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Przemyst miesny u progu osiainiego roku
Planu Szescioletniego

Oddajac do rgk czytelnikbw ostatni w tym roku numer
.Gospodarki Miesnej*, wydaje sie by¢ stuszne dokonanie
przegladu osiagnie¢ i brakow przemystu migesnego w okre-
sie pieciu lat Planu Szescioletniego oraz sprébowanie wyt-
kniecia wtasciwej drogi jego dalszego rozwoju. Zatwierdzo-
na uchwalg Sejmu Ustawodawczego RP z 21.VII.1950 r.
,Ustawa o SzesScioletnim Planie Rozwoju Gospodarczego
i Budowy Podstaw Socjalizmu na lata 1950—1955* stata
sie doniostym czynnikiem w historii rozwoju Polski Ludo-
wej. Wykonanie, a na wielu odcinkach przekroczenie za-
dan planowych pozwolito naszej Partii na 1X Plenum i Il
Zjezdzie postawi¢ sprawe szybszego podniesienia stopy zy-
ciowej mas pracujacych miast i wsi. Zagadnieniu obnizki
kosztow wiasnych, znajdujacych sie obecnie w centrum
uwagi wszystkich ogniw gospodarczych, juz wéwczas Usta-
wa dala wyraz w sformutowaniu: ,Nalezy osiggna¢ obni-
zenie kosztow wiasnych produkcji w przemysle socjalisty-
cznym 0 co najmniej 17% przy znacznym polepszeniu ja-
kosci wyrobow*.

W jakim zakresie przemyst miesny zrealizowat dotych-
czas te i szereg innych ustalen Planu Szescioletniego? Do-
konujgc wstepnej analizy dziatalnosci przemystu miesne-
go w okresie ubiegtych pieciu lat trzeba z géry podkreslic,
ze jakkolwiek osiggniecia sa powazne, to jednak realizacja
zadan obnizki kosztow wiasnych, zadan rozbudowy i prze-

budowy przemystu, umaszynowienia zaktadow — jako
zrodta utatwienia ciezkich i pracochtonnych rob6t, podnie-
sienia wydajnosci pracy, tanszej i lepszej produkcji — na-

potykata na szereg trudnosci, ktére wplynety na niewyko-
nanie szeregu wskaznikow, powodujac znaczne straty dla
gospodarki narodowej. Wydaje sie, ze gtdbwnag przyczyng
tych trudnosci byly przede wszystkim zjawiska natury
organizacyjnej, w tym roéwniez w wielu przypadkach nie-
planowe i nierytmiczne dostawy zywca rzeznego. Ocenia-
jac w Swietle cyfr wzrost produkcji miesa i przetworéw
w Planie Szescioletnim trzeba stwierdzi¢, ze mimo duzych
trudnosci przemyst miesny na wielu odcinkach wywigzat
sie ze swoich zadan.

Wzro9t produkcji uj Planie Sze$cioletnim w % %

Asortyment. 194919:54 100 %ggg (=plaln()) 1%35 (flaﬂ))o
przew. wyk.
Migso z uboju 289 106 m
Bekony 444 141 100
Szynki 340 246 138
Konserwy 160 117 103
Wedliny i wyro-
by wedliniarskie 528 177 105
Tluszcze top. 441 152 100

Jakie korzysci odniést konsument z osiggnie¢ przemystu
miesnego?

Na przestrzeni ostatnich kilku lat wachlarz wedlin i wy-
robéw wedliniarskich ulegt znacznemu rozszerzeniu. Wpro-
wadzenie na rynek szeregu kietbas poltrwalyc.h oraz trwa-,
tych stworzylo konsumentowi dogodne warunki wyboru
wedliny wedtug upodobania. Rozszerzenie asortymentu
wedlin regionalnych, produkcja wyborowych salcesonéw,
rolad ozorkowych, cielecych, szynek wieprzowych i ciele-
cych, poledwic wedzonych i innych luksusowych wyrobow
oraz wprowadzenie po raz pierwszy w kraju gotowych po-
traw w szkle i w postaci kostek mrozonych, czynig zados$¢
potrzebom konsumenta, realizujgc polityke Partii i Rzadu
wyrazong zaréwno w Ustawie o Planie Szescioletnim jak na
IX Plenum i Il Zjezdzie Polskiej Zjednoczonej Partii Ro-
botniczej.

W 1954 roku rozszerzono o ponad 30 pozycji asortymen-
ty spotykane na rynku w 1953 roku. Wprowadzono 16 ga-
tunkéw konserw w stoikach szklanych, sze$¢ rodzajow go-
towych potraw w postaci mrozonek, jak réwniez ozory,
ogonéwke, a z wedlin regionalnych: battycka, tuchowska,
kminkowa. Nie mozna réwniez pomingé faktu rozszerze-
nia produkcji miesa w elementach, ktéra np. od grudnia
1952 r. do grudnia 1953 r. wzrosta o 262%.

Jakos¢ wyrobow ulegta w 1953 roku znacznej poprawie,
kiedy po ustawie z 3 stycznia o zniesieniu zaopatrzenia
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bonowego trzeba byto w wiekszym niz uprzednio stopniu
sprosta¢ wymaganiom konsumenta. Organizowane narady
z konsumentami pozwolity na dokonanie takich zmian
w recepturach, ktore odpowiadaly potrzebom smakowym
konsumentéw biorgcych udziat w degustacjach. Wyelimi-
nowano z receptur wiele gatunkéw wedlin, sztuczne przy-
prawy i ostonki, wprowadzajgc naturalne; catkowicie wy-
cofano dodatki niemiesne, ktore obnizaty jako$¢ produktow,
a nadto przez szkolenie aparatu KT oraz stworzenie spe-
cjalnego regulaminu premiowania i inne pociggniecia pod-
niesiono aparat kontroli technicznej na wyzszy poziom.
IX Plenum KC PZPR, a zwlaszcza teza 22 — gloszaca,
ze ,walka o jako$¢ produkcji winna stang¢é w centrum
uwagi wszystkich pracownikow przemystu* — jeszcze
silniej zmobilizowata zalogi do dalszych usprawnien
umozliwiajgcych podniesienie jakosci produkcji. Produkcja
poszukiwanych asortymentéw, takich jak serdelki, paréw-
ki, szynki, balerony, znacznie wzrosta w 1954 roku w sto-
sunku do 1953 roku, np. produkcja serdelkéw w planie
1954 r. wynosi 900 ton, przy czym wykonano w | potroczu
715 ton, lecz mimo to produkcja tych asortymentéw jest
niedostateczna, biorac pod uwage stale wzrastajace potrze-
by szerokich rzesz konsumentéw wiasnie na te artykuty.

Ponadto nalezy podkreslic podniesienie sie wygladu este-
tycznego produktéw miesnych, na co niematy wplyw wy-
warly zrozumienie i realizacja zasad higieny przez pra-
cownikéw zatrudnionych w zaktadzie. W tym zakresie pod-
jeto szereg akcji porzadkowych, ktére pozwolity poprawié
sytuacje na odcinku higieny produkcji i pracy oraz wpoi¢
zalogom zwigzek istniejgcy miedzy higieniczng produkcjg
a zdrowiem spoteczenstwa. Na skutek dwukrotnej obnizki
cen konsument mogt sie zaopatrywa¢ w dostateczng
ilo§¢ wyrobéw miesnych o coraz wyzszej jakosci. Walka
o jako$¢ w przemysle miesnym nie wykazuje w ciggu
roku jednakowego nasilenia, dlatego tez obecnej jakosci
wyrobow nie mozna uzna¢ za zadowalajgca. Walka ta
trwa nadal i jest jednym z podstawowych zadan stojg-
cych przed przemystem miesnym.

Gdzie tkwig zrodla usprawnien i brakéw?

Powazny rozwo6j przemystu miesnego miat swoje zrédia
przede wszystkim we wzroscie inwestycji, w rozbudowie
catego szeregu dzialdbw produkcyjnych, przy czym przy-"
rost zdolnosci produkcyjnych w ciggu minionych pieciu
lat dotyczy! w produkcji rzeznianej 60 tys.'ton rocznie,
w produkcji wedliniarskiej 164 tys. ton, szynek i konserw
14 tys. ton rocznie. Przeksztatcanie przemystu z chatupni-
czego w na wskro$ techniczno-przemyslowy nie przebiega-
to jednak i nie przebiega w tempie, ktére gwarantowato
by mozliwos¢ wprowadzania nowej techniki, nowych osig-
gnie¢ nauki, zwlaszcza w oparciu o zdobycze w tej dzie-
dzinie Zwigzku Radzieckiego. Osiggniecia nauki za grani-
c3, a rowniez w kraju, wyprzedzity znacznie realne mozli-
wosci praktycznego wprowadzania w zaktadach miesnych
wynikéw prac naukowo-badawczych. Odcinek ten, bedacy
wyrazem postepu technicznego, zwigzany z projektowa-
niem buddéw inwestycyjnych, urzadzen technicznych,
z mechanizacjg i modernizacjg zaktadéw, nie moze sie nie-
stety poszczyci¢ — poza nielicznymi zmianami z dziedzi-
ny malej mechanizacji — sukcesami, lecz przeciwnie, wy-
daje sie, ze odcinek rozwoju techniki w poréwnaniu z in-
nymi przemystami spozywczymi ma wiele do nadrobienia.
Wystawa we Wroctawiu pokazata, jakie mozliwosci tech-
nicznych rozwiagzan maszyn i urzadzen tkwig dzisiaj w
polskiej kadrze technicznej. Nauka i technika wydaja sie
by¢ tymi pojeciami, ktére na obecnym etapie powinny
w przemysle miesnym zajaé pozycje pierwszoplanowe.
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W ZSRR nie jest do pomysfenia projektowanie i budowa
nowych obiektow przemystowych bez wspétudzialu mysli
naukowej. Budowa kombinatéw miesnych oparta jest na
naukowych zatozeniach ekonomicznych z dziedziny ibazy
surowcowej i lokalizacji uwzgledniajacej zmiany wynika-
jace z przeksztatcenia przyrody, a ponadto oparta jest na
naukowych zatozeniach technicznych z dziedziny mechaniki
i automatyzacji pracochtonnych proceséw. U nas — pro-
jektowanie i budowa zaktadéw miesnych w coraz szerszym
zakresie, aczkolwiek jeszcze niedostatecznym, opiera sie
na wiedzy fachowcéw, naukowcow z réznych dziedzin,
ktérzy wspdlnie z praktykami przemystu zasiadajg w ko-
misjach oceny projektow inwestycyjnych i wspdlnie decy-
duja o lokalizacji i typizacji projektowanych do budowy
i rozbudowy zaktadéw miesnych. Mimo to odczuwa sie jed-
nak brak powaznej komorki ekonomicznej, ktéra dawataby
podstawy do opracowania prawidtowych zatozen budowy
i rozbudowy przemystu miesnego. Odczuwa sie brak ko-
morki konstruktorskiej, zakladéw konstrukcji maszyn, bu-
dowy prototypow, jak to ma miejsce chociazby w Czecho-
stowacji, jesli poming¢ bardzo rozbudowang sie¢ tych ko-
moérek w ZSRR. W Czechostowacji pracuje specjalny Insty-
tut Mechanizacji i Ekonomiki, pracuje specjalne Biuro Kon-
strukcji Maszyn, produkujgce prototypy nowoczesnych ma-
szyn dla przemystu miesnego. W tej dziedzinie w najbliz-
szych latach przemyst miesny odrobi¢ musi powazne za-
niedbania.

Korzystniej przedstawia sie sytuacja na odcinku chtod-
nictwa, w skali calego kraju. Jesli uwzgledni¢, ze w 1938
roku mielismy 4 chtodnie sktadowe i na 1000 mieszkancow
przypadato 0,5 m2 powierzchni sktadowej netto, to wysitek
witozony w ten odcinek budownictwa trzeba oceni¢ pozy-
tywnie. Obecnie przemyst miesny korzysta z 19 chtodni
skladowych o nowoczesnym wyposazeniu technicznym,
z zelbetonowag konstrukcjg, odpowiednig iloscia magazy-
néw mrozni i tuneli zamrazalniczych o temperaturze po-
nizej —30°C. Zwigkszenie powierzchni chtodzonej w po-
waznym stopniu usprawnito gospodarke miesem i jego
przetworami. Obecnie, przed chtodnictwem zaréwno skia-
dowym jak przemystowym stoi m. in. zadanie typizacji
i normalizacji aparatury chtodniczej.

WskazaliSmy, ze nierytmiczno$¢ dostaw zywca i zwig-
zane z tym postoje lub godziny nadliczbowe wywieraja
powazny wpltyw na wyniki bilansowe zaktadéw miesnych.
Zjawiska tego, nie w petni zaleznego od czynnikéw sku-
pu, nie udato sie catkowicie opanowac, jednak wprowadze-
nie umowy miedzy CZPMs a CZOZRz, ostatnio usprawnio-
nej i przedyskutowanej przez aktyw obydwu tych piondw,
pozwolito w niektérych oddziatach terenowych usprawnic¢
organizacje zdawania i odbioru zywca,, przetrzymywania,
karmienia, pojenia i w ogéle wlasciwego obchodzenia sie
z zywcem. Wspotpraca ta, nie rozwigzujgca rzecz jasna
trudnosci wynikajgpyc.h z nierytmicznosci dostaw, umozli-
wia jednak uzyskanie oszczednosci dla gospodarki narodo-
wej w paszach, skérach i stratach masy miesno-tluszczo-
wej.

Niesposéb poruszy¢ tu wszystkie odcinki pracy przemy-
stu miesnego, wydaje sie jednak konieczne podkresli¢, ze
zagadnienie ubocznych artykutéw uboju, kryjace duze re-
zerwy (np. krew), nie jest w sposob wiasciwy brane pod
uwage w walce o akumulacje zakladéw. Trzeba, zeby kie-
rownictwo zakladéw przeanalizowato to zagadnienie i wy-
ciagneto odpowiednie wnioski.

Nalezy zwr6ci¢ uwage, ze w dziedzinie rozwoju techniki
wprowadzone zostalty nowe metody produkcyjne i opano-
wano nowe gatezie produkcji, jak na przyktad mrozenie
miesa w blokach, produkcja konserw w szkle — wykonane
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przez placoéwki badawcze przemystu miesnego. Wprowa-
dzenie tych metod pozwolito na lepsze wykorzystanie po-
wierzchni chtodzonej, surowcéw odpadkowych, oszczednosé
blachy itp.

