w naszym przemy-
Sle, to znaczy troska o zdrowie pracownikow, jest
problemem bardzo trudnym do rozwigzania. Ist-
nieje staty konflikt miedzy zasadami higieny
pracy a wymogami procesOw technologicznych
i wymogami higieny produkciji.

Przy koniecznosci uzycia w naszym przemysle
duzej ilosci wody (co jest doskonatym wyktad-
nikiem higieny produkcji), pracownik zmuszony
jest do ciagtego przebywania w atmosferze prze-
syconej wilgocig, w zbyt wysokiej lub niskiej
temperaturze.

Przy dajacym sie dotkliwie odczuwa¢ braku
dostatecznej ilosci odziezy ochronnej, niejedno-
krotnie pracownik zdejmuje jg po pracy zupetnie
mokrg i nastepnego dnia zmuszony jest praco-
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wac w tej samej mokrej odziezy. Fakty takie sa
niedopuszczalne i stan ten wymaga natychmia-
stowej rewizji.

W wiekszosci zaktadow produkcyjnych, adap-
towanych ze starych, nieobliczonych. na takg
ilos¢ pracownikéw pomieszczen, daje sie odczu-
wac dotkliwy brak tazni, w ktérych pracownicy
mogliby sie umy¢ przed pracag i po jej zakorncze-
niu. Stan ten powinien réwniez ulec stanowczej
poprawie.

Poprawa powinna i$¢ przede wszystkim w kie-
runku zmiany norm zuzycia odziezy ochronnej
i materiatow czyszczacych, tym bardziej, ze 13-
czy sie to nierozerwalnie z innymi postulatami
higieny w naszym resorcie.

Wyrazem zrozumienia dla olbrzymiej roli hi-
gieny podczas uboju jest wyposazenie hal ubo-
jowych i organizacja samego uboju potokowego.
W nowoczesnych rzezniach mechanizacje posu-
nieto do najwyzszego, stopnia, przy czym jako
zalozenie przyjeto posuwanie sie ubitych zwie-
rzat po tasmie ubojowej, przy mozliwie jak
najmniejszym kontakcie z rekg pracownika. Pod-
toga hali ubojowej jjest automatycznie sptdkiwa-
na wodg tak, ze w kazdym momencie jest czysta.
Do oczyszczenia tusz zwierzecych stosuje sie go-
race prysznice, a wszelkiego rodzaju niehigie-
niczne oczyszczanie za pomocg Scierek i szmat
zostato zarzucone.

Z nowoczesnych rzezni znikajg zupetnie pa-
rzelniki, ktére wg zdania znanego higienisty
niemieckiego prof. Schunberga sg powaznym
zrodiem zakazenia tusz. Skorowanie odbywa sie
mechanicznie.

Wytrzewianie odbywa sie na stotach ze stali
nierdzewnej, badz na tasmowych transporterach,
ktére w czasie swego przebiegu podlegajg auto-
matycznemu oczyszczeniu i sterylizacji parowej,
po czym wracajg jatowe i I$nigce czystoscia.

Usuwanie konfiskat odbywa sie za pomocg
urzadzen ssacych, jktorych przewody prowadzag
do zamknietych szczelnie zbiornikéw'. Podziat
tusz bydlecych dokonywany jest przy uzyciu elek-
trycznych pit, co réwniez- zmniejsza mozliwos¢
zakazen miesa. Poléwki bydlece po przejsciu
ostatniej kapieli pod prysznicem, nie dotykane
wiecej reka, zawija sie w przepojone 20% solan-
ka musliny i natychmiast transportuje sie do
chtodni.

W niektérych rzezniach nowoczesnych stosuje
sie kgpiel i mycie zywca przed ubojem oraz ubgj
w warunkach prawdziwej aseptyki.

Na odcinku schtadzania oraz zamrazania mie-
sa dokonat sie pewnego rodzaju przewrét. Do-
Swiadczenia w skali laboratoryjnej potwierdzone
prébami w skali technicznej wskazujg na ko-
niecznos¢ wyrugowania przewiewni i przedchto-
dni, a przejscia na jednostopniowy szybki spo-
sob schtadzania miesa.

Mieso schiodzone szybkg metodg przechowuje
sie w stanie Swiezosci znacznie lepiej i diuzej
niz mieso schtodzone metodg tréjstopniowsq.

Z punktu widzenia profilaktyki zatru¢ pokar-
mowych nalezy zwroci¢c uwage nie tylko na
szybkie schiodzenie miesa, ale na zachowanie
ciggtosci tak zwanego fancucha chtodniczego.
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Mieso raz schiodzone musi by¢ przetrzymywane
réwniez w niskiej temperaturze w sktadach, ma-
gazynach dystrybucyjnych i w sklepach do chwi-
li, kiedy trafi do rgk konsumenta (a nawet
dalej).

Metoda szybkiego zamrazania mie.sa z punktu
widzenia higieny daije réwniez pewne korzysci:
Mieso gwaltownie zamrozone po rozmrozeniu
zasadniczo nie zmienia swych wilasnosci fizycz-
nych i stanowi dla konsumenta petnowartoscio-
wy produkt odzywczy; natomiast mieso mrozone
w sposob powolny, w okresie rozmrazania traci
cze$¢ swych sokéw i wraz z nimi wartosciowe
sktadniki odzywcze. Poza tym mieso takie sta-
nowi lepsze podioze dla dziatalnosci mikroflory
i szybciej ulega zepsuciu. Przy mrozeniu miesa
w formach, stosuje sie bardzo pozadane ze
wzgleddw higienicznych opakowanie jego w pa-
pier pergaminowy. Sposob ten chroni mieso od
wtérnego zakazania w czasie skladowania
i transportu.

W ostatnich czasach bardzo duzo pracuje sie
nad zastosowaniem w przemysle miesnym pro-
mieni ultrafioletowych, jako srodka bakterioboj-
czego czy bakteriostatycznego.

W ,Miasnoj Industrii“ nr 2 z 1952 r., szcze-
gotowa praca Golowkina daje nam doskonaly
przeglad mozliwosci zastosowania ultrafioletu do
skladowania miesa i wedlin. Zwlaszcza interesu-
jace sa poza wstepnymi pracami bakteriologicz-
nymi préby praktyczne, przeprowadzone w lenin-
gradzkim miasokombinacie. Gotowkin podaje, ze
wedliny nie naswietlone promieniami ultrafiole-
towymi, przetrzymane w temp. + 18°C i przy
wilgotnosci 100% po 4 dniach pokrywaty sie $lu-
zem i plesnig. W takich samych warunkach prze-
chowywane wedliny, ktére poddano uprzednio
dziataniu promieni, nie wykazywaly zadnych
odznak dziatalnosci mikroflory. Wedliny te po
9 dniach przebadano laboratoryjnie i stwierdzo-
no petng ich warto$¢ spozywcza.

Nastepne doswiadczenie przeprowadzone
w Leningradzie obrazuje jeszcze lepiej dziatanie
ultrafioletu. Przy codziennym naswietlaniu pro-
mieniami mozna parzone kietbasy przechowywac
w temp. + 6°C przy wilgotnosci 90% przez 24
dni bez oznak zepsucia. Takie same kietbasy nie
naswietlone i przechowywane w nizszej tempera-
turze + 4°C i wilgotnosci 85%, po 11 dniach
sktadowania musiano na skutek silnych zmian
przekaza¢ do zniszczenia, jako nie nadajgce sie
do spozycia.

Wyniki te wskazujg na zupelnie realng moz-
no$¢ przediuzenia okresu skltadowania wedlin.

Podobne rezultaty osiggnat Gotowkin w pro-
bach zastosowania promieni ultrafioletowych
przy skladowaniu miesa. Naswietlona partia
wotowiny, przechowywana w identycznych wa-
runkach z nienaswietlong, zachowata przez 30
dni doskonatg Swiezos¢. Préba kontrolna po 13
dniach mogta by¢ jedynie przekazana do natych-
miastowego przerobu przemystowego (temp. p.
-j-0,5 do + 3,6°C, wilgotnos¢ 91— 100%).

W przetworstwie wedliniarskim i konserwo-
wym notujemy szereg osiggnie¢ techniki, ktére
podnoszg higiene produkciji.

W nowych przetworniach wedlin i konserw po-
wietrze z zewnatrz doprowadzane jest do wew-
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natrz poprzez specjalne filtry, ktore poza zatrzy-
mywaniem kurzu i znajdujgcej sie w powietrzu
mikroflory nadajg powietrzu okreslong tem-
perature i wilgotnos¢ klimatyzaciji.

W nowoczesnych przetwdrniach bardzo duze
zastosowanie znalazio chlorowanie wody uzywa-
nej do produkcji. Bez wiekszych naktadow inwe-
stycyjnych mozna i u nas zastosowac chlorowa;
nie wody.

Ostatnio przeprowadzono proby nad nowym
sposobem wyjatowienia konserw metodg dielek-
tryczna. Zrodiem zuzytej energii byt radiogene-
rator wysokiej czestotliwosci o mocy 15 Kjw. Jako
opakowanie doswiadczalne zastosowano szklany
cylinder, zamkniety z 2 stron szczelnymi wiecz-
kami metalowymi. Réznica potencjatiéw na elek-
trodach wynosita 9000 volt. Czestotliwo$¢ zmia-
ny kierunku pradu wynosita 9 milionéw razy na
sekunde. Przy zastosowaniu nowej metody uzy-
skano kompletng jatowos¢ szynki w ciggu 18 mi-
nut, przy czym mieso byto réwnomiernie ugoto
wane. W prébach uzyskano zamiane 58% ener-
gii elektrycznej oscylatora na energie cieplna.
Wartos¢ tej metody, uwzgledniwszy, ze czas roz-
mrozenia potowki bekonu wynosi sekundy, nie
podlega dyskusji, chociaz na razie ze wzgledu
na koszt aparatury posiada ona znaczenie tylko
teoretyczne.

W walce o podniesienie higieny produkcji ob-
serwujemy  wspolprace innych  przemystéw
z przemystem spozywczym. Przede wszystkim
przejawia sie duza dziatalnos¢ przemystu che-
micznego w opracowaniu réznego rodzaju srod-
kéw dezynfekcyjnych dla przemystu spozywcze-
go. Na naszym terenie nie obserwujemy tego
zainteresowania naszymi sprawami ze strony
przemystu chemicznego. Wydaje mi sie. ze nale-
zatoby, aby przemyst miesny sam nawigzal taki
kontakt i zainteresowal przemyst chemiczny ob-
chodzacg nas problematyka.

W walce o higiene produkcji wielkg role od-
grywajg laboratoria kontrolne, ktére powinny
wspiera¢ na kazdym odcinku prace organéw kon-
troli technicznej.

Laboratoria, poza pracg ustugowg powinny
by¢ osrodkiem propagandy higieny produkcyjnej.
Akcja w formie pogadanek na temat higieny gra
tu niewatpliwie duzg role, jednak znacznie lep-
sze rezultaty dajg wszelkiego rodzaju demon-
stracje przeprowadzane bezposrednio w zakta-
dach przetworczych. Proby praktyczne, ktére
w sposéb widoczny udowadniajg, ze higiena
wplywa wyraznie na wyniki produkcji, trafiajg
kazdemu pracownikowi znacznie lepiej do prze-
konania niz setki stbw wypowiedziane na ten
temat.

Walke o higiene produkcji musimy zaczg¢ od
wprowadzenia tych podstawowych zasad higie-
ny, ktére dadzag sie zrealizowaé wszedzie, bez
wzgledu na wyposazenie techniczne zaktadu. Na-
lezaloby stworzy¢é w naszym ministerstwie,
w centralnym zarzadzie, jego ekspozyturach i we
wszystkich zakiadach pracy sekcje higieny pro-
dukcji, ktorej zadaniem bytaby -stata praca na
tym odcinku.

Organizacyjnie powinno sie roéwniez ustali¢
odpowiedzialno$¢ dyrektorow zaktadéw za higie-
ne produkcji, gdyz zadna komorka pracy nie
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wykona nalezycie swych obowigzkéw, jezeli nie
znajdzie zrozumienia w kierownictwie. W pracy
zaktadéw produkcyjnych odczuwa sie dotkliwy
brak przepiséw dotyczgcych sposobu przeprowa-
dzania dezynfekcji, srodkdéw uzytych i ich przy-
rzgdzania.

Kazdy robi po swojemu, totez niejednokrotnie
dezynfekcja nie odnosi pozadanego skutku. Op-
récz momentéw, w ktorych koniecznos¢ odkaza-
nia pomieszczen wyptywa z nakazu chwili, na-
lezaloby ujg¢ w forme przepiséw obowigzek prze-
prowadzania dezynfekcji okresowej, dokonywa-

WLADYSELAW KOBYLANSKI

Dyr. Zakl Ms. w Warszawie
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nej zaleznie od dziatu produkcyjnego i pory roku.
Na przykiad raz na miesigc czy raz na kwartat.

Dalszym etapem byloby wprowadzenie do pro-
dukcji nowych zdobyczy postepu technicznego.
Zagadnienie to mogloby by¢ rozwigzane przez
powotanie komisji fachowcoéw — higienistéw
i technologébw do rozpatrzenia mozliwosci zasto-
sowania tych zdobyczy w naszym przemysle.

Przestrzeganie higieny w produkcji Scisle zwia-
zane jest z podniesieniem jakosci produktéw* wy-
sunietej na czoto zagadnien w uchwatach IX
Plenum KC PZPR.

Osiggniecia Warszatuskich Zaktadom Miesnych

uj uyniku uykorzystania

Wykonanie zadan, wynikajgcych z tez 1X Ple-
num KC PZPR w powazny — a bodajze jezeli
chodzi o spozycie — w decydujgcy sposob wpty-
nie na poprawe warunkéw materialnych mas pra-
cujacych, na moznos$¢ wyboru takich i w takiej
ilosci wyrobow miesnych, jakie beda odpowia-
daly zyczeniu konsumenta. Wtasciwa organiza-
cja pracy Z. Ms., mobilizacja zatég, ujawnianie
ukrytych rezerw, racjonalizatorstwo, wynalaz-
czos¢, usprawnienia techniczne, korzystanie z do-
Swiadczen krajow demokracji ludowej, beda wiel-
ka pomocg w wykonaniu tych zadan. Jakkolwiek
tezy IX Plenum przewidujg konieczne inwesty-
cje dla przemystu rolno-spozywczego, niemniej
jednak beda one uwzglednione tylko tam, gdzie
nie ma juz prawie zadnych rezerw produkcyjnych.

Jak ta sprawa wyglada w zakladach miesnych,
a przynajmniej w niektdrych? Chce na przykia-
dzie Zaktadow Miesnych w Warszawie wykazac,
Zze nalezyta mobilizacja zatogi, cenna inicjaty-
wa twoérczych robotnikéw i pracownikdw poma-
ga w znalezieniu rezerw i mimo powaznych trud-
nosci — w wykonaniu postawionego zadania.

Zaktady Miesne w Warszawie, tgcznie ze Spot-
dzielczoscia do miesigca sierpnia ub. r. produ-
kowaly zaledwie zapotrzebowania stolicy. Dla
petnego zaopatrzenia konieczne byto dokonywa-
nie przerzutéw z innych dzielnic kraju. Przerzu-
ty te, dokonywane najczesciej z miejscowosci od-
dalonych o 300—500 km, w okresie letnim po-
waznie wplywaly na pogorszenie jakosci wedlin
i wyrobow wedliniarskich, a niejednokrotnie przy-
byte transporty nadawaly sie ,do natychmiasto-
wego spozycia“, wzglednie ulegaty nawet zu-
petnemu zniszczeniu. W rezultacie rynek riie byt
nalezycie zaopatrzony, tak ilosciowo jak i jakos-
ciowo, a w dodatku gospodarka ponosita straty.
Czeste uzasadnione reklamacje odbiorcéw, stu-
szna ostra krytyka prasy, zmusity zatoge, kie-
rownictwo zaktadu oraz kierownictwo Central-
nego Zarzadu Przemystu Miesnego do natych-
miastowego wszczecia walki o poprawe jakosci,
szukania wilasnych rezerw w celu zwiekszenia
produkcji, zaprzestania, .wzglednie ograniczenia

rezerir produkcyjnych

do koniecznego minimum dokonywania przerzu-
tow z terenu.

Przy badaniu przyczyn zitej jakosci wedlin wia-
snej produkcji, stwierdzono caly szereg usterek
i zaniedban. Zla klasyfikacja miesa w trybowa-
niu, niestosowanie sie do receptur, nieprzestrze-
ganie proceséw technologicznych. W ogniu kry-
tyki i samokrytyki, odpowiedzialni pracownicy
produkcji, majstrzy, brygadzisci, personel KT,
przy pomocy wysoce wykwalifikowanych pracow-
nikow oddelegowanych do dyspozycji Z. Ms. przez
dyrekcje CZPMs, ustalili i wprowadzili caly sze-
reg przedsiewzie¢, ktore dopomogly w stosunko-
wo krétkim czasie doprowadzi¢ do stopniowej
poprawy jakosci. Walka o jakos¢ trwa jednak
nadal. Przeprowadzane prawie cotygodniowe pro-
by smakowe wedlin i wyrobéw wedliniarskich
produkowanych przez przetwérnie Nr 22 i Nr 90
oraz Spotdz. Zubr, czesto w obecnosci i przy
wspoétudziale przedstawicieli konsumentéw, ro-
botnikéw i pracownikéw warszawskich zaktadow
pracy, wykazujg z tygodnia na tydzien wzrasta-
jaca poprawe jakosci.

Bioragc pod uwage zyczenia i uwagi konsumen-
tow Z. Ms. w Warszawie wystgpity do CZPMs
0 zmiane receptury kietbasy zwyczajnej, paro-
wek, serdelkdly i zmiane taks uzyskaly. Zycze-
nia robotnikéw F.S.O. na Zeraniu oraz innych
zakladow, zostaly uwzglednione. Warszawskie
Zaktady Miesne produkujg obecnie kietbase zwy-
czajna z mniejsza iloscig tluszczu, natomiast
z wiekszg ilosciag ttuszczu pardwki i serdelki. Sto-
sunek procentowy wedlin grupy |, w cenie tan-
szych, zostat rowniez zwiekszony na zyczenie
konsumentéw i dochodzi obecnie do 55% o0gol-
nej ilosci wedlin wydawanych na dzienne zaopa-
trzenie.

Jako nastepny etap walki o jakos¢, Zaktady
Miesne w Warszawie stawiajg sobie — popra-
we jakosci wyrobow wedliniarskich i kaszanek.
Zwlaszcza kaszanka wymaga zwrécenia na jej
produkcje wiekszej uwagiloraz zmiany receptu-
ry w kierunku zwiekszenia zawartosci tluszczu.
Chce zwréci¢ uwage, ze mimo wielkiego zaostrze-
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nia kontroli procesu miedzyoperacyjnego i nad-
zoru ogolnego nad produkcjg, wydajnos¢ pracy
nie tylko nie zmalata — wbrew szeptom niesmia-
tym malkontentow — ale powaznie wzrosta.

" Drugie zadanie, mianowicie zwiekszenie ilosci
produkcji napotykato na powazniejsze trudnosci,
wymagato wiekszego wysitku, wymaga obecnie
wiekszej czujnosci nad urzadzeniami techniczny-
mi i lepszej ich konserwacji, wymaga sprawnej
organizacji zaopatrzenia surowcowego, produk-
cji i zbytu.

W czasie dyskusji na temat: ,Jak zwiekszy¢
ilos¢?* — posypat sie caly szereg ,argumentow*
uzasadniajacych niemozliwos¢ wykonania posta-
wionego zadania. ,Brak basenow“, ,brak we-
dzarh*, ,brak magazynow"“, ,brak urzadzen,
zwlaszcza maszyn a te ktére sg ulegng w ciagu
kilku dni zupetnemu zuzyciu przy zwiekszonej
produkciji“, ,brak wodzkéw", ,to co wykonujemy
jest gérnym putapem przewidzianym w pi nie
technicznym®. Wygladalo na to, ze jedynym wyj-
sciem jest natychmiastowe zbudowanie nowych
zaktadow. Wszystkie wskazywane trudnosci byty
zgodne z prawdg, ale z warunkow jakie wytwo-
rzyty sie z koniecznosci zaspokojenia potrzeb
stolicy w produkt zdrowy, $wiezy i w dostatecz-
nej ilosci wynikata rowniez prawda, ze pomimo
wszystko gorny putap planu technicznego musi
by¢ przekroczony, mimo ze nowych zakladéw w
tym roku na pewno nie zbudujemy. Z kierowni-
ctwem przetwdérn, z majstrami, z brygadzistami,
przodownikami pracy, przy czynnej i pomocnej
wspOtpracy organizacji partyjnych i zwigzkowych,
zaczeto dyskutowa¢ nad wyniklymi trudnoscia-
mi i w rezultacie znaleziono sposoby usuniecia
przeszkaod.

W Przetworni Nr 22 znaleziono miejsce na do-
datkowy basen, miejsce na 3 podreczne maga-
zyny majstra, uruchomiono budujgcg sie od 3 lat
winde, uruchomiono na pietrze dodatkowe pomie-
szczenie produkcyjne dla specjalnie zorganizo-
wanej grupy serdelkarzy, paréwkarzy i ,obcig-
gaezy“. Specjalizacja tej grupy, jako jedno
z przedsiewzie¢ organizacyjnych w powaznym
stopniu, po prostu z dnia na dzien, wplywata na
zwiekszenie produkcji. Przytocze jako przykiad,
ze grupa ta w pazdzierniku ub. r. w ciggu jednej
zmiany wykonywata okoto 800 kg serdelkéw i pa-
rowek, a obecnie wykonuje ich ponad 2 tony. W
rezultacie produkcja wymienionej przetworni
wzrosta w ciggu 6 miesiecy ponad 50%.

W Przetworni Nr 90 sprawa byta trudniejsza,
gdyz nie bylo odpowiednich pomieszczen. Uktad
pomieszczen przetwoérni nie pozwalat na zorga-
nizowanie wydzielonych brygad specjalizacyj-
nych. Maszyny, a zwlaszcza napetniarki byty mo-
cno zuzyte i czesto sie psuly. Zaloga Przetworni
Nr 90 i jej kierownictwo nalezycie zrozumiato
koniecznos¢ zwiekszenia ilosci produkcji. Swia-
domos¢ polityczna, zdyscyplinowanie zatogi, tro-
skliwos¢ o wysoko kwalifikowanych majstrow
i kierownictwo produkcyjne, pozwolito dokonaé
calego szeregu organizacyjnych posunie¢, jak
przestawienie zmian pracy, personalna obsada
bardziej wykwalifikowanymi i dbalymi wedzg
rzami oraz wiele innych, co doprowadzito do te-
go, ze produkcja wzrosta o 25%, a nawet w po-
szczegOlnych dniach do okoto 30%.
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Czy wykorzystuje sie wszystkie ujawnione re-
zerwy? Dlaczego wzrost produkcji waha sie w
granicach od 25% do 50% igcznie w obu prze-
twdrniach? Przyczyny wahan w powaznej mie-
rze lezg poza zakladem.

Produkujac dla konsumenta, ktéremu jjestesSmy
zobowigzani dostarczy¢ asortyment zgodnie z je-
go zyczeniem, praktycznie produkcjg nasza pod
wzgledem ilosciowym i asortymentowym Kkierujg
nasi odbiorcy, aton nadaje — MHM. Zapotrze-
bowanie MHM nie jest, zreszta i nie moze by¢
réwnomiernie rozfozone na poszczegOlne dnie
produkcyjne. Uniemozliwia to codzienne przez
caly miesigc petne i rytmiczne wykorzystanie mo-
zliwosci produkcyjnych, a jezeli wezmiemy pod
uwage zbyt czeste ,niespodzianki® jakie sprawia
MHM nie odbierajagc powaznej ilosci przewidzia-
nej i wyprodukowanej w planie na dany dzien
masy towarowej oraz brak odpowiednich maga-
zynéw, z koniecznosci nastepujg zahamowania
produkcji. Albo odwrotnie —e niejednokrotne
zwiekszenie dostawy wedlin wskutek nagtego®
wzrostu zapotrzebowania na rynku dezorganizu-
je prace produkcji, ktéora w takich sytuacjach
zmniejsza wachlarz asortymentowy, produkujgc
wedliny wymagajgce najkrotszego okresu pro-
dukciji i nie zawsze jakosciowo takie, jakie mo-
gltyby by¢ i bylyby, gdyby produkowano je jjako
.planowe”. Wieksza ,wyczuwalnos$¢" rynku przez
MHM oraz bardziej energiczna walka z obawg
kierownictwa sklepéw przed ubytkami sklepowy-
mi na pewno pomogtyby nam jeszcze lepiej wy-
korzysta¢ ujawnione rezerwy.

Rozbieznos¢ pomiedzy iloscig zapotrzebowang
przez odbiorcow w poszczegoélnych dniach a pla-
nem dostaw zywca przez OPOZRz, tak w ilos-
ciach, rodzaju jak i klasach zywca, powtarzajgca
sie stale z tygodnia na tydzien, sprawia niejed-
nokrotnie bardzo powazne klopoty w nalezytym
zaopatrzeniu stolicy. W czwartym kwartale ub. r.
OPOZRz, pomimo duzego popytu, w bardzo zni-
komej ilosci dostarczato cieleta, dajgc w zamian
barany w powaznym procencie Il klasy i chudz-
ce, ktérych na rynku konsumentowi nie wolno
byto sprzedaé, a przerobi¢ rowniez nie bytlo mo-
Zna, poniewaz asortyment wedlin z dodatkiem ba-
raniny nie jest pozadany przez konsumenta sto-
licy i zostal z naszej produkcji wycofany. Mam
wrazenie, ze niestusznie w planie dostaw
OPOZRz ujmuje Sie tgcznie cieleta i barany, po-
niewaz stwarza to OPOZRz warunki niepoczu-
wania sie do odpowiedzialnosci i braku dbatosci
0 nalezyte zaopatrzenie. Podobnie wyglada sytu-
acja z dostawg wotowiny, dostarczanej do War-
szawy w powaznych ilosciach w klasach niz-
szych, -c0 znowu ma powazny wptyw na jakosc
miesa znajdujgcego sie na rynku w elementach
oraz na jakos¢ wedlin, przy produkcji ktorych,
na skutek braku odpowiednich klas wotowiny, z
koniecznosci odstepuje sie od receptury. Mam
wrazenie, ze na tego rodzaju stan ma powazny
wplyw niedostateczne zwalczanie ,patriotyzmu
lokalnego“ na terenach, gdzie przeprowadza sie
zakup. Niejednokrotnie bylo stwierdzone, ze GS
1 prywatne rzemiosto produkujgce w miejsco-
wosciach, w ktérych odbywa sie skup, wykupuje
dla wykonania swojego planu zywiec najlepszej
jakosci. Nastepna ,segregacja“ odbywa sie na
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szczeblu powiatu, z kolei dla zakladéw miesnych
w danym wojewOdztwie i wreszcie przerzut do
Warszawy 0 dominujgcej ilosci zywca klas niz-
szych. Wydaje sie, ze byloby celowe dla nalezy-
tego wykonania zadahn postawionych w tezach
IX Plenum, aby OPOZRz zawarto z zaktadami
miesnymi umowy dokiadnie okreSlajace i gwa-
rantujgce dostarczanie zywca w rodzajach, ilos-
ciach i klasach koniecznych dla przetworstwa.

Zaktady miesne réwniez nie do$¢ energicznie
szukaty mozliwosci przy takich trudnosciach na
jakie napotykaly, aby wykorzysta¢ pelne zdol-
nosci produkcyjne. Obecnie, po powaznych tru-

miesna 3?

dnosciach wyniklych w okresie zaopatrzenia
przedswigtecznego wskutek nie odbierania we-
dlin i miesa przez MHM, wywotanego z kolei
brakiem zapotrzebowania ze strony konsumen-
tébw i koniecznoscig czesciowego wstrzymania
witasnej produkcji, zaktady wykorzystujgc prze-
prowadzone doswiadczenie komorki badawczej
CZPMs mrozenia niektérych rodzajow wedlin
czynig w swoim zakresie proby zamrazania in-
nych asortymentéw wedlin, a w wypadku uzy-
skania pozytywnych wynikéw bedg mialy moz-
nos¢ przy braku popytu nie ogranicza¢ produk-
cji, aw pelni jg wykorzystywac.

Nauka tu stuzbie produkciji

Pod powyzszym hastem odbyla sie w dniu
8.XIl. ub. r. Krajowa Narada aktywu przemystu
miesnego w Poznaniu, zwotana z inicjatywy
Stow. Inz. i Techn. Przem. Spoz. — Oddziat
w Poznaniu — w porozumieniu z CZPMs. W na-
radzie udzial wzieli profesorowie wyzszych
uczelni, Dyrekcja Produkcji CZPMs, przedstawi-
ciele ekspozytur, majstrowie i pracownicy zakta-
déw miesnych. Narada obejmowala 3 punkty:
referat prof. Pezackiego, pt. ,Czynniki wplywa-
jace na jakos$¢ wedlin przy ich produkcji w na-
Swietleniu naukowo-badawczym®, degustacje we-
dlin i dyskusje. Przewodniczyt Dyr. Produkcji
CZPMs ob. M. Grabowski. Obecnych na sali by-
to ponad 120 osob.

W referacie prelegent omowit wszystkie szcze-
g6ty produkcji wedlin oraz drogi wskazane przez
nauke, umozliwiajgce podniesienie jakosci wyro-
béw, jak rowniez nierzadko akumulacji socjali-
stycznej. Obecni na sali dowiedzieli sig, jakie
czynniki wplywajg na obnizenie jakosci i co na-
lezy zrobi¢, by jako$¢ poprawi¢. Ogélnie czyn-
niki te sprowadzajg sie do stanu zwierzecia przed
ubojem, zmian pos$miertnych w miesie, procesu
technologicznego, warunkéw magazynowania
i transportu gotowego produktu. Obszernie refe-
rat potraktowal zagadnienie wodochtonnosci
miesa, przy czym wykazano, ze do kietbas pa-
rzonych celowe jest uzycie miesa, ktére wchiania
duze ilosci wody, gdy przy wedlinach surowych,
podsmazanych i pieczonych, a szczegdlnie trwa-
tych, uzywaé nalezy miesa o stabej wodochlon-
nosci, tzn. miesa o niskim pH — nawet dla we-
dlin trwatych zakwaszonego i z zywca wytuczo-
nego oraz wypoczetego.

Im mieso wiecej zylaste tym lepiej chionie
wode, np mieso wolowe V kl. dwa razy lepiej
wigze wode niz mieso wotowe | kl. Jesli kutro-
wanie odbywa sie w wyzszej temp. powyzej 14°C
zdolnos$¢ chioniecia wody jest mniejsza, dlatego
nalezy oziebia¢ mase kutrowg przez dodawanie
lodu. Dodatek 4—5% soli powieksza trzykrotnie
wodochtonno$¢, wyzsze koncentracje obnizajg ja
ze wzgledu na denaturacje biatka.

Mieso ze zmeczonych, niewypoczetych zwie-
rzat, lepiej wigze wode, lecz aspekt jakosci poz-
niejszej wedliny nie pozwala wykorzystywac tej
wiasciwosci miesa. Dodatek soli fosforowych do
farszu zwieksza znacznie wodochtonnos¢.

W dalszym ciggu prelegent podat cenne wska-
z6wki o skladzie surowcowym dla réznych ty-
péw wedlin, zwiekszajgcych ich jakos¢ i wydaj-
nos¢. Najkorzystniej jest peklowaé mieso w ma-
tych kawatkach w temp. 4—6°C przez 2—4 doby,
zbyt dlugie peklowanie spowodowa¢ moze obni-
zenie trwatosci i zazielenienie wedliny. Wyroby
wedliniarskie, jjak pasztetowa, watrobianka, pro-
dukcji réznych zaktadoéw miesnych, rdznig sie
jakoscia; najlepsze produkowane sg w Bydgo-
skich Zaktadach Miesnych, gdzie farsz jest lepiej
kutrowany niz np. w todzi. W ZSRR wysuwa sie
koncepcje, ze jakos¢ wedliny zalezna jest od sto-
sunku wody zwigzanej do niezwigzanej. Jesli sto-
sunek ten wynosi 2:2,5 — wedlina najlepsza,
przy stosunku 4:5 — wedlina sucha i tykowa-
ta, przy stosunku 1 — woda wycieka z wedliny.
Okreslenie zawartosci wody i tluszczu w nor-

Laborcitorium Wroctawskich Zaktadéw Miesnych
(Foto WI. stawny)
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mach CZPMs dla wedlin nie jest oparte o bada-
nia naukowe i dlatego nawet przy zachowaniu
warunkéw normy nie ma gwarancji, ze wedlina
odpowiadac¢ bedzie normie jakosci. Badania labo-
ratoryjne gotowego produktu, stwierdzajgce za-
wartosci procentowe wody i tluszczu nie moga
stanowi¢ zrédta usprawnienia i podniesienia ja-
kosci wedlin. Konieczne jest opracowanie meto-
dy kontroli miedzyoperacyjnej, ktdra nie dopusci
do powstania w gotowej wedlinie nieodpowied-
niego stosunku wody do tluszczu.

Prelegent rozprawiat sie z pogladem, jakoby
dodatek dobrze wykutrowanego i zemulgowane-
go toju w ilosci np. 10% do wedlin obnizat ich
jakos¢ smakowg. Nawigzuje do podobnego
W swoim czasie uprzedzenia ze strony majstrow
przy stosowaniu plazmy. W praktyce okazato
sie, ze dodawanie plazmy w czasie kutrowania
podnosi smak wedliny.

W dalszym ciggu w referacie zwrdécono uwage
na uzycie sprawdzonych, niezwietrzatych, nie-
splesniatych i mozliwie niezakonserwowanych
przypraw i dawkowanie ich nie ,na oko“, a zgo-
dnie z obowigzujgcymi normami.

Réwniez ostonki musza by¢ odpowiednio do-
brane i czyste, bez warstw tluszczu, a zwlaszcza
soli, aby unikng¢ powstawania szarych nalotéw
na wedlinach. Jelita mogg by¢ moczone przez 0,5
godz. w kwasie mlekowym, przez co stajg sie
elastyczniejsze i nie plesniejg. Nalezy dazy¢, by
przy napetnianiu jelit farszem mozliwie jak naj-
mniej przedostato sie do nich powietrza, powie-
trze bowiem obniza trwato$¢ wedliny i powoduje,
ze podczas parzenia moze wedlina peka¢. Dalej,
podczas wedzenia, nalezy zachowac nastepujgce
wskazania: osadzanie wedliny powinno by¢ kon-
trolowane, uzywaé¢ nalezy drewna bukowego,
trociny powinny by¢ suche i bez zapachu (zawar-
tos¢ wody do 25%), trociny nalezy rozpala¢ stop-
niowo a nie gwaltownie, gdyz pyt osiada na we-
dlinach, nalezy zachowac czas i temp. wskazane
w normach dla poszczegélnych gatunkéw wed-
lin (przy zimnym wedzeniu wilgotno$¢ 90- 95%,
przy cieptym 70—75%).

Po obrobce cieplnej wedliny nalezy szybko
wystudzi¢ i zmagazynowaé¢ w warunkach nie
powodujacych duzej wysuszki (zbyt niska wil-
gotno$¢ wzgledna) oraz kruchosci wedliny (zbyt
niska temp.).

Wedliny najlepiej zawiesza¢ a nie uktadaé
w skrzynkach. W magazynach korzystne jest
uzycie promieni ultrafioletowych zwiekszajgcych
trwatos¢ wedliny i zmniejszajacych wys-uszke
(mozna przy tym podnies¢ wilgotnos¢ do
80—95%). Mrozenie wedlin pozwala przechowy-
wac je jeden' rok, jesli zawartos¢ w nich wody
nie przekracza 40%.

Reasumujgc prof. Pezacki podkresli! role maj-
stra, ktéry musi rozumie¢ sens polityczny i gos-
podarczy wykonywanych czynno$ci, musi umie¢
odpowiednio zaprojektowac¢ i rozdzieli¢ prace na
wspotpracownikéw, musi sie orientowaé w po-
trzebach rynku i zna¢ glosy konsumentow, musi
przestrzega¢ normy i przepisy, musi $ledzi¢ za
postepem technicznym, czytal literature i stale
podnosi¢ swoje kwalifikacje zawodowe.
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Przeprowadzana degustacja wedlin i wyro-
béw wedliniarskich z roéznych zaktadéw wyka-
zata caly szereg usterek, niezgodnosci z obowig-
zujgcymi normami zwlaszcza jesli chodzi o uzy-
wanie do tych samych gatunkéw wedlin r6znych
jelit. Kielbasa zwyczajna z réznych zaktadow
posiadata niejednolity kolor, smak i inne cechy,
mimo ze wykonana zostala wg tej samej recep-
tury. Punktacja wedlin przeprowadzona przez
wybrang komisje data nastepujgce wyniki:

I. Koscian — niedowedzona, bez zapachu, po-
wierzchnia nieodpowiednia, smak mdly, za malo
stony, bez wyczucia przypraw, na przekroju wi-
doczne kostki miesa, wedlina niedopeklowana,
ogotem punktow — 36.

1. Krotoszyn — niedowedzona, bez zapachu,
nieodpowiednia powierzchnia, smak mdly, bez
wyczucia przypraw, na przekroju widoczne zyiki,

niedostatecznie peklowana. ogotem pun-
ktow — 49.
1. Poznanh — niedowedzona, bez ksztattu,

zbyt krétka, smak mdly, brak soli, stabe wyczu
cie przypraw, na przekroju widoczne zyiki, wy-
konczenie niestaranne, ogotem punktéow — 57.

IV. Gniezno — zapach i wyglad niezly, smak
dobry, na przekroju zbyt duze kostki, ogétem
punktéw — 65.

V. Warszawa — .zapach i smak dobry, na
przekroju widoczne zytki, wykorczenie dobre,
ogotem punktéw — 70.

Okazato sie, ze zaréwno serdelki jak i szynka
oraz inne wyroby produkowane przez Warszaw-
skie Zaktady Miesne sg najlepsze, z przedstawio-
nych do degustacji wedlin.

W ozywionej dyskusji, w ktorej glos zabierato
ponad 20 majstrow i pracownikéw zakladow,
ustosunkowano sie zarowno do referatu jak i do
odbytej degustacji. Niektorzy moéwcy usitowali
wykaza¢, ze usprawnienia i zmiany w procesie
technologicznym produkcji wedlin przedstawione
w referacie nie sg realne w Swietle braku obsady
personalnej, parku maszynowego, chitodni, ryt-
micznosci dostaw i Srodkéw inwestycyjnych.

Fragment Rejonowego Laboratorium Badawczego

CZPMs w Sopocie
(Folo Wt. Staramy)
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Tow. Tow. z Olsztyna, Warszawy i innych miast
skrytykowali to biadolenie wykazujac, ze wias-
ciwym stosunkiem do pracy, bez specjalnych na-
kladow materialowych, mozna podnies¢ jakosc
wedlin iak to wida¢ na przyktadzie wedlin war-
szawskich.

Przez dyskusje przewijata sie ni¢ niezadowo-
lenia z istniejgcych norm i instrukcji, wydanych
przez CZPMs. Wykazano, ze normy czesto sg
niezyciowe i hamujg lepsze wykorzystanie su-
rowca. Np. norma zada, by rozbioru dokonywano
w temp. + 10°C, gdy wiadomo CZPMs, ze tako-
wych warunkéw w wielu zaktadach brak; warun-
ki transportu wedlin norma okresla na 6 godz.,
gdy tymczasem zaladowanie, transport i wyla
dunek czesto trwa 30 godz. i wedliny odpowied-
nio opakowane i transportowane nie budza za-
strzezen odbiorcy. Receptury sg zle np. na sal-
ceson; receptury powinny by¢ opracowywane
z uwzglednieniem sezonowych nadwyzek np.
miesa wotowego. Normy okres$laja np. wydaj-
nos$¢ paréwek, kiedy odpowiednie mieso moze
wchtong¢ wiecej wody i zwiekszy¢ wydajnosc.
Wyrazano poglad, ze wedlina zwyczajna, czy in-
na, niekoniecznie w rdéznych rejonach kraju musi
mie¢ identyczny smak, zapach i wyglad, ze nale-
zy uwzgledni¢ regionalne potrzeby i gusty konsu-
mentdw. Na ogol podkreslano, ze z tego spot-
kania ze Swiatem nauki towarzysze i koledzy
wynies$li duzo nowych mysli i po powrocie prze-
dyskutujg w szerszym gronie pracownikéw moz-
liwosci usprawnienia cyklu produkcyjnego,

Podkreslono rowniez koniecznos¢ przekazania
tez referatu do PIH i MHM oraz stacji san. epid.,
ktére to instytucje powinny sie aktywnie wig-
czy¢ do wspOtpracy z przemystem.

W dyskusji zwrécono uwage na koniecznosc
znalezienia rozwigzania dla odpadkéw peklowa-
nych powstalych z obrébki szynki, bekonow i in-
nych produktéw przeznaczonych na eksport. War-
szawa nie ma tego problemu, dlatego tez jej we-
dliny, wykonane ze Swiezego miesa, sg lepsze.
Przedstawiciel z Bydgoszczy od razu podal, ze
z inicjatywy majstra w Grudzigdzu odpadki te
zostajg wykorzystane do nowego smacznego ga-
tunku wedliny, ktory witasnie zostat przekazany
do CZPMs do zatwierdzenia. Przedstawiciel
z Olsztyna samokrytycznie_ ocenit dotychczaso-
wag prace na odcinku podniesienia jakosci wedlin
i stwierdzit brak wspdlpracy KT z produkcja, ze

biuletyny i literatura nie jest przez majstra czy- .

tana, ze dotychczas nie bylo wspdipracy z nauka,
ktéra powinna pomagac¢ i wskazywaé drogi roz-
wigzania pietrzacych sie trudnosci.

Dyskusja wysuneta wobec Swiata nauki caty
szereg dezyderatéw i konkretnych pytan, na kto-
re czesciowo odpowiedziat prof. Pezacki stwier-
dzajgc, ze inne postawione zagadnienia beda
obecnie przedmiotem badan uczelni i zakladéw
badawczych.

Dezyderaty te datyby sie zebra¢ w nastepujgce
punkty:

1 rozwigzania wymaga szybkie peklowanie

z braku dostatecznych pomieszczen oraz urza-
dzenie wedzarni, by wedzita réwnomiernie dot

i gore,

miesna 39

2) zagadnienie parzenia i chiodzenia wedlin
bez wody,

3) sprawa nalezytego wykorzystania odpad-
kéw bekonowych i innych peklowanych,

4) koniecznos¢ praktycznej wspotpracy nauki
Z przemystem,

5) konieczno$¢ publikowania wydawnictw pe-
riodycznych miesnych i tluszczowych. Tiumacze-
nia wymaga np. praca Aust'a ,Fehlerquellen von
Wurstfabrikation*. Czasopisma powinny lepiej
informowac czytelnikbw o osiggnieciach z zagra-
nicy,

6) wskazane jest zebra¢ w jedng cato$¢ recep-
tury i instrukcje obowigzujgce i wyda¢ w postaci
jbroszury,

7) opracowac¢ metodyke i ocene badan produk-
tow w fazach operacyjnych.

Inne zagadnienia postawione zostaly w for-
mie konkretnych pytan, na ktére udzielono od-
powiedzi podczas narady.

W podsumowaniu narady dyr. Grabowski
stwierdzit konieczno$¢ pogtebienia wiedzy poli-
tycznej i fachowej majstrow, by skonczy¢ z oceng
.na oko“ i ,na jezyk", Scislejszego zwigzania
sie z naukag i istniejgcymi laboratoriami, $miel-
szego korzystania z doswiadczen innych zakta-
doéw i osiggnie¢ zagranicy przez studiowanie
literatury. Warszawa i £6dz potraktowaty rozpo-
czetg w sierpniu akcje ,walki o jakos¢* wiasci-
wie i dzi§ okazalo sie, ze ich wyroby sg najlep-
sze. Obecnie sytuacja przemysiu po uchwatach
IX Plenum ulegnie poprawie na odcinku wypo-
sazenia technicznego, ale -0 jakosci decyduje
przede wszystkim cztowiek. Nie wolno zapomi-
na¢ o akumulacji socjalistycznej i przez zracjo-
nalizowanie proceséw technologicznych umozli-
wi¢ nalezyte wykorzystanie odpadkéw. Trzeba,
by majstrowie odtwarzali regionalne asortymen-
ty wedlin i wyrobéw, by uwzgledniali gusty
i smaki konsumenta.

Ogolnie narada zostata oceniona pozytywnie.
Ustalono, ze tego rodzaju narady odbywac sie
beda czesciej, gdyz stanowig jedno z powaznych
zrodet podnoszenia kwalifikacji majstrow' i in-
nych pracownikow przemystu miesnego.

Na zakonczenie opracowano wspolny list do
Tow. Ministra Rydalskiego nastepujgcej tresci:

.W odpowiedzi na apel Obywatela Ministra
z dnia 22 sierpnia 1953 r.,, po trzymiesiecznej
akcji na odcinku poprawienia jakosci produkcji
wedliniarskich, ogoélnokrajowy aktyw CZPMs ze-
brany w dniu 8 grudnia 1953 r. w Poznaniu na
naradzie pod hastem ,Nauka w stuzbie produk-
cji*, po wystuchaniu referatu Ob. Prof. Dr. Peza-
ckiego Wincentego, w dyskusji opartej o wytycz-
ne referatu obrazujgce pogladowg wymiane do-
Swiadczen zmierzajgcych do podniesienia jakosci
naszych produktow w mys$l wytycznych IX Ple-
num KC PZPR, zobowigzuje sie do dalszego po-
lepszania jakosci naszej produkcji, zdajac sobie
sprawe Zz' politycznej i spotecznej roli jakosci.

Ponadto melduje, ze coraz glebiej i coraz wy-
trwalej bedzie walczyt o podniesienie kwalifika-
cji zatlébg w celu podniesienia naszej produkcji
do poziomu przodujgcej.”
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Inz. JANINA SZEFER

CZPMs w Warszawie
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Noiue asortymenty inedlin, uiuzgledniajace

upodobania regionalne

W oparciu o wytyczne IX Plenum KC PZPR,
Centralny Zarzad Przemystu Miesnego rzucit eks-
pozyturom i zakladom miesnym w listopadzie ub.
r. hasto opracowania nowych asortymentéw wedlin
ogolnokrajowych ~i asortymentéw regionalnych,
dajac nastepujgce wytyczne:

1) wszystkie projektowane asortymenty powin-
ny rézni¢ sie od asortymentdw znajdujacych sie
obecnie na rynku pod wzgledem smaku i wygladu;

2) przy projektowaniu asortymentow ogdélno-
krajowych nalezy mie¢ na celu wygospodarowa-
nie wieprzowiny peklowanej otrzymywanej przy
obrébce szynek eksportowych, ,porkloinéw" oraz
bekondéw, przy czym asortymenty te powinny by¢
artykutami potrwatymi lub trwatymi, nadajgcy-
mi sie do przerzutow;

3) przy projektowaniu asortymentow regional-
nych nalezy uwzgledni¢ dwa zatozenia:

a) zaspokoi¢ jgusty i zainteresowania ludnosci,

b) wygospodarowaé surowce zalegajace w da-

nym rejonie.

Hasto opracowania nowych asortymentow zosta-
to podjete przez nastepujgcych jedenascie ekspo-
zytur i zaktadéw na prawach ekspozytur: Byd-
goszcz, Bytom, Krakow, Gdansk, todz, Wroctaw,
Poznan, Olsztyn, Rzeszow, Kielce, Warszawa-wot-
jewédztwo. Ekspozytury przedtozyly w dniu
8 stycznia br. 27 réznych asortymentéw, z kto-
rych CZPMs zakwalifikowat 19, jako nadajgce sie
do przediozenia czynnikom nadrzednym do
zaakceptowania, tak jako asortymenty ogdlnokra-
jowe jak i regionalne.

Przede wszystkim zostato opracowane i rozwig-
zane zagadnienie miesa peklowanego, otrzymywa-
nego przy obrébce szynek, ,,porkloinéw“ i beko-
néw, co pozwoli na wyeliminowanie dodawania
tych rodzajow miesa do réznych asortymentow
obecnie produkowanych kietbas, a tym samym
wplynie na polepszenie ich jakosci.

Opracowane nowe asortymenty wykorzystujace
to mieso maja duze wartosci smakowe i nadajg
sie do przerzutéw. Asortymenty te moga by¢ pro-
dukowane z wyzej wymienionych rodzajow miesa
bezposrednio po ich otrzymaniu, co gwarantuje
dobrg jakos¢ otrzymywanych asortymentow.

Wykorzystanie wieprzowiny peklowanej z szy-
nek i ,porkloindw“ opracowata z powodzeniem
Ekspozytura w Bydgoszczy, ktérej dwoéch przo-
dujacych majstrow wedliniarskich, Ob. Kowalski
z Bydgoszczy i Ob. Zurek z Grudzigdza, przedsta-
wito proby wedlin podobnie rozwigzane, o wydaj-
nosci ok. 80%, w sklad ktorych wchodzi 65—
70% miesa peklowanego pochodzacego z obrébki
szynek, pozostate sktadniki — to podgardle 1 wo-
towina. Sktadniki rozdrobnione przez siatke 5 mm
i 3 mm, rysunek na przekroju tadny, smak dobry.
Na podstawie obu tych asortymentéw zostanie
opracowany przez obu majstrow jeden asortyment,

ludnosci

ktory skupi najkorzystniejsze cechy z obu przed-
tozonych prob.

Rozwigzanie wykorzystania wieprzowiny peklo-
wanej z szynek i ,porkloinéw* podjety réwniez
Zaktady Miesne w Debicy oraz Zakiady Miesne
w Krotoszynie. Obie préby podobne byly do kiet-
basy , zwyczajnej i wobec bezkonkurencyjnego
opracowania majstrow Ob. Kowalskiego i Ob. Zur-
ka — odpadty.