Nieprzestrzeganie jednak instrukcji technologicznych
i norm produkcyjnych nie pozwolito na uzyskanie spodzie-
wanych efektow i np. wysuszka podczas mrozenia migsa
w blokach powaznie przekraczata wyniki mozliwe do uzy-
skania. Ogélnie trzeba nadmieni¢, ze sprawa mank i ubyt-
kow jest jeszcze w przemys$le miesnym niedostatecznie
opanowana. Mimo poprawienia sie wskaznika mank
w 1954 r. w stosunku do 1953 r., ktéry ksztattowat sie
w pierwszym ‘'péiroczu 1954 r. na wysokosci 73, jezeli
wskaznik na pierwsze pétrocze 1953 r. przyja¢ za 100, to
jednak normy wskaznikbw mank i ubytkédw nie zostaly
osiggniete.

Do uzyskania dobrych wynikow w przemysle miesnym
przyczynito sie wspoétzawodnictwo, ktére dzieki znacznemu
rozszerzeniu form wspétzawodniczenia pozwolito ruchowi
temu odegra¢ powazng role nie tylko w podniesieniu ja-
kosci, ale réwniez w wykonaniu i przekroczeniu catego sze-
regu wskaznikéw techniczno-ekonomicznych. Przez wspot-
zawodnictwo wyrosli nowi Judzie, ktdrym mozna byto po-
wierzy¢ odpowiedzialne, kierownicze stanowiska produkcyj-
ne. Mamy w przemysle wielu odznaczonych przodownikéw
pracy.

Ruch racjonalizatorski rozwijat sie réwniez bardzo inten-
sywnie i przyczyniat sie do poprawienia wskaznikow tech-
nicznych i finansowych, jakkolwiek sprawa tych ostatnich
i w ogolnosci cale zagadnienie walki o obnizenie kosztéw
nie zostalo jeszcze w przemysle miesnym postawione na
odpowiednim poziomie.

O  silnym rozwoju ruchu wynalazczosci Swiadczy fakt,
ze w 1951 r. na jeden zgtoszony wniosek przypadato w
przemysle 163 ludzi, gdy w 1952 r. juz tylko 22 ludzi.
W 1950 r. ogétem zgtoszono 139 wnioskéw, ktérych reali-
zacja dala minimalne oszczednosci; w 1952 roku oszczed-
nosci te wynosity 4258000 zt, a w 1953 r. ponad 11 milio-
now przy 2627 zgtoszonych wnioskach.

Charakterystyczne jest, ze w stosunku do 1952 roku ilos¢
whnioskodawcéw robotnikébw w 1953 r. wzrosta o 150°0,
a ilos¢ brygad inzynieryjno-robotniczych wzrosta w tym
okresie prawie 3-krotnie. W 1952 r. warto$¢ jednego pro-
jektu wynosita 5921 zt, aw 1953 r. 6 650 zt. Wzrost udzia-
tu robotnikéw w zgtaszanych wnioskach racjonalizatorskich
i osiggniete efekty przypominaja znang wypowiedZz tow.
Stalina, ze: ,nowe drogi nauki i techniki torujg niekiedy
niepowszechnie znani w nauce ludzie, lecz zupetnie niezna-
ni w Swiecie naukowym prosci ludzie, praktycy, nowato-
rzy pracy“.

Wszystkie poruszone odcinki pracy, na ktérych w mniej-
szym lub w wiekszym stopniu odbity sie niedociggniecia
przewaznie natury organizacyjnej, cierpialy ponadto na
brak dostatecznie wyszkolonych mitodych kadr, brak do-
statecznych kwalifikacji, zawodowych zatdg. Wydaje sie
nie budzi¢ watpliwosci, ze.przemyst miesny bedzie sie
mogt dzwigngé na wyzszy poziom, jesli posiada¢ bedzie
kadre miesiarzy o wysokich kwalifikacjach technicznych,
technologicznych i ekonomicznych. Wprawdzie nasze uczel-
nie wyzsze wypuszczajg absolwentow, ktdrzy posiadajg
dobre przygotowanie technologiczne, brak im jednak wie-
dzy z dziedziny mechaniki, konstrukcji maszyn, budownic-
twa itp. Organizowane na przestrzeni kilku lat przez
CZPMs kursy doksztatcajgce nie byly w stanie luki tej
wypetnic.

Dobrg szkolg wychowania ludzi, zainteresowania ich fa-
chowymi problemami majacymi wptyw na obnizenie kosz-
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téw, byly organizowane na przestrzeni 1954 r. Konferen-
cje Partyjno-Ekonomiczne. Solidne przygotowanie sie¢ do
tych konferencji i ich przebieg wykazaty, ze na wielu od-
cinkach nawet przy obecnej obsadzie kadrowej mozna
uzyska¢ powazne sukcesy, niemniej jednak wszystkie kon-
ferencje stusznie postawity miedzy wielu innymi dezyde-
ratami — dezyderat podniesienia kwalifikacji zawodowych
pracownikéw i robotnikéw przemystu miesnego.

Analizujgc wyniki pracy przemystu miesnego nalezy pa-
mietaé, ze realizacja zadan postawionych w Planie 6-let-
nim odbywata sie w okresie zaostrzonej walki klasowej,
ktéra w zaktadach miesnych uzewnetrznita sie w specy-
ficznej formie, a mianowicie:

1) niewtasciwym stosunkiem do maszyn i urzadzen —
niewtasciwg ich konserwacja,

2) niedostateczng ochrong mienia socjalistycznego,

3) nadmierng i nieusprawiedliwiong absencja.

Obecnie, wchodzac w okres zwiekszonych zadan, trzeba
bedzie pamieta¢ o koniecznosci wzmozenia czujnosci na
wszystkich odcinkach i niedopuszczenia do marnotrawstwa
mienia, przez przecieki, niedbalstwo itp.

Jakie nalezatoby wyciggna¢ wnioski na najblizsze lata?

Centralnym zagadnieniem pozostaje nadal walka o ob-
nizenie kosztéw, Scisle zwigzana ze stopniowym wzrostem
dobrobytu mas pracujgcych. Wydaje sie jednak konieczne
zwrOcenie baczniejszej uwagi na nastepujace srodki, ktére
walke te w sposdb zasadniczy mogtyby usprawnic:

1) lepsza organizacja dostaw, to znaczy — uwzglednia-
jac. znane obiektywne trudnosci skupu — maksymalnie po-
prawi¢ sprawy obchodzenia sig, zdawania i odbioru zywca
oraz wspotprace miedzy CZOZRz i CZPMs;

2) unowoczes$ni¢ przemyst przez wprowadzenie nowej
techniki, osiagnie¢ nauki, mechanizacji i w konsekwencji
usprawnionych proceséw technologicznych;

3) lepsze wykorzystanie surowca ze zwréceniem bacznej
uwagi na artykuty uboczne uboju;

4) dokonanie typizacji zakladow wg ich specjalnosci
i powotanie komorki ekonomicznej dla opracowania zato-
zen budowy i rozbudowy przemystu (Instytut Naukowo-
Badawczy Przemys$lu Miesnego).

Omawiajgc rozwéj przemystu miesnego nalezy specjal-
nie podkresli¢ nierownomierng lokalizacje zaktadow. Te-
reny zachodnie i pétnocne gromadza wieksza ilos¢ zakta-
dow, tam tez koncentruje sie najwieksza zdolno$¢ produk-
cyjna. Umaszynowienie zaktadéw, jak réwniez procesy
technologii produkcji sg tam na wyzszym poziomie w sto-
sunku do zaktadéw zlokalizowanych na terenach wschod-
nich i potudniowo-wschodnich.

Plan 6-letni przewiduje koncentracje inwestycji nasze-
go przemystu na terenach zaniedbanych w okresie przed-
wojennym. Pozwoli to na zblizenie przetwérstwa do bazy
surowcowej, a tym samym wptynie na zmniejszenie kosz-
tébw przewozu, strat na zywcu i paszy, jak réwniez wpty-
nie dodatnio.na podniesienie jakosci miesa i jego przetwo-
row.

Il Zjazd Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej posta-
wit zadanie szybszego podnoszenia stopy zyciowej mas
pracujacych. Przemyst miesny powinien sie do tego przy-
czyni¢ przez:

1) zabezpieczenie terminowego i jakosSciowego zaopa-
trzenia mas pracujacych w migso i przetwory migsne,

2) stalag obnizke kosztéw i wypracowanie socjalistycznej
akumulaciji.

Zadania te wymagajg gtebokiej pracy na wszystkich od-
cinkach, a przede wszystkim dokonania w oparciu o do-
Swiadczenia ZSRR i Kraje Demokracji Ludowej rekonstruk-
cji przemystu miesnego.
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Przemyst miesny

EDWARD WIECZOREK

CZPMs w Warszawie

MIESNA Rok 1954

Inwestycje przemystu miesnego w planie szesScioletnim

Jeden z elementéw zapewnienia realizacji zadan wy-
sunietych dla przemystu miesnego przez Il Zjazd Polskiej
Zjednoczonej Partii Robotniczej stanowig inwestycje, po-
legajace zaréwno na budowie nowych obiektéw, przebu-
dowie, rozbudowie i modernizacji istniejacych zaktadow,
jak rowniez mechanizacji produkcji.

W okresie najblizszych lat planuje sie powazne zwiek-
szenie bazy technicznej przemystu miesnego, zbudowanie
.i przekazanie do eksploatacji wielu nowych zaktadéw i od-
dziatdbw produkcyjnych, jak np. podjecie budowy nowych
zaktadow w Warszawie, Biatymstoku,, Kielcach, Stalowej
Woli i Skarzysku Kamiennym, przetwérni miesnej w War-
szawie na Stuzewcu, szynkowni w Pabianicach i Tarnow-
skich Gorach, dokonczenie budowy duzych zakladéw mies-
nych w Zamosciu, budowa nowoczesnych topialni ttuszczow
w Lublinie, Wroctawiu i Bydgoszczy.

W planach nowego budownictwa na najblizsze lata prze-
widuje sie przede wiszystkim budowe, wzglednie rozbudo-
we rzezni w tych osrodkach, ktére dysponuja duzym za-
pleczem surowcowym i skad obecnie zywiec przerzuca sie
do odleglych czesto osrodkéw pozbawionych wiekszych
ilosci surowca, a dysponujacych znacznymi zdolnosciami
produkcyjnymi, co — jak wiadomo — wplywa na zwieksze-
nie kosztéw i obniza jako$¢ zywca.

Waznym zadaniem najblizszych lat jest budowa nowo-
czesnych przetwdrni miesnych w osrodkach, gdzie istnie-
jace zaktady i warsztaty, czesto o bardzo prymitywnych
urzadzeniach, nie moga podota¢ zwiekszonym zadaniom
zarowno ilosciowym jak i jakoSciowym, a co ma miejsce
np. w Warszawie.

Trzeba zapewnic¢ istniejacym zaktadom niezbedna po-
wierzchnie chiodnicza dla wychtodzenia i przejSciowego
magazynowania miesa i przetworéw miesnych. Szczegol-
nie pilne sg w tym zakresie inwestycje w todzi i Czesto-
chowie.

Trzeba w najblizszej przysztosci uruchomié kilka nowo-
czesnych topialni tluszczéw, decydujacych o likwidacji
istniejacego niedoboru zdolnosci produkcyjnych oraz o wy-
datnej poprawie jakosci produkowanego smalcu.

Szczegolnego znaczenia nabierajg inwestycje majace na
celu budowe nowych szynkowni | rozbudowe bekoniarni,
ktére powinny zapewni¢ petne wykonanie zwiekszonych
zadan eksportowych.

Trzeba wzmoc inwestycje majace na celu poprawe wa-
runkéw socjalnych w zaktadach migsnych, inwestycje
zmierzajace do likwidacji pracochtonnych rob6t, do coraz
intensywniejszej i szerszej niz dotad mechanizacji prze-
mystu, stanowigcej powazne zrodto uzyskania dodatkowych
zdolnosci produkcyjnych w drodze niewielkich naktadéw
inwestycyjnych.

Nalezy powiekszy¢ i rozszerzy¢ produkcje i zastosowa-
nie w naszym przemys$le nowoczesnych maszyn i urzadzen
dla usprawnienia i polepszenia warunkoéw produkcji, oraz
podniesienia higieny pracy.

W rezultacie realizacja zamierzen inwestycyjnych po-
winna zapewni¢ przemystowi miesnemu moc produkcyjng
pozwalajgca w petni wykona¢ zadania postawione przez
Partie i Rzad.

Ogrom tych zadan nabiera szczegélnego znaczenia, jesli
zwazyé, ze dotychczasowa dziatalno$¢ inwestycyjna
w przemysle miesnym, aczkolwiek nie pozbawiona osig-
gnie¢, wykazuje wiele zasadniczych brakéw i niedocia-
gniec.

W wyniku dziatalno$ci inwestycyjnej w planie 6-let-
nim przyrost zdolnosci produkcyjnych w okresie 5 lat
(tacznie z przewidywanym wykonaniem 1954 r.) wynosic¢
bedzie:

60 000 ton/roczn.
6 000 ton/roczn.

a) produkcji rzeznianej

b) produkcji bekonowej

c) produkcji wedlin i wyrobéw
wedliniarskich

d) produkcji ttuszczéw topionych

e) . szynek i konserw

16 400 ton/roczn.
5500 ton/roczn.
14000 ton/roczn.

ponadto oddano do uzytku okoto 8500 metréw kwadrato-
wych powierzchni chtodzonej, szereg magazynéw zywca
na okoto 10000 sztuk trzody itd. W wielu zaktadach roz-
budowano, wzglednie pobudowano kottownie, trafostacje,
studnie, uzupetniono, wzglednie rozszerzono istniejacy
park maszynowy itp.

| tak na przyktad w Poznaniu i Bydgoszczy wybudowa-

no 2 nowe chtodnie przyrzezniane o powierzchni powyzej
2000 m2 kazda, w Sopocie, w drodze adaptacji wybudowa-
no przetwoérnie miesng o zdolnosci produkcyjnej 6000 ton
rocznie, we Wroctawiu,' Szczecinie, Bydgoszczy, Grudzig-
dzu odbudowano, wzglednie rozbudowano hale ubojowe,
w Gdansku, Elblaggu, Cieszynie i Raciborzu pobudowano,
wzglednie w drodze adaptacji uruchomiono przetwoérnie
miesne, przekazano do eksploatacji konserwiarnie w Ja-
rostawiu, Tarnowie i Wroctawiu, smatcownie w Olsztynie,
Tarnowie itd.

W roku 1954 prowadzona jest budowa nowoczesnej
przetwérni miesnej w Poznaniu o zdolnosci produkcyjnej
6 000 ton rocznie, w Szczecinie budowa szynkowni i kon-
serwiarni o zdolnosci produkcyjnej 3 300 ton rocznie szy-
nek i konserw, we Wroctawiu budowa szynkowni i konser-
wiarni o zdolnosci produkcyjnej 2500 ton rocznie, rozbu-
dowa bekoniarni w Krotoszynie o zdolnosci produkcyjnej
3000 ton rocznie oraz w Ptocku o zdolnosci produkcyjnej
3400 ton rocznie, budowa zakladéw miesnych w Zamo-
Sciu, ktore po pelnym uruchomieniu beda dysponowaty
zdolnosciami produkcyjnymi: raeznianej 30000 ton rocz-
nie, wedlin 2 000 ton rocznie, smalcu 3000 ton rocznie,
konserw 2 500. ton rocznie. Prowadzone sg inwestycje ma-
jace na celu dalszg rozbudowe istniejgcych zaktadow
miesnych w Lublinie, Bydgoszczy, Poznaniu, Warszawie,
Bielsku-Biatej, Debicy itd.

Stale rosngce zadania inwestycyjne w przemysle mie-
snym nie zwalniaja jednakze od terminowego oddawania
obiektéw do uzytku, od nalezytego ich wykonywania. Nie-
dopuszczalne jest zaréwno opoznianie budowy jak i jej
przekazywanie z usterkami.

Mamy petne prawo zada¢ od projektantéw i wykona-
wcoOw naszych obiektéw, aby nowe rzeznie, przetwornie
miesne, szynkownie i konserwiarnie byly zaktadami w pel-
ni nowoczesnymi, zmechanizowanymi, przystosowanymi do
nowoczesnych metod technologicznych, aby w zaktadach
tych zastosowano wszystkie czynniki wptywajgce na pod-
niesienie wydajnosci, jakosci produkcji, warunkow pracy.
Praktyka ostatnich lat dowodzi, ze zasady te nie sg je-
szcze w petni doceniane i przestrzegane.

Ustalane terminy oddawania naszych obiektow do uzyt-
ku notorycznie sg niedotrzymywane. Przyktadowo nalezy
wskaza¢, ze niezmiernie wazna dla przemystu miesnego
rzeznia zamojska nie zostanie uruchomiona w roku biezg-
cym, poniewaz przygotowanie dokumentacji dla tej bu-
dowy nie znajduje nadal wtasciwego zrozumienia ze stro-
ny Biura Projektowego Przemystu Miesnego i Mleczar-
skiego, a wykonawca rob6t Lubelskie Zjednoczenie Budo-
whnictwa Przemystdwego wyraznie lekcewazy budowe i za-
miast wzmaga¢, stale ostabia tempo robét, cho¢ nie ma
teraz obiektywnych trudnosci, ktére by stan ten usprawie-
dliwiaty.

Taka sytuacja, obok wysoce niewtasciwego faktu stabe-
go nasilenia tempa rob6t w pierwszym poétroczu, a prze-
suwania wiekszosci rob6t na druga potowe roku lub na-
wet na IV kwartal, istniejgca niestety na wielu naszych
budowach, wymaga jak najostrzejszego napietnowania.

Podobnie przedstawia sie sprawa np. na terenie budowy
bekoniarni w Ptocku, gdzie wykonawca robot jest Resort
Budownictwa Miast i Osiedli, ktory od poczatku roku nie
przywigzuje nalezytej wagi do przyjetych przez siebie
zobowigzan, co powoduje, ze planowany termin przeka-
zania tego obiektu do uzytku jest bardzo powaznie za-
grozony.

Wiele zastrzezen nasuwa budowa szynkowni we Wro-
ctawiu, prowadzona przez Resort Przemystu Drobnego,
ktory dopiero w obliczu przekroczenia terminu przeka-
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zania obiektow do eksploatacji wzmogt tempo rob6t na tej
budowie.

Tym zlym praktykom nalezy przeciwstawi¢ witasciwe
zrozumienie swoich zadan i duzy wysitek wtozony w bu-
dowe przetworni miesnej w Poznaniu oraz szynkowni
i konserwiarni w Szczecinie przez tamtejsze Zjednoczenie
Budownictwa Miejskiego. Ofiarny trud i poswiecenie zatdg
budowlanych doprowadzity na tych budowach do urucho-
mienia obiektéw w postulowanych terminach.

Szereg przyczyn wptywa na zly*stan rzeczy na naszych
budowach, czesto wystepuje brak dokumentacji projekto-
wej i kosztorysowej, ktéra nadal opornie przygotowywana
jest przez Biuro Projektowe, czesto jednakze zrodilo zia
tkwi w niedostatecznej organizacji pracy na budowie, ztym
zaé)ptatrzeniu materiatowym i niedbatym wykonawstwie
robot.

Na budowach naruszana jest nadal podstawowa zasa-

— budowaé szybko, dobrze i tanio. Zbyt czesto wyste-
puja na budowach usterki wymagajgce robot poprawkowych
i wszelkiego rodzaju przerébki. W licznych przypadkach
wykonawcy wyraznie lekcewaza Zzalecenia komisji odbioru
technicznego w sprawie zastrzezonych usterek | brakow,
nie usuwajac ich przez wiele miesiecy.

Wszystko to podraza koszty inwestycji, prowadzi do
zmniejszenia efektéw inwestycyjnych lub wptywa na prze-
dluzenie terminu ich wyegzekwowania.

Szczeg6lnie niedostateczna jest jeszcze czesto praca
naszych projektantéw i to zarbwno w stosunku do termi-
nowosci opracowywanej dokumentacji jak i do jej jakosci.
Wystarczy poda¢, ze do chwili obecnej Biuro Projektow
Inwestycyjnych Przemystu Miesnego i Mleczarskiego nie
wykonato petnej dokumentacji dla robot przewidzianych
do wykonania w 1954 roku, ze np. znajdujaca sie w kon-
cowej fazie budowy szynkownia we Wroctawiu nie po-
siada jeszcze petnej dokumentacji projektoWo-kosztory-
sowej, ze bedgca w rozruchu przetwoérnia miesna w Pozna-
niu nie ma jeszcze opracowanej dokumentacji wykonaw-
czej klimatyzacji w dojrzewalni wedlin trwalych, ze
budowa topialni tluszcz6w w todzi nie zostanie zakon-
czona w roku biezagcym przede wszystkim dlatego, ze nie
wykonano na czas dokumentacji technicznej.

Biuro Projektow powinno obok szybkiego i terminowe-
go wykonania dokumentacji zapewni¢ wiasciwy poziom
i jakos¢ sporzadzanej dokumentacji, rozwigzywac¢ wszyst-
kie projekty w duchu postepu technicznego i nowoczes-
nych  wymogéw produkcyjnych.

Zle zrozumienie tego zadania przez niektorych projek-
tantow moze potwierdzi¢ fakt, ze np. w rozwigzaniu
projektu szynkowni w Szczecinie zastosowano niezwykle
pracochtonny i niewygodny przetadunek szynek z wozkow
umieszczonych na kolejce rurowej do wozkoéw kotowych
i reczne przepychanie tych woézkow (o ciezarze tgcznie
z tadunkiem ok. 1200 kg) z wychtadzalni do pomiesz-
czenia do nastrzykiwania szynek, co poprawiono dopiero
w drodze interwencji przez zastosowanie Kolejki $lizgo-
wej na calym odcinku. W tymze ' samym projekcie
w Szczfecinie projektant nie zadajac analizy | oceny
przydatnosci wody zaprojektowat podtaczenie obiektu do
zrodta o wodzie nieprzydatnej dla celow produkcyjnych.
Przy” rozwigzywaniu projektu przetwdérni miesnej w Po-
znaniu zastosowano kotty warzelne z wezownicami
umieszczonymi na bocznych $cianach kottow wbrew wy-
mogorn technologicznym i dos$wiadczeniom praktycznym.
W projekcie tej przetworni jako wyraznie zte rozwigza-
nie nalezy potraktowa¢ ,zatamanie“ linii produkcyjnej
w hali nadziewarek i wedzarni. Zle zaprojektowano tam
takze rozjazdy na kolejkach rurowych, ktére wymagaja
czestego, recznego przewieszania wozkéw. Nie moze miec
miejsca zaprojektowanie instalacji wody cieptej w samym
budynku przfetwérni bez instalacji doprowadzajace;.

Projektanci nasi niedostateczng wage przywiazuja do
stosowania projektéw i rozwigzan powtarzalnych! i typo-
wych, w praktyce natomiast czesto wzorujg sie na rze-
czach ztych i przestarzalych. Zaprojektowang hale obrébki
jelit w todzi nalezy oceni¢ jako niewlasciwie rozwigzana,
cho¢ istnieje dobra, prawidtowa hala tego typu w Gdyni,
na ktérej mozna i trzeba byto sie wzorowac. Podobnie
wiele zastrzezen nasunat projekt przetworni miesnej we
Wroctawiu, ktéry nie we wszystkich swoich rozwigzaniach
byt zgodny z nowoczesnymi wymogami technologiczny-
mi. Wyraznie np. odstaja nasi projektanci w rozwigzy-
waniu projektow wedzarni szynkowych, ktoére zaréwno
w przypadku projektu Szczecina jak i Wroctawia niedo-
statecznie uwzgledniajg postep w tej dziedzinie.
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Powazne btedy popetnia sie w rozwigzywaniu projek-
tow pomieszczen maszynowni chiodniczych. Ostatnie
projekty z tej dziedziny dla Wroctawia, Szczecina i Po-
znania wskazujg na Zle pojeta przez projektantéw zasade
oszczednego i racjonalnego projektowania powierzchni
poszczegblnych pomieszczeh. Podstawowg wadg tych
projektdw jest szczuptoS¢ pomieszczenia  maszynowni,
obnizajgca warunki bezpieczenstwa pracy. Innym przy-
ktadem jest fakt, iz w zadnym z dotychczas opracowa-
nych projektéw warzelni konserw czy wedlin nie zasto
sowano instalacji urzadzen do mierzenia temperatury
i czasu gotowania (termografii).

Opracowany na przestrzeni 2 lat projekt typowego fa-
pacza tluszczu ma szereg wad i prototyp jak na razie
nie zdaje egzaminu.

Niedostateczna jest praca Biura Projektowego w za-
kresie wiasciwej koordynacji poszczegdlnych projektow
Rola gtéwnych projektantow nie jest wilasciwie oceniona,
co powoduje powazne niekiedy odstepstwa od zatozen
technologicznych przy opracowywaniu  poszczegéinych
projektéw technicznych, a podczas wykonawstwa pociaga
za sobg koniecznosci przerébek i robét dodatkowych.

Niezadowalajacy jest rowniez poziom pracy pracowni
kosztorysowych.* Jest rzeczg powszechng pomijanie
znacznych ilosci rob6t w kosztorysach, sztuczne zaniza-
nie kosztorysow. Wystarczy podacC,, ze np. pa budowach
w Szczecinie i Poznaniu wartos¢ rob6t dodatkowych nie
ujetych kosztorysami siega kilkuset tysiecy ztotych.

Pozytywnie natomiast oceni¢ nalezy opracowany przez
Biuro Projektow projekt zmechanizowanej wedzarni o ru-
chu _cigglym, zastosowany w przetwérni w Poznaniu,
cho¢ trzeba dodaé, ze projekt aczkolwiek stanowi duzy
krok naprzod, wymaga jeszcze przepracowan i poprawek.

Stwierdzi¢ nalezy ogélnie, ze resortowe Biuro Projek-
tbw nie nadgza jeszcze za potrzebami inwestycyjnymi
przemystu miesnego, ze" stanowi powazny hamulec na
drodze koniecznej aktywizacji dziatalnosci inwestycyjnej
w naszym przemysle, ze nie zawsze idzie w swoje] pracy
Z postepem czasu, ze nie przestrzega terminowosci w spo
rzadzaniu dokumentacji, ze projektuje niejednokrotnie
nieoszczednie i nieracjonalnie.

Podstawowym jednak brakiejn naszych prac projekto-
wych jest to, ze nie opieraja sie one na do$wiadczeniach
i wzorach naszych przyjaciot, a przede wszystkim na
doswiadczeniach towarzyszy radzieckich. Wystarczy po-
da¢, ze w naszej dziatalnosci inwestycyjnej nie znalazt
zastosowania ani jeden projekt typowego kombinatu
miesnego, stosowany powszechnie w ZSRR, a przeciez nie
trzeba nikogo przekonywa¢ o wielkich korzysciach, ktore
datoby przejecie dokumentacji typowej zaréowno w zakrei-
sie przyspieszenia terminu budowy, oszczednosci kosz-
téw jak i uzyskania zakladdéw rozwigzanych wg najnow-
szych wymogow technologicznych i technicznych.

W dziatalno$ci inwestycyjnej w niedostatecznym jesz-
cze stopniu rozwigzywane jest zagadnienie mechanizaciji,
problem wprowadzenia do przemystu miesnego nowoczes-
nych maszyn i urzadzen usprawniajgcych prace, likwidu-
jacych pracochtonne roboty, zastepujacych dos¢ powaznie
jeszcze _rozpowszechniong obrobke reczng — obrobka
mechaniczna. Dotychczasowe osiggniecia na tym odcinku
nie mogg i nie powinny nas w zadnym wypadku zado-
wala¢. Na przyktad jest rzecza bardzo zlg, ze dotad nie
wprowadzono masowo w haszych zaktadach pras hydra-
ulicznych do wyciskania ttuszczu ze skwarek, ktére z za-
wartoscig okoto 30% tluszczu przeznaczane sg przewaz-
nie na cele techniczne.

Szereg urzadzen i maszyn stosowanych od dawna
w przemysle radzieckim i krajach demokracji ludowej
znajduje dopiero teraz pewne zastosowanie w naszych
zakladach, np. urzadzenie do $ciggania skor Swinskich,
skor bydlecych, pity mechaniczne do rozcinania t«sz,
maszyna do odtluszczania kruponow, transportery samo-
chodowe, itd. Stanowczo za mato jest u nas' zmechanizo-
wanych hal uboju, zaréwno trzody jak i bydta, a przeciez
wprowadzenie uboju i obrébki na wiszaco prowadzi do
powaznego zwiekszenia zdolnosci produkcyjnych naszych
hal uboju, oszczednosci robocizny i znacznego podniesie-
nia higieny pracy.

Podstawowg przyczyng tego stanu rzeczy jest brak
w przemysle miesnym specjalnej komorki konstruktor-
skiej, ktora zapewnitaby szybkie i dobre opracowanie
niezbednej dokumentacji technicznej. Borykamy sie takze
z wieloma trudno$ciami w zakresie wykonawstwa maszyn
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i urzadzen, utrudnionego zaréwno z braku ustalonego
wykonawcy tych rob6t jak i trudnosSci materiatowych.
Ustugi pozaplanowe w tym zakresie przez Centralne
Biuro Konstrukcyjne Przemystu Drobnego w zakre-
sie dokumentacji i Bydgoskie Zaktady Mechaniczne Prze-
mystu Mtiynarskiego i Spichrzowego w zakresie wyko-
nawstwa maszyn nie zaspokajaja naszych potrzeb, tym
bardziej ze czesto traktowane sg jako drugorzedne i ujete
poza ustalonymi odgornie planami produkcyjnymi. Wy-
daje sie rzeczg konieczng uzyskanie dla przemystu mie-
snego- stalego wykonawcy maszyn i urzadzen, o odpowie-
dniej bazie technicznej, gwarantujgcej petne i nalezyte
wykonawstwo  rosngcych potrzeb naszego przemystu
w tym zakresie. Jest to szczegolnie wazne dlatego, ze
w zakresie szeregu urzadzen i maszyn importowanych do-
tad z zagranicy mozna by przej$¢ na produkcje krajowa.
Skromne préby w tym zakresie, uwienczone pewnymi
osiggnieciami sg daleko niezadowalajgce.