Wykorzystanie wieprzowiny peklowanej z be-
konéw opracowaly Zaklady Miesne w Tczewie.
Majster, Ob. Falkiewicz z Tczewa, przedstawit
dwa asortymenty kielbasy, wykorzystujgcej 50%
skrawkéw bekonowych: jeden o wydajnosci ok.
90%, drugi o wydajnosci ok. 75%. Zaakcepto-
wano projekt drugi, jako nadajgcy sie do prze-
rzutéw i smakowo znacznie lepszy.

Zaktady Miesne w Koscianie usitowaly rowniez
rozwigza¢ wykorzystanie skrawkow bekonowych,
jednak asortyment ten nie zostat przyjety.

Odnosnie asortymentow regionalnych, wykorzy-
stujgcych zalegajace w danym rejonie surowce,
Zaktady Miesne -w Olsztynie przedstawity pasztet
warminski, wygospodarowujgcy skwarki (60 kg
na 100 kg surowca). Poza tym zaklady te przed-
stawily watrobianke olsztynska, produkowanie
ktérej miatoby na celu wygospodarowanie przede
wszystkim tzw. ,zyt wolowych”; asortyment ten
wymaga przepracowania.

Zaktady Miesne w 'Obornikach opracowaly wa-
trobianke obornickg, wygospodarowujaca nozki
wieprzowe, mozgi, Sledziony i mieso krwawe.
Asortyment ten wymaga jeszcze przepracowania,
niemniej jednak jest asortymentem ciekawym
z punktu widzenia wygospodarowania surowca,
zwlaszcza w okregach o duzej produkcji eksporto-
wej. W okregach tych watrobianka ta moze za-
stgpi¢ z powodzeniem watrobianke obecnie produ-
kowana, ktéra w danych okregach mniej korzyst-
nie wygospodarowuje surowiec.

Zaktady Miesne w Bytomiu, przy udziale Ob.
Kierota, opracowaly trzy asortymenty wedlin, tj.
dwa asortymenty z miesa surowego: kietbaski gor-
nicze (tzw. dawniej frankfuterki) i kietbase by-
tomska (tzw. dawniej Blokwurst) oraz kietbase pa-
rzong kminkows. Wszystkie te trzy asortymenty
wybitnie regionalne, smakowo bardzo dobre.

Ekspozytura w Krakowie przedstawita dwa asor-
tymenty regionalne, tj. kielbase krakowskag kraja-
ng, czysto wieprzowg, o0 wydajnosci ok. 82%.,
opracowang przy udziale Ob. Czecha. Kietbasa
ta podczas degustacji uzyskata bardzo duze uzna-
nie. Drugi asortyment regionalny — kietbasa tu-
chowska, o wydajnosci 85%, zostata opracowana
przy udziale Ob. Sajdka z GS Tuchow.

Oba asortymenty, a zwlaszcza kietbasa krakow-
ska krajana, zostaly uznane jako bardzo dobre re-
gionalne wedliny.
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Ekspozytura w todzi przedstawita dwa bardzo
dobre asortymenty, uznane jako asortymenty re-
gionalne, a »mianowicie: kietbasa krwista, tzw.
.kadryl®, ktéra uzyskata bardzo duze uznanie,
jednak dopuszczenie jej do obrotu uwarunkowane
jest bilansem jelit oraz kietbasa wiejska, o bardzo
dobrym smaku.*)

Ekspozytura w Poznaniu przediozyta jako asor-
tyment regionalny tzw. bulczanke krwistg. Jest to
produkt bardzo poszukiwany w Poznanskim i pod-
czas degustacji zostal oceniony bardzo pozytyw-
nie przez przedstawicieli woj. poznanskiego, na-
tomiast przez przedstawicieli innych rejonéw zo-
stat skrytykowany.

Poza wyzej »opisanymi asortymentami zostaly
przediozone przez Ekspozyture we Wroctawiu
opracowane przez Ob. Kissa poledwiczki pieczone
otrzymane z poledwiczek, asortyment >o charakte-
rze ogolnokrajowym, zapowiadajacy sie ciekawie,
wymagajacy przepracowania: przez Ekspozyture
w Gdansku — schab polski, tzw. ,kasler* oraz
kietlbasa typu serdelowej, w sklad ktérej wchodzi
50°/0 wotowiny 'V klasy, 40% podgardla i 10%
skorki, asortyment smakowo dobry, wygospoda-
rowujacy dobrze surowiec, nmowe by¢ dopuszczo-
ny do konsumpcji; przez Ekspozyture w Bydgosz-
czy — kietbasa z miesa baraniego pieczona. Asor-
tyment ten jest lepszy od kielbasy podhalanskiej
i lepiej wygospodarowuje baraning, moze zastapi¢
kietlbase podhalanska.

Ekspozytura w Kielcach przediozyta projekt
produkowania wedliny wg skiadu kietbasy pol-

*) Receptura tej kietbasy podana jest w artykule Ob. Wi-
tolda Skawinskiego pt. ,Produkcja nowego asortymentu
wedlin“, zamieszczonym w niniejszym numerze.

Z doswiadczen zaktadéw miesnych

Inz. STANISLAW NOWACKI
Eksp. Woj. CZPMs w todzi

Inz. MARIAN ¢WINIARSKI
Zaktady Miesne w todzi

Z fronlu walki o podniesienie jakosci wedlin
w Zaktadach Miesnych w todzi

Kierownictwo  Ekspozytury  Woje-

receptur, norm przedmiotowych i in-
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skiej surowej z tym, ze wedlina ta zgodnie z zy-
czeniem konsumentéw rejonu powinna by¢ pa-
rzona.

Ekspozytura w Rzeszowie przediozyta asorty-
ment, ktéry byt wzorowany na kielbasie gtogow-
skiej, jednak asortyment ten wymaga przepraco-
wania. Z upodoban regionalnych charakteryzuje
go bardzo duzy dodatek czosnku.

Dla zwiekszenia asortymentéw wyrobow wedli-
niaTskich Ekspozytura w Rzeszowie przediozyta
probe pasztetu, ktéry wymaga przepracowania.
Cechg charakterystyczng tego asortymentu jest
wyprodukowanie go.w pecherzu cielecym, co ze
wzgledu na matg wielko$¢ jest wygodne dla ku-
pujacego.

Ekspozytura Warszawska przediozyta asorty-
ment kietbasy, ktéry miatby wygospodarowywac
miedzy innymi nerki i serca; asortyment ten zo-
stat bardzo skrytykowany i odrzucony, jako nie
nadajacy sie do przyjecia.

Poza nowymi asortymentami opracowywanymi
przez teren, zostaly opracowane przez Sekcje
Technologiczng CZPMs nastepujace nowe asorty-
menty: ozory wolowe wedzone gotowane, ozory
wolowe wedzone surowe, rolada schabowa oraz
kaszanka wyborowa z kaszg gryczang.

Wspomniane na wstepie hasto opracowania no-
wych asortymentdw majacych na celu, zaspokoje-
nie upodoban regionalnych ludnosci oraz lepsze
wygospodarowanie surowca zostalo — jak z po-
wyzszego wynika — przyjete z nalezytym zro-
zumieniem przez teren, ktéry, wykazat w pierw-
szej fazie opraco»wywania tego zagadnienia duzg
inicjatywe.

b) codzienna kontrola ustalonych
normatyw6w surowca przeznaczonego
do produkciji,

c) ustalanie ilosciowe i asortymen-
towe planéw produkcji na dzien na-
stepny w oparciu o rozdzielniki, z co-
dziennym sledzeniem ich wykonywa-
nia,

d) przeprowadzanie kontroli wszyst-
kich faz miedzyoperacyjnych produkciji
pod katem ich zgodnosci z obowigzu-

wodzkiej CZPMs w todzi przystgpito
razem z kierownictwem tddzkich Za-
ktadow Miesnych na poczatku mie-
sigca wrzesnia ub. r. do opra»;owania
wstepnego planu pracy walki o pod-
niesienie jakosci.

Rozumiejac w petni zadania jakie
postawione zostaly przed przemystem
miesnym przez Partie i Rzad, postano-
wiono w jak najkrotszym czasie zmie-
ni¢ dotychczasowy styl pracy w prze-
tworniach i opracowa¢ ramowy plan
pracy na najblizszy okres.

Zadania postawione w tym planie
ujete zostaty m. in. w nastepujace pun-
kty:

strukcji produkcyjnych,

2) podnosi¢ kwalifikacje zawodowe
kontroleréw i brakarzy K-T. przez przy-
zaktadowe »przeprowadzanie czynnosci
miedzyoperacyjnych produkcji, z jed-
noczesnym doktadnym zapoznawaniem
ich z obowigzujgcymi recepturami, nor-
mami i instrukcjami,

3) przeprowadzi¢ szkolenie kierow-
nikow zaktadéw na odcinku organiza-
cji pracy,

4) powota¢ opiekuna — instruktora
dla kazdej przetworni.

Ciekawg innowacjg jest wyzej wy-
mieniony punkt o powotaniu opieku-
now — instruktorow dla poszczegol-

1 poda¢ natychmiast zakres czyn-nych zaktadéw na danym terenie.

nosci dla kazdego stanowiska robo-
czego w przetwoérniach przez sporza-
dzenie i zawieszenie przy kazdym z
nich tablic, z podaniem w skércie czyn-
nosci, sposobu i kolejnosci ich wyko-
nywania na podstawie obowigzujgcych

W zakres prac takiego instruktora
wchodzi:

Jacymi instrukcjami produkcyjnymi,

e) organizowanie codziennych pot-
godzinnych odpraw pracownikow
zmiany konczacej prace w potudnie, z
, majstrami, brygadzistami i brukarza-
mi zmiany popotudniowej. Na odpra-
wach takich podsumowuje sie zauwa-
zone btedy z dnia poprzedniego i bie-
zacego, pokazuje wadliwie wyproduko-
wane wedliny | omawia przyczyny po-
wstawania usterek oraz metody ich
usuwania.

Do obowigzkéw instruktora nalezy
rébwniez interwencja w odpowiednich
dziatach zaktadu, gdy wspoétpraca tych
dziatbw z produkcjg wykazuje niedo-
ciagniecia, sktadanie sprawozdan z
przebiegu pracy w zaktadzie i wymiana
doswiadczen raa odprawach organizo-

a) przeprowadzanie wspdlnie z kon- wanych przez ekspozyture dwa razy

trolerem K.T. degustacji przetworow
migsnych przeznaczonych do ekspedy-
cji,

w tygodniu.
Plan przewiduje réwniez przeprowa-
dzanie co dwa tygodnie demonstracji
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i degustacji przetworow miesnych z
przedstawicielami MHM i Domoéw
Handlowych ,Delikatesy, celem do-

stosowania produkcji do potrzeb i zy-
czen konsumentéw oraz pogieb'anie
w dalszym ciggu formy wspotzawod-
nictwa pracy w podnoszeniu jakosci
produkcji i popularyzacji hasta Tow.
Saja: ,Ja nie wypuszcze brakéow".
Zagadnieniami jakosci produkcji za-
interesowano Podstawowe Organizacje
Partyjne PZPR oraz' Kola Zwigzkow
Zawodowych celem dalszej mobilizacji
zaldg poszczegoblnych zaktadow.
Dwumiesieczny okres realizacji wy-
zej podanego planu pracy przyniost
pozadany efekt. Jakos¢ naszych we-
dlin wg oficjalnej opinii czynnikéw

GOSPODARKA
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miejscowych jak Wydzialu Handlu
Prezydium Rady Narodowej w todzi
i Dyrekcji MHM — wyraznie podnio-
sta sie.

Mimo uzyskania poprawy jakosci
wedlin, walka o dalsze jej podnoszenie
staje sie na naszym terenie zadaniem
pierwszoplanowym, bowiem zadania
postawione przed nami na IX Plenum
Komitetu Centralnego PZPR wymaga-
ja od. nas dalszej, ciggtej mobilizaciji
na odcinku produkcji wedlin, ciggtego
podnoszenia jakosci i metod produk-
cji, azeby gotowy produkt przekazy-
wany z naszych przetw6rh na zaopa-
trzenie rynku w petni mogt zaspoko-
i ciagle rosngce potrzeby mas pracu-
jacych naszego miasta.

Racjonalizatorzy i przodownicy
Slalinogrodzkich Zaktadow Miesnych

Zgtaszane i realizowane  wnioski
racjonalizatorskie pracownikéw  Sta-
linogrodzkich  Zaktadow Miesnych

majag duzy wplyw na polepszenie wa-
runkéw pracy, wydajnos¢ i jakosé
otrzymywanych produktéw.

Pomysty wnoszone przez czotowych
racjonalizatoréow zakladow, takich jak
ob. ob. Karol Rotker, Stanistaw We-
sotek, Jozef Wieczorek czy innych —
obejmujg caly szereg roznorodnych
usprawnien dajgcych duze oszczedno-
Sci  materiatowe i wplywajgcych na
polepszenie produkciji.

Z szeregu pomystdw na uwage za-
stuguja usprawnienia ob. Stanistawa
Rotkera:

— urzadzenia filtracyjne do czy-
szczenia pltynnego smalcu, gdzie
przez zainstalowanie przy do-
tychczasowej aparaturze podwoj-
nych koszy otrzyma sie duzo do-
ktadniejszg filtracje, oo poprawi
w duzym stopniu jako$¢ otrzy-
manego tluszczu;

- usprawnienie przy kominach wy-
ciagowych, co zmniejszy ilos¢
spalajgcego sie wegla i poprawi
zaopatrzenie w pare autoklawow
i kottbw otwartych do gotowania
szynek;

— odprowadzenie wody ze smalco-
wni do ponownego Zuzycia,
przez co zapewniona zostanie
dla kottlowni dostateczna ilo$¢

wody kierowanej dotychczas do
kanalizacji oraz caty szereg in-
nych usprawnien.

Obnizka kosztow wiasnych i walka
0 jako$¢ produkcji realizowana jest
rébwniez przez najlepszych pracowni-
kéw zatogi — przodownikéw pracy.

Jednym z nich jest ob. Franciszek
Jarocinski, zatrudniony przy produk-
cji wedlin. Ob. Jarocinski jest dobrym
organizatorem, bierze czynny udziat
we wspotzawodnictwie pracy, wyko-
nuje swe normy S$rednio ponad 130%.
Fachowoscig i stosunkiem do pracy

przyczynia sie w duzym stopniu do po-
dnoszenia jakosci wedlin.

Jednym z najlepszych pracownikéw
zatrudnionych w  rozbieralni migsa
jest ob. Jan Oles. Ob. Oles$ jest su-
miennym i obowigzkowym pracowni-
kiem, a w pracy swojej wyréznia sie
przede wszystkim, dobrym i dokfad-
nym sortowaniem miesa na klasy, co
daje moznos¢ uzyskiwania wiekszego
procentu  wyzszych gatunkéw prze-
tworéw miesnych.

Do czotowych przodownikéw pracy
nalezy réwniez ob. Jézef Gornik. Ob.
Gérnik jest brygadzista przy uboju
trzody chlewnej, gdzie bierze czynny
udziat we wspotzawodnictwie pracy
wykonujgc przecietnie ponad 120%
normy. Oprécz pracy zawodowej ob.
Goérnik bierze czynny udziat w pracy
spotecznej.

Rok 1954

Produkcja nowego
asortymeniu wedliny

Na naradzie majstréow z Ekspozy-
tury Wojewddzkiej w Bydgoszczy i
todzi poruszono miedzy innymi pro-
blem wykorzystania miesa odpadkowi*
go z produkcji bekonéw i szynek. Do-
tychczas wykorzystywano to mieso do
produkcji réznego rodzaju wedlin. Ta-
kie rozwigzanie sprawy wymagato wy
soce pracochtonnej czynnosci sorto-
wania obrzynkow (ok. 125 rob. godz.
na 1 tong), a Wedliny produkowane
z domieszkg tego surowca miaty te
wade, ze byly do siebie podobne i gor-
szej jakoscl.

Ekspozytura todzka rozwigzujgc
to zagadnienie opracowata nowy ro-
dzaj kielbasy tzw. ,wiejskiej*, w sktad
ktérej wchodza wszystkie obrzynki be-
konowe. Po wielu probach kietbasa zo-
stala ostatecznie wyprodukowana wg
nastepujgcej receptury:’

1 Surowiec:

wieprzowina kl. 1 nie peklowana 20 kg
mieso odpadkowe z obrobki bekonu nie
peklowane . 80 kg

2. Przyprawy i materialy pomocni-
cze:

sél warzonka 2,80 kg

saletra 0,06

pieprz naturalny 012 ,

czosnek 0,06

majeranek 0,05 ,

cukier 0,10 ,
3. Ostonka:

jelito wotowe wiankowe $redn. 36 —
40 mm. Kielbasa zwinieta w wianek,
konce wianka zlgczone szpilkg drew-
niang, dtugos¢ batonu w obwodzie ze-
wnetrznym 50—60 cm.

4. Posta¢ miesa:

wieprzowina kl. | rozdrobniona przez
siatke 8 mm. Mieso odpadkowe z be-
konéw rozdrobnione przez siatke 5
mm. Cato$¢ dobrze wymieszana. Po
napetnieniu  jelit obsusza¢ nalezy
przez 1—2 dni, po czym wedzi¢ zim-
nym dymem przez 24 godz.

5. Wydajnos¢:

przecietna 87%, granica dopuszcza!
nych wahan 86—88%.

Kietbasa wyprodukowana wg wy-
zej wymienionej  receptury, poddana
degustacji przy udziale przedstawicieli
MHM, Wydzialu Handlu PRN i innych
uzyskata bardzo dobrg opinie. Nalezy
stwierdzi¢, ze kietbasa ta nie ma zad-
nego podobienstwa do innych, walory
smakowe, przekrdj i wyglad zewnetrz-
ny nie nasuwajg zadnych zastrzezen.

Produkcja tej Wedliny daje przemy-
stowi miesnemu nastepujace korzysci:
a) zupetna eliminacja pracy w sorto-
waniu, co powaznie obnizy koszty wia
sne produkcji, b) odcigzenie magazy-
now od przechowywania zbierajgcego
sie zawsze w duzej ilosci miesa odpad-
kowego z produkcji bekondéw, c) pod-
wyzszenie jakosci wedliny.

Witold Skawinski
Eksp, Woj. CZPMs w todzi
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Chtodnictwo

Prof. mgr inz. KAZIMIERZ MARKIEWICZ

Szkota Inzynierska w Poznaniu

Modernizacja urzadzen chtodniczych

Jeden z punktéw rezolucji pierwszej Krajowej
Narady Remontowej mowi, ze w dziedzinie mo-
dernizacji nalezy wykorzysta¢ kapitalny *i sredni
remont dla przeprowadzenia planowej moderniza-
cji przestarzatych urzadzen, majac na uwadze pod-
niesienie wydajnosci i sprawnosci, automatyzacje,
przystosowanie do nowych proceséw technologicz-
nych i zmniejszenie zuzycia energii.

Stosowanie rur zebrowych

Ponizej podajemy streszczenie artykutu z kwar-
talnika radzieckiego ,Chotodilnaja Tiechnika“ nr
2, 1952 r., na temat stosowania rur zebrowych
zamiast gtadkich..

Szeroki rozmach budownictwa chtodni wysuwa
na pierwszy plan sprawe obnizenia zuzycia meta-
li dla instalacji chtodniczych. W chwili biezacej
dla komér chiodniczych do magazynowania pro-
duktéw zywnosciowych stosujemy parowniki bez-
posredniego parowania czynnika chtodniczego,
wzgl. baterie solankowe z $adkich rur bez szwu,
przy czym potrzeba okoto 350 m.b. rur na 100
m2 powierzchni podiogi komory chiodniczej. To
wielkie zapotrzebowanie rur ttumaczy sie zbyt du-
zg roznicg w przyjmowaniu ciepta od $Scianki we-
wnetrznej rury do czynnika chtodniczego lub so-
lanki oraz od powietrza komory do Scianki ze-
wnetrznej rury. Wspotczynnik przyjmowania cie-
pta od Scianki zewnetrznej do solanki przy jej
szybkosci od 0,1 —0,25 nv;sek. wynosi 160
200 Kal/m2h® C, a przy bezposrednim parowaniu
amoniaku wzrasta do 300 Kal/m2 h® C. Tymcza
sem wspotczynnik przyjmowania ciepta przez po
wietrze komory, dzieki ruchom konwekcyjnym
i promieniowaniu od zewnetrznej powierzchni pa-
rownika, nie przekracza 5—8 Kal/m2 h° C. Dla-
tego ogolny wspotczynnik przenikania ciepta jest
zbyt niski.

Doswiadczenia przeprowadzone w instytutach
badawczych chiodnictwa w ZSRR wykazaly, ze
w komorach chitodniczych przy temperaturze.—
18° C wspolczynnik przenikania ciepta przy $red.
niej réznicy temperatur 10° C miedzy czynnikiem
chtodniczym a powietrzem w komorze wynosit od
4,7 —6 Kal/m2h° C. Nizsze wartosci odnosity sie
do sufitowych peczkowych baterii, a wieksze do
baterii przysciennych jednorzedowych.

Z powyzszego wynika, ze intensyfikacja chiod-
niczego urzadzenia mozliwa jest przez powieksze-
nie Sredniej réznicy temperatur pomiedzy czynni-
kiem a powietrzem, przez zwiekszenie cyrkulacji
powietrza i wreszcie przez sztuczne powiekszenie
zewnetrznej powierzchni.

Jezeli chodzi o komory dla mrozonych produk-
tow, to w gre wchodzitby ten ostatni sposéb. Dla-
tego te sprawe omoéwimy szerzej.

Rury Zebrowe znalazly juz dawno zastosowanie
w rozmaitych dziatlach techniki. Wylgczne dotych-

czas wykorzystywanie dla urzadzen chtodniczych
rur gtadkich mialo miejsce dlatego, ze do ostat-
niej chwili nie bylo doktadnych danych o prze-
wodnictwie cieplnym rur zebrowych oraz nie byt
opracowany sposéb odsniezania tych rur. Rury
zebrowane zabezpieczaja moznos¢ racjonalnego
z punktu techniki chtodniczej wykorzystania ko-
mor chlodniczych przy zastosowaniu bezposred-
niego parowania czynnika chiodniczego nawet
w duzych chtodniach. Mamy w tym wypadku bar-
dzo znaczne zmnigjszenie . ilosci parownikdw,
uproszczenie chiodniczej sieci komunikacyjnej,
zmniejszenie objetosci cyrkulujgcego czynnika
oraz lepsze zastosowanie automatyki.

Celem praktycznego przestudiowania szczegoé-
tow pracy urzadzen chiodniczych z rurami zebro-
wymi zbadano w jednej z komér chtodni moskiew-
skiej dwie sufitowe baterie z przypawanymi ze-
brami.

Na rury o $rednicy 57 mm nawiniete byty cta-
lowe zebra o zewnetrznej Srednicy 150 mm i gru-
bosci 1,5 mm. Dla lepszego kontaktu zeber z ru-
ra, zebra byty zaopatrzone w kotnierzyki 0 wyso-
kosci 4 mm, przylegajace do rury. Po natozeniu
zeber na rure kotnierzyki byly przyspawane pun-
ktowym spawaniem. Dlugosc¢.-szwu wynosita 60 —
75 mm. Odleglos¢ pomiedzy zebrami wynosita
40 mm. Baterie parownikéw sufitowych umiesz
czone byly nad przejsciem pomiedzy stosami za-
mrozonych produktéw. W komorach bylo masto
w beczkach. Masto to dostarczone bylo o tempe-
raturze — 1-do —7° C. Badanie przeprowadzo-
ne przy temperaturze powietrza —8,6° C do --
12,7 C°. Obserwacja stwierdzita, ze tworzenie sie
szronu na rurach i zebrach odbywa sie nierow-
nomiernie. Najwiecej szronu bylo- na wierzchot-
kach zeber, tworzac ksztatt pierscienia na obwo-
dzie zewnetrznym zebra. Na bocznych powierzch-

niach zeber szron gromadzit sie w gornej czesci
zeber, pod rurg warstwa’szronu byta minimalna.