Prof. dr DAMAZY — JERZY TILGNER

Politechnika Gdariska

Rok 1954

miesna

Praktyka dziatalnosci inwestycyjnej przemystu miesne-
go ostatnich lat wskazuje na jej powazne braki i niedo-
ciagniecia i trzeba stad wyciagng¢ wilasciwe wnioski dla
dalsze] pracy. Inwestycje nasze byly i czesto jeszcze sg
niedostatecznie analizowane od strony ich celowosci,
inwestycje, nasze sg drogie i czesto nieoszlczednie reali-
zowane, nie umiemy jeszcze dostatecznie wyzyskaé wszyst-
kich  mozliwosci powiekszenia istniejacych zdolnosci
produkcyjnych w drodze niewielkich naktadéw poprzez
rozbudowe i przebudowe, modernizacje i mechanizacje
istniejgcych obiektow i urzadzen.

Uchwaly Il Zjazdu Polskiej Zjednoczonej Partii Robo-
tniczej zobowigzujg nas wszystkich, projektantéw, budo-
whniczych, personel inzynieryjno-techniczny, pracownikéw
inwestycyjnych do dokonania radykalnego zwrotu w na-
szej pracy, do przezwyciezenia wszystkich btedéw i bra-
kéw dla podniesienia pracy przemystu miesnego na jesz-
Cze wyzszy poziom.

Potokowa obrébka wstepna surowca miesnego

Obrébka wstepna surowca obejmuje jego przygotowanie
w takiej postaci, aby dalszy przerob i dystrybucja byly
mozliwie utatwione. W przemysle miesnym trzeba potozy¢
szczegolny nacisk na szybkos¢ obrébki wstepnej surowca,
poniewaz straty ilosciowe i jakosciowe na tym odcinku sg
nieodwracalne i bezpowrotne. Szczegdlnie chodzi o ubytki
ilosciowe. Manka powstajgce w tzw. magazynie zywca,
w czasie obrdébki wstepnej oraz w czasie chiodzenia su-
rowca, powinny by¢ znacznie szczegoétowiej analizowane
i rozpatrywane anizeli ma to dotad u nas miejsce. Udziat
kosztow surowca *) w stosunku do; kosztéw wiasnych
produkcji towaru przyjetych za 100 wynosi w krajowym
przemysle miesnym 89,2°/0 (1), dlatego tez uzyskanie
oszczednosci na odcinku surowcowym jest szczego6lnie
wazne i uchwytne w dziale obrébki wstepnej. Zasadniczym
zadaniem jest szybki i sprawny przerob oraz schiodzenie.
ZwréciliSmy juz uwage na mozliwg obnizke kosztéw przez
stosowanie nowoczesnej technologii chiodzenia tusz (2),
co niestety dotad nie znalazto oddzwieku w krajowym
przemysle miesnym. Nadal przyjmuje sie jako regute na-
turalne studzenie powietrzne w przewiewniach, ktore
mozna byto tolerowaé, gdy nie znaliSmy chtodni maszy-
nowych ani skutkbw powolnego studzenia tusz. Powoty-
wanie sie na przestarzate przepisy standaryzacyjne nie
uwalnia w zadnym wypadku od krytycznego podejscia do
niewtasciwej praktyki (5).

Obrébka wstepna surowca miesnego jest dzialem prze-
robowym, ktory juz w poczatkach powstawania przemystu
miesnego oparty byl na zasadach produkcji potokowej
i mechanizacji. ZapomnieliSmy, ze przenos$nik popychowy
wynaleziono i stosowano w dzialach rzeznych juz
w 1860 r. (3), a przenosnik tancuchowy o napedzie mecha-
nicznym — okoto 15 lat pézniej. Juz ok. roku 1880 stoso-
wano ciggle mechaniczne w przemysle miesnym, aw szcze-
golnosci w dziatach obrobki wstepnej, zanim zostato ono
stamtad przejete 'przez przemyst samochodowy (4) i inne
przemysty.

Potokowos$é przy obrébce wstepnej oznacza sie wiasci-
wosciami spotykanymi w kazdej innej postepowej orga-
nizacji produkcji.

Z cech Zasadniczych wymieni¢ nalezy:

a) proces przerobowy jest ciagly i odbywa sie na linii
obrobkowej, ztozonej z szeregu stanowisk roboczych;

b) proces przerobowy jest rytmiczny, to znaczy, ze ko-
lejne operacje odbywajg sie réwnomiernie i na koncu linii
obrébkowej pojawia sie ciggle i rytmicznie gotowy wytwor
w ustalonym rytmie.

Stosujgc specjalne urzadzenie mechanicznego transportu
ciagtego uzyskuje sie rytm przymusowy i Scista spoéjnie
personelu kazde] linii potokowej. Projektowanie, I harmo-
nizowanie potoku przerobowego nalezy do technologéw
w tej dziedzinie wyspecjalizowanych.

*) Podane liczby obejmuja koszty surowca, materiatdw pomocni-
czych i opakowania, lecz mozemy przyjaé, ze udziat kosztéw su-
rowca jest najwiekszy i znacznie przewyzszajacy koszty materiatdw
pomocniczych i opakowania.

Wydajnos¢ roboczo-godziny

Dobrze zaplanowany potok rzezny osigga bardzo duzg
wydajnosc i szybkos¢ przerobowa, atym samym zmniejsza
do minimum manka wagowe surowca w czasie obrobki.

Srednia wydajno$¢ jednej roboczo-godziny w potokowym
dziale rzeznianym trzody chlewnej wynosi obecnie w mniej-
szych zaktadach 2,78 sztuk/roboczo-godzin i dochodzi do
3,58 sztuk/rob.-godzin w najwiekszych zakladach mies-
nych — gigantach. Norma ta obejmuje wszelkg robo-
cizne — od wpedzenia zywca do dziatu wstepnej obrébki
do gotowych tusz, dostarczanych do drzwi chitodni oraz
catkowite oczyszczenie jelit, ich nasolenie oraz nadzo6r nad
calym dzialem rzeznianym. Obrébka jelit nalezy do wstep-
nej obrobki surowca i przebiega oczywiscie z identyczng
szybkoscig jak skrwawianie i sprawianie tusz.

Wydajnos¢ naszych dziatdbw wstepnej obrébki surowca
mogtaby dojs¢ do podobnej, wysokie] sprawnosci. Na prze-
szkodzie ku temu stoi szereg nastepujgcych czynnikéw:

1) przyzwyczajenie do pracy kolumnowej i stosowanie
potoku swobodnego, co z braku mechanicznego rytmu
w postaci ciggta fancuchowego, nieprzerwanie przesuwa-
jacego surowiec od stanowiska do stanowiska, dopuszcza
do zeslizgiwania sie przerobu na potok przerywany;

2) niewtasciwe rozmieszczenie niektorych odcinkéw
przerobu stwarza dluzyzny i wysokie naktady transporto-
we, szczegOlnie odlegte powigzanie dziatu wstepnej obrobki
z magazynem zywca* chiodnig, jeliciarnig i smalcownia;

3) rozdrobnienie produkcji i drobnotowarowa produkcja

w mys$l dawnej zasady, aby w kazdym miasteczku byta

rzeznia. W tym zakresie analiza ekonomiczna doprowadza
nawet*obecnie do jednostronnego wnioskowania;

4) formalistyczne podejscie do zatozen technologicznych
i dokumentacji technicznej, co przy nieznajomos$ci postepu
technicznego hamuje modernizacje przemystu miesnego
i powoduje, ze ,mozliwosci, jakie przemyst miat na tym
odcinku, nie zostaly wykorzystane* (7).

Analiza projektéw

W fachowej prasie zagranicznej obserwuje sie w ostat-
nich latach powazng i rzeczowg krytyke tradycyjnych form
przerobowych, stosowanych w przetwérstwie miesnym oraz
daznos¢ do przeksztalcenia go w nowoczesny przemyst.
Przemys| radziecki jest w tym szczesliwym potozeniu, ze
zaktady miesne zbudowane w 1933 r. w Moskwie i Lenin-
gradzie zastosowaly Owczesny dorobek techniczny, a ze-
brane w miedzyczasie bogate doswiadczenia podlegaja
w dalszym ciggu wnikliwej krytyce i analizie, czego do-
wodem sg kolejne opracowania ogtoszone w Miasnaja
Industrija (8). W Niemczech obserwujemy postepujaca
specjalizacje architektéw projektantow zaktadéw miesnych
i techniki chtodniczej, przy czym daje sie zauwazy¢ sta-
nowcze oderwanie sie od sztywnych form, narzuconych
przez dozér weterynaryjny i przejetych z ubiegtego stule-
cia. Podobny objaw widzimy przy modernizacji zaktadéw
miesnych spéidzielczych w Finlandii. Nalezy przeto przy-
ja¢ z zadowoleniem decyzje redakcji ,Gospodarki Mies-
nej* poswiecenia znacznie wiecej uwagi i miejsca za-
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gadnieniu projektowania i modernizacji zaktadéw mies-
nych. Ponizej przedstawiamy,, na podstawie analizy przero-
bowej w_ naszym zakladzie (9), jeden z przyktadéw
unowoczesnienia dziatu wstepnej obrobki trzody chlewne;,
charakteryzujagcy sie maksymalnym wykorzystaniem po-
wierzchni produkcyjnej i krétkim transportem wewnetrz-
nym.
Potok rzezniany na 150 sztuk/godz.

Omawiany dziat wstepnej obrébki trzody chlewnej prze-
budowano w 1949 r. | dostosowano do wymagan pracy
potokowej z rytmem przymusowym. Dziat obejmuje hale
0 powierzchni 353 m2 Potozono nacisk na dobre oswietle-
nie, gdyz stosunek powierzchni okien do powierzchni po-
sadzki wynosi w komorze klucia i skrwawiania 37%,
w czesci oparzania 25%, a przy toalecie tusz 36%. Wen-
tylacja hall jest zapewniona dzieki zainstalowaniu 3 wen-
tylatorow skrzydtowych. Roéwnolegle z ubojem i obrébka
wstepng tusz przebiega czyszczenie jelit i wytapianie
ttuszczu. Pozwala to na znaczne zmniejszenie transportu
wewnetrznego i kosztow sktadowania, a tym samym takze
na obnizenie kosztow przerobu surowca.

Obrobka surowca rzeznego odbywa sie na trzech po-
ziomach, przy czym kiucie i wykrwawianie przebiega na
trzecim, najwyzszym poziomie. Zajmuje on powierzchnie
33,5 m2 Trzode petang na dolnym poziomie przenosi pod-
nos$nik na trzeci poziom, na ktérym pracownik dokonujacy
ktucia stoi na platformie o wymiarach 21 X 0,7 m. Na-
stepnie sztuki posuwajg sie z transporterem poprzez ko-
more wykrwawiania o, dtugosci _43 m do stanowiska robo-
czego, na ktérym nastepuje zdjecie sztuki z transportera
1 zeslizg do oparzelnika. Oparzelnik dilugosci 105 m ma
na koncu przedtuzenie pod katem prostym, dtugosci 2,4 m
i zaopatrzony jest w urzadzenie do zanurzania i posuwu'
tusz. Nad przedluzeniem oparzelnika znajduje sie trans-
porter, ktéry podaje tusze do szczeciniarki. Za szczeci-
niarkg na specjalnej platformie znajduje sie stanowisko
robocze do wieszania tusz na transporterze rozporkowym.
Tusze posuwajgce sie na tym transporterze podlegaja
przewidzianej dodatkowej depilacji woskowej, a nastepnie
goleniu. W kolejnosci podcina sie gtowy i otwiera jame
brzuszng. Nastepnie kolejno stanowiska robocze obejmujg
czynnosci oddzielania gtow i umieszczania ich na tacy
obok przynaleznych wnetrznosci. Tace posuwajg sie na
"wspotbieznym transporterze zsynchronizowanym z posu-
wem transportera tuszowego. Glowy sg tak utozone, aby
utatwi¢ przeglad weterynaryjny.

Od wnetrznosci oddziela sie ttuszcz, ktory podaje sie
do pluczki. Na nastepnym stole przebiega sortowanie
wnetrznosci, ktore zeslizgiem przesuwajg sie do szlamiar-
ni. Po oczyszczeniu wigzalka oddaje gotowe peczki na
linie do skladu. Obok stotu rozdzielajgcego wnetrznosci
znajduje sie stanowisko dla oczyszczania zotgdkéw, a da-
lej nastepuje parzenie i skrobanie zotgdkéw.

ukéj

Potokowy ubdj trzody chlewnej o przelotnosci 150 sztuk na godzine
1 — podnos$nik do zywca, 2 — kilucie, 3 ,wykrwawianie, 4 —
transporter wykrwawiania, 5 — zdejmowanie tusz z przenosnika.
6 — oparzelnik, Z — przenos$nik, S'— szczeciniarka, 9 — zawie-
szanie rozporkowe, 10 — depilacja woskowa, IOa — urzadzenie do
oddzielania masy woskowej i szczeciny, 11 — golenie tusz, 12 —
toaleta zewnetrzna, 13 — podcinanie gtéw, 14 — otwieranie jamy
brzusznej, '15 — oddzielenie gtéw i uktadanie na tacy, 16 — wyj-
mowanie’ jelit, 17 — przepolowienie tusz, 18 — usuwanie gruczo-
tow. 19 — insgekcja sanitarno-weterynaryjna, 20 — odkladanie
stot do gtéw, 36 — wytapialnia tluszczu, 37— taca do giow, 38 —
obrébka gtow, 23 — zeslizg dla jelit, 24 — otwieranie i ptukanie
zotadkéw, 25 — oparzanie | oczyszczanie zotagdkéw, 26 — oddzie-

lanie tluszczu, 27 — st6t do sortowania jelit, 28 — pluczka do
tluszczu, 29 — transpjrter tasmow?_/, 30 — basen na zawartos¢
jelit, 31 — wigzalka. jelit, 32 — zeslizg dla jelit, 33 — podrywanie

sadta i usuwanie nerek, 34 — stemplowanie tusz, 35 — zapasowy
stot do gtéw. 36 — wytapialnia ttuszczu, 37 — taca do gtow, 38 —
taca do jelit, 39 — zespotowy stét do badania jelit i gtow.

miesna Bl

Tusze, posuwajace Sie synchronicznie z gtowami
i wnetrznosciami, podlegajg rozpotowieniu, usunieciu na-
rzadoéw piciowych i koncowej inspekcji weterynaryjnej.
Nastepnie podrywa sie sadto, wycina nerki oraz klasyfi-
kuje 1 znakuje péiusze, ktére, po zwazeniu, przenosnik
Brzesuwa nieprzerwanie dalej — do chtodni sasiedniego

udynku.