Na rys. 1 mamy zaznaczone rozmieszczenie
szronu.
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Jest rzeczg charakterystyczng, ze wierzchotek
gornej czesci zebra jest poczatkowym odcinkiem
powierzchni pochtaniajacej ciepto, natomiast dolna
czes¢ zebra znajduje sie w aerodymicznym cieniu
rury. Powloka ze szronu usunieta byta przy pomo-
cy gorgcej solanki o temperaturze + 50° C po
112 godzinach pracy parownika. Odtajanie kazdej
baterii trwato 1 godz., przy czym snieg znajduja-
cy sig pomigdzy rurami strgcano przy pomocy
tat. Snieg opadat z poczgtku z rur i dolnej czesci
zeber, na wierzchotku gdrnego zebra utrzymywat
sie troche dluzej. Opukuje sie rury pomiedzy ze-
brami nie dotykajac zeber. Krople wody zauwa-
zono dopiero pod koniec odtajania, kiedy pozosta-
waly jeszcze do odtajania poszczegllne brytki
Sniegu, ktore ugrzezly na zebrach, przy czym
sptywajgca woda opadata na poprzednio juz strag-
cony snieg. Poniewaz wody tej nie byto duzo.
wiec $nieg nie przymarzat do podtogi i z tatwo-
Scig dawat sie usuwac fopatg. Odtajanie szronu
z rur zebrowych wymagato nie wiecej czasu niz
odtajanie rur gtadkich. Na podstawie przeprowa-
dzonych badan stwierdzono, ze $redni wspétczyn-
nik przenikania ciepta parownikdw (pomiedzy
pierwszym a 64 dniem pracy) w odniesieniu do ze-
wnetrznej powierzchni rur wynosit 18,1 Kal/m2
h° C, a bezposrednio po odtajaniu 20,4 Kal/m2 h"
C. Zbadano réwniez prace wyttaczanych prostokat-
nych zeber, przy czym zastosowano konstrukcje
tatwg do demontazu.

tatwe do zdejmowania zebro widzimy na rys.
2. Sklada sie ono z dwdch prostokatnych plytek
potgczonych przy pomocy dwéch trapezowych tgcz-
nikéw. W s$rodku zebra znajduje sie wyttoczony
otwor dla rury o Srednicy 57 mm. Otwor zebra
rozwalcowany i zaopatrzony w koinierzyk o wy-
sokosci 7 mm. Wymiary zebra w stanie zmonto-
wanym 130 X 130, grubos$¢ blachy ocynkowanej
albo dekapowanej wynosi 1 mm. Powierzchnia
jednego zebra wynosi 0,028 m2, ciezar ze zigcz-'
kami 0,12 kg. Zaproponowany sposéb ozebrowie-
nia gtadkich rur za pomoca opisanych zeber daje
znaczne oszczednosci metalu. Przy zwiekszaniu
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wydajnosci chtodniczej parownikéw o 50%, cie-
zar wzrasta tylko o 24%. Doswiadczenie wyka-
zalo, 7e stosujgc ten zabieg w komorze chitodniczej
zaopatrzonej przysciennymi bateriami, obnizono
temperature komory z temperatury — 10° C do
— 18° C, umieszczajgc 8 zeber na jednym metrze
biezacym rury. W rezultacie dochodzimy do wnio-
sku, ze ozebrowanie juz istniejgcych gtadkich rur
nie wywotuje jakichkolwiek zaburzen w eksploa-
tacji chtodni, jest zabiegiem korzystnym, przyczy.
niajgcym sie do intensyfikacji przenikania ciepta
i oszczednosci metalu.

Nowe konstrukcje urzgdzen chtodniczych w ko-
morach z mrozonym towarem

Przy projektowaniu nowych chtodni (Kobulasz-
wili) zaproponowano przyrzady chiodnicze z ze-
brami zalane czynnikiem chiodniczym z jego sa-
mocyrkulacja. Dwurzedowa sufitowa bateria skia-
da sie z prostych rur zebrowych przypawanych do
poziomych kolektoréw. W $rodku baterii w celu
lepszej cyrkulacji czynnika dla powrotu ptynnego
amoniaku z gérnego rzedu rur do rzedu dolnego
umieszczone sg kro¢ce opuszczone swym koricem
do dolnego kolektora na poziomie dolnej linii pa-
rownikéw dolnego rzedu. Goérne kolektory zaopa-
trzone sg w krocce ssace, z ktérych sprezarka za-
sysa pare czynnika. Celem polepszenia przewod-
nictwa rury majg rozmieszczenie szachownicy.
Kaloryczna wydajno$¢®0,1 jednorzedowych przy-
Sciennych parownikdw zuzywa sie na pochtoniecie
ciepla, ktére przedostaje sie przez $ciany zewnetrz-
ne chtodni. Parowniki umieszczamy w gérnej trze-
ciej czesci sciany. Na podstawie obliczen stwier-
dzono, iz wystarczy umieszczenie 5 rur przyscien-
nych dla pochtoniecia ciepta 0,1. Sufitowe parow-
niki umieszczamy nad przejsciem wolnym pomie-
dzy stosami mrozonych produktéw. Chiodnicza
powierzchnia tych sufitowych parownikéw obli-
czona jest na pochioniecie wszystkich innych do-
plywéw ciepta. Dwie gérne przyscienne rury
umieszczamy na wysokosci poziomu dwurzedowej
sufitowej baterii. Doprowadzanie plynnego czyn-
nika i odptyw pary z przysciennych parownikow
odbywa sie. igcznie z parownikami sufitowymi,
czyli sufitowe i przyscienne parowniki tworzg je-
den wspdlny przyrzad chtodniczy. Zaproponowa-
na konstrukcja baterii zalanej czynnikiem za-
bezpiecza bezawaryjno$¢ pracy oraz daje moz-
nos¢ urzadzenia petnej automatyzacji. Wobec wy-
sokiej ceny rur ciggnionych, wskazane jest sto-
sowanie rur bez szwu, ewalcowane na gorgaco
0 $redn. 50/57 mm. Wysokos¢ zeber wynosi 45
mm. Odlegtos¢ pomiedzy zebrami 35,8 mm (28
zeber na 1 m.b.). Wobec tego sumaryczna po-
wierzchnia chtodnicza 1 m.b. posiada 0,99 m2
Ciezar tasmy do wykonania zeber o grubosci 1
mm na 1 m.b. wynosi 4,3 kg, a'sumaryczny ciezar
1 m.b. rury z zebrami wynosi 9,1 kg. Oszczednos¢
na rurach na przyktad dla komory o powierzchni
400 m2 i pojemnosci umozliwiajgcej przechowy-
wanie 350 ton mrozonego miesa przy temperatu-
rze — 18° C widzimy z nastepujacego obliczenia:
kaloryczne obliczenie podaje Qx = 5400 Kat./
godz. (przyscienne parowniki dla sttumienia do-
plywu ciepta przez Sciany zewnetrzne), a Q2= 6250
Kal/godz. (dla sttumienia innych doptywow cie-
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pta). Doptywy ciepta przez otwieranie drzwi,
obecnos¢ robotnikow, oswietlenia, wynoszat 1450
Kal/godz. Catos¢ obcigzenia kalorycznego Q =
13100 Kal/godz. a zatem na przyscienne parowni-
ki przypada 5400 Kal/godz. oraz na sufitowe pa-
rowniki 7700 Kal/godz.

Przy sredniej réznicy temperatur pomiedzy po-
wietrzem komory a amoniakiem, wynoszacej 10°C
K = k. A t = 60 Kallm#, potrzebna powierz-
chnia chlodnicza gtadkich jednorzedowych przy-
sciennych parownikéw réwna sie 90 m2 co wynosi
504 m.b. o ciezarze 32 tony.

Powierzchnia chtodnicza gtadkich sufitowych
parownikéw dla K = k. A t = 47 Kal/mzh wynosi
164 m2i odpowiada 918 m.b. rur o ciezarze ogol-
nym 4,21 t, co daje sumaryczne zapotrzebowanie
rur gtadkich w ilosci 1422 m.b. o ciezarze 6,53
ton i objetosci amoniaku przy $rednim zalaniu rur
0,8, wynoszacym 2,275 m3

Stosujgc rury ozebrowane i przyjmujgc cieplne
obcigzenie K = k. A t = 40 Kal/mkh wymagana
powierzchnia chtodnicza rur zebrowych wynosita-
by 327,5 m, czyli 331 m.b. rur o ciezarze 3,01
ton i pojemnosci amoniaku 0,602 m3

Na zatgczonej ponizej tabeli uwidocznione sa
% oszczednosci zaréwno rur jak i amoniaku.

Rury Rury — OSZcze-

gtadkie  zebrowe dnos¢

w %

llo$¢ rur w m. b. 1422 331 76,7

Ciezar rur w tonach 6,53 152 76,7

Ciezar tasmy dla zeber — 1,49 —
Sumaryczny ciezar w

tonach 6,53 3,01 54

llo§¢ amoniaku w m3 1,275 0,602 52,7

Intensyfikacja chlodniczego urzadzenia zamrazal-
ni (nietunelowych)

W zamrazalniach umieszczamy kilka dysz po-
wietrznych, skierowujgcych strugi powietrza
wzdluz zamrazalni. Dysze te zinstalowane sg po-
miedzy sufitem a torami kolejki wiszacej. Zasy-
sanie powietrza zamrazalni do chtodnicy powietrz-
nej odbywa sie przez otwory znajdujgce sie w tej
samej Scianie, przy ktérej sa dysze. Samag chtod-
nice powietrzng umieszczamy na zewnatrz, zamra-
zalni, przy czym ilos¢ recyrkulacyjnego powietrza
jest wielokrotnie wieksza od ilosci powietrza wtta-
czanego przez dysze. Stosujac dysze powietrzne
otrzymujemy znaczne szybkosci powietrza w po-
mieszczeniu zamrazalni. Doswiadczenie stwierdzi-
to, ze dzieki dyszom efekt chtodniczy parownikow
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sufitowych wzrasta o 50%, a samo zamrazanie
¢wiartek wotowych przyspiesza sie o 20%,
Wykorzystujac ezektorowe oziebianie, zastoso-
wano w chiodnicy powietrznej rury uzebrowiome.
Przyktadowa wydajnos¢ chiodnicy powietrznej
wynosi 32000 Kal/godz.
llos¢ cyrkulujgceigo powietrza 120000 m3
Powierzchnia oziebialna parownikéw 393 m2

W komorze zamrazalni o 3 przelotach pomiedzy

kolumnami wzdtuz dtugosci i 2 przelotach wzdtuz
szerokosci, 0 ogélnej powierzchni podiogi 216 m2,
umieszczono dwie chiodnice powietrzne w przelo-
tach pomiedzy kolumnami od strony korytarza
(rys. 3). Drugg chtodnice powietrzng mozna ewen-
tualnie umiesci¢ po stronie przeciwnej zamrazal-
ni. Dzieki umieszczeniu chtodnic powietrznych na
zewnatrz komory zamrazalni, utatwione jest od-
szranianie rur aibo za pomocg cieptego amoniaku,
albo za pomocag splukiwania wodg. Zamrazalnia
pracuje nie w ciggu catego roku, dlatego umiesz-
czono przyscienne parowniki, ktére pracowatyby
bez ezektorow, gdyby chciano komore zamrazalni
czasowo stosowac jako magazyn zamrozonych pro-
duktéw. Dysze powietrzne godne sg polecenia dla
komor o temperaturze zerowej do przechowywania
jaj, owocéw itp., dla komor oziebialnych w mle-
czarniach oraz dla ostygalni w przetworniach mies-
nych.
yWaznq jest sprawa dokonywania pomiaru %
wilgotnosci w komorach o niskich temperaturach,
gdyz np. przejscie od wilgotnosci 97% do wil-.
gotnoscl 94% w dwodjnasob zwieksza ususzke pro-
duktéw
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Handel miesem

Inz. BOHDAN JEDRZEJOWSKI

Min. Handlu Wewn. w Warszawie.

Cele i1 zadania zespotom

Koordynatorem probleméw zwigzanych z zao-
patrzeniem ludnosci w artykuty konsumpcyjne sg
w powiecie i wojewodztwie Wydziatly Handlu
Prezydium Rady Narodowej. Trzeba stwierdzic,
Ze wydziaty te w niedostatecznym jeszcze stopniu
Cczujg sie gospodarzami terenu i nieraz zbyt sta-
bo orientujg sie w potrzebach rynku. Zachodzi
przeto nieodzowna potrzeba usprawnienia dziatal-
nosci wydziatdw handlu na wszystkich szczeblach
rad narodowych, od czego w znacznym stopniu
zaleze¢ bedzie skuteczna realizacja zatozen stoja-
cych przed pracownikami handlu na obecnym eta-
pie. Potrzeba ta jest specjalnie wazna na odcin-
ku obrotu artykutami miesnymi, a to z uwagi na
specyficzne cechy tej masy towarowej, ktére wy-
magajg jak najwiekszej operatywnosci i elastycz-
nosci aparatu dystrybucji. Poczynania te powin-
ny by¢ nadto wtasciwie skoordynowane w pionach
produkcji i dystrybuciji.

Zarzadzeniem Ministrow Handlu Wewnetrzne-
go i Przemystu Miesnego i Mleczarskiego nr 367
z dnia 6.VI1.1953 r. zostaly utworzone przy wy-

dziatach handlu (wojewddzkich, powiatowych
i miejskich) — zespoly miesne. Zespoly te majg
spowodowa¢ — pod egidg wydziatdbw handlu —

usprawnienie zaopatrzenia rynku w mieso i 'jego
przetwory drogag zaciesnienia wspotpracy miedzy
organizacjami handlowymi i przemystowymi. Sg
one wiec organem kolegialnego dziatania, ktére-
mu przewodniczy z urzedu kierownik wydziatu
handlu i ktory stanowi platforme do omawiania
aktualnych probleméw produkcji i dystrybuciji
artykutow miesnych w skali wojewdédzkiej, po-
wiatowej lub miejskiej.

Zasadniczg tre$¢ pracy zespotéw powinno sta-
nowi¢: 1) dzialalno$¢ analityczino-planistyczna
w handlu i rozdzielnictwie masy towarowej, 2) ba-
danie catoksztaltu zagadniehn zwigzanych z po-
pytem, 3) koordynacja poczynah w zakresie pro-
dukciji-i dystrybucji migsa, 4) zglaszanie wnio-
skéow wiladzom nadrzednym w sprawach, ktore
nie moga by¢ rozstrzygniete w ramach wiasnych.

W toku dyskusji na IX Plenum Wiceprezes Ra-
dy Ministréw Tow. Gede stwierdzit: ,,Niestety
rozdzielnictwo i planowanie w naszym handlu po-
zostawiajg jeszcze wiele do zyczenia. Mechanicz-
ne planowanie powoduje braki w jednym woje-
wodztwie czy powiecie, przy wystepujagcym nie-
jednokrotnie nadmiarze tych towaréw w innych
wojewoddztwach lub powiatach. Powoduje to zbed-
ne krzyzowanie transportéw...“ .

Powstaje pytanie — w jaki sposob i przy uzy-
ciu jakich srodkéw mozna dokona¢ zmiany roz-
dzielnictwa i planowania z mechanicznego na ela-
styczne i operatywne?

Wydaje sie, ze najwlasciwsze rozwigzanie tego
problemu moze da¢ udziat kolektywnej pracy ze-
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miesnych

spolu miesnego- w planowaniu i rozdzielnictwie
dokonywanym wytgcznie za posrednictwem apa-
ratu wydzialu handlu. Konieczne jednak przy tym
jest, by walczac o wtasciwy pod wzgledem iloscio-
wym i jakosciowym plan zaopatrzenia zespét po-
wiatowy zgtaszat w odpowiednim czasie zapotrze-
bowania na mase — oparte na analizie dotychcza-
sowego zaopatrzenia — do zespolu wojewddz-
kiego, a ten z kolei do- M.H.W. Przy zastosowaniu
tego trybu wnioskowania istnieje mozliwos¢ ta-
kiego ustawienia rozdzielnikow wojewddzkich,
zeby w granicach rozporzgdzalnej masy jak naj-
bardziej uwzgledniaty one wnioski terenowe. Tylko
takie ustawienie planistyki moze spowodowac wtas-
ciwe ustawienie planowania, jak rowniez wtasciwe
rozbicie rozdzielnikbw wojew. i powiatowych na
kierunki rozchodu lub dystrybutoréw.

Planujagc wlasciwe .zaopatrzenie w artykuty
miesne nalezy wykorzystywa¢ w nalezytym sto-
pniu tak powazng rezerwe jakg przedstawiajg sobg
zrodta zdecentralizowane. Uwaga ta dotyczy oczy"
wiscie terenéw produkcyjnych, rolniczych, na kto-
rych uzupetnianie puli centralnej zakupami ze
zrodet zdecentralizowanych moze w znacznym
nieraz stopniu poprawi¢ zaopatrzenie. Istniejgce
nadwyzki towarowe powinny by¢ sprzedawane
przez producentdéw po wykonaniu dostaw obo-
wigzkowych uspotecznionemu aparatowi skupu
albo tez bezposrednio konsumentom na targowi-
skach.

Konieczne jest state i jak najbardziej wnikliwe
badanie caloksztattu zyczen konsumentéw w sto-
sunku do asortymentu i jakosci towaréw. Ma to
na celu ustalenie wszechstronnej charakterystyki
towarow znajdujgcych sie w obrocie z punktu
widzenia zyczen konsumentow. Analiza w tym
zakresie powinna uwzglednia¢ popyt uzalezniony
od upodoban konsumentow, Srodowiska, regional-
nych i miejscowych wihasciwosci itp.

Konieczne jest réwniez stale badanie popytu
niezaspokojonego i ksztaltujgcego sie, co powin-
no ujawni¢ zadania nabywcOw na towary'nieroz-
prowadzane przez sklepy lub wystepujgce stale
w niedostatecznej ilosci, uchwyci¢ przemiany
i tendencje popytu z uwzglednieniem zmiany upo-
doban itp. Analizujgc popyt niezaspokojony nie
nalezy sie sugerowac¢ chwilowymi brakami spowo-
dowanymi zbyt malym rozdzielnikiem, zbyt pdzng
dostawg itp. Badanie to obejmuje wiec nawet te
towary, ktorych na rynku stale' brakuje mimo
istniejagcego na nie popytu, jak réwniez te, ktore
majg by¢ wycofane wobec braku na nie popytu.
Zespoly miesne moga i powinny przyczyni¢ sie do
prowadzenia wtasciwej i jak najbardziej oddolnej
analizy popytu w oparciu o ankiety, organizowanie
odpraw prowadzonych przez poszczeg6lne piony
na stopniu powiatowym z kierownikami sklepow,
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narad z konsumentami, obserwacje popytu w wy-
typowanych sklepach itp.

Celem uregulowania w wtasciwy sposéb obrotu
artykutami miesnymi na stopniu centralnym wy-
danych zostato szereg zarzadzen M.H.W. i M.P.
Ms. i MI. Zarzadzenia te majg z natury rzeczy
charakter ramowy. Przystosowaniem tych zarzg-
dzen do lokalnych warunkéw i wiasciwosci oraz
analiza stopnia ich wykonania powinien sie zajac
zespOt wojewddzki. Rownolegle zespoly woje-
wodzkie powinny sie przyczyni¢ do podjecia ta-
kich srodkow zaradczych jakie na danym terenie
sa niezbedne dla osiagniecia wtasciwej koordy-
nacji planéw produkcji z planami zaopatrzenia
rynku.

WezZmy np. pod uwage sprawe podrobow. Za-
ktady miesne twierdzg, ze detal nie chce odbierac
'tego towaru a detal, ze nie dostaje go z produkcji.
Wydaje sie, ze uregulowanie tego problemu na
danym terenie moze nastgpi¢ tylko przy aktyw-
nym wigczeniu sie zespotu. Zespot powinien usta-
lic jaka cze$¢ podrobdw idzie na przetworstwo,
a jaka do spozycia bezposredniego. Zespo6t powi-
nien opracowa¢ takie zasady dystrybucji podro-
béw w danym sezonie, zeby gwarantowaly one
zarOwno zaopatrzenie w podroby tych osrodkow,
ktére nie majg duzych ubojow przemystowych jak
i sprawne zaopatrzenie sklepéw przy réwnoczes-
nym zapewnieniu niepsucia sie towaru bardzo
wrazliwego, a na ktdry istnieje duzy popyt. W ten
spos6b problem tak istotny dla zaopatrzenia moze
by¢ wiasciwie i operatywnie rozwigzany w tere-
nie bez potrzeby interwencji organéw' centralnych,

Wezmy przyklad z innej dziedziny. Wyrasta
problem, ze aparat dystrybucji nie odbiera zapla-
nowanych ilosci wedlin, co stwarza remanenty
w pionie produkcji. O ile nawet tak bywa, to za-
chodzi potrzeba analizy dlaczego majg miejsce
takie fakty, czy ich geneza nie lezy np. w tym,
ze przemyst produkuje asortymenty niewtasciwe
tj. takie jakie' nie idg na danym rynku w danym
sezonie. Rzecz prosta, ze przed takim asortymen-
tem broni sie aparat dystrybucji, gdyz o ile by
odbierat tego rodzaju towar, to spowodowatoby
to jedynie przesuniecie nieuptynnionych remanen-
tdw z pionu produkcji do pionu dystrybucji, bez
moznosci zbytu.

Wiasciwe rozwigzanie tych problemow jest
mozliwe przy aktywnym wigczeniu sie zespotow
powiatowych. Zespoty te powinny czuwac nad tym,
zeby przemyst produkowat taki asortyment wedlin
i w takich ilosciach, jakie majg zapewniony zbyt
na danym rynku, biorgc pod uwage nawet rozkiad
dni w tygodniu, terminy Swigt, wyptat itp. Wow-
czas niewatpliwie i ten problem zostanie wiasci-
wie rozwigzany w terenie, gdyz detal nie bedzie
obawial sie odbierania towaru chodliwego, takiego
na jaki w danym tygodniu istnieje popyt. Moze
réwniez by¢, ze dany rynek jest przesycony we-
dlinami i wowczas zespdt powiatowy (miejski)
powinien zgtasza¢ o tym do zespolu wojewodz-
kiego celem dokonania odpowiednich przesuniec.

Przyktadow tego rodzaju mozna by mnozy¢ bez
liku. Rozwigzanie tego rodzaju probleméw po-
winno by¢ operatywne i terenowe. Przerzucanie
wszystkich probleméw takich, ktére mozna w ra-
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mach istniejacych zarzadzen i instrukcji zatatwic
w terenie na instytucje centralne mija sie z celem
i dowodzi tylko zbiurokratyzowania i braku ope-
ratywnosci aparatu terenowego.

Niewatpliwie przy rozwazaniu tych spraw pow-
staje pytanie, czy zesp&t moze podota¢ takim za-
daniom i czy np. nie lepiej bytoby powiekszy¢
personel wydzialbw handlu dla rozwigzywania
tych zagadnien? Wydaje sie ze nie. T~lko zespol
zlozony z aktywu pionéw produkcji i dystrybuciji
moze dopomOc wydzialom handlu w rozwigzywa-
niu tego rodzaju probleméw. Kolegialnos¢ w pracy
nie tylko nie ktdci sie z operatywnoscig, ale prze-
ciwnie — wzmacnia jg. Jest przy tym oczywiste,
ze kolektywne przemyslenie zagadnienia daje
organowi wykonawczemu glebszg znajomos¢ spra-
wy, a przez to mozliwos¢ sprawniejszego, szyb-
szego dziatania.

Z tych wiec wzgledéw wydzialy handlu tereno-
wych rad narodowych powinny nauczy¢ sie wtas-
ciwego postugiwania sie kolektywem reprezento-
wanym przez zesp6t miesny miejski, powiatowy
lub wojewodzki. Z kolei cztonkowie zespotdéw po-
winni réwniez doceni¢ wage ich pracy kolektyw-
nej z punktu widzenia poprawy zaopatrzenia ryn-
ku w mieso* i jego przetwory.

Sprawa wlasciwego ustawienia pracy zespotow
miesnych zaleze¢ bedzie od spetnienia pewnych
podstawowych warunkoéw organizacyjnych. Prze-
de wszystkim powinna by¢ zwrocona uwaga na
staly udziat w zebraniach przedstawicieli poszcze-
golnych pionéw przewidzianych zarzadzeniem Ra-
dy Ministrow. Stata obecnos¢ mozliwie tych sa-
mych os6b stwarza konieczng ciggltos¢ pracy ze-
spotéw. Zebrania zespotow wojewoddzkich odbywaé
sie powinny obowigzkowo miedzy 7—9 i 20 —25
kazdego miesigca. Posiedzenia zespolow powiato-
wych i miejskich powinny odbywaé sie raz w ty-
godniu.

Tematyka zebran zespotdw wojewddzkich i te-
renowych powinna by¢ z natury rzeczy nieco* od-
mienna. Odmiennos$¢ ta wynika z wezszego prze-
strzennie zakresu dziatania zespotéw powiatowych
i miejskich, jak réwniez z dwukrotnie wiekszej
ilosci zebran. Niemniej jednak zar6éwno zespoly
wojewodzkie jak i powiatowe obowigzuje ta za-
sadnicza tematyka, ktéra byta przedmiotem omo-
wien w pierwszej czesci artykutu. Zaréwno ze-
brania zespotéw wojewodzkich jak i powiatowych
i miejskich powinny by¢ nalezycie przygotowane
przez wydzialy handlu, jak i przedstawicieli po-
szczegolnych pipnéw. Poglebienie i usprawnienie
pracy zespolow miesnych moze nastgpi¢ poprzez
wyznaczenie specjanych komisji lub referentow
opracowujacych poszczegdlne zagadnienia np. ko-
misji, ktdra ma na celu zbadanie jakosci i asorty-
mentu wedlin znajdujgcych sie w obracie, jak réw-
niez przedstawienie wnioskéw usprawniajgcych.
Rowniez w znacznym stopniu mozna pogtebic
prace zespoldw powiatowych i miejskich przez
otoczenie ich opiekg za posrednictwem dojezdzaja-
cych doraznie czlonkéw zespotéw wojewddzkich.