W miejscu zakonczenia stotu do przegladu wnetrznosci
znajduje sie wytapialnia tluszczu, odgrodzona od gtéwnej
hali sciang wysokosci 1,80 m, przy czym jedna z nich jest
szklana. Wytop nastepuje metodg sucha. Wytapialnia
tluszczu jest wyposazona w 5 kottéw, prase hydrauliczna,
pompe prozniowa, zbiorniki do schtadzania smalcu i zbior-
niki sktadowe, filtr i urzadzenia do pakowania smalcu.

Wyniki analizy technologicznej

Takt omawianego potoku wynosi 24 sekundy. Ogélna
powierzchnia dziatu, wynoszaca 353 m2 wykazuje wysoka
produkcyjno$¢ powierzchni  przerobowej, wynoszacg ok.
425 kg na 1 m2i 1 godzine surowca przerobionego na
gotowe pottusze, smalec i peczkowane jelita.

Transport wewnetrzny jest bardzo zwarty i wynosi za-
ledwie 97,3 mb., a mianowicie:

od wejscia zywca na hale az do oparzelnika — 84 mb.
oparzelnik i podwieszanie rozporkowe — 129 mhb.
zakres szczeciniarki — 6 mbh.

transporter tusz az do drzwi wyjSciowych — 70 mb.

Analiza nasza wykazuje, ze dlugos¢ transportera w ko-
morze wykrwawiania obliczona jest zbyt skapo. Przyjmu-
jac ustawowy czas wykrwawiania 6 minut, na linii po-
winno znajdowaé¢ sie 15 sztuk, ktére zajmujg ok. 6 m.
Wobec tego miejsce dla dokonujgcego kiucia,, ktéry przyj-
muje sztuki z podnos$nika, wynositoby tylko 40 cm. Ponie-
waz szeroko$¢ komory wynosi 4,2 m, pozwala to na usta-
wienie bocznicy transportera, a tym samym zwiekszenie
zdolnosci produkcyjnej uboju.

Zwartosé transportu jest wynikiem stosowania zatamy-
wanej linii przerobowej, ktorej ksztaltt powtarza sie w za-
sadzie we wszystkich zmechanizowanych dziatach obrébki
i ktorego nie nalezy zmieniaé¢, jesli chcemy unikng¢ dlu-
zyzn przerobowych, narastanie mank ilosciowych, zmniej-
szenia produkcyjnosci powierzchni przerobowej itd. Opa-
rzelnik dlugosci 105 m moze pomiesci¢ jednorazowo
26 sztuk. Jesli przyjmiemy oparzenie trwajgce 4,5 minuty,
wydajnos$¢ oparzelnika wynosi¢ bedzie 338 sztuk na go-
dzine, a przy oparzaniu 7 minutowym — 200 sztuk na
godzine. Poniewaz takt przewiduje tylko 150 sztuk na
godzing, wielko$¢ oparzelnika przyjeto z zapasem, liczac
sie z powiekszeniem przelotnosci catej, linii rzeznianej.

Stot inspekeyjny gtow i wnetrznosci jest pomystem ra-
cjonalizatorskim, ktory pozwolit na duze skupienie czyn-
noscig i powazne oszczednosci na powierzchni hali przero-
bowejPrzy dtugosci 131 m i szerokosci 1 m moze on
pomiesci¢ jednorazowo 13 gtéw i 13 kompletow wnetrzno-
Sci. Szybkos¢ posuwu przenosnika jest zsynchronizowana
z posuwem transportera tusz i wynosi 25 m na 1 minute.
Stot ten utatwia inspekcje gtow i wnetrznosci oraz pozwala
na wygodne odcinanie podrobéw i gruczotow.

Mozliwosci  powiekszenia produkcji

Przy instalowaiu zmechanizowanego ciggta do trans-
portu surowca trzeba zawsze przewidzie¢ mozliwosé po-
wiekszenia. zdolnbsci przerobowej. Opisany dziat posiada
mozliwos¢ podwojenia produkcji bez zadnej dodatkowe)
przebudowy, gdyz komora wykrwawiania moze tfatwo
zwiekszy¢ swa przelotowos¢, oparzelnik jest obliczony z za-
pasem, a og6lng zdolno$¢ produkcyjng zwieksza sie prze:
przyspieszenie posuwu transportera i jednoczesne zwiek-
szenie obsady stanowisk roboczych. Wymaga to oczywiscie
odpowiedniego zwiekszenia 'przelotnosci tuneli schtadzal-
niczych oraz powierzchni chtodniczej, co zostato przewi-
dziane.
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Postgp technologiczny przechowalnictwa artykutdw miesnych

Jednym z najbardziej istotnych warunkéw uzyskania
w petni zadowalajgcych wynikéw walki o obnizke kosztow
wiasnych jest zwrocenie bacznej uwagi réwniez i na te,
z reguly niepozadane zmiany, ktére zachodza w miesie
i jego przetworach w czasie skladowania.

Zaleznos¢ chemicznych i biologicznych przemian zacho-
dzacych podczas sktadowania od wysokosci temperatury
otoczenia sprawia, ze przy obecnym stanie techniki prze-
chowalnictwo  surowcéw, potprzetworéw i przetworow
miesnych jest praktycznie nierozerwalnie zwigzane z za-
gadnieniem stosowania niskich temperatur, tj. temperatur
nieco wyzszych lub kilkanascie stopni nizszych od 0°C.
Przechowalnictwo w. innych warunkach klimatycznych do-
tyczy w zasadzie gotowych wyrobéw (np. przetwory pusz-
kowane, wedliny tzw. trwale, tluszcze topione), wzglednie
tez wymaga dodatkowych zabiegébw o charakterze przero-
bowym (np. suszenie miesa). Wspomniane operacje prze-
robowe moga by¢ zreszta stosowane tylko do wybranych
rodzajéw surowca (np. suszenie tylko miesa chudego,
krwi, skory). Nierzadko zmieniajg one ponadto wartosé
uzytkowg (np. suszenie skér surowych),, wzglednie tez
zwezajg dalsze mozliwosci przerobowe (np. suszenie

migsa?(. ) o ]

fekty sktadowania w niskich temperaturach nie opako-
wanych hermetycznie artykutdéw miesnych (surowcow, poét-
przetworéw, wedlin i tluszczéw) zostajg dodatkowo po-
glebione przez jednoczesne stosowanie odpowiednio do-
branych wilgotnosci i cyrkulacji powietrza oraz przez sto-
sowanie dodatkowych zabiegéw utrwalajgcych, takich jak
np. peklowanie (solenie), naswietlanie promieniami nad-
fioletowymi, glazurowanie, dodanie antybiotykéw, fiton-
cydow, czy tez przeciwutleniaczy itp. Uzyskane w ostat-
nich latach wyniki badan naukowych wskazuja, ze ewen-
tualne zastosowanie energii promieniowania moze ewen-
tualnie w mniejszym lub wiekszym stopniu uniezaleznic¢
przechowalnictwo artykutow miesnych od stosowania ni-
skich temperatur.

Postep technologiczny w zakresie chtodnictwa artykutow
miesnych i

Postep technologiczny w zakresie chtodnictwa artyku-
tow miesnych zmierza w zasadzie w dwoéch kierunkach,
a mianowicie:

1) przyspieszenia wychtodzenia tusz po uboju,

2) przedtuzenia dopuszczalnego okresu sktadowania bez
wystgpienia niepozadanych oznak utraty Swiezosci.

Ad 1 — Przyspieszenie wychtadzania tusz po uboju
ma' na celu szybkie i wydatne zwolnienie zachodzacych
w miesie niekorzystnych przemian biochemicznych o cha-
rakterze katabolicznym. W wyniku tego, na skutek szyb-
kiego wychtodzenia mieso nabiera lepszych cech organo-
leptycznych. Szybkiemu osiggnieciu granicy wychtodzenia
miesa towarzyszy poza tym obnizka strat ususzkowych,
polepszenie wygladu, wzrost trwatosci oraz mozliwosé
zmniejszenia powierzchni komér chtodniczych.

Cel, tj. szybkie wychtodzenie migsa uzyskuje sie przez:

a) skrécenie czasu odwieszania tusz w przewiewni.
Ograniczenie uzytkowania przewiewni i tendencja do cal-
kowitej jej likwidacji bazujg na rozpoznaniu, ze prze-
wiewnia jest najpowazniejszym zrédiem réznorodnych
strat (najwieksze straty ususzkowe, duze niebezpieczen-
stwo zakazenia, zmniejszenie trwatosci itp.). Z tego tez
wzgledu tusze wolowe, cielece i baranie przy temperaturze
wyzszej od +20°C, a tusze wieprzowe przy temperaturze
otoczenia wyzszej od -j-10°C mozna odwieszaé w prze-
wiewni najwyzej na 6 godzin. Jest rzeczg oczywistg, ze
w miare rezygnacji z ustug przewiewni rosng¢ musi spraw-
no$¢ techniczna urzadzen chiodniczych;

b) zastagpienie trojstopniowego systemu chtodzenia chto-
dzeniem jednostopniowym lub dwustopniowym. W tzw. tu-
nelowych chtodniach podmrozonych, o temperaturze po-
czatkowej ponizej zera, tusze wieprzowe wychtadzajg sie
w ciggu 8 godzin, alciezkie wolowe w ciggu 20 godzin.
W poréwnaniu z efektami tréjstopniowego systemu chto-
dzenia stanowi to dwu-trzykrotne skrocenie czasu wy-
chtadzania;

c) stosowanie naktu¢ grubszych i ttustszych partii tusz
(szynki, topatki, szczegOlnie ciezkich tusz wotowych, np.
tusz buhajow) igtami, w ktorych krazy solanka oziebiona

do temperatury —6° do —8° C, odpowiednie rozwieszanie
tusz w chiodni (ciezsze i ttuste w poblizu schtadzalnikow,
Izejsze i chude w czesciach $rodkowych komory, zawsze
jednak powierzchniami wewnetrznymi pod prad powietrza)
itp. Wzrost szybkosci cyrkulacji powietrza (2 do 3 m/sek
przy temperaturze réwnej 0°C) stuzg do tego samego celu.

Zasadnicza wadg prawie wszystkich metod przyspieszo-
nego wychtadzania jest niebezpieczenstwo wzrostu kosz-
tébw wilasnych uzytkowania. Z tego tez powodu za naj-
lepsza metode chtodzenia trzeba uznaé te, ktéra pozwoli
na jak najszybsze wychtodzenie przy jak najmniejszych
stratach ciezaru z zastrzezeniem, ze przynajmniej czes¢
uzyskanych na tej drodze oszczednosci zrekompensuje
wzrost kosztow budowy i eksploatacji urzadzen chtodni-
czych.

>,/B\d 2. — Przedtuzenie okresu sktadowania w chitodni
uzyskuje sie przez:

a) uzupetnienie sktadu atmosfery chtodni takimi gazami
jak dwutlenek wegla. Szeroko dawniej propagowane sto-
sowanie ozonu z uwagi na jego niekorzystny wpltyw na
tluszcze i niedostateczne (powierzchniowe) dziatanie grzy-
bo- i bakteriostatyczne nalezy juz nieodzownie do prze-
szlosci. Dwutlenek wegta stosuje sie przede wszystkim
w okolicznosciach, ktére pozwalaja nie otwiera¢ komory
chlodniczej przez dluzszy okres czasu (np. transport mor-
ski, chtodnie sktadowe). Gaz ten daje dobre wyniki przy
msktadowaniu niektorych gatunkéw wedlin,, szczegdlnie, gdy
jego stezenie osigga poziom 50°0;

b) zastosowanie kapslowania (met. Christoduly), ktére
polega na poddaniu migsa dziataniu bakterio- i grzybo-
béjczych srodkéw Scinajgcych biatko (np. chloramina, neo-
pantocyd, azotyn amonu, kwas octowy itp.), na szczelnym
opakowaniu w papier i nastepnie zanurzeniu do podgrza-
nej do 90°C parafiny na przecigg kilku minut. Kapslowane,
w ten spos6b mieso sktadowane w temperaturze 4° do 5°C
byto nawet po 30 dobach przechowywania w petni zdatne
do spozycia, aczkolwiek jego powierzchnia byta w pewnym
stopniu zaatakowana przez plesnie.

Na podobnych zasadach dodatkowej izolacji przetworéw
miesnych od otoczenia oparte jest réwniez przedtuzanie
przydatnosci spozywczej wedlin trwatych i péttrwatych,
a mianowicie przez stosowanie sztucznych powiok. Ostat-
nio do tego celu uzyto m.in. mas plastycznych, tj. octanu
i chlorku poliwinilu, poliamidu oraz tworzyw na bazie
etylocelulozy. Otoczone taka powlokg wedliny dajg sie
przechowywaé¢ nawet w temperaturze +13° do + 15°C
przez okres 9 miesiecy bez wystgpienia jakichkolwiek
zmian koloru;

c) zastosowanie promieni nadfioletowych. Promienie te
szczegolnie korzystnie dziatajg na skladowane wedliny
nietrwale, aczkolwiek zastosowanie znajduja réwniez
w magazynach chtodniczych innych artykutow miesnych.
Naswietlanie promieniami nadfioletowymi zwieksza opor-
no$¢ na rozkltad wedlin nietrwatych 2 do 3-krotnie. Wa-
runki uzyskania nalezytych wynikéw zastosowania pro-
mieni nadfioletowych byty juz niejednokrotnie analizowane
na lamach ,Gospodarki Miesnej* (ostatnio w Nr 8 —
1954 r.);