Takie ustawienie pracy zespotéw miesnych
usprawni ich dotychczasowg dziatalnos¢ i wydat-
nie przyczyni sie do pelnego i wlasciwego zaopa-
trzenia rynku
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Gtoirne zadania miejskiego handlu miesem
uj latach 1954—1955

W postawionych przez IX Plenum zadaniach
gospodarczych wielkag role powinien odegra¢ uspo-
teczniony handel wewnetrzny, a tym samym jedna
z jego b, waznych galezi — Miejski Handel Mie-
sem, najpowazniejszy dystrybutor migesa i jego
przetworow.

W mysl tez do dyskusji przed Il Zjazdem PZPR
przed calym handlem uspotecznionym a wiec
i przed Miejskim Handlem Miesem zostaly posta-
wione zupelnie jasne zadania, sprowadzajace sie
do nastepujacych kierunkéw dziatania:

1) nalezy wzmoc swoje oddziatywanie ng prze-
myst w taki sposob, aby rodzaj, asortyment i ja-
kos¢ wytwarzanych artykutow i towarow odpowia-
daly wymaganiom ludnosci i aby zaprzestano pro-
dukowania artykutéw nie cieszacych sie popytem;

2) nalezy wydatnie poprawi¢ obstuge ludnosci
przez handel uspoteczniony;

3) nalezy zwiekszy¢ sprawnos¢ uspotecznionego
handlu przez lepsze przystosowanie ro-zdzielnikow
towarowych i asortymentéw do potrzeb i zyczen
konsumentéw, lepsze wykorzystanie lokalnych
zrodet zaopatrzenia, zaostrzenie walki z biurokra-
tyzmem w aparacie handlowym, ulepszenie obstu-
gi w sklepach;

4) zwiekszy¢ sie¢ sklepéw handlu uspotecznio-
nego o 4000, w tym o 2000 na wsi.

Niezaleznie od tych ogélnych kierunkow dziala-
nia dla calego handlu uspotecznionego, w mate-
riatach IX Plenum KC PZPR specjalnie zostalo
podkreslone zadanie podniesienia jakosci, upo-
rzadkowanie asortymentow i powiekszenie produk-
cji miesa i wedlin. Na tych trzech odcinkach musi
nastapi¢ stopniowa, ale zdecydowana poprawa..

Specjalnego znaczenia nabiera tu praca Dziatu
Kontroli Technicznej. Rzecz polega na tym, zeby
przez aparat kontroli technicznej i brakarzy, be-
dacych w dyspozycji przedsiebiorstw MHM, nie
dostat sie do sklepow MHM towar niewtasciwy,
aby sklepy MHM, dostarczajgce artykuty wedli-
niarskie bezposrednio do rgk konsumenta nie zna-
lazty sie w potrzebie tlumaczenia ze sprzedazy
wedlin i miesa niewlasciwego rodzaju, jakosci,
Swiezosci.

Czy w danej chwili kontrola jtechniczna w pio-
nie Miejskiego Handlu Miesem spelnia.swoje za-
danie i czy jest na poziomie? Raczej nie, jakkol-
wiek w ostatnim okresie daje sie zauwazyC pewng
na tym odcinku poprawe i nalezy spodziewaé sie
dalszej zmiany na lepsze. Niemniej wypada stwier-
dzi¢, ze stanowisko wiadz centralnych wobec pro-
blemu kontroli technicznej w pionie Miejskiego
*Handlu Miesem $wiadczy o niedocenianiu wazno-
Sci jej pracy w zakresie podniesienia jakosci mie-
sa i przetwordw miesnych. Jak wynika bowiem
ze sitanu faktycznego — Ministerstwo Handlu We-

wnetrznego mimo Uchwaty Komitetu Ekonomicz-
nego Rady Ministrow z 1950 roku do dnia dzi-
siejszego nie utworzylo Wydziatu Kontroli Tech-
nicznej, a Centralny Zarzad Miejskiego Handlu
Miesem dopiero po przeszio rocznej swej dziatal-
nosci doszedt do przekonania, ze nalezy powotac¢
takg komodrke w osobie jednego lekarza wet., do-
dajac mu do pomocy na p6t etatu jeszcze jednego
lek. wet. W tym stanie rzeczy praca brakarzy
w przedsiebiorstwach terenowych prowadzona byta
bez zadnego nadzoru i bez odgérnych wytycznych,
czesto przez ludzi pozbawionych kwalifikacji do
tego rodzaju prac. Niezaleznie od tego pracownicy
terenowi kontroli technicznej nie mieli specjal-
nego regulaminu premiowania, pozostajac na re-
gulaminach premiowania zaleznego od wykonania
planu obrotéw przez przedsiebiorstwo, ktoremu
podlegali. Zrozumiate jest, ze w tym stanie rzeczy
pracownicy kontroli technicznej byli raczej zain-
teresowani, aby jak najwieksza masa towarowa,
pobierana z zaktadow miesnych, przerzucana byta
do sklepow MHM, gdyz dawato to wiekszg pew-
nos¢ wykonania planu przez przedsiebiorstwo
MHM, a tym samym otrzymania premii. Jakos¢
towaru, troska o zaspokojenie zyczen konsumen-
ta — byly na drugim planie.

Nieodzownym, warunkiem do ustawienia aparatu
kontroli technicznej na wtasciwym poziomie i do
rozpoczecia skutecznej walki z brakorébstwem
zakladéw miesnych jest powotanie w Ministerstwie
Handlu Wewnetrznego Wydzialu Kontroli Tech-
nicznej, przeksztatcenie Sekcji KT w Centralnym
Zarzadzie MHM w Dzial Kontroli Technicznej
i zwiekszenie jego obsady do 5— 7 os6b fachowo
przygotowanych, zapewnienie odpowiedniej, wias-
ciwej ilosci etatow dla przedsiebiorstw tereno-
wych, mozliwie najczestsze lustracje pracy apa-
ratu terenowego kontroli technicznej przez Inspek-
torow Kontroli Technicznej Centralnego Zarzadu
oraz doszkalanie sobecnego personelu KT.

Ustawiona w ten sposdb Kontrola Techniczna
daje gwarancje, ze mieso i wedliny zlej jakosci
bedg w sklepach MHM rzadkim zjawiskiem,
a gospodarka narodowa, jak réwniez konsumenci
zaoszczedza powazne sumy.

Innym zagadnieniem, ktére obecnie zarysowuje
sie w catej ostrosci, .jest analiza rynku, analiza
potrzeb konsumenta. Sprawa ta juz po Uchwale
Rzadu z dnia 3 stycznia 1953 r., znoszacej sy-
stem bonowy i wprowadzajgcej regulacje cen, za-
czela stawac sie w przedsiebiorstwach handlowych
zagadnieniem powaznym i wymagajacym coraz
wiekszej uwagi, niemniej, wnioski wyplywajgce
z dokonywanych badan nad potrzebami i stale
rosngcymi wymaganiami konsumentéw w wielu
wypadkach nie byly realizowane lub byly wpro-
wadzane w zycie potowicznie. Znamy takich wiele
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wypadkow, ze wprawdzie w sklepach detalicznych
MHM byly wedliny i migso, ale brak bylo dosta-
tecznej ilosci asortymentow lub, ze do danego
sklepu zostaly dostarczone te asortymenty miesa
lub wedlin, ktére znalaztyby licznych nabywcow
w sklepie MHM innej dzielnicy. Obecnie, w Swie-
tle nowych zadan nakreslonych uchwatami 1X Ple-
num KC PZPR zagadnienie analizy popytu staje
sie zagadnieniem czotowym i wszystkie przedsie-
biorstwa Miejskiego Handlu Miesem, wszyscy kie-
rownicy sklepdw detalicznych, jak rowniez Rady
Narodowe musza stara¢ sie pozna¢ jak najdoktad-
niej potrzeby konsumentéw, aby na podstawie tej
analizy, na podstawie rzeczywistych potrzeb ilo-
sciowych i jakosciowych kupujgcych — moc wy-
wiera¢ nacisk na producenta, tj. na zaktady mie-
sne, azeby produkowaly takie asortymenty i takie
ilosci, jakie wynikajg z istotnych wymogow lud-
nosci. Kazde przedsiebiorstwo Miejskiego Handlu
Miesem, kazdy dziat obrotu towarowego, kazdy
kierownik sklepu muszg pamieta¢, ze lata 1954 —

1955 bedag latami wzrostu, masy miesno-tluszczo-.

wej (w miesie o ok. 16% i w tluszczach zwierze-
cych o ok. 23%), przy rownoczesnym wzroscie do-
chodow'ludnosci i realnym wzroscie ptac i ze wy-
magania ludnosci odnosnie jakosci miesa i prze-
tworéw bedg réwniez wzrastaly.

Na odcinku budowy sieci nowych sklepéw Miej-
skiego Handlu Miesem Centralny Zarzad MHM,
idac konsekwentnie po linii rozbudowy sieci skle-
péw w osrodkach wiekszych i przemystowych, po-
wotat do zycia z dniem 1 stycznia 1954 r.
9 przedsiebiorstw terenowych MHM, 4 w prze-
mystowych osrodkach wojewodztwa stalinogrodz-
kiego oraz 4 w wojewddztwach todzkim, poznan-
skim i zielonogorskim; w trakcie tworzenia znaj-
dujg sie 2 przedsiebiorstwa rybne oraz wzorcowe
sklepy miesne. Wszystkie te poczynania Central-
nego Zarzgdu MHM na odcinku rozbudowy sieci
sklepow ‘MHM majg na wzgledzie usprawnienie
zaopatrzenia pracujgcej ludnosci osrodkéw prze-
mystowych, podniesienie kultury handlu i maksy-
malne zaspokojenie mas pracujacych w mieso
i artykuty miesne, tak pod wzgledem ilosciowym
jak i jakosciowym.

Méwigc o podniesieniu kultury handlu na od-
cinku sklepéw Miejskiego Handlu Miesem nalezy
miedzy innymi zwr6ci¢ uwage na bardzo powazny
problem akcji skarg i zazalen, jak réwniez wszel-
kiej krytyki prasowej. Stwierdzi¢ nalezy, ze z ma-
tymi wyjatkami cala akcja skarg i zazalen nie
jest nalezycie prowadzona i w wielu wypadkach,
jak wykazaly nieliczne zresztg dorazne lustracje
sklepéw, konsumenci nie majg moznosci wniesie-
nia swoich uwag, zyczen lub zazalen z tej prostej
przyczyny, ze w sklepie nie tylko brak jest ksigzki
zyczen i zazalen, ale brak jest wywieszki, ze taka
ksiazka w sklepie sie znajduje. Sprawe skarg
i zazalen stuszne jest poruszy¢ przy zagadnieniu
podniesienia kultury handlu przede wszystkim dla-
tego, ze wszystkie w przewazajgcej czesci uwagi,
zyczenia, czy tez zazalenia, mowig o tych wszyst-
kich czynnikach i momentach, ktore decyduja
0 kulturze handlu, a wiec o postepowaniu perso-
nelu sklepowego, o czystosci i higienie, o deko-
racji wystaw, o opakowaniu towaru, o wtasciwym
wazeniu artykutdw, o cenach na artykutach itp.
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Centralny Zarzad Miejskiego Handlu Miesem
powinien na odcinku skarg i zazalen ludnosci za-
ja¢ bardziej rygorystyczng postawe, dokonywac
kontroli komorek skarg i zazalen w przedsiebior-
stwach terenowych i w specjalnych wypadkach
delegowa¢ odpowiednich pracownikéw Centralne-
go Zarzadu celem zbadania sprawy na miejscu
a nie praktykowa¢ zwyczaju, polegajacego na
przesyfaniu sprawy do przedsiebiorstwa, przeciw-
ko ktéremu zostat wniesiony zarzut lub zazalenie.
Nie bez znaczenia jest nakaz chwili skontrolowa-
nia w terenie kwalifikacji i oblicza polityczno-
zawodowego referentéw skarg i zazalen, gdyz
trzeba sobie wreszcie zda¢ sprawe, ze stanowisko
to wymaga pracownika o odpowiednich kwalifi-
kacjach,

Reasumujac catos¢ instytucji skarg i zazalen
ludnosci trzeba wreszcie zro-zumie¢, ze stuzy ona
interesom najszerszych mas ludnosci i jest jednym
z czynnikdw pozwalajgcych usuwac usterki w zy-
ciu publicznym, a niejednokrotnie naprawiac
krzywdy wyrzadzone ludziom pracy.

Dalszym powaznym zadaniem stojagcym przed
pionem Miejskiego Handlu Miesem jest zawsze
aktualna sprawa walki z mankami, ktére w skle-
pach MHM osiagaja w niektérych wypadkach po-
wazne sumy. Dziatanie zarzaddéw przedsiebiorstw
MHM powinno i§¢ w kierunku skrupulatnego ba-
dania dokumentacji inwentaryzacyjnej i wszel-
kich dowodéw ksiegowych, gdyz i takie fakty
majg miejsce, ze obliczone wyniki poinwentaryza-
cyjne, nie odpowiadajg stanowi rzeczywistemu
przez bitedne obliczenia personelu dziatéw ksie-
gowosci.

Ostatnim wreszcie problemem, ktdry musi zna-
lez¢ rozwigzanie na przestrzeni czekajgcych nas
dwoch ostatnich lat Planu Szescioletniego jest
konieczno$¢ kontrolowania wydawanych w teren
zarzadzen. Zdawa¢ bowiem nalezy sobie sprawe,
ze wielu z pracownikow wypetnia swe obowigzki
stuzbowe z najwiekszym oddaniem i samozapar-
ciem, jednak jest jeszcze wielu takich, ktérzy na
zaufanie nie powinni zastugiwa¢ i praca ich wy-
maga ciggtej kontroli.

Analizujgc zadania MHM, poruszy¢ nalezatoby
tak .wazne zagadnienie jak sprawe rozgraniczenia
kompetencji terenowych Rad Narodowych w za-
rzadzaniu przedsiebiorstwami podlegtymi Central-
nemu Zarzadowi MHM. W toku dyskusji prowa-
dzonej na IX Plenum Komitetu Centralnego tow.
Wicepremier Gede w sposob jasny i niedwuznacz-
ny oswiadczyt, ze Rady Narodowe 'na odcinkp
zaopatrzenia ludnosci podlegtych rejonéw moga
wiele uczyni¢ dla dobra mas pracujgcych, jednak
w wielu wypadkach nie doceniajg swoich obo-
wigzkow i nie widzg olbrzymiej réznorodnosci za-
gadnien z dziedziny zaopatrzenia najszerszych mas
pracujgcych. Do Rad Narodowych nalezy troska
o0 pelne i stale zaopatrzenie ludnosci, o jakos¢
miesa i wedlin, ustawienie sieci sklepow i wias-
ciwg prace organizacji handlowych.

W  Swietle powyzszych, fragmentarycznych
zresztg wywoddw, zarysowuja sie wyraznie zada-
nia MHM w najblizszej przysziosci, zadania, kto-
rych realizacja w powaznym stopniu przyczyni
sie do podniesienia stopy zyciowej mas pracujg-
cych w kraju.
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Zywiec rzezny

Dr PIOTR ZNANIECKI

Prac. Nauk. Instytutu Zootechniki
w Pawtowicach
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Uiuagi dotyczace produkcji prosigt w fermach
przemystowych

Dla petnego wykorzystania miejsc w tuczar-
niach przemystowych zasadnicze znaczenie ma
produkcja prosigt w fermach przemystowych. Jak
wynika z wypowiedzi organizatorow, oparcie tu-
czami w 25—30% na wlasnym materiale unieza-
leznitoby ja od okresowych brakéw podazy pro-
sigt na rynku. Zatlozeniem tego rodzaju produk-
cji jest otrzymanie zdrowego materiatu wyjscio-
wego, w nalezyty sposéb odchowanego i do-
starczonego w terminach potrzebnych tuczarniom.
Przy dzisiejszym stanie wiedzy mozemy dwa
ostatnie warunki uzyskac¢ bez specjalnych trudno-
sci. Przez wilasciwe planowanie pokry¢ i odpo-
wiednie zywienie otrzymamy prosieta dobrze od-
chowane, jednakze woéwczas, gdy bedziemy dy-
sponowali zdrowym Srodowiskiem.

Mozemy bez przesady powiedzie¢, ze powodze-
nie akcji zalezy przede wszystkim od zdrowia
zwierzat przeznaczonych do tuczu. Z groznych
do niedawna choréb zakaznych rézyca i pomor
Swin sg praktycznie opanowane przez odpowied-
nie szczepienia ochronne, wzglednie lecznicze.
Nie mozemy niestety tego powiedzie¢ o trzeciej
(z najczestszych) chorobie, tj. grypie prosiat i
licznych jej odmianach. Mozemy zaryzykowacd
twierdzenie, ze grypa jest chorobg Srodowiska,
ktére nie uwzglednia wtasciwych potrzeb Swin.
Z jednej strony bedag to niewtasciwe budynki —
zimne, wilgotne, o zlej wentylacji i przeciggach,
z drugiej strony bedzie to nieodpowiednie zywie-
nie, specjalnie zima, ktdre nie uwzglednia dosta-
tecznie potrzeb mineralnych i witaminowych
Swin. Poza tym chodzi prawdopodobnie o btedne
podejscie do zagadnienia ruchu, wybiegéw i prze-
bywania na $wiezym powietrzu.

Polscy hodowcy swin rozwigzali dla naszych
warunkow klimatycznych w sposob nie budzacy
juz dzisiaj watpliwosci wychéw swin w Srodowi-
sku zblizonym do naturalnego. Postepowe ho-
dowle domkowe, opierajagce sie na dobrze rozwig-
zanych pomieszczeniach, potrafity w ciggu dwoch
lat zlikwidowa¢ u siebie grype, ktéra dotychczas
powodowata u nas straty prosigt dochodzace do
50% przychéwku. Podkresli¢ nalezy, ze chodzi tu
o dobrze rozwigzane pomieszczenia, gdyz
czesto domki wadliwie zbudowane dajg wyniki
negatywne, ktdrymi obcigza sie metode chowu a
nie projektantéw.

Dobrze prowadzone fermy hodowlane macior
\llvykaza}y w naszych warunkach nastepujace za-
ety:

a) bezwzgledne polepszenie zdrowotnosci ma-

cior i prosiat,

b) zwiekszenie plennosci macior,

c) wiekszg regularnos¢ pokry¢ i oproszen,

d) lepszy procent odchowu prosiat,

e) lepsze przyrosty prosiat,

f) zuzycie paszy na 1kg przyrostu prosigt nie
wieksze niz w chlewni,

g) znacznie nizsze kosztylbudowy, przy moz-
liwosci zuzycia materialdw wylacznie od-
padkowych.

Przeciwstawia sie tym zaletom trudnosci orga-
nizacyjne, wieksze zuzycie pracy obstugi w trud-
niejszych warunkach pracy oraz uprzedzenie ho-
dowcéw do tej nowej metody wychowu. Jest oczy-
wiste, ze o ile ferme zaprojektowano w zlym
miejscu, obsadzono jg maciorami przed wykon-
czeniem, zastosowano podwojng, a czesto potroj-
na obsade zwierzat, trudnosci techniczne beda
duze — wyniki negatywne i przez to pesymizm
hodowcow uzasadniony.

Jednakze przemyslane urzgdzenia techniczne,
uruchomione przed wprowadzeniem macior,
zaprojektowanie dostatecznie duzych okolnikéw,
zastosowanie wtasciwych ubran ochronnych, po-
zwoli unikng¢ wiekszosci pozornych przeszkod.

Doswiadczenia ferm domkowych zaktadéw do-
Swiadczalnych Instytutu Zootechniki wykazaly,
Ze zuzycie robocizny w fermie jest pozornie wyz-
sze niz w chlewni. Jezeli jednak zuzycie robociz-
ny odniesiemy do wagi odchowanych prosigt oka-
ze sie, ze koszt obstugi na kilogram odchowane-
go prosiecia jest podobny, a czesto nizszy od
kosztéw przy wychowie w chlewni.

Decydujaca jednak sprawa jest zdrowotnosé
otrzymanych prosigt, praktycznie wolnych od
grypy, co przy wychowie w chlewni jest tylko spo-
radycznie osiggane. Zdrowig, to najwazniejszy
czynnik tuczu — wszystkie inne sprawy sg znacz-
nie bardziej drugoplanowe. Bez zdrowia nie ma
optacalnego tuczu.

Z tego tez wzgledu rozwdj ferm przemystowych,
produkujacych prosieta, powinien péjs¢ w Kkie-
runku wychowu domkowo-okolnikowego, o duzych
okdlnikach, a nie w kierunku duzych chlewni. Du-
za chlewnia, poza tym ze jest droga w budowie,
nie pozwoli na uzyskanie prosigt wolnych od gry-
py. W chlewni jedna chora na grype sztuka za-
razi po pewnym czasie wiekszo$¢ zwierzat, gdyz
srodowisko sprzyja rozwojowi tej choroby. Od-
wrotnie — powr6t do naturalnych warunkow
(ktérymi dla naszej Swini, spokrewnionej z dzi-
kiem, jest Srodowisko lesne), stwarza podstawe
do zlikwidowania grypy.

Domki fermy nalezy dostosowa¢ do miejsco-
wych warunkéw. Typ powinien by¢ ustalony na
podstawie obserwacji w fermach doswiadczal-
nych, PGR i w Spoidzielniach Produkcyjnych.
Podstawag dyskusji powinna by¢ wizja lokalna w
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fermach, majacych bardzo dobre wyniki wychowu.
Wyniki te powinna komisja sprawdzi¢ na miej-
scu, a na podstawie obserwacji brygadzistéw i
zootechnikéw usuna¢ z planéw budowy wszystkie
zaobserwowane wady.

OkOlniki zdomkami powinny by¢ rozmieszczone
jak juz wspomniano w lesie, o podszyciu z krze-
woOw, na terenie suchym i przepuszczalnym. Te-
ren lesny bardziej odpowiada naturalnym wa-
runkom, daje nalezyty cien i mozliwos¢ rycia w
ziemi lesnej, ktdra wykazata dobre wyniki w wy-
chowie prosiat.

Domki i okolniki po okoto 5 latach nalezy zli-
kwidowa¢ ze wzgledu na zarobaczenie terenu. Z
tego tez wzgledu budowa fermy powinna opierac
sie na materiatach odpadkowych. Ferma powinna
by¢ wybudowana na innym miejscu od nowa. Je-
dynie budynki gospodarcze brygady (podreczna
paszarnia, dyzurka, biuro itp.), ktore z reguly
powinny by¢ rozbieralne, mozna przenies¢ na no-
we miejsce po gruntownej dezynfekciji.

Ferma musi by¢ oparta o sasiednie gospodar-
stwo rolne. Jest ono potrzebne dla produkcji zie-
lonek, siana, okopowych, czesci pasz tresciwych
i ew. mleka chudego. Stale pomieszczenia fermy,
jak kuchnie, magazyny, garaze, stajnie, nalezy
umiesci¢ na podwdrzu gospodarstwa rolnego. W
budynkach gospodarstwa znajda pomieszczenia
biura kierownictwa fermy. Kierownictwo fer-
my prowadzi polityke selekcyjna, reguluje obrot
prosiat i stara sie o zaopatrzenie. Kierownic-
twu fermy podlega administracja gospodar-
stwa rolnego. Gospodarstwo to, wydzielone z
ogoélnych planéw produkcji, nastawione jest na
maksymalne zaopatrzenie fermy i to jest jego
gtbwnym celem. Polepszanie materiatu macior
opiera sie na selekcji i doborze do indywidualnych
lub grupowych kojarzen, prowadzonych w opar-
ciu o szczegblowg kontrole uzytkowosci macior
i ich potomstwa. Organizacja tej kontroli powin-
na by¢ prosta i stosunkowo doktadna. Organiza-
cja fermy hodowlanej przewiduje, ze najnizszg
jej komodrka, organizacyjng jest brygada. Cztery
brygady tworza oddziat. Ferma w zaleznosci od
wielkosci miataby 1—4 oddziatldw. Zdaje sie, ze
4 oddziaty bylyby maksymalng iloscig dla jednej
fermy. Schemat organizacyjny najwiekszej fermy
przedstawialby sie nastepujgco:

Kierownictwo fermy

1/oddziat
3 14 15 16

brygado brygado brygado brygado
kuchnie i magazyny

Jak wynika ze schematu, oddzialy podlegajg
kierownictwu fermy i sg nadrzedng komorkg czte-
rech brygad. Oddziatem kieruje starszy zootech-
nik, majagcy do pomocy lekarza wet. oraz odpo-
wiedni personel pomocniczy. Oddzial opracowuje
plan Oproszen, zaopatrzenie paszowe, organizuje
w porozumieniu z lekarzem oddziatowym selekcje
materiatlu remontowego na podstawie kontroli
uzytkowosci, ktérg prowadzi z danych, dostar-
czanych przez brygady. Zaopatrzenie brygady w
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pasze odbywa sie bezposrednio z kuchni i maga-
zynOw na podstawie zapotrzebowania Oddziatu.

Najnizszg komorka organizacyjno-hodowlang
jest brygada, posiadajgca 4 knury plus 72 macio-
ry stada podstawowego, z przychéwkiem do 8—
10 tygodni, plus 28—56 maciorek w wieku 8—52
tygodni, potrzebnych na remont stada. Wychow
remontu mozna oprze¢ na jednej brygadzie spe-
cjalnej, przydzielonej do fermy. Sadze jednak, ze
za wychowem remontu przez brygade przemawia
to, ze brygadzista ma moznos¢ obserwowania
swoich przysztych macior, lepiej dba o wychdéw
macior dla siebie oraz ma mozliwo$¢ osobniczego
wychowu.

Obsada fermy w odniesieniu do wieku i wagi
bytaby prawdopodobnie nastepujgca:

Vs macior w wieku 12—24 mies. i wadze zy-
wej 160— 190 kg, Vs macior w wieku 24—36
mies. i wadze zywej 200—300 kg, Vs macior
w wieku powyzej 3 lat i wadze zywej 240—
360 kg, 5—6 knuréw w wadze $redniej 250
kg,
oraz na 100 macior stada podstawowego 30—60
maciorek remontowych w wieku od 8 tyg. do 12
mie$. i wadze zywej 18— 160 kg. Remont stada
wynoszacy co najmniej 30% pogtowia pozwoli
na dostateczng selekcje materiatu hodowlanego,
jednakze w poczatkowych okresach bedzie po-
trzebny prawdopodobnie remont w ilosci do 60%
pogtowia.

Pomyst organizacji duzych ferm, nastawionych
specjalnie na produkcje prosigt, nie jest nowy, bo
juz w zarzgdzeniu KC WI\P(b) i RKL ZSRR
zr. 1932 *) zalecono dla sowchozéw trzody chlew
nej na Biatorusi i Zakaukaziu do 400 macior, na
Ukrainie i w centralnych rejonach do 700 macior,
a w pozostatych rejonach do 1000 macior na sow-
choz. Dane z roku 1937 z organizacji sowchozow
hodowli trzody chlewnej w ZSRR wykazujg naste-
pujacy uktad ilosciowy macior:

llo§¢ macior w sowchozie | los¢

sowchozow

do 50 szt. 24

50 — 100 ,, m

100 — 150 ,, 58
150 — 200 ,, 60
200 — 300 ,, 121
300 — 400 ,, 85
400 — 500 ,, 47
500 — 600 ,, 12
600 — 700 ,, 6
ponad 700 szt. 4

Na podstawie doswiadczen sowchozéw przemy-
stowych ZSRR obstuga brygady powinna posia-
dac nastepujacy sktad: 1 zootechnika, 2 brygadzi-
stéw, 2 pomocnikéw brygadzisty, 2 Swiniarkow,
2 robotnikow, 1 swiniarka nocnego — razem 10
os6b. Obstuga pracuje na 2 zmiany po 8 godzin.
W ramach brygady prowadzi sie zapiski hodow-

*) Zalcman i tow. — Organizacja socjalistycznych
przedsiebiorstw rolnych w sowchozie.
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lane, przygotowuje dane do selekcji potomstwa,
opracowuje zapotrzebowanie paszowe dla oddzia-
tu.

Ponadto obstuga kuchni paszowej fermy powin-
na wynosi¢ 2 osoby na 100 macior, a brygada
transportowa 7—8 os6b (réwniez na 100 macior).
Précz tego na 6 pracownikéw fermy przypada
1 zmianowy na zastepstwa. llos¢ pracownikéw
brygady hodowlanej nie powinna by¢ zmniejszo-
na, gdyz cierpi na tym opieka nad maciorami i
prosietami.

W fermie przewiduje sie przecietnie |'/2—2
mioty rocznie od stanu macior w stadzie podsta-

Dziennie

na 1sztjo g b.
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miesna

wowym. Stosowanie podwoéjnego krycia wymaga
wiekszej ilosci knuréw. Proszenia powinny by¢
okresowe, z pominieciem miesiecy zimowych XIl—
Il. Wytgczenie miesiecy zimowych jest o tyle
wskazane, ze dokarmianie prosigt zimg w okresie
mrozéw jest utrudnione, a prosieta z tego okresu
stabsze.

Do preliminarza paszowego przewiduje sie 12
prosigt w miocie. Odchowanie rzeczywiste nalezy
planowac rocznie na 15 prosigt od maciory stada
podstawowego. Roczne zapotrzebowanie paszy
dla fermy 4 oddzialowej w oparciu o wskazania
Instytutu Zootechniki wynositoby**):

Rocznie Rocznie

na 1 szt jo kg b. na catg forme jo bg b.

Zwierzeta llo$¢ sztuk
Knury 64 6.00
Maciory prosne 455
" z 12 prosiet. 1152 7.94
Prosieta do 8 tyg. 27648 .
Remont (do roku) 460 244

Zakladajgc dalej, ze potowa zapotrzebowania
jednostek owsianych bedzie pokryta z pasz tresci-
wych, a polowa z siana motylkowych,, zielonek,
ziemniakoéw, burakow i marchwi — mozemy okre-
sli¢ orientacyjne zapotrzebowanie ziemi ornej na
potrzeby fermy:

siano z lucerny pokryje zapotrzebowanie 10%
jo = 360.000 jo po 2,26 kg siana na jednostke
owsiang = 8.136 q siana (32.544 q zielonej lu-
cerny, co przy sprzecie 250 g/ha = 130 ha lu-
cerny) ,

zielonka motylkowych pokryje zapotrzebowanie
20% jo przez 6 miesiecy letnich, czyli 10% jo
w przeliczeniu na rok = 360.000 jo po 7,0 kg
zielonki na jednostke = 25.200 q zielonki przy
sprzecie 200 g/ha = 126 ha zielonek;

ziemniaki pokryjg zapotrzebowanie 20% jed-
nostek owsianych (latem i zimg) = 720.000 jo po
3,0 kg ziemniakéw na jednostke = 21.600 g ziem-
niakbw przy sprzecie 120 g/ha = 180 ha ziem-
niakow;

buraki pastewne i marchew pokryja 20% zapo-
trzebowania jednostek w okresie zimy (zamiast
zielonek) = 10% jo w przeliczeniu na rok =
= 360.000 jo po 7 kg na jednostke = 25.200 g
burakéw i marchwi przy sprzecie 300 g/ha = 84
ha burakéw i marchwi;

zboza pastewne pokryja 40% zapotrzebowania
jednostek = 1.440.000 jo po 0,9 kg na jednostke
= 12.960 q zboza pastewnego przy sprzecie 16,0
g/ha = 810 ha zb6z pastewnych;

mleko i maczki zwierzece pokryja reszte, tj.
10% zapotrzebowania jo. W przeliczeniu na mle-
ko potrzeba 360.000 jo po 7 kg mleka na jedno-
stke = 2.520.000 kg mleka chudego = 1.260 g

720 2190 263 140.160 16.832
409
794 2073 1% 2.388.096 225.792
_ 28 2,8 774144 77414
233 4 72 346.840 33.120
Razem 3,649.240 353.158
Okragto 3.600.000 360.000

maczek rybnych i zwierzecych (1 kg mleka = 50
g maczki).

Ogolne zapotrzebowanie powierzchni dla pro-
dukcji paszy dla samej fermy wynosi zatem 1.330
ha ziemi ornej czyli okragto 11 ha na dorostg
sztuke stada’ podstawowego. Cyfry powyzsze nie
obejmujg zapotrzebowania wewnetrznego gospo-
darstwa rolnego na wyzywienie koni, bydta, de-
putaty itp. Dla ilustracji podaje, ze Srednia po-
wierzchnia sowchozu hodowli trzody chlewnej w
ZSRR wynosi 3.600 ha ziemi ornej.

Poza gospodarstwem rolnym ferma potrzebo-
wataby odpowiedniego obszaru lesnego. Zaktada-
jac, ze jedna maciora z przychéwkiem lub knur
potrzebuja 400 m2 okdlnika, plus 40 m2 na drogi
i pasy izolacyjne, zapotrzebowanie terenu lesnego
bedzie wynosito: brygada 3,5—4,0 ha, oddzial
okoto 15 ha, cztery oddzialy okoto 60 ha. Nalezy
zaznaczy¢, ze ze wzgledéw zdrowotnych w po-
czatkowych okresach organizacyjnych kazdy
okoélnik powinien by¢ oddzielony od sasiedniego
2-metrowym pasem izolacyjnym. Liczac sie z moz-
liwoscig powrotu na to samo miejsce po 10 la-
tach przerwy, ferma wymagataby sasiedztwa z
gospodarstwem rolnym lasu o powierzchni 180—
200 ha.

Traktujac powyzsze wypowiedzi dyskusyjnie,
sadze, ze zabranie gtosu przez wybitnych fachow-
cOw organizacyjnych i hodowlanych pozwoli na
ustalenie rzeczywistych potrzeb ferm przemysto-
wych produkujgcych prosieta w naszych warun-
kach klimatycznych i gospodarczych.

**) Malarski — Wskazoéwki dla uktadajgcych dawki
paszy:

jo — jednostka owsiana, g b lub kg b. — gramy lub
kilogramy biatka.
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Udziat przemystu spozywczego ir powiekszeniu
bazy paszoiuej

W dniu 9 grudnia br. w NOT odbyta sie narada
na temat ,Udziat przemystéw spozywczych w po-
wiekszeniu bazy paszowej‘, zorganizowana przez
Zarzad Giowny Stowarzyszenia Inzynieréw i Tech-
nikbw Przemystu Rolnego i Spozywczego. Zarzad
Gitéwny narada ta, jako wstepng, rozpoczat diu-
gofalowg akcje, majgca na celu opracowanie za
gadnien usprawnienia i powiekszenia puli pasz
przemystowych, ustalenia linii i kierunku dzia-
tania oraz skoordynowanie prac na tym odcinku.

Na naradzie tej zostaly wygloszone dwa zasad-
nicze referaty: prof. dr. Skulmowskiego pt. ,Rola
i udziat pasz przemystowych w krajowej bazie
paszowej* i mgr. Horszczaruka pt. ,Produkcja
mieszanek pasz tresciwych“ oraz referaty dysku-
syjne, opracowane przez przedstawicieli poszcze-
golnych przemystow.

W referatach zostata naswietlona wartos¢ pro-
dukowanych pasz, procesy technologiczne ich pro-
dukcji, ilosci obecnie produkowane oraz mozli-
wosci zwiekszenia puli pasz przy jednoczesnym
poprawieniu jakosci i dalszych mozliwosciach roz-
wojowych poszczegélnych przemystéw.

Po dyskusji postawiono wnioski dla poszcze-
golnych przemystéw w zakresie zwiekszenia pro-
dukcji i polepszenia jakosci pasz pochodzenia
przemystowego i mieszanek paszowych oraz w od-
niesieniu do zagadnien ogolnych, dotyczacych
odcinka powiekszenia bazy paszowe;.

1. Odpowiednie zagospodarowanie pasz tresci-
wych celem unikniecia ich marnotrawstwa przez
zwiekszenie do maksimum produkcji mieszanek
treSciwych, planowe wykorzystanie pasz nie nada-
jacych sie do transportu i do produkcji mieszanek.

2. Powota¢ specjalng Komisje do koordynaciji
gospodarki, paszowej, ktora nawigze Scisty kon-
takt z C.I.R.

3. Wigczy¢ do planéw prac naukowych zakta-
déw zootechnicznych tematyke z zakresu wilasci-
wego wykorzystania pasz pochodzacych z prze-
mystu spozywczego (np. rozpatrzy¢ mozliwos¢ wy-
korzystania steroidow).

4. Zobowigza¢ zaktady do przestrzegania norm
jakosciowych.

5. Zobowigzac¢ przemysty do opracowania planu
inwestycyjnego, uwzgledniajgcego potrzebe po-
wiekszenia produkcji pasz tresciwych oraz wyko-
rzystania istniejgcych rezerw surowcowych do
przerobu na pasze i przedstawi¢ odnosnym wta-
dzom.

6. Szkoli¢ personel zakladéw przemystu spo-
zywczego w zakresie roli produkcji ubocznej.

7. Zaciesni¢ wspoOtprace miedzy Centralnymi
Zarzadami przemystéw produkujacych pasze.

8. Zobowigza¢ Zarzad Giéwny Stowarzyszenia
Naukowo-Technicznego Inzynieréw i Technikdw
Przemystu Spozywczego do powotania Komitetu
Organizacyjnego dla przygotowania zjazdu krajo-
wego na temat pasz w 1954 r., ktory wykorzysta
materialy z obecnej narady roboczej.

Uczestnicy Narady podjeli rezolucje w celu
zrealizowania zadan postawionych przez IX Ple-
num KC PZPR na odcinku zwiekszenia produkcji
pasz tresciwych i mieszanek paszowych, a w szcze-
golnosci:

— wykorzysta¢ wszystkie mozliwosci surowco-
we i produkcyjne dla uzyskania jak najwiekszej
ilosci poszczegolnych pasz tresciwych i mieszanek,
przy réwnoczesnej trosce o jak najwyzsza ich
jakosé,

— zacies$ni¢ wspoOtprace poszczegolnych prze-
mystow miedzy sobg, nawigza¢ Scislejsza tacznosé
z placéwkami naukowymi celem usprawnienia
procesow technologicznych, jak réwniez racjonal-
nego skarmiania pasz przemystowych, co przy-
czyni sie do zwiekszenia produkcji zwierzecej,
a tym samym do lepszego zaopatrzenia w arty-
kuty spozywcze ludnosci miast i wsi.

Zebrani zobowiagzali sie, dla uczczenia Il Zjazdu
Partii, do natychmiastowego przystgpienia do
realizacji wnioskow uchwalonych na naradzie.

W. S.

PRENUMERATA
»GOSPODARKI MIESNEJ" W 1954 R

Wznowienie prenumeraty na Il kwartat 1954 r. (ew. i na dalsze kwartaly:

i IV br.)

uptywa z dniem 10 marca 1954 r.

Wszystkie zamowienia i przedptaty nalezy kierowa¢ bezposrednio lub
przez swoich listonoszy do urzeddéw pocztowych.
Prenumerate optaca¢ mozna wytacznie na przyszte okresy kalendarzowe.

Numery wsteczne nie bedg dostarczane.

Whptat ani korespondencji w sprawie prenumeraty czasopism nie nalezy
kierowa¢ do Polskich Wydawnictw Gospodarczych ani do redakcji, gdyz
wszelkie sprawy zwigzane z prenumeratg zatatwiajg jedynie listonosze,

urzedy pocztowe i PPR ,Ruch”.

REDAKCJA
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Z doswiadczerh nauki

Mgr inz. STANISLAW CHUCHLA

Zaktad Badawczy CZPMs w Warszawie

Badania nad
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mozlimosSciami mrozenia

miesa cieptego

Poszukiwanie zrodet oszczednosci i obnizenia
kosztéw wilasnych nasunely mysli mozliwosci jed-
nofazowej obrobki obnizong temperaturg miesa
przeznaczonego do mrozenia. Zamiast obecnie sto-
sowanej metody oddzielnego chtodzenia, a nastep-
nie zamrazania, zaproponowano nowy sposéb, po-
legajgcy na pofgczeniu tych dwdch proceséw
przez oddawanie miesa do zamrozenia bezposred-
nio po uboju. Mogltoby to da¢ pewne oszczednosci
w ubytkach naturalnych, znacznie skréci¢ tgczny
czas zuzywany na ‘chiodzenie i mrozenie, zmniej-
szy¢ potrzeby pomieszczen chiodzonych itd.

Z drugiej strony brak danych odnosnie zalet
i wad proponowanego sposobu mrozenia, zwlasz-
cza jego wplywu na jakos¢ i wydajnos¢ jprodukcyj-
ng miesa oraz jako$¢ gotowego produktu, spowo-
dowat koniecznos¢ przeprowadzenia badan nad
tym zagadnieniem.

W Zwigzku Radzieckim (prof. Christoduto) prze-
prowadzono doswiadczenia nad zamrazaniem
¢wierci wotowych bezposrednio po uboju o tempe-
raturze +28 do + 35°C. Cwierci wotowe zraszano
solankg o temperaturze —23 do —24°C w spec-
jalnym aparacie. Zamrozenia do temperatury
— 8°C otrzymywano po 7,5 do 8,5 godz. Dla po-
réwnania zamrazano ¢wierci (z tych samych sztuk)
po 24‘godzinnym przechowywaniu w temperatu-
rze +15 do +20°C.

Ocena organoleptyczna wykazata, ze mieso mro-
zone wkrotce po uboju wyglagdem zewnetrznym nie
rézni sie od miesa mrozonego po chtodzeniu. Na-
tomiast wtasnosci smakowe byly inne. Po ugoto-
waniu mieso niechtodzone bylo twardawe, niedo-
statecznie dojrzate, bulion niearomatyczny, pod-
czas gdy mieso mrozone po ochtodzeniu byto po
ugotowaniu miekkie, a bulion aromatyczny.
Z przeprowadzonych badan wynika, ze w czasie
zamrazania miesa cieptego (bezposrednio po ubo-
ju) nie zachodzg w nim zmiany, ktore wskazywa-
tyby na psucie sie miesa. Pod wzgledem wiasnosci
smakowych mieso niechtodzone byto jednak gor-
sze od miesa chlodzonego przez 24 godz. przed
zamrozeniem.

Zaktad Badawczy CZPMs przeprowadzit row-
niez badania nad mrozeniem migesa cieptego w
péttuszach i ¢wierciach w tunelu zamrazalniczym,
atakze w blokach w aparacie K.K.L. Temperatura
tunelu wahata sie w granicach od —25 do —.30°,
miesa od + 33 do + 36°. W aparacie K.K.L. w
temp, — 27 do — 30° mieso o temperaturze
+ 28° do + 32° uzyskiwalo temperature wewnatrz
bloku —15° do — 17°C. Pottusze i ¢wierci zam-
razano do uzyskania temperatury —12° do
— 15°C w najgrubszych partiach tuszy.

Ubytki wagowe podczas zamrazania potéwek
wieprzowych i ¢wierci wotowych cieptych i wy-
chtodzonych' praktycznie nie roznity sie od sie-

bie. Podobne wyniki uzyskano przy rozmrazaniu.
Préby wykonano w warunkach fabrycznych i jstad
tez ewentualne nieznaczne réznice byly trudne
do uchwycenia. Czas mrozenia potowek i ¢wierci
cieptych w stosunku do czasu mrozenia potowek
i ¢wierci wychtodzonych (do temperatury +6° do
+8°C) byt okoto 20 —30°/0 dluzszy. Ocena or-
ganoleptyczna przeprowadzana po rozmrozeniu
i podgrzaniu probek miesa ‘do temperatury jpoko-
jowej nie wykazata wyraznie uchwytnych rdznic
pomiedzy jmiesem mrozonym w sStanie cieptym
a miesem mnozonym po wychtodzeniu. Tylko w
jednym przypadku stwierdzono bardzo nieznaczne,
trudno uchwytne zmiany w potdwkach wieprzo-
wych mrozonych bez wychtodzenia — wskazujgce
na zapoczatkowany proces zaparzenia, objawiajacy
sie bardzo stabym kwaskawatym jzapachem. Zazna-
czy¢ nalezy, ze w czasie operacji poprzedzajgcych
zamrozenie zwracano baczng uwage, aby poszcze-
golne pétusze i éwierci nie stykaly sie dluzej jz=
sobg, aby przez to nie jstworzy¢ mozliwosci zapa-
rzenia sie miesa.

Dokfadniejsze badania przeprowadzono nad
zamrazaniem miesa cieplego i wychtodzonego w
blokach. Do préb z blokami brano cate sztuki wo-
towe i wieprzowe, poddajgc rozbiorowi i zamro-
zeniu w stanie jcieptym jedng jpotowke, a po wy-
chtodzeniu druga.

Uzyskane wyniki ilustruje jponizsze zestawienie
(cyfry oznaczajg $rednie z 3 — 4 oznaczeh szcze-

gotowych).

wieprzowina wotowina

Zamrozona Zamrozona
po wychto- ¢ po wychto-
. o dzeniu o dzeniu
Rodzaj s £ w temp. = w temp.
oznaczenia S5 + 4 -+ 6CH ST5 + 4— f6°q
NG O przez czas NG O przez czas
Soan Qoo
ERS 2 72 ER> 24 72
829 godz. godz. S22 godz. godz.
Ubytki podczas
zamrazahia
w % .% 0,20 0,12 0,0 056 029 0,13
Ubytki podczas
rozmrazania
w % 089 061 o0 218 170 121
Wigzanie wody
odczas kutro-
Waniaw %o  — - — 452 470 480
pH przed roz-
oczeciem mro-
Do 600 574 563 624 583 574

Zdolno$¢ po-
chtaniania wo-

dy w »l. 7. +3,3 +6,72 +8,68 -1,0 '+1,78 + 1,72

Ubytki podczas
gotowania
w % % (koa

ol ciepina)’” 4220 41,09 3829 4525 41,88 41,25 1
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Z wieprzowiny i wotowiny zamrazanej w stanie
cieptym i po wychtodzeniu produkowano kietbase
zwyczajng w celu .sprawdzenia na gotowym pro-
dukcie wynikéw uzyskanych w badaniach nad mie-
sem.

Uzyskano nastepujace $rednie wydajnos$ci kietbasy:
Z miesa zamrozonego bezposrednio po uboju 99,0 %r
z migsa zamrozonego po 24 godz. chiodzenia 101,24%,
Z miesa zamrozonego po 72 godz. chitodzenia 101,40%.

Komisyjnie przeprowadzane oceny jakosci kiet-
basy zwyczajnej okreslaly kietbase z miesa nie-
chtodzonego jako nieco gorsza przede wszystkim
pod wzgledem konsystencji i stopnia zwigzania
zawartosci ostonki. Roéznice byty zazwyczaj bar-
dzo nieznaczne, 'dos¢ trudno uchwytne, ale zawsze
kietbasa z miesa chtodzonego przed zamrozeniem
wyrézniala sie nieco lepszym zwigzaniem, bardziej
Scista konsystencjg, a czesto réwniez lepszym,
bardziej pelnym smakiem.

Wyniki przeprowadzonych badan technologicz-
nych i laboratoryjnych wykazaly, ze mieso mro-
Zzone w stanie cieptym po rozmrozeniu ma nieco
gorsze wilasnosci anizeli mieso chtodzone przed
zamrozeniem. Istotng przyczyng tego zjawiska wy-
daje sie, ze nie jest pominiecie chitodzenia, ale
brak czasu i warunkéw dla przebiegu procesu doj-
rzewania miesa. W miesie cieptym od momentu
oddania go do mrozenia nie odbyt sie proces doj-
rzewania, a jak stwierdzono (Gotowkin, Czizow,
Szkolnikowa i inni) niskie temperatury stosowane
podczas zamrazania migsa powodujg przerwanie
dojrzewania poprzez znaczne lub catkowite pozba-
wienie fermentow ich aktywnosci oraz zjawiska
denaturacyjne w skomplikowanym zespole sub-
stancji biatkowych.

Co 'do mozliwosci poprawienia poerozmrozeniu
cech jakosciowych miesa niedojrzatego zdania sa
podzielone.

Gotlowkin, Czizow i im na podstawie badan bio-
chemicznych oraz prob praktycznych stwierdzili,
ze kierunkowos¢ zmian w miesie po rozmrozeniu
ma inny charakter, niz przy jego dojrzewaniu
w stanie ochtodzonym, a przechowywanie miesa
po rozmrozeniu, nie polepsza, a raczej pogarsza
jego whasciwosci wchianiania wody. Zdaniem prof.
Christoduto oznaki wskazujgce na staby stopien
dojrzatosci miesa, bedacy wynikiem zamrazania
miesa w stanie -cieptym, mogag by¢ w mniejszym
lub w wiekszym stopniu usuniete, jezeli po roz-
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mrozeniu mieso przechowa¢ w cieptym pomie-
szczeniu (+ 20 +25°C) w ciggu co hajmniej 18 —
24 godzin.

Reasumujgc dotychczasowe doswiadczenia Za-
ktadu Badawczego CZPMs nad mrozeniem miesa
bezposrednio po uboju oraz opierajgc sie na do-
stepnej literaturze omawiajacej to zagadnienie
nalezatoby jstwierdzi¢, ze mrozenie migsa cieptego
jest mozliwe, nie powoduje jego zepsucia, chociaz
mrozenie takie przerywa proces dojrzewania, da-
jac po rozmrozeniu mieso mniej wartosciowe,
Mieso takie w stosunku do miesa chiodzonego
wykazuje nieco gorsze wlasnosci podczas procesow
technologicznych (wieksze ubytki podczas zamra-
zania, rozmrazania i gotowania, stabsze wchtania-
nie wody i wigzanie wody w czasie kutrowania
wolowiny, mniejsza wydajnos$¢ kietbasy wyprodu-
kowanej z tego miesa). Wiasnosci organoleptyczne
sg rowniez nieco gorsze (po ugotowaniu mieso
twardawe, niearomatyczne, akietbasa stabiej zwia-
zana i mniej smaczna).