d) zastosowanie przeciwutleniaczy. W zaleznosci 6d
asortymentu artykutdw miesnych przeciwutleniacze moga
by¢ stosowane jako dodatek czystej substancji (ttuszcze
topione), jako dodatek roztworéw (smalec gesi, pasztety)
do smarowania lub zanurzania (szynki, stonina, elementy
kulinarne, s$rodki opakunkowe), wzglednie drogg nastrzy-
kiwan (stonina, szynki). Konserwujace dziatanie przeciw-
utleniaczy rozcigga sie na tluszcze, bowiem przeciwutle-
niacze posiadajg whlasnos¢ pochitaniania aktywizujacej
energii Swiatta, dzieki czemu hamujg tancuchowe reakcje
rozktadu tluszczéw. Sposrod diugiej listy, przeciwutlenia-
czy naturalnych (np. kwas nordihydroguajaretowy, guaja-
kol, tokoferol) i syntetycznych (estry kwasu gallusowego),
w polskich -warunkach ekonomicznych i surowcowych naj-
bardziej interesujgce sg nizsze (metylowy i etylowy) estry
kwasu gallusowego. Efekt stosowania przeciwutleniaczy
pogtebia dodatek tzw. synergistéw (np. kwas askorbinowy,
polifosforany, a przede wszystkim kwas cytrynowy). Naj-
powazniejsze zastrzezenia uzytkowania przeciwutleniaczy
budzi ich toksycznos¢, jakkolwiek zdaniem niektorych fa
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chciwcow toksycznos¢ przeciwutleniaczy z wyjatkiem hy-
drochinonu, fenolu i katecholu jest nieznaczna. Z uwagi
jednak na te zastrzezenia specjalne zainteresowanie bu-
dzi€ musi skuteczno$¢ przedtuzenia trwatosci ttuszczow
topionych (np. smalcu) przez zadziatanie przeciwutlenia-
czami i synergistami tylko na opakowania bezposrednie
(np. torby smalcowe). Tym to zjawiskiem tlumaczy sie
zwiekszenie trwatosci.smalcu wieprzowego opakowanego
w torby wykonane z papieru uprzednio wedzonego (dzia-
tanie fenoli wchodzacych w skltad dymu), wzglednie tez
zanurzonego (40 do 50 minut) do 25% roztworu kwasu
cytrynowego w spirytusie;

e) zastosowanie antybiotykéw nie daje takich wynikow,

jakich sie poczatkowo spodziewano, aczkolwiek ich dozylne
wlewy moga 21 do 125 razy zwolni¢ tempo rozwoju bak-
terii i przedtuzy¢ tym samym okres skladowania, miesa.
SzczegoOlnie niepewne jest dzialanie antybiotykéw na za-
rodniki. Poniewaz w dodatku nie kazdy antybiotyk dziata
na wszystkie mikroorganizmy, wylania sie potrzeba sto-
sowania antybiotykbw w réznych kombinacjach jakoscio-
wych i ilosciowych. Wreszcie niebezpieczenstwo przyzwy-
Czajenia organizmu i wytworzenia odpornosci krzyzowej,
jak réwniez pewne trudnosci techniczne stosowania utru-
dniaja — przynajmniej na obecnym etapie — szersze prze-
mystowe uzytkowanie antybiotykéw w technologii miesa.

Postep technologiczny w zakresie zamrazatnictwa
artykutdw miesnych

Postep technologiczny w zakresie zamrazalnictwa arty-
kutdw miesnych zmierza w pieciu zasadniczych kierunkach,
a mianowicie:

1) przyspieszenia procesu zamrazania,

2) przedtuzenia dopuszczalnego okresu sktadowania bez
obawy wystgpienia objawéw hydrolizy, a przede wszystkim
utleniania ttuszczéw oraz tzw. starzenia sie koloidéw,

3) zwiekszenia przepustowosci mrozni,

4) wypracowania najlepszych metod i ustalenia najlep-
szych warunkéw rozmrazania,

5) rozszerzenia wachlarza zamrazanych asortymentéw
na przetwory, w naszych warunkach gtéwnie na wedliny
i gotowe potrawy, czyli tzw. mrozonki.

Ad 1 — Wobec mniejszych lub wiekszych techniczno-
technologicznych trudnosci zamrazania w $rodowisku in-
nym niz gazowe,, szybkiemu zamrazaniu miesa w powie-
trzu poswiecono w ostatnich latach ogromng liczbe prac
naukowo-badawczych. Postulat szybkiego zamrazania jest
uzasadniony — ‘podobnie jak w wypadku chiodzenia —
koniecznoscig szybkiego przerwania enzymatycznych pro-
ceséw zachodzacych w miesie. O wplywie tempa zamra-
zania Swiadczg przyktadowo réznice w przydatnosci prze-

robowej gruczotbw wewnetrznego wydzielania, szybko
i powoli zamrozonych (np. trzustka). Im tempo zamra-
zania wieksze, tym — praktycznie — wieksza jest tzw.

odwracalno$¢ procesu zamrazania, gdyz tak zamrozone
mieso zachowuje w wiekszym stopniu strukture izotropo-
wa (jednorodna)

Postulat szybkiego zamrazania miesa jest realizowany
przez:

a) zamrazanie w zamrazalniach tunelowych w strumie-
niu szybko krazacego powietrza. W tunelach tych osigga
sie temperaturg rowng —30°C i nizszg, a cyrkulacja po-
wietrza waha si¢ w granicach 3 do 5 m/sek (a nawet do
15 m/sek). Zamrazanie w tunelach zamrazalniczych po-
zwolito na skrécenie czasu zamrazania z 3—7 dob (w ko-
morze z naturalnym ciagiem powietrza) do 24 i mniegj
godzin oraz na uzyskanie szeregu dalszych korzysci ana-
logicznych do omowionych przy tunelowym wychtadzaniu.

Co najmniej takie same rezultaty daje tunelowe zamra-
zanie miesa w blokach, tj. zamrazanie bezkostnego i skla-
syfikowanego miesa oraz podrobéw uformowanych w re-
gularny prostopadtoscian o wymiarach 32 X 45 X 7 cn®
i ciezarze ok. 10 kg. Duzy wktad w rozpracowanie zamra-
zania miesa w blokach wniesli polscy fachowcy (Szarski
i wspotpracownicy). Podczas szybkiego zamrazania nie
obserwuje sie praktycznie zadnych strat masy. Moc. pro-
dukcyjna tunelu zamrazalniczego wzrasta przy tym o ok.
70%, w stosunku do sprawnosci zamrazania miesa w tu-
szach w tych samych warunkach technicznych.

Szybkiemu zamrazaniu mozna poddaé¢ zar6éwno mieso
wstepnie wychtodzone jak i bezposrednio po uboju zywca
(mieso ciepte). Jakos¢ i wartos¢ uzytkowa obu wymienio-
nych asortymentéw miesa jest rézna. ROznice sg spowo-
dowane tym, ze w miesie wstepnie wychtodzonym bioche-
miczne procesy dojrzewania sa nieporownywalnie dalej
zaawansowane. W wyniku tego, mieso zamrozone bez
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wstepnego wychtodzenia jest tykowate, smakowo gorsze,
a rosot niearomatyczny. Kietbasy nietrwale produkowane'
z takiego migsa majg stabg konsystencje i zwigzanie oraz
gorszg wydajnos¢ produkcyjng (Chuchla). Z powyzszego
wynika, ze mieso wstepnie niechtodzone musi by¢ po roz-
mrozeniu poddane starannemu procesowi dojrzewania.
Produkcja blokéw z miesa cieptego nie jest wskazana row-
niez z uwagi na wzrost niebezpieczenstwa infekcji;

b) zamrazanie kontaktowe lub pétkontaktowe w apara-
tach zamrazalniczych réznych typow miedzy plytami meta-
lowymi oziebionymi czynnikiem oziebiajgcym przeptywaja-
cym z szybkoscig optymalng 0,2 do 0,3 m/sek, uciskajacymi
zamrazany produkt z sitg nie wiekszg niz 0,1 kg/cm2 Przy
grubosci blokéw miesnych nie przekraczajacej 7 cm zamra-
zanie tym sposobem pozwala na dalsze skrécenie czasu
zamrazania nawet do 2—3 godzin oraz na uzyskanie po-
zostalych wyzej oméwionych korzysci. W miare wzrostu
grubosci blokéw ponad 7 cm zaciera sie r6znica miedzy
efektami zamrazania powietrznego i kontaktowego.

Dobre rezultaty — lepsze od tunelowego — daje réwniez
zamrazanie, kombinowane, w ktdrym oprocz silnego obiegu
powietrza wykorzystuje sie zjawisko bezposredniego pro-
mieniowania schtadzalnikéw. Szczegdlnie dobre rezultaty
z grupy tych metod zamrazania daje zamrazalnia projektu
radzieckiego konstruktora Jusowa,, w ktérej miedzy dwo-
ma torami kolejki napowietrznej umieszczone sg stromo-
rurkowe schladzalniki;

c) zamrazanie tzw. kryowakowe. Przy zamrazaniu tym
systemem migeso ostania sie specjalnymi ostonkami opor-
nymi na dziatanie wody i tluszczu, tj. wykonanymi np.
z lateksu, usuwa z nich powietrze, zamyka hermetycznie
i zrasza, wzglednie zanurza do plynacej albo stojgcej so-
lanki o temperaturze —17° do —22°C. Czas zamrazania
pottusz wotowych wynosi przy tym 16 do 9 godzin, a pot-
tusz wieprzowych ok. 16 godzin. Kryowakowe zamrazanie
miesa pozwala praktycznie na catkowite zahamowanie
strat ususzkowych, zaréwno w okresie zamrazania jak
i sktadowania i rozmrazania. Z uwagi na wybitne polepsze-
nie higieny, zamrozone w ten spos6b mieso nadaje sie
szczegolnie dobrze do transportu i do obrotu. Pewne trud-
nosci techniczne nadziewania miesa w ostonki, koniecznos¢
usuwania z nich powietrza oraz deficytowo$¢ surowcow, ¢
z ktorych sg one produkowane (kauczuk), ograniczajg szer-
sze rozpowszechnienie kryowakowego zamrazania.

Ad 2. —"Przedtuzenie dopuszczalnego okresu sktadowa-
nia w mrozni oparte jest na zabiegach zmierzajgcych do
jeszcze dalszego zwolnienia katabolicznych reakcji enzy-
matycznych, zachodzacych przede wszystkim w tluszczu
(tkance ttuszczowej). Mimo jasnych podstaw teoretycz-
nych, praktyczna likwidacja tych procesow nie jest jeszcze
w petni opanowana. Fakt ten stanowi jedno z najpowaz-
niejszych niedociggnie¢ wspodtczesnego zamrazalnictwa.

Przedtuzenie okresu sktadowania w mrozni uzyskuje sie
obecnie przez:

a) obnizenie temperatury mrozni do poziomu co naj-
mniej —15° do «—20°C. Zakres tych temperatur hamuje wy-
datnie dziatalno$¢ enzyméw rozktadajacych biatko i w du-
zej mierze obniza aktywno$¢ enzymow rozktadu ttuszczu.
Enzymy katalizujgce utlenianie ttuszczu tracg swojg aktyw-
no$c dopiero w temperaturze ok. —40°C. Wynika z tego,
ze — chociazby z uwagi na niezahamowany rozkfad tlusz-
czu — czas sktadowania miesa (szczegolnie tlustego
i thuszczow) jest ograniczony. Dalsze obnizanie tempera-
tury mrozni musi by¢ wykonywane bardzo ostroznie, gdyz
zwieksza sie wowczas niebezpieczenstwo wystgpienia obja-
wow tzw. oparzenia chiodniczego, bedacego wyrazem wy-
parowania mniejszej lub wigekszej czesci wody koloidalnie
zwigzanej;

b) glazurowanie, tj. obcigganie powierzchni zamrozone-
go migsa cienkg (1 do 3 mm grubg) powtokg lodu, ktora
tworzy sig po zanurzeniu go w wodzie o mozliwie najniz-
szej temperaturze, wskazane jest przede wszystkim dla
migsa tfustego i mniejszych kawalkéw (np. tusze drobio-
we, stonina). Glazurowanie zmniejsza wydatnie ususzke
i zwalnia proces jelczenia tluszczu, wymaga jednak znacz-
nego naktadu pracy i okresowego odnawiania. W okreslo-
nych warunkach (bloki miesa) podobny efekt daje Scisle
przylegajace opakowanie, chociazby drewniane lub karto-
nowe. Przy zastosowaniu opakowania nie przepuszczajace-
go wilgoci (celofan lakierowany, folia aluminiowa), straty
ususzkowe moga by¢ przez pewien okres czasu catkowicie
zlikwidowane;

c) unikanie wahan temperatury i wilgotnosci,, jak naj-
dalsze, zmniejszenie cyrkulacji powietrza,, catkowita ochrc-
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na przed Swiattem stonecznym, stosowanie zielonych za-
réwek, stosowanie przeciwutleniaczy (p. p. Il — 2 — d),
ciasne uktadanie mozliwie duzych stosow, okrywanie sto-
sow glazurowang (lodem) gaza, pokrowcaml itp. zabiegi.
Niektore z wymienionych zabiegébw obnizajg zarazem stra-
ty ususzkowe. | tak np. wykazano, ze po okryciu stosu po-
krowcem, straty te sg 2,5 raza mniejsze w poréwnaniu ze
stosem nienakrytym.

Ad 3 — Zwiekszenie przepustowosci zamrazalni, a prze-
de wszystkim mrozni, uzyskuje sig przez:

a) usuwanie z tuszy przed zamrozeniem elementéw
0 mniejszej wartosci uzytkowej, jak np. gtéw i konczyn,
wzglednie kosci. Z.grupy tych metod w Polsce najszerzej
znane i stosowane jest wspomniane juz zarrirazanie miesa
1 podroboéw w blokach. Mieso to przeznaczone jest dla dal-
szego przerobu lub dystrybucji zaopatrzeniowej (elementy
kulinarne). Zamrazanie miesa w blokach podnosi tadow-
no$¢ mrozni o ok. 30%>. Doswiadczenia niektérych prze-
twérni zdajg sie przemawia¢ za tym, ze zamrozone elemen-
ty (np. szynki) mozna uzywaé¢ do produkcji konserw;

b) formowanie tusz w mozliwie proste bryty geometry-
czne. Polega ono na oddzieleniu od tuszy wystajacych
z niej czesci, ktore utrudniajg Sciste ukladanie stosu (dol-
ne odcinki konczyn, kark,, topatki) i wiozeniu ich w pustg
(wklestg) przestrzen po trzech jamach ciata (klatka pier-
siowa, jama brzuszna i miedniczna) oraz owigzaniu ca-
tosci sznurkiem. W ten prosty sposéb likwiduje sie nie-
réwnomierno$¢ grubosci poszczegolnych miejsc tuszy zwie-
rzecej, uzyskuje bardziej réwnomierny przebieg zamra-
zania we wszystkich czesciach tuszy, zmniejszenie o ok.
19%> strat ususzkowyc.h oraz bardziej racjonalne, tj wiek-
sze 0 20°/0 do 30% wykorzystanie powierzchni mrozni. Za-
sady tej metody opracowanej w ZSRR przez Christoduto
wyjasniajg rysunki Nr 1, 2i 3.

Uktad poszczegolnych czesci taszy. byd}a ro atego duzego, przy-
gotowanej do zamrazania é rlstodulo)

Odcietg lopatke wraz z konczynag przednig (1) oraz kark (6) ukta-

da sie we wklestosci klatki piersiowej, a odcieta prgg? trlna w ja-

mie brzusznej (5) i przykrywa odmetyml wzdtuz linii mostkiem

(2), szpondrem (3) i fatg (4), po czym owigzuje sznurkiem (7).

Ad.
wracalnosci procesu zamrazania jest wlasciwie prowadzo-
ne rozmrazanie i dalsze przechowywanie rozmrozonych
artykutéw w chtodni. Jak dotad, wszystkie metody rozmra-
zania opierajg sie na bezposrednim zastosowaniu energii
cieplnej. Rozmrazanie przy uzyciu fal akustycznych (ultra-
dzwiekow) i energii elektrycznej (pradu wysokiej czesto-
tliwosci) znajdujg sie w fazie prob.

Technika stosowanego na skale przemystowa rozmraza-
nia zalezy od asortymentu i jego dalszego przeznaczenia
uzytkowego. Surowce na produkcje wedlin mozna rozmra-
za¢ szybko w wodzie o temperaturze 10° do 20°C lub —
co jest lepsze — w solance. Surowca wedlinowego mozna
réwniez w og6le nie rozmraza¢. W ostatnim wypadku mie-
so podlega rozmrozeniu juz w trakcie samego cyklu pro-
dukcyjnego, a mianowicie w czasie rozdrabniania na wilku
ogrzanym do temperatury 70°C. W pozostatych wypadkach
jako regute nalezy przyja¢ wskazanie tym szybszego roz-
mrazania, im szybsze bylo zamrazanie. Z uwagi na sto-
sowang u nas technike zamrazania, najlepsze efekty daje
powolne rozmrazanie powietrzne tusz w temperaturze 6* do
8"C przez okres 2 do 5 déb. Rozdrabnianie tusz nie jest
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wskazane przed ukonczeniem
procesu rozmrazania. Zasad-
niczym warunkiem utrzyma-
nia petnej przydatnosci spo-
zywczej rozmrozonych arty-
kutéw jest staranne prowa-
dzenie procesu rozmrazania i
nastepne osuszenie ich po-
wierzchni oraz przechowanie
w temperaturze ok. 0°C przez
mozliwie' krotki okres czasu.
Bloki migsa i podrobow
najlepiej rozmraza¢ w tem-
peraturze ok. 15°C. Proces
rozmrazania trwa do jednej
doby, straty na ciezarze nie
przekraczajg 3% (tj. sa o ok.
40% mniejsze niz przy roz-
mrazaniu tusz), ajako$¢ mie-
sa nie ulega obnizeniu. Tzw. ttallesrl](opowy uktad po}ﬁ
Ad. 5 — Rozwoj planowej sz malych Bzl rzednch
gospodarki narodowej postu- nia (w Chr,stodulo)
luje w spos6b oczywisty roz sznureg péttusza
szerzenie wachlarza zamraza- szed”'a 3 Po*tusza tylna.
nych asortymentéw réwniez na przetwory. W Polsce szcze-
golne zainteresowanie wzbudzita mozliwos¢ zamrazania
wedlin oraz gotowych potraw, tzw. mrozonek.

Arow

Inny przyktad uktadu poitusz malych zwierzat rzeznych przygoto-
wanych do zamrazania (wg Christoduio)
1) kark, 2) topatka, 3) poéttusza tylna, 4) sznurek.

W chwili obecnej zamraza i skladuje sie takie potrawy
miesne i miesno-jarzynowe, jak flaki, cynaderki, mézgi, po-
droby w szarym i w wegierskim sosie oraz paprykarz cie-
lecy. Produkcja mrozonek daje moznos$¢ dobrego wykorzy-
stania mniej cennych asortymentéw surowca (np. podroby)
szczegolnie w zakladach przetwérczych potozonych w
osrodkach rolniczych. Mrozonki produkuje sie w blokach
o ciezarze ok. 10 kg, ktére wystudza sie w przewiewnym
miejscu przez ok. 3 godziny, a nastepnie mrozi przez 3 do
4 godzin i tnie na kostki o ciezarze 250 lub 500 g, po czym
owija w celofan. Upakowane w kartony wysytkowe kostki
mrozonek nie mogg by¢ diuzej skladowane w temperaturze
ok. —15°C niz jeden miesigc. Wyjatek stanowig mrozonki
czysto miesne, ktére mozna sktadowac nieco dtuzej. Szcze-
gOllnie przydatny* do sktadowania jest paprykarz cielecy.

Zamrazac i sktadowa¢ w temperaturze —15° do —20°C
mozna réwniez wedliny. Okres sktadowania zamrozonych
wedlin jest rézny dla poszczegélnych gatunkéw i wynosi

,od kilku tygodni do kilku, a nawet kilkunastu miesiecy.

Najmniej podatne na tego rodzaju skltadowanie sg wedliny
zawierajgce duzo wody, a wiec przede wszystkim tzw. pa-
rzonki. Celem ochrony przed obnizeniem jakos$ci i ususzka,
nalezy wedliny te zamraza¢ w wodoszczelnym opakowaniu.
W przeciwnym .wypadku wedliny parzone mozna skfado-
wa¢ w mrozni do 3 miesiecy. Stosunkowo krotko sktado-
waé¢ mozna réwniez zamrozone kiszki krwiste, a przede
wszystkim salcesony. Juz po 6-tygodniowym okresie skfa-
dowania w mrozni mozna stwierdzi¢ w nich wyrazne zmia-
ny smakowe, a w salcesonach dodatkowo pociemnienie bar-
wy. Kiszki 'pasztetowe sktadowane w tych warunkach diu-
zej stajg sie slodkawe. Do sktadowania w mrozniach naj-
lepiej nadajg sie wedliny o zawartosci wody ponizej 35%
do 45%.
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Znaczenie, otrzymywanie i wykorzystanie krwi zwierzecej

Zagadnienie wydajnosci krwi i nalezyte jej wykorzysta-
nie, zaréwno dla celéw jadalnych jak i technicznych, nie
jest. dotychczas w nalezyty sposob doceniane,, jakkolwiek
na czerwcowej naradzie krajowej poswieconej walce o ob-
nizke kosztow wiasnych sprawa nieosiggania wskaznikéw
wydajnosci krwi przez wiele zaktadéw miesnych oraz stra-
ty wynikte z tego tytutu dla gospodarki narodowej podkre-
Slone zostaly w wypowiedzi Wiceprezesa Rady Ministrow
tow. inz. T. Gedego i znalazly wyraz w rezolucji korncowej
narady. Niezaleznie od prac badawczych prowadzonych
w tym zakresie przez Centralne Laboratorium Badawcze
Przemys$lu Miesnego, wydaje sie by¢ konieczne wskazanie
czytelnikom na powazne mozliwosci zwiekszenia akumula-
cji przez nalezyte zwrOcenie uwagi na ten odcinek pracy.
Zarowno dos$wiadczenia wiasne jak i literatura obca wska-
zujg, ze odcinek ten kryje w sobie powazne rezerwy. Dla-
tego tez w najblizszej przysziosci spodziewaé sie nalezy,
ze zakltady miesne zwiekszg uzysk krwi w czasie uboju
oraz przeznaczg wieksza jej'ilos¢ do wykorzystania do ce-
I6w jadalnych w postaci plazmy. Jesli uwzgledni¢ dla
przyktadu, ze na 11 zaktadow miesnych Stalinogrodzkiego
Zjednoczenia Przemyslu Migsnego w Il kwartale br. 10 za-
ktadoéw'nie osiagneto wskaznika wydajnosci krwi wieprzo-
wej i bydlecej (Biuletyn Wspolz. Pracy Nr 6 — Stalino-
grod) i ze sytuacja na tym odcinku w innych zjednocze-
niach z malymi wyjgtkami nie ksztaltuje sie korzystniej,
to trzeba zajg¢ stanowisko wobec tej sprawy, a. szczegol-
nie wobec stosowanych dotychczas metod wykrwawiania.
Jesli Zjednoczenie Warszawskie wykorzystuje niewiele po-
nad 5°0 krwi bydlecej i cielecej do celéw jadalnych, a w in-
nych zaktadach sytuacja jest podobna i krew sprzedawa-
na jest po niskich cenach na cele techniczne, to wydaje sie
by¢ celowe,, by w tej dziedzinie wskaza¢ na mozliwosci
zmian, ktore pozwolityby w znacznie wiekszym zakresie
niz to ma miejsce dotychczas, wykorzysta¢ krew zwierze-
ca do celow jadalnych. Artykut w Nr 7 br. ,Die Fleisch-
wirtschaft* (H. Muggenburg) podaje aktualny przeglad
osag?( ie¢ nauki i praktyki zwigzanych z otrzymywaniem

orzystaniem Krwi.

Krew zwierzat wykorzystywana byta do celéw spozyw-
czych juz w dawnych czasach, jednak zuzytkowanie jej ja-
ko wartosciowego surowca do produkcji srodkéw spozyw-
czych nie bylo w petni doceniane. Dopiero w okresach nie-
dostatkéw na $rodki spozywcze ulepszono metody uzyski-
wania krwi i dalszej jej przerobki. W miare poprawiania
sie sytuacji zywnosciowej, rozwijajgce sie metody przerob-
ki krwi ulegaly znéw zahamowaniu. Catkowite wykorzy-
stanie krwi dla celéw jadalnych mogtoby w pewnym stop-
niu zaspokoi¢ potrzeby biatkowe ludnosci tych krajow, kto-
re zmuszone sa biatko to sprowadza¢. Jakkolwiek krew
stanowi produkt uboczny, to jednak pod wzgledem sktadu
i wartosci odzywczej nie odbiega zbytnio od chudego
miesa.

krew bydleca chude mieso

Majko 173 ¢ 26 g
tluszcze i Iipoidﬁ/ 054g 1749
weglowodany (glikogen

i cukier) 0lg 03g
sole 0,84 12¢9
kalorie okoto 76 okoto 99

Biorac powyzsze pod uwage, krew moze by¢ potrakto-
wana jako ptynne migso i przedstawia ze wzgledu na wy-
sokg zawartos¢ ciat biatkowych wartosciowy czynnik w zy-
wieniu cztowieka.

1 Otrzymywanie krwi.

Krew, jak wiadomo, jako ptyn zawierajgcy biatko bardzo
szybko ulega zepsuciu. Jesli wiec wieksze ilosci tego pro-
duktu majg by¢ przeznaczone do celow jadalnych — pod-
czas otrzymywania i dalszej przerébki zachowane by¢ mu-
szg wysoce higieniczne warunki. Przy obecnie stosowanych
metodach wykrwawiania w wiekszosci za pomoca klucia —
nie da sie catkowicie unikng¢ zanieczyszczen. Na tle wie-
loletnich dos$wiadczen udato sie wypracowa¢ dla poszcze-
gblnych rodzajow zwierzat takie metody wykrwawiania

ktére umozliwiajg otrzymywanie wzglednie czystego, nie-
zakazonego surowca do dal$zej przerdbki.

Otrzymywanie krwi bydlece;j.

Po ogtuszeniu dokonuje sie przeciecia skéry na 50 cm
w kierunku naézyhn krwionosnych szyi i w miejsce odchy-
lonej skory wprowadza sie specjalne naczynie do zbiorki
krwi (rys. 1). Wykrwawienie nastepuje przez otwarcie na-
czyn krwionosnych szyi. Nalezy unika¢ uszkodzenia prze-
tyku, gdyz resztki pokarmu mogg zanieczysci¢ krew. Réw-
niez nie moze zosta¢ przecieta tchawica, gdyz czes¢ krwi
zostataby stracona przez przejscie do oskrzeli i ptuc.

Otrzymywanie krwi cielecej i baraniej.

Krew uzyskuje sie przez dokonanie klucia w szyje mie-
dzy krtanig i kregostupem. Nalezy gtowe zwierzecia silnie
umocowag, tak, aby krew splywajac nie stykata sie ze sko-
rg i sierscig. Krew barania moze by¢ uzyta do produkcji
wedlin tylko wowczas, jezeli miejsce kiucia przed ubojem
zostato doktadnie wystrzyzone.

Jesli krew cieleca, barania lub kozia otrzymana jest
przez przeciecie szyi, wobec réwnoczesnego przecigcia prze-
tyku, w obawie przed zanieczyszczeniem resztkami pokar-
mu, nie moze by¢ uzyta do celéw jadalnych.

Otrzymywanie krwi wieprzowe;.

Miejsce klucia nalezy oczysci¢ nozem (n6z ten nie moze
by¢ uzyty do ktucia) dla unikniecia zetkniecia sie krwi ze
szczecing. Krew odcigga sie z ogtuszone] lezacej S$wini
przez otwarcie naczyn krwionosnych szyi i zbiera sie po-
dobnie jak u bydia do naczyn,, ktére przyktada sie do ra-
ny. Przy wykrwawianiu $win stosuje sie coraz czesciej
urzadzenia maszynowe, ktére pozwalajg na prawie catko-
wite wykrwawienie i uzyskanie krwi nie budzacej zastrze-
zen pod wzgledem higienicznym. W tym przypadku krew
za pomocg pustych nozy, zaopatrzonych w wagz gumowy,
wsysana jest do naczynia prozniowego, w_ktorym nastep-
nie mozna jg mieszac. W wielkich rzezniach stosuje sie
tzw. urzadzenia karuzelowe, ktdre posiadajg do 12 pustych
nozy, co pozwala na WykrwaW|en|e okoto 240 Swin w cig-
gu godziny na bardzo malej przestrzeni. Mimo tych
usprawnien przy duzych ubojach niezbedne jest, by doko-
nujgcy “operacji klucia posiada! wycwiczong reke bez
wzgledu'na stosowane metody wykrwawiania. Podany wy-
zej sposob maszynowy, jakkolwiek pozwala otrzymywaé
krew bez zastrzezen, nie znalazt jeszcze szerokiego zasto-
sowania w praktyce..

Mimo stosowania do poszczegoélnych rodzajow zwierzat
réznych metod wykrwawiania, nalezy zwracaC uwage, ze-
by jak najmniejsza ilos¢ krwi sptywata na podtoge hali
ubojowej. Obecnie, przy stosowaniu starych metod wy-
krwawiania, straty krwi wynoszg 50% i wiecej. Chodzi tu
nie tylko o zmniejszenie ilosci | wartosci substancji od-
zywczych, ale rozlana na podtodze krew stanowi doskonalg
pozywke dla bakterii chorobotworczych i gnilnych, ktére
moga przenosi¢ sie na mieso w czasie dalszej obrobki
tusz.

Przy otrzymywaniu krwi nalezy réwniez zwraca¢ uwa-
e, aby ogluszone zwierzeta nie za dlugo, tj. nie dluzej
niz 2 do 3 minut wisiaty lub lezaly przed wykrwawieniem.
Przetrzymywanie zwierzat w tym stanie prowadzi do zte-
go wykrwawiania i zmniejsza wydajnos$¢ krwi o 25%. Wia-
domo réwniez, ze tylko szybkie i catkowite wykrwawiani
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nie budzi zastrzezen pod wzgledem higienicznym. Udowod-
niono (Keller), ze sptywajaca na poczatku procesu krew
jest jatowa, natomiast sptywajgca na koncu, zawsze za-
wiera zanieczyszczenia i jest zakazona.