Biorgc pod uwage warunki produkcyjne na-
szych zakladéw oraz stosowane metody zamraza-
nia (tunel — pottusze i ¢wierci oraz bloki, aparat
K.K.L. — bloki) wprowadzenie mrozenia miesa
cieptego wymagatoby dodatkowych S$rodkéw te-
chnicznych oraz daleko, posunietej ostroznosci
i sprawnos$ci w wykonywaniu czynnosci poprze-
dzajacych samo zamrazanie,

Wzgledy higieniczne bedg przemawiaty na nie-
korzys¢ mrozenia miesa cieptego w blokach.
W czasie rozbioru cieptych péttusz i éwierci mieso
zostaje zakazone bakteriami z narzedzi, rak
i odziezy robotnikdw. Sprzyjajgce warunki tempe-
ratury i wilgoci spowodujg powazny wzrost zaka-
Zenia.

Wyniki doswiadczen orientujg, ze droga zamra-
zania miesa bezposrednio po uboju datoby sie za-
oszczedzi¢ przynajmniej czes¢ stratppowstajgcych
w czasie chtodzenia miesa. Jednak wartos¢ tej
oszczednosci nalezatoby zestawi¢c z wiekszymi
ubytkami podczas innych proceséw technologicz-
nych jakim mieso jest poddawane.

W oparciu o wyzej przytoczone wyniki do-
Swiadczenn wydaje sie, ze mrozenie migsa cie-
ptego nie jest z wielu Wzgledow wskazane. Za-
stosowanie tej metody w praktyce mogtoby na-
stgpi¢ jtylko w szczegolnie wyjatkowych wypad-
kach podyktowanych bezwzgledng koniecznoscig
uzycia tego sposobu.

WYNIKI KONKURSU

Na konkurs ogtoszony w Nr. 9 ,Gospodarki Miesnej" 1953 r., przez
Polskie Wydawnictwa Gospodarcze w celu podniesienia poziomu ideologicz-
nego i zawodowego czasopism, wplyneto szereg wypowiedzi. Najtrafniejsze

z nich zostaly nagrodzone.

Autorami nagrodzonych wypowiedzi odnosnie czasopisma ,Gospodarka

Miesna" sa:

Ob. STAWICKI EUGENIUSZ— nagroda ksigzkowa wartosci 50 zt,
., PNIAK ZDZISLAW " " ” 30 ,,
. WUDAPSKI LEOPOLD " " ” 30 ,,
. CHMIEL ADAM » . ” 2 ,,

Nagrody ksigzkowe zostang przekazane w postaci bonéw wartosci 50.—,
30.— i 20— zlotych do realizacji dowolnej autoréw.
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Lek. wet. EDMUND ZAJACZKOWSKI

Zakl. Bad. CZPMs w Warszawie
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Noiry, uproszczony sposoOb bakteriologicznego
badania zelatyn przeznaczonych do produkciji
konserin miesnych

Zelatyna jadalna uzywana jest masowo do pro-
dukcji konserw miesnych pasteryzowanych. Do-
daje sie ja w odpowiednich ilosciach do szynek,
ozorkéw, cieleciny, poledwicy w puszkach itp.

W miare szybkiego rozwoju produkcji przemy-
stu konserwowego dla potrzeb krajowych, zwiek-
szala sie rowniez masa konserw eksportowych,
a co za tym idzie, wzrastato zapotrzebowanie na
zelatyne. Kontrola standaryzacyjna stwierdzata
w galarecie szynek w puszkach zapach kleju, ko-
pyt itp. Pojawily sie bombaze konserw, ktorych
przyczyne trudno bylo ustalic. W zwigzku z tym
coraz wyrazniej rysowata sie konieczno$¢ unormo-
wania sprawy zelatyny postawienie wymagan ja-
kim powinna odpowiada¢ zelatyna dla konserw
miesnych.

W roku 1951 powstat pierwszy projekt normy
na zelatyne przeznaczona do produkcji konserw
miesnych. Podano w nim wymagania fizyko-che-
miczne i bakteriologiczne, opracowano metodyke
badan, ktora z biegiem czasu ulegta udoskonale-
niu i poprawie. Zaklad Badawczy CZPMs wyty-
powat Laboratorium w Bydgoszczy, ktére w opar-
ciu o norme badato probki partii zelatyn i okresla-
to jej przydatnos¢ do produkcji konserw mies-
nych.

Norma radziecka dla zelatyn spozywczych prze-
widuje:

do 300.000 drobnoustrojow zywych w 1 g,

do 250 drobnoustrojéw rozrzedzajgcych galare-
te na plytce Petri‘ego, o sredn. 10 cmw 1 g ze-
latyny.

miano Coli — w 0,1 g — dopuszcza sie obecnosé
bakterium Coli nie wiecej niz na jednej z trzech
ptytek.

Poniewaz zelatyny krajowe na ogot .posiadaly
wielokrotnie wyzsze zakazenia iilosciowe w jed-
nym gramie niz to przewidujg przepisy radziec-
kie, przyjeto wyzsze normy zakazenia, biorac pod
uwage, ze w procesie produkcyjnym zelatyna pod-
lega dziataniu temperatury powodujgcym zabicie
wiekszosci bakterii.

~Ustalono nastgpujagce wymagania bakteriolo-
giczne:

1) ilos¢ drobnoustrojow zywych przetrwalniku-
jacych do 300 szt. w 1 g,

2) bakterii proteolitycznych w galarecie past.—
nie dopuszcza sie,

3) beztlenowcéw przetrwatnikujgcych — nie
dopuszcza sie,

~4) bakterii chorobotworczych — nie dopuszcza
sie.

llos¢ 300 szt. przetrwalnikow przyjeto na pod-
stawie wieloletnich badan Bogaczowej nad do-
puszczalnym obsianiem 1 g surowca konserwowe-
go przed procesem termicznym.

Biorgc pod uwage oOwczesne, przecietne zakaze-
nie zelatyn krajowych, iloSciowe wymagania ba-

kteriologiczne byly do$¢ wysokie. Postawiono je
w obawie przed moznoscig wprowadzenia do pusz-
ki wraz z zelatyng bakterii szkodliwych dla kon-

serwy.
Metodyka badania zelatyny

Na sterylnej wodzie wodociggowej lub plynie fizjolo-
gicznym, w warunkach jatowosci, wykonywano 10°%0 ,ma-
cierzysty* roztwér zelatyny, przy czym zelatyne po na-
pecznieniu rozpuszczano na tazni wodnej o temp. 45°.
Z roztworu macierzystego robiono posiewy na podioze
wg Endo. Posiewy na ogolng ilos¢ drobnoustrojow zy-
wych w 1 g wykonywano dokonujac w probowkach dwa
rzedy rozcienczen: 1/100, 1/1.000, 1/10.000, 1/100.000.

Z kazdego rozcienczenia pobierano po 1 ml i posiewa-
no na puste, jalowe plytki Petri‘ego, ktére nastepnie za-
lewano jalowym, rozpuszczonym w temp. 45° — 1,5°0 aga-
rem odzywczym. Posiewy na ilos¢ bakterii zarodnikujg-
cych w 1 g wykonywano z roztworu macierzystego, pa-
steryzowanego w ciggu 1 godz. w temp. 80°. Wysiewano
po 1 ml roztworu ogrzewanego 1/10 i 1/100 na ptytki Pe-
tri‘ego ; zalewano agarem jak poprzednio.

Rowniez z roztworu ogrzewanego wykonywano posie-
wy w jjlosc! po 1 ml do agaru stupkowego z 30 gli-
kozy, rozpuszczonego i ostudzonego do temp. okoto 80°.
Wszystkie wymienione posiewy wstawiano do termostatu
0 temp. 36”"-37° na przecigg 24748 godzin. Nastepnie od-
czytywano wyniki i dokonywano obliczen iloSciowych. Agar
stupkowy przetrzymywano w termostacie do 7 dni. Posie-
wy w celu wykrywania bakterii rozrzedzajgcych galarete,
wykonywano przez wylanie na jalowag plytke Petri‘ego 10
ml jak wyzej ogrzewanego roztworu macierzystego. Inku-
bacja w temp. 20—22° w przeciggu 3—4 dni.

Na skutek obserwacji witasnych i analizy ba-
dan przeprowadzanych w Zakfadzie Badawczym
1 Laboratorium w Bydgoszczy coraz wyrazniej za-
czely nasuwac sie watpliwosci, czy zalozenia tym-
czasowej normy bakteriologicznej sg uzasadnione.

W 1952 roku w Zaktadzie Badawczym rozpo’
czeto badania nad wpltywem ilosci bakterii znaj-
dujacych sie w 1 g zelatyny na psucie sie szynek
w puszkach.

Poczatkowo podjeto badania w kierunku stwier-
dzenia, czy dopuszczona w normie ogoélna ilos¢
bakterii zywych w 1 g zelatyny zostata ustalona
wiasciwie i jaki ma wplyw na szynke w puszce.

Nalezy nadmieni¢, ze w przekroju lat 1951 —
1952, na podstawie przekroczenia normy iloscio-
wej, nie dopuszczono do produkcji konserw mies-
nych 22,7«/o,badanych zelatyn krajowych, W tym
celu do badan wytypowano zelatyny zawierajgce
20.000 do 8.000.000 szt. drobnoustrojow zy-
wych w 1 g. Badane zelatyny byly pod wzgledem
fizyko-chemicznym bez zastrzezen

Z kazda zelatyng wykonano produkcje probng
na trzech szynkach. Szynki nastepnie zamagazy-
nowano po 1 szt. w temp. pokojowej i po 2 szt.
w temp. chiodni. Z zelatyn uzytych do produkcji
wyizolowane czyste kultury bakteryjne podano
szczegblowemu badaniu i sposréd nich wyodreb-
niono szczepy odporne na dzialanie wyzszej tem-
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peratury (termooporne), rozrzedzajgce galarete
(proteolityczne). Byty wsrod nich nie tylko bakte-
rie przetrwalnikujgce, ale réwniez takie, ktére
chociaz nie wytwarzajg przetrwalmikdéw sg termo-
oporne i nie zginely przy ogrzewaniu przez 1 go-
dzine w temp. 80°; mianowicie Gramm + ziarnia-
ki. Stwierdzono, ze 1 godzinne ogrzewanie w 80°
przetrzymujg i pozostajg przy zyciu nie tylko
przetrwalniki, lecz rowniez ziarniaki.

Szynki produkcji prébnych po 8 miesigcach
przechowywania w temp chiodni i pokojowej,
a nastepnie termostatowane 3 dni w temp. 36 —
37° nie zbombazowaly ani nie wykazaty po otwar-
ciu oznak zepsucia. Badanie bakteriologiczne
i organoleptyczne wykazato catkowitg przydatnosc
szynek do spozycia.

Jak z powyzszego wynika, nawet przekroczenie
ponad 1 milion ilosci bakterii w 1 g zelatyny nie
spowodowato zepsucia sie szynek w puszkach.

Przeprowadzono dalsze préby praktyczne na
szynkach z zelatynami zawierajgcymi ponad 1 mi-
lion bakterii zywych oraz ponad 300 przetrwal-
nikow w 1 g. Okazalo sie, ze nawet zelatyny za-
wierajace 10.000.000 bakterii i do 3.300 prze-
trwalnikbw w 1 g nie powodowaly bombazu szy-
nek. Wyniki te potwierdzity przypuszczenie, ze
nie ilos¢ a jakos¢ bakterii decyduje o'przydatnosci
zelatyny 'do produkcji konserw. Wydaje sie, ze
ilos¢ bakterii nietermoopornych, o ile nie sg cho-
robotwdrcze, nie ma znaczenia.

Analizujgc metodyke badania na przetrwalniki
(wg normy tymczasowej), stwierdzono jej btednosc.
Jednogodzinne nagrzewanie w 80° nie zabija
wszystkich bakterii nieprzetrwalnikujgcych, pozo-
stajg termooporne ziarniaki. Metoda ta pozwalata
stwierdzi¢ jedynie obecnos¢ bakterii, ktore wy-
trzymujg 1 godz. pasteryzacje. Rogaczewa, przy
wyosabnianiu zarodnikéw, stosowata inne tempe-
ratury. Przy ustalaniu normy metodyka jaka po-
stugiwata sie Rogaczewa nie byta jeszcze w Polsce
znana. Nie wzieto réwniez pod uwage, ze doda-
wana do konserw zelatyna tworzac galarete ulega
10—20 krotnemu rozcienczeniu i na 1 g galarety
przypada 10—20 razy mniej bakterii niz w ze-
latynie suchej.

Reasumujac, przeprowadzone badania, wyka-
zaly btedno$¢ normy i postanowiono badanie ze-
latyn oprze¢ na nowych podstawach, bada¢ je
w warunkach, jakie bakterie znajdujgce sie. w ze-
latynie napotykajg w puszce z szynkg. W tym
celu wykonano podioze, skladem swym zblizone
do warunkéw szynki w puszce. Podloze za pod-
stawe posiada wycigg z szynki surowej z dodat-
kiem okreslonej ilosci soli kuchennej, saletry,
nitrytu i cukru. Pozywka ta, nazwana podiozem
naturalnym, po ustaleniu odpowiedniego pH i roz-
laniu do probowek zawierajgcych kostki szynki
konserwowej, po wyjatowieniu zaszczepiania byta
ustalonym roztworem zelatyny badanej, a celem
stworzenia warunkow, wzglednie beztlenowych,
jakie mamy w puszce z szynka, zalewana warstwag
oleju parafinowego. Nastepnie posiewy ogrzewano
przez 1 godzine w temp. 80°, schtadzano do zesta-
lania sie galarety w probowkach i wstawiano do
termostatu. Po termostatowaniu i ponownym schio-
dzeniu probdwek mozna byto stwierdzi¢, czy ba-
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kterie, ktdre znajdowaty sie w zelatynie moga
wywiera¢ szkodliwy wptyw na konserwe.

Przy nowym sposobie badania zelatyn nie pomi-
jano réwniez badania w kierunku wykrywania bez-
tlenowcow gazotwoérczych bardzo szkodliwych dla
konserw, jak réwniez bakterii chorobotwérczych.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwier-
dzono ze:

a) zelatyny uznane wg obowigzujgcej normy za
Zle, na podstawie badania nowg metodg, w pew-
nych przypadkach okazaly sie przydatne do pro-
dukcji. Wyniki nowej metody zostaly potwier-
dzone przez préby praktyczne z szynkami. Szynki
okazaly sie dobre;.

b) zelatyny uznane wg obowigzujgcej normy za
dobre, przebadane nowg metodg w niektérych wy-
padkach okazaly sie nieprzydatne do produkcji,
co potwierdzity wyniki prob praktycznych z szyn-
kami. Szynki okazaty sie zle.

Poniewaz stwierdzono, ze dotychczas obowigzu-
jaca norma nie czyni zado$¢ potrzebom przemystu
miesnego, opracowano nowg metodyke badania
i oceny bakteriologicznej zelatyn przeznaczonych
do produkcji konserw miesnych.

Zelatyny powinno sie bada¢ jedynie jakosciowo
w kierunku wykrywania obecnosci:

a) beztlenowcow gazotwdrczych i innych termo-
opornych bakterii gazotworczych, b) wzglednie
beztlenowych termoopornych bakterii proteolitycz-
nych oraz c) bakterii chorobotwoérczych-

Nowa metoda bakteriologicznego badania i oce-
ny zelatyn, znajdujgca sie w szczeg6towym opra-
cowaniu w Zakladzie Badawczym, w odrdznieniu
od dotychczas obowigzujgcej, jest prosta i mniej
pracochtonna, zuzywa sie przy niej mniej pozy-
wek i szkla. Najwiekszg jej zaletg jest to, ze
wiasciwie okresla przydatno$¢ zelatyn do produk-
cji* konserw miesnych, nie dopuszczajgc zelatyn,
ktére pod wzgledem bakteriologicznym moga by¢
szkodliwe dla konserw_ Nalezy podkresli¢, ze
wprowadzenie tymczasowej normy na zelatyne,
pomimo pewnych btednych zatozen jakich nie spo-
sob unikngé w kazdej pracy pionierskiej, wniosto
wiele pozytywnych osiagnie¢. Na podstawie normy
nie dopuszczono do produkcji szeregu zelatyn,
ktére uzyte dO konserw moglyby spowodowac
znaczne straty. Od VIII. 1951 r. do XI.1953 r.
wykonano analizy 876 partii zelatyn i nie do-
puszczono do produkcji na skutek:

1) niewlasciwych cech fizyko-chemicznych 64,

2) obecnosci beztlenowcéw 83,

3%__przekroczenia normy ilosciowej bakterii 86
partii.

Wykorzystujac wyniki pracy praktycznie, Za-
kiad Badawczy juz w drugiej potowie 1953 r,
dopuscit do produkcji 8 ton zelatyny krajowej,
uprzednio zdyskwalifikowanej za przekroczenie
normy ilosciowej bakterii, co pozwolito zmniej-
szy¢ import, zaoszczedzi¢ dewizy i nie dopusci¢ do
zahamowania produkcji z braku zelatyny.

Badania wg nowej metody bedg w dalszym cig-
gu sprawdzane praktycznie i po kilku miesigcach
pozytywnych wynikéw w produkcji zostang wpro-
wadzone w calym kraju. Na podstawie dotychcza-
sowych wynikéw wydaje sie, ze przez dopuszcze-
nie wiekszej ilosci krajowych zelatyn do produk-
cji konserw — zaniecha¢ bedzie mozna importu.
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O witasciwym przechowywaniu produktow w chitodniach

W zwigzku z osiggnietymi przez Zwigzek Radziecki
sukcesami w rozwoju przemystu ciezkiego powstaty mo-
zliwosci znacznego zwiekszenia produkcji artykutow po-
wszechnego spozycia.

Partia I Rzad w trosce o petniejsze zaspokojenie rosna-
cych potrzeb ludzi pracy podjeli specjalne kroki w celu
zwiekszenia produkcji artykutdbw spozywczych.

Zwiekszenie tej produkcji spowoduje masowy naptyw
towarow do chtodni. Dlatego obowigzkiem pracownikow
przemystu chitodniczego jest sprosta¢ postawionym _im
zadaniom. Pracownicy chtodni winni zwréci¢ szczegoéing
uwage na Sciste przestrzeganie technologicznych przepi-
sOw przechowywania miesa. Wedlug obowigzujgcej in-
strukcji temperatura powietrza w komorach przechowal-
niczych miesa mrozonego nie moze by¢ wyzsza niz —9°,
w chiodniach zaopatrzonych w odpowiednie urzadzenia
mieso mozna przechowywa¢ w nizszych temperaturach
i wilgotnosci wzglednej ok. 100%. Nadchodzi okres naj-
bardziej odpowiedzialnej pracy chtodni — masowy naptyw
miesa, by zapewni¢ wzorowe przechowywanie produktow
miesnych nalezy jak najszybciej usunac istniejace braki.
Jest rzeczg konieczng zwréci¢ szczegblng uwage na pro-
filaktyczny przeglad i remont wszystkich urzadzen chtod-
niczych, energetycznych i pomocniczych, przeprowadzi¢
dezynfekcje komor, sprawdzi¢ zaopatrzenie chtodni w woéz-
ki, haki do zawieszania migsa, amoniak itp. Nalezy réow-

niez oprozni¢ komory tadunkéw nie wymagajgcych ochta-
dzania. Nie wolno dopusci¢ do tego aby w chiodniach
przechowywaé towary przeterminowane i nizszej jakosci.
Sortowanie miesa nalezy przeprowadza¢ przy przyjmo-
waniu go z wagonow. Roéwniez doktadnie trzeba plano-
wacé ilosci przyjmowanego i wysytanego przez chiodnie
miesa, aby calkowicie wykorzysta¢ przestrzen zatadun-
kowa. Rozmieszcza¢ odpowiednio fadunki w komorach,
zmechanizowaé¢ pracochtonne czynnosci przy uktadaniu
i transporcie.

Nalezy podnies¢ wymagania w stosunku do jakosci
produktow dostarczanych przez przemyst do chtodni; za-
bezpieczy¢ konieczne warunki temperatury przy zamra-
zaniu i przechowywaniu; jak najscislej przestrzega¢ sa-
nitarno-higienicznych i weterynaryjno-sanitarnyctp prze-
piséw; w dazeniu do zmniejszenia strat produktow” na-
lezy Scisle kontrolowac¢ ich przechowywanie, stosowac ni-
skie temperatury nie przechowywa¢ w chtodniach pro-
duktéw wadliwych i produktéw nie nadajacych sie do
dalszego skladowania. We wszystkich chtodniach nalezy
zaprowadzi¢ wykazy wydawanych tadunkéw. Razem z ca-
tym narodem radzieckim pracownicy chtodni w walce
0 urzeczewistnienie tych zadan zapewniajg wzorowe przyj-
mowanie ,i przechowywanie produktéw, oraz przekazy-
wanie ich do sieci handlowej.

(,,Chotoditnaja Tiechnika* nr 3, 1953 r.)

Powietrzne urzadzenie do gotowania

Znanym powszechnie jest fakt, ze przy gotowaniu w wo-
dzie mieso doznaje znacznych strat wagowych, i aroma-
tycznych.  Wartosciowe skfadniki zostajg wylugowane
przez wode, w ktorej gotuje sie mieso. Duze ilosci otrzy-
manego rosotu z urzadzen warzelnych usuwa sie czesto
w stanie nie wykorzystanym do kanaléw Sciekowych. Do-
konywano réwniez préb z gotowaniem miesa w parze.
Osiagniete wyniki nie byly jednak lepsze, niz przy zasto-
sowaniu wody. W Kkilku duzych zakftadach zainstalowano;
niedawno powietrzne urzadzenia do gotowania. Osiggnie-
to tak doskonate wyniki, ze w zakltadach tych natych-
miast zastgpiono kotly wodne przez powietrzne urzadze-
nia do gotowania.

Wyhbitni fachowcy stwierdzili przy tym nastepujgce za-
lety nowej metody:

1) krétszy okres gotowania, 2) niewielkie straty wago-
we, 3) tluszcz nie wytapia sie, 4) mieso jest soczyste,
r6zowo-czerwone i ugotowane.

Gotowana szynka po oziebieniu posiada Scistg konsys-
tencje, jest smaczna i soczysta. Watrobianka cieleca

Z migsa gotowanego w powietrzu posiada dobrze zemul-
gowany tluszcz, ktéry nie wydziela sie pod ostonkg; no
ostudzeniu pasztetébwka daje sie doskonale kraja¢ i jest
mazista. Kiszki posiadajg wyrazniejszy smak i dlatego
mozna dawa¢ mniej przypraw; poza tym unika sie strat
przez pekanie.

Chociaz osiggniecie tych wspaniatych wynikéw nalezy
przypisa¢ temu, ze przy gotowaniu w powietrzu nie traci
sie sokéw (brak tugujacego dziatania wody), to jednak
szereg innych fizycznych czynnikbw wplywa réwniez na
poprawe jakosci, co wymaga jeszcze naukowego zbadania.

Poniewaz zuzycie ciepta przy nowych urzadzeniach po-
wietrznych jest wielokrotnie nizsze, niz przy kottach wod-
nych mozna wiec bez przesady juz dzi$ stwierdzi¢, ze
w przysziosci bedzie stosowane wytgcznie gorgce powie-
trze do gotowania.

(,,Deutsche Milch-Fett-Fleisch-Fisch Zeitschrift“ nr 8, sier-
pien 1953 r.)

Dalsze préby poprawy slerylnosci konserw miesnych

Autor stwierdza, ze pomimo uptywu okoto 150 lat od
opracowania przez Apperta sposobu przechowywania zyw-
nosci w naczyniach zamknietych, nie uzyskano dotych-
czas w zakresie przetwoérstwa miesnegol zadowalajgcej
sterylnosci konserw.

Przy produkcji konserw w popularnej 850-griamowej
puszce o S$rednicy 99 mm, stosowanie gotowania przez
90—100 minut przy temperaturze 121°C, zapewnia catko-
witg jatowo$¢ produktu. Wysoka temperatura steryliza-
cji niewatpliwie wptywa ujemnie na smak konserwy i z
punktu widzenia konsumenta, konserwa miesna smakowo
nie wytrzymuje poréwnania z dianiem miesnym gotowa-
nym lub smazonym. Zniesienie reglamentacji w obrocie
miesnym pocigga za sobg zmniejszenie lub catkowity brak
mozliwosci zbytu konserw, co przypisa¢ nalezy ujemnemu
dziataniu wysokich temperatur na smak konserwy.

Niewatpliwie istniejg mozliwosci zrewidowania obec-
nie stosowanych metod gotowania, ktérych tabele w za-
kresie produkcji laboratoryjnej okreslono nastepujgcymi
danymi: przy 121°C — 16 minut, przy 118°C — 12 minut,
przy 115°C — 15 minut, przy 112°C — 30 minut, a przy
110°C — dwie godziny. Przy produkciji przemystowej na-
lezy podwoi¢ czas gotowania.

Szybsze uzyskanie przenikania temperatury 115°C —
121°C przez mieso umieszczone w puszce, daje zastoso-
wanie autoklawow, w ktérych konserwy poddane sa jed-
nostajnemu ruchowi obrotowemu (,rautoklawy rotujgce*)”
Jakkolwiek system ten zaczyna powoli znajdowac zasto-
sowanie w przemysle, laboratorium kontrolng nie jest do-
tychczas w stanie udzieli¢ blizszych wyjasnien o mozli-
wosciach zmniejszenia trwania procesu termicznego.

Liczne badania przeprowadzone z konserwami w pusz-
kach 850-gramowych z wbudowanym wewnatrz puszki
pustym walcem, otwartym od dotu dla swobodnego do-
ptywu ciepta, pozwalaly zmniejszy¢é o okoto 40%, czas
zuzyty na gotowanie konserw. Zastosowanie ,autokla-
wow rokujgcych” przy produkcji konserw w puszkach wy-
posazonych w walec, bedacy przewodem cieplnym, praw-
dopodobnie pozwalatoby skréci¢ czas gotowania o okoto
60%. Zmniejszony powaznie czas sterylizacji konserwy,
niewatpliwie ochronitby ja przed utratg walorow smako-
wych. Praktyczne wprowadzenie do produkcji przemysto-
wej puszek z przewodem cieplnym jest problematyczne,
gdyz poza trudnoscig w wykonaniu tego rodzaju puszek,
szczelno$¢ naczynia bytaby mniej doskonata, anizeli przy
dotychczas stosowanych puszkach.
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Warunkiem zasadniczym, od ktoérego uzalezni¢ nalezy
wszelkie zmiany w sposobie gotowania konserwy, jest uzy-
skanie- idealnych warunkéw higieny surowca i zaktadu
produkcyjnego. Higiena surowca, dobre rozplanowanie
zaktadu dla zmniejszenia transportu wewnetrznego- i ma-
nipulowania surowcem, jak réwniez wypoczynek przedu-
bojowy zwierzat, p03|adaja najwiekszy wptyw na zmniej-
szenie ilosci bakterii zawartych w konserwie. Przy wia-
Sciwym podejsciu do -surowca i podniesieniu stanu higieny
zaktadéw, pozostaje otwarta droga do ograniczenia czasu

Mieso

Produkcja migsa suszonego na wielkg skale rozwineta
sie w czasie ostatniej wojny w krajach eksportujgcych
mieso. Miata ona na celu przy dotkliwym braku okretéw
zapewnienie przewozenia -miesa niechlodzonego w mozi:-
wie najmniejszej masie. W koncu 1944 roku oceniano
zdolno$¢ produkcyjng wszystkich fabryk miesa suszonegol
na 46 tysiecy ton ‘rocznie.

Wedtug metody opracowanej przez zakiad niskich tem-
peratur w Stanach Zjednoczonych migso o zawartosci ttu-
szczu wynoszacej 25—30% krajano i nastepnie gotowano-
we wrzgcej wodzie az do momentu kiedy cate mieso (w
wewnetrznych warstwach) przybrato szarg barwe. Na-
stepnie wyjmowano i siekano. Ptyn uzyskany z gotowania,
po usunieciu ttuszczéw i bialek stezano pod proznig i mie
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gotowania konserw i uzyskania smakowo lepszego to-
waru.

Doswiadczenia przy eksportowej produkcji pasteryzo-
wanych szynek w zakladach o wyzszej higienie i lepszym
rozplanowaniu pomieszczen, wskazujg na stusznosc tego
twierdzenia. Z szynek poddanych 7-dniowej kontroli ter-
mostatowej 88,3% wykazato ujemny wynik i nie wyka-
zalo Sladow bombazowania, co zawdziecza¢ nalezy gtow-
nie higienie produkcyjnej.

(,,Die Fleischwirtschaft*“ nr 11, 1953 r.)

suszone

szano z pokrajanym miesem. Otrzymang mase rozktadano
cienka warstwe na drucianych siatkach i suszono prgdem
gorgcego powietrza w temperaturze 70—80°G, az do chwi-
li, gdy zawarto$¢ wody zmniejszyta sie do 5—7,5%m Go-
towy produkt pakowano do hermetycznych puszek. Przez
dodanie wody i ogrzanie do temperatury 100° przez 30 —
45 minut otrzymywano produkt nie rézniacy sie od goto-
wanego miesa mielonego.

Suszone migso mielono réwniez na drobng maczke,
mieszano z ekstraktem drozdzowym lub innymi przypra-
wami i formowano kostki jako specjalne kostki zywnos-
ciowe dla wojska.

(,Food“ nr 8, 1953 r.)

Biblioteka pracownika przemystu miesnego

Panstwowe Wydawnictwa Techniczne dwa lata temu
oprécz innych ksigzek z zakresu przemysiu miesnego za-
czaty wydawacé cykl ksigzek stanowigcych Biblioteke Pra-
cownika Przemystu Miesnego. Ksigzki te sa przeznaczo-
ne przede wszystkim dla wykwalifikowanych | przyuczo-
nych robotnikdw, ale kazdy interesujacy sie zagadnienia-
mi przemystu miesnego znajdzie w nich dla siebie co$
ciekawego, nowego lub chocby tylko usystematyzowanie-
i powtorzenie posiadanych juz” wiadomosci.

Celem tego cyklu wydawnictw jest pogtebienie praktycz-
nych wiadomosci fachowych oraz podanie w przystepnej
formie wiadomosci teoretycznych bedacych podstawa prze-
prowadzanych procesow technologicznych.

Przemyst miesny opiera swag produkcje na surowcu zy-
wym jakim .s3 zwierzeta rzezne, dréb | dziczyzna. Dla-
ego tez konieczne jest zapoznanie sie chociaz ogolnie
z wiadomosciami wchodzgcymi w zakres: anatomii (nau-
ki o budowie zwierzat, ludzi i roslin), fizjologii (nauki
0 czynnosciach zyciowych zachodzacych w zywych orga-
nizmach), fizyki, chemii, biochemii, hodowli ~zywienia
mechaniki i innych nauk taczacych -se z przetwor,stwem
zwierzecym.

Takie ujecie poszczegélnych tematow z przetworstwa
miesnego ma na celu podniesienie kwalifikacji zawodo-
wych czytelnikow, podanie im wiadomosci teoretycznych
ktore uzasadniajg przeprowadzane czynnosci produkcyj-
ne co znéw pozwoli na podniesienie jakosci i llosci pro-
dukcji na usprawnienie pracy, na zwigkszenie higieny
produkcji i bezpieczenstwa pracy.

Liczba dotychczas wydanych ksigzek nie jest wysoka
83 one w pewnym znaczeniu tego stowa ,miode“, tak jak

zresztg nasz przemyst. Autorzy piszac swe ksigzki opie-
rali sie przede wszystkim na swych wtasnych doswiadcze-
niach w pracy, doswiadczeniach naszego przemystu mie-
snego oraz uwzgledniono w nich mozliwie szeroko do-
Swiadczenia przemystu Zwigzku Radzieckiego i krajow
demokracji ludowej. Oczywiscie, nie wszystkie ksigzki sg
napisane jednakowo dobrze i z jednakowym zrozumie-
niem celu ,Biblioteki Pracownika Przemystu Miesnego“,
jednak na pewno kazda z ksigzek bedzie nieraz pomoca
w rozwigzywaniu trudnosci .spotkanych w pracy.

W ksigzkach nalezacych do Biblioteki Pracownika Prze-
mystu Miesnego wszystkie zagadnienia sg ujete przede
wszystkim od strony technologicznej, ale w potgczeniu
z potrzebami ekonomicznymi, organizacji pracy, higieny
produkcji i bezpieczehAstwa pracy.

Dotychczas ukazato sie trzynascie ksigzek nalezgcych
do Biblioteki Pracownika Przemystu Miesnego. Nie sa
-one wydawane w kolejnosci przeprowadzanych procesow
technologicznych jednak w biblioteczce tej majg stopnio-
wo znalez¢ sie ksiazki omawiajace zagadnienia przemy-
:stu miesnego.

Mgr inz. Z. Miskiewicz

Od redakciji:

W numerze 1 z 1954 r. podaliSmy wykaz dotychczas
wydanych ksigzek. Dalsze ksigzki opisujgce peklowanie
i solenie miesa i stoniny, technologie wedlin, zbidrke
i wstepng obrobke skor zwierzat rzeznych 1 inne tematy
Sg W przygotowaniu.

Co powinno znalezne sie w naszej bibliotece

Aby utatwi¢ montowanie bibliotek zaktadowych, p-oda-
jemy nizej szereg tytutow ksigzek z krotkimi opisami jc(
tresci, celem dokonania wyboru wg zainteresowan i po-
trzeb poszczegoélnych grup pracowniczych réznych navow
gospodarki miesngj.

Nadmieniamy, ze nie podajemy tutaj tytutdbw ksigzek
wymienionych w spi-sie wydawnictw PWT czy PWG wydru-
kowanych osoibno (Nr 1i 2 -br.).

PRZETWORSTWO

KELOSSOWSKI TADEUSZ: Mieso i przetwory miesne
Towaroznawstwo, W-wa 1953 r,, PWG, str. 340 — (za-

wiera wszystkie zagadnienia majgce wplyw na jakos¢
miesa przekazywanego do uzytku konsumenta, a wiec
bazy surowcowej, kwalifikacji zwierzat rzeznych, uboju,
budowy i sktadu chemicznego miesa, obrotu miesem,
konserwacji miesa i jego przetworéw, sposoby fabrykacji
poszczeg6lnych wyrobéw miesnych, wytapiania i przezna-
czenia tluszczow jadalnych oraz zagadnienia niejadalnych
produktéw ubocznych).

PIOTROWSKA BARBARA, PIOTROWSKI WITOLD:
Ttuszcze zwierzece jadalne, W-wa, 1953 r., PWT, str. 49
(broszurka zawierajgca og6lne wiadomosci o jadalnych
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ttuszczach zwierzecych, gtéwnie wieprzowych, ich budo-
wie fizycznej i chemicznej oraz zarys techniki produkcji
ttuszczow i ich przechowywania).

MOSSKAL S.: Rafinowanie tluszczéw, W-wa 1951 r.,
PWT, str. 82 — (podaje rodzaje zanieczyszczen w ttusz-
czach, ogolne zasady i metody rafinowania, przerébke
odpadkow i produktow ubocznych rafinowania, czynnosci
pomocnicze przy rafinowaniu).

SZMIDTGAL E.: Chemia tluszczéw, W-wa 1951 r.,
PWT, str. 156 — (podaje ogdllne wiadomosci o ttuszczach,
omawia kwasy ttuszczowe i ich estry, metody badania
tluszczow, lipoidy, jetczenie ttluszczéw, schniecie i poli-
meryzacje, rafinowanie, utwardzanie, ciata ttuszczowe po-
wierzchniowo czynne, rozszczepianie tluszczow).

KU2NIECOW B.: Towaroznawstwo ubocznych produk-
tow pochodzenia zwierzecego, ttum. z ros. T. Rostkowski,
W-wa 1951 r., PWT, str. 378 — (zawiera omdéwienie u-
bocznych produktéw poubojowych otrzymywanych z réz-
nych rodzajéw zwierzat rzeznych, ubocznych surowcéw
zwierzecych otrzymywanych z uzytkéw towieckich i in.).

ZYSS BERNARD: Technologia klejow zwierzecych,
W-wa 1953 r.,, PWT, str. 223 — (praktyczny informator
o procesach technologicznych przerobu kosci i odpadkéw
skornych na kleje zwierzece itp.).

WOREK FRANCISZEK: Obrébka szczeciny i wiosia,
W wa 1953 r.,, PWT, str. 12 — (podrecznik zawierajacy,
szczegOtowy opis techniki obrébki szczeciny i wiosia oraz
podajacy og6lne wiadomosci o tych surowcach i ich
zbidrce).

JARDEL ZYGMUNT | SZARSKI PAWEL: Racjonalne
stosowanie i znakowanie opakowan, W-wa 1953 r., PWT,
str. 366 — (monograficzny opis réznego rodzaju opako-
wan, m. in. artykutdbw spozywczych).

Ponadto wyd. PWT — 1952 r.:

BORYS A. — Sterylizacja konserw miesnych.

BYSZEWSKI S. — Ochtadzanie, zamrazanie i transport
miesa.

WASSILEWSKI ST. — Soélenie miesa i stoniny.
PEZACKI W. — Zywiec rzezny.

PRODUKCJA ZYWCA RZEZNEGO.

SZUMOWSKI P., KAMINSKI J.: Towaroznawstwo i obrét
paszami, W-wa 1952 r., PWG, str. 133 — (poza ogolnymi
wiadomosciami o bazie paszowej i zywieniu zwierzat “do-
mowych, zawiera szczegGlowe = omdéwienie towaroznaw-
stwa’ paszowego, jak podziat pasz, charakterystyka, normy
oraz zasade organizacji obrotu paszami).

KOLOWCA JOZEF: Przyrzadzanie i skarmianie Kki-
szonek, W-wa 1952 r., PWRIL, str. 50 — (zawiera omo-
wienie korzysci stosowania kiszonek, sposobdéw ich przy-
rzadzania i skarmiania, wskazéwki dotyczace silosowa-
nia trudno kiszacych sie pasz oraz budowania zbiorni-
kéw na kiszonki).

SEIDLER S., LASSOTA L..: Witaminy i sktadniki mi-
neralne w zywieniu zwierzat, W-wa 1952 r., PWRIL, str.
50 — (zawiera podstawowe wiadomosci dla rolnikéw-ho-
dowcow, charakterystyke pasz pod wzgledem zawartosci
witamin, tabele zawartosci witamin, wapna i fosforu w
paszach).

MIESNA Rok 1954

NOWAK J.:  Tucz $winn odpadkami z zaktadéw zbioro-
wego zywienia, W-wa 1952 r.,, PWRIL, str. 74 — (zawie-
ra podstawowe wiadomosci dla zarzadow zaktadow zbio-
rowego zywienia oraz dla kierownikéw tuczarn przyza-
ktadowych).

GORSKI ROMAN | SZTUCKI TADEUSZ: Wykorzystanie
odpadkow z zaktadéw zywienia zbiorowego, W-wa 1953 r.,
PWG, str. 57 — Om in. zawiera omoéwienie réznych ro-,
dzajéw odpadkéw przemystu spozywczego, ich przydat-
nosci gospodarczej, sposobow zbiorki i' przechowywania
oraz praktycznego zuzytkowania).

KWASIEBORSKI M.: Opasanie bydta, W-wa 1953 r.,
PWRIL, str. 61 — (zawiera oméwienie spraw zwigzanych
Z opasaniem — tuczeniem, w szczegolnosci sposobow zy-
wienia, utrzymania i pielegnacji sztuk opasowych, metod
klasyfikacji bydta rzeznego itp.).

SKUP

MASEOWSKI FRANCISZEK: Organizacja i technika
skupu, W-wa 1952 r.,, PWG, str. 128 — (obejmuje zarys
gtéwnych wiadomosci o roli i zadaniach handlu uspotecz-
nionego, planowaniu i analizie rynku wiejskiego oraz
organizacji skupu poszczegélnych produktéw wiejskich,
m. in. zywca; fakturowanie, zaptate i sprawozdawczosc).

DLUZNIEWSKI B.: Obrét zywcem w gminnych spot-
dzielniach ,,Samopomoc Chiopska“, W-wa 1952 r., PWG,
str. 104 — (zawiera og6lne wiadomosci dotyczace organi-
zacji obrotu zywcem, planowania i sprawozdawczosci z
obrotu, najwazniejsze wiadomosci o zwierzetach gospo-
darskich, przepisy san.-wet. wazne dla obrotu zywcem,
catoksztatt zagadnien dotyczacych kontraktowania trzody
chlewnej oraz skupu zywca rzeznego itp.).

BARCHANOWSKA ZOFIA: Bochotnica kontraktuje,
W-wa 1952 r., K i W, str. 47 — (zawiera popularnie uje-
tg analize korzysci, jakie daje racjonalna kontraktacja
chiopu i panstwu ludowemu).

SZEWCZYK WLADYSLAW: Z korzyscig dla wsi, W-wa
1953 r., LSW,"str. 38 —. (przystepna broszurka wskazu-
jaca na korzysci, jakie moga osiggna¢ chtopi racjonalnie
proyvad)zacy gospodarstwo, kontraktujgcy m. in. zywiec
rzezny).

DABROWSKI J.: Jak dobiera¢ i nabywja¢ zwierzeta
dla spétdzielni produkcyjnej, W-wa 1953 r ,PWRIL, str.
62 — (zawiera omowienie sposobéw nabywania zwie-
rzat gospodarskich oraz zasad jakimi nalezy sie kiero-
wac przy doborze i nabywaniu bydta, trzody chlewnej,
koni i owiec dla spétdzielni produkcyjnej).

OCHRONA ZDROWIA ZWIERZAT

DOMANSKI E., JASKOWSKI L, GRABDA E.. Cho-
roby trzody chlewnej, W-wa 1953 r,, PWRIL, str. 59 —
(popularna broszura traktujgca o zapobieganiu i leczeniu
choréb trzody chlewnej, zawiera praktyczne wskazéwki
z dziedziny higieny i profilaktyki przy wychowie i utrzy-
maniu nierogacizny).'

OBERFELD H.: Walczymy z pryszczyca, W-wa 1953 r.,
PWRIL, str. 43 — (popularna broszurka o rozpoznawa-
niu, zapobieganiu i zwalczaniu pryszczycy — choroby
pyska i racic, wystepujgcej gtownie u bydta, rzadziej u
mWin i owiec).



ROZSTRZYGNIECIE KONKURSU

na najtrafniejsze wypowiedzi, dotyczace tematyki czasopism PWG oraz organizacji
czytelnictwa prasy gospodarczej w zaktadach pracy.

Po rozpatrzeniu wszystkich nadestanych wypowiedzi Komisja Gtéwna przyznata naste-
pujace nagrody:

| nagroda w sumie zt 1.000.— Ob. OLSZEWSKI Zygmunt — Z-ca dyr. d/s adm. — taziska
Gorne.

Cztery Il nagrody po zt 500.— Ob. Ob. HOROWIC Michat — pracownik Wytwérni Filméw
Dokum. — Warszawa, KAPUSCINSKI Jézef — instruktor PZGS — Przemys$l,, KRZYZEWSKI
Tadeusz — st. inspektor — Krakéw, THOMAS Jerzy — planista — Poznan.

Osiem Il nagréd po zt 300.— Ob. Ob. BRANDT Bronistaw — instruktor plan. — Poznan,
GAWRONSKI Edmund — krawiec — Mitostaw, OSTROWSKI Edward — krawiec — Ktuczko-
wice, PRAZUCH Franciszek — kierownik PSS — Pifnczéw, RUDNICKI Kazimierz CHPS —
t6dz, STEPIEN Wtodzimierz — inspektor — t6dz, TOMASZKIEWICZ Mieczystaw — pracow-
nik PBSE — Stalinogréd, WZIATEK Adam — planista kopalni ,Wujek* — Stalinogréd.

Nagrody ksigzkowe otrzymujg: Ob. Ob. BANASZAK Jan — pracownik ZZSE — Poznah.
BUCZKIF.WICZ Florian — pracownik RZJDr — Ostrow Wietkop., BUGAJINY J6zef — instruk-
tor PZGS — Milicz, BURDA Antoni — planista ZSS — Wroctaw, BURNICKI Gerard — pra-
cownik WZJP — Wroctaw, BURNUS Walerian — kier. adm. gospod. Parnstw. Uzdrowisk —
Szczawnica, BURZYNSKI Stanistaw — planista PWND — Toruin, CHMIEL Adam — technik
RPOZ | R — Wroctaw, CHORZELSKI M. — adwokat — Gdanisk, DANKO Aleksander — st.
ksiegowy — Stargard, DUCHALSKI Bronistaw — kierownik piekarni Nr 43 — Poznan, DU-
ROK Wojciech — krawiec — Kolbuszowa, EUBIG Jerzy — instruktor PSS — Szczecin, FU-
DALA Tadeusz — pracownik PSS — Szamotuty, GASIOROWSKA Janina — st. referent
PZGS — Bydgoszcz, GUMIENNY Czestaw — krawiec — Gabin, GUZLA Gabriel — instruktor
PZGS — Rabczyn, HORTYNSKI Stanistaw — dyrektor — Bielsko Biata, JEZIORNY Ludwik —
krawiec — Wronki, KOLENDO Piotr — krojczy — Olsztyn, KOSINSKI Wactaw — planista
PZM — Ktodzko, KULPA Tadeusz — pracownik Banku Inwest. — Elblagg, LEWANDOWSKA
Danuta — insp. kontr. — Mosina, MACHCINSKI Ignacy — radca prawny — Poznafi, MAJE-
ROWICZ Alojzy — st. aspirant poz. — Krakéw, MARSZALEK Jézef — pracownik NBP —
Krakéw, MYSLINSKI Jerzy — pracownik PZP — Poznai, OSOSTOWICZ Jerzy — radca
prawny — Szczecin, PILECKI Witalis — gt ksiegowy — t6dz, PLISKO Stanistaw — gt ksie-
gowy — Plock, PLONKA Zbigniew — ksiggowy — Zwierzyniec, PNIAK Zdzistaw —ref. MHM
— Stalinogréd, POLUJ Wincenty — pracownik BOR — Nowe Tychy, PROCKO Mikotaj —
Spét. Inw. — Jelenia Géra, SICZEK Jan — pracownik techn. RPEK — Gdarnsk, SIERAKOWSKI
Kazimierz — p.o. nacz. wydz. WZBPB — té6dz, SLOWIK Marian — st. referent PCD — Byd-
goszcz, STAWICKI Eugeniusz — instruktor masarski PZGS — task, STARZECKI Marian —
pracownik RN — Cieszyn, WICHER Wtadystaw — Zaklad Produkcyjny P.Z.Mlecz. — Pszczy-
na, WOJCIK Bogustaw — referent CFOB — Czestochowa, WOJCIK Feliks — Strazak — Wroc-
taw, WOJCIECHOWSKI Aleksander — piekarz — Lembork, WOZNIC.ZKA Feliks — st. inspek-
tor ZUS — Tarnowskie Géry, WOZNIAKOWSKI Albin — pracownik BDSH — Stalinogréd,
Inz. WUDARSKI Leopold — Zaktady Miesne — Torun, ZAWADZKI| Bolestaw — planista
M.Z.Mlecz. — Swidnica $laska, ZGIERSKI Zdzistaw — inspektor CZPMW — t6dz, ZIAJA
Jan — st. ksiegowy — Siewierz, ZIELINSKI Aleksander — krawiec — teczyca.
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BIBLIOTEKA
UNIWERSYTECKA

GDANSK

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE
WARSZAWA

POLECAJA OSTATNIE NOWOSCI WYDAWNICZE:

BABINSKI Cz — Uruchomianie zaktadéw przemystowych

stron 551 zt 56,50
CZERNY Z. — Ksiazka kucharska

stron 408 zt 20—
DIKANSKI M. G. Rynek cyny i miedzi w krajach kapitalistycznych

. po drugiej wojnie Swiatowej. Przek}. z ros.

stron 79 zt 5,30
NICKI H. — Organizacja hotelu robotniczego

stron 40 zt 2,25
PRACA ZBIOROWA — Organizacja i technika przedsiebiorstw i urzadzen

gospodarki komunalnej

stron 350 z+ 19,20
PRACA ZBIOROWA — Recepty potraw dla zywienia zbiorowego

stron 338 zt 40—
PRACA ZBIOROWA POD RED.
WALEWSKIEGO W. — Stownik towaroznawczy, tom II, C—E

stron 1230 zt 90—
PRUDENCKI G. A. — Naukowe uogolnienie i rozpowszechnienie przo-

dujagcych metod pracy

stron 87. Przekt. z ros. zt 5,40

W NAJBLIZSZYM CZASIE ZOSTANA WYDANE:

FRENKEL J. — Zespoty opracowan technologicznych

IWANOW P. S. — Planowanie inwestycji

MUSZKIET T. Gospodarka materialowa w przemysle weglowym

PRACA ZBIOROWA POD RED.

SZALEWICZA J. — Ekonomika przemystu mleczarskiego

PRACA ZBIOROWA Poradnik sprzedawcy i kierownika sklepu z artykutami
spozywczymi — sprzedaz nabiatu

PRACA ZBIOROWA — Poradnik sprzedawcy i kierownika sklepu z artykutami
spozywczymi — sprzedaz pieczywa

PRACA ZBIOROWA — Poradnik sprzedawcy i kierownika sklepu z artykutami
spozywczymi — sprzeda zprzetworéw sbozowych, ziemnia-

czanych i artykutéw stragczkowych

SUMINSKI T. — Programowanie sieci sklepéw w miastach

Ksiazki Polskich Wydawnictw Gospodarczych nabywaé¢ i zamawia¢ mozna w ksiegarniach tech-
nS » T 7i20MU KSIAZKI“ oraz w CENTRALNEJ KSIEGARNI WYSYLKOWEJ
-,DOMU KSIAZKI w Warszawie, Pi. Dgbrowskiego 8, ktéra wysyta je za zaliczeniem pocztowym.

TO

Cena 7 zt