Niedopuszczalne jest, aby ubojowiec ostatnie resztki krwi
wyciskat z c.iaia zwierzecia. Zwigzany z tym wyciskaniem
masaz utatwia przejScie bakterii z wnetrznosci i wzmaga
zakazenie krwi splywajgcej w koncu wykrwawiania. Wa-
runkiem higienicznego otrzymywania krwi jest chwytanie
i przetrzymywanie jej w czystych naczyniach. Mieszanie
krwi celem unikniecia krzepniecia nie moze by¢ dokonane
reka lub patykiem,"lecz tylko czystym mieszadtem porusza-
nym reka lub elektrycznie (rK

Celem "zmniejszenia strat krwi otrzymywanej przez wy-
krwawianie na lezgco,. w praktyce w niektérych wielkich
rzezniach wprowadzono z powodzeniem centralne ogtusza-
nie oraz wykrwawianie na wiszaco zaréwno dla bydia jak
trzody chlewne;j.

W “osobnym "pomieszczeniu na podwyzszeniu zwierzeta
sg ogtuszane, zsuwane i nad specjalng wanng wykrwawia-
ne, przy czym krew kazdego zwierzecia chwytana jest od-
dzielnie. Dopiero wykrwawione zwierze dostaje sie na ko-
lejke wiszacg i transportowane jest do hali ubojowej na
wlasciwe miejsce 'obrébkowe. Korzysci plynace z tej me-
tody polegajg na tym, ze zywe zwierzeta nie wchodzg do
hali uboju i nie pedzi sie, jak to czesto ma miejsce, prze-
straszonych zwierzat na odpowiednie stanowiska ubojowe.
W ten sposéb usuwa sie mozliwo$¢ ocierania sie zywych
zwierzat o wiszgce mieso i przeciwdziata przenoszeniu za-
kazen. Metoda uboju na wiszgco pozwala na prawie cat-
kowite wykrwawienie zwierzecia i lepsze wykorzystanie
krwi do celéw jadalnych. Nie zanieczyszcza sie hali i wod
Sciekowych krwig, a nadto wyczuwa sie odcigzenie stano-
wisk ubojowych i catej hali od ruchu i hatasu, dzieki cze-
mu praca staje sie wydajniejsza.

Metoda wykrwawiania na wiszgco specjalnym urzadze-
niem w osobnym pomieszczeniu poza halg uboju nie jest
jeszcze ostatnim stowem techniki na tym odcinku. Dazy
sie do skonstruowania prostego urzadzenia, ktére pozwo-
litoby w sposéb higieniczny dokonywaé¢ wykrwawiania i by
przy tym krew splywajgc do naczynia nie stykata sie ani
ze skorg,, ani z sierscig zwierzat. Odpowiednie urzadzenia
musialyby by¢ zaopatrzone w specjalne naczynia, do kto-
rych bezposrednio sptywataby krew koricowa przeznaczona

*na cele techniczne. Dazy sie do odkazania zar6bwno miejsc
klucia jak i narzedzi przez ustawienie kolumn do mycia
i sterylizacji (rys. 3). Zadaniem przysztosci jest zaopatrzyc
urzadzenia do wykrwawiania w duzych rzezniach w auto-
matyczne przesuwanie sie wiszacych zwierzat na linii
i skonstruowanie urzgdzen pozwalajgcych na oddzielne
otrzymywanie krwi z kazdego zwierzecia.

Rys. 2 Naczynie do mieszania krwi.
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2. Zastosowanie krwi do celéw konsumpcyjnych.

Dawniej do krwistych wyrobéw wedliniarskich wykorzy-
stywano prawie wytacznie krew wieprzowa. Krew bydleca,
barania i koriska sptywata badz do kanatu, badz wedrowa-
ta na Smietnisko. Krew ta zawiera tylko 5% wody wiecej
i 2—3°/o biatlka mniej anizeli chude mieso bez kosci, a wiec
posiada petng warto$¢ odzywcza. Nieche¢ do spozywania
produktow zawierajgcych krew miedzy innymi spowodo-
wana jest obiekcja wzrokowa, gdyz kazdy dodatek krwi
do wyrobow nadaje im ciemne krwiste zabarwienie.

Otrzymywanie plazmy krwi i mozliwosci jej zastosowania

Kiedy chemik Lux wpadt na pomyst oddzielenia czer-
wonych ciatlek krwi przez odwirowanie stabilizowanej ,,fi-
bryzolem" krwi — powstata nowa mozliwos¢ wykorzysta-
nia czesci krwi w postaci plazmy do celow spozywczych.
Metoda ta ma te przewage nad mieszaniem i ski6caniem
krwi, ze cenna substancja biatkowa — fibryna nie zostaje
stracona. Na tle tych dos$wiadczen ustawowo w Niemczech
dopuszczono do stabilizacji krwi uzycie cytrynianiu sodo-
wego, a pozniej ,fosfatfibryzolu®.

Do kietbas, do ktérych uzywa sie krew $wiezg, moze byc
bez zastrzezen uzyta krew, ktéra w 6 litrach zawiera 100 g
cytrynianu sodowego, wzglednie w 1 litrze 10 g ,,.fosfatfi
bryzolu*.

cze$niejsze zarzgdzenia niemieckie (1938) dopuszczaty
stosowanie do kietbas parzonych, i gotowanych dodatku
1000 plazmy w stosunku do masy kietbasianej, lecz wytacz-
nie stabilizowanej,, cytrynianem. Natomiast przy parow-
kach puszkowanych i kietbasach surowych niedozwolony
jest dodatek plazmy. Przeprowadzone doswiadczenia wyka-
zaly, ze obawy jakoby dodatek plazmy wigzat nadmierne
ilosci wody okazaly sie bezpodstawne.

Podobnie jak krew ptynna, plazma ulega fatwo zepsu-
ciu nawet w przypadku- natychmiastowego ziozenia jej
w chiodni w temp. 3° do 6°G. W ciggu 3—4 dni po jej
wyprodukowaniu obserwuje sie wyrazne niekorzystne zmia-
ny i dlatego tez plazma powinna by¢ natychmiast uzyta
do produkcji lub zakonserwowana. Przepracowano wiele
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metod konserwacji plazmy, z ktorych w praktyce przyje-
ty sie tylko trzy, a mianowicie:

1) impregnacja za pomocg dwutlenku wegla,

2) dodatek amoniaku,

3) suszenie.

Ad 1 — Przez impregnacje dwutlenkiem wegla uzy-
skuje sie produkt trwaty przez okres 2—3 tygodni. Jesli
dwutlenek wegla doprowadzony jest pod cisnieniem, prze-
diuza sie trwato$¢ plazmy do jkilku miesiecy w temp. skia-
dowania nie wyzszej niz 5°C. Przechowywana w szczelnych
butelkach okazata sie jeszcze po 10 latach bez zastrzezen
(wg Lerche).

Ad 2 i 3 — Do ptynnej plazmy dodaje sie 0,5°/0 amo-
niaku i poddaje sie rozpyleniu w suszarniach rozpytowych.
Suszenie odbywa sie w aparatach, w jktérych czas i tem-
peratura regulowane sa w ten sposob, by nie dopusci¢ do
wiekszego jnamnazania bakterii. Otrzymana -plazma suszo-
na, majagca posta¢ delikatnego jasnozéttego proszku z lek-
kim odcieniem czerwonym, posiada r6zng rozpuszczalnosc.

Zawarto$¢ wody wynosi od 10 do 12%, soli mineralnych
145 do 24,5°0, zawarto$¢ zwigzkdéw azotowych 62—68°/o
i substancji bezazotowych 3—4%. Ze wzgledu na nikle za-
kazenie, otrzymany w ten spos6b produkt moze by¢ przez
dtuzszy okres czasu przechowywany. Przed uzyciem plaz-
my do produkcji wedlin nalezy jg najpierw rozpuscic¢
w wodzie, przy czym na 1 kg suchej plazmy dodaje sie
4 litry wody. Nie wolno plazmy w postaci proszku doda-
wac¢ do farszu, lecz nalezy rozpusci¢ ja w wodzie, a na-
stepnie po trzech godzinach przechowywania w chtodni
uzy¢ jg w postaci galaretowatej masy wraz z dalszg ilo-
Scig wody, tak, aby do farszu dodany zostat przepisowy
roztwor, tzn. na jedng czes¢ suchej plazmy 10 czesci wody.
Stosunek ten odpowiada ptynnej plazmie. Przed uzyciem
do .produkcji wedlin roztw6r nalezy przechowywac
w szczelnych zbiornikach (metalowe karnistry), Przy we-
dlinach parzonych i gotowanych do farszu dodaje sie
w postaci roztworu 1—I,5°/0 plazmy suszonej. W zadnym
wypaldku plazmy dodawac nie mozna do kietbas surowych,
gdyz zmienitby sie ich wyglad, konsystencja i smak. Do-
datek plazmy do. wedlin podnosi ich smak i delikatnosc.
Suszona plazma w poroéwnaniu z ptynng plazmg posiada
szereg zalet: jest mniej zakazona,, bardziej trwata, moze
wiec by¢ kazdorazowo po rozpuszczeniu w wodzie na
Swiezo uzyta do produkcji wedlin. Zaréwno piynna jak
i sucha plazma moze by¢ uzyta jako domieszka do wielu
innych srodkéw spozywczych wymagajgcych zazwyczaj
dodatku jaj, jak w piekarnictwie, cukiernictwie, do majo-
nezoéw itp., przy czym nie obserwuje sie zadnych réznic
jakosciowych tych produktow.
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Rys. 5. Pomieszczenie do mieszania, przesiewania i skladowania
suszonej plazmy.

Duze znaczenie ma réwniez wiasciwos¢ ptynnej plazmy
emulgowania tluszczéw surowych przy jednoczesnym do-
datku ,fosfatfibryzolu“. Otrzymuje sie mase tluszczowg
0 przyjemnej barwie, jbez obcego zapachu i smaku, nie
rozkladajaca sie podczas gotowania, smazenia i nie odsa-
dzajgca sie w wedlinach przy dodatku jej do farszu w ilo-
Ssci 10—15%. W ten spos6b mozna nadmiar plazmy ko-
rzystnie zuzytkowaé, a rowniez tluszcze surowe warun-
kowo uzywane do produkcji wedlin, jak np. 16j wotowy,
moga by¢ z pozytkiem wykorzystane.

W trakcie odwirowywania stabilizowanej fibryzolem*
krwi — oprécz plynnej rzadkiej plazmy (surowica + fi-
brynogen) otrzymuje sie mase sktadajaca sie z czerwonych
ciatek krwi stanowigcych okoto 34% ogolnej ilosci tej
masy. Masa ta jest w wiekszym niz przecietnie stopniu
zakazona,, a zawierajgc okoto 33% biatka narazona jest
na szybkie zepsucie. Celem zwiekszenia trwatoSci poddaje
sie ja lekkiemu przepeklowaniu i nastepnie przechowuje
w otwartych naczyniach aluminiowych w chtodni w temp.
od 2° do 4°C. Dodatek soli i saletry utrzymuje czerwony
barwnik jkrwi — hemoglobine.

W Niemczech zezwala sie na zuzytkowanie tej masy
do celéw jadalnych wylgcznie w przedsiebiorstwach otrzy-
mujgcych krew z wlasnego uboju. Masa ta znajduje za-
stosowanie do produkcji wyrobéw krwistych i jakkolwiek
odciggnieta zostata plazma, to jednak produkt posiada
jeszcze dostateczng wartos¢ biatkowa. Krwinki (czerwone
ciatka krwi), podobnie jak plazma, moga by¢ wysuszone
w suszarkach rozpytowych, a otrzymany ciemnoczerwony
proszek zawiera 7—8% wody i ok. 91% substancji azoto-
wych, rozpuszcza sie tatwo w wodzie tworzgc gesty roz-
twor, a podczas gotowania Scina sie w grube ptatki. Pro-
dukt ten moze stuzy¢ do przygotowywania polewek i in-
nych smacznych, pozywnych i tanich potraw. Wreszcie
krew otrzymana w koncowej fazie wykrwawiania, a nie
uzywana do produkcji wedlin, moze by¢ réwniez poddana
suszeniu i w postaci proszku otrzymanego w wyparce
prézniowej wykorzystywana, stanowigc produkt rowno-
wartosciowy Swiezej krwi.

Suszona petna krew jest rOwniez trwata, rozpuszczalna
w wodzie i moze byé uzywana do produkcji wyrobow
krwistych, potraw krwistych, a réwniez w ograniczonych
ilosciach w przemysle farmaceutycznym (rys. 4 i rys. 5).

Wykorzystanie krwi jako paszy i do celéw technicznych.

Krew nie wykorzystana do celéw jadalnych moze by¢
w postaci maczki uzyta jjako pasza szczegolnie dla Swin.
Do zageszczenia tej krwi wystarczy proznia wytworzona
przy pomocy pompy tatwiejszej w obstudze i tanszej, przy
czym otrzymana maczka zawiera dostatecznie tatwo straw-
ne biatko.
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W zasadzie krew wieprzowa, bydleca i cieleca moze byc¢
oddzielnie lub zmieszana z konfiskatami, odpadkami poubo-
jowymi,, kosémi itp. przerobiona na mieszanke pokarmowa.
Przy produkcji maczki z krwi przerabia sie jednoczesnie
pozostatosci przy czyszczeniu i odwtoknianiu krwi. Przed
zageszczeniem — krew jest sterylizowana dla zabicia bak-
terii chorobotwdérczych. Wobec tego, ze przy produkcji nie
przekracza sie pewnej granicy temperatury, otrzymuje sie
produkt koncowy o petnej wartosci odzywczej bez obcego
smaku i zapachu. Straty, ktére w postaci drobnych cza-
steczek maczki w ostatnim stadium wyparowania mogtyby
powsta¢ na skutek wyrywajacego je pradu powietrza, usu-
wane s przez istnienie specjalne] komory chwytajacej te
czasteczki. Podobnie obce zapachy usuwane sg za pomoca
urzadzen deflegmacyjnych i dezodoryzacyjnych. Produkcja
maczki z krwi optacalna jest tylko w bardzo duzych rzez-
niach, posiadajacych wlasne suszarnie rozpytowe.

Krew moze mie¢ réwniez zastosowanie jako sztuczny
nawéz. W potgczeniu z produktami rozpadu substancji
roslinnych i zwierzecych, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢
zwigzkoéw azotowych uzywana jest jako nawdz sztuczny
w postaci proszku lub rozpuszczona w wodzie doprowa-
dzana jest do roslin, ktérym szybko oddaje azot.

W jeszcze wiekszym stopniu wykorzystuje sie krew do.
celéw technicznych. Surowica krwi, nie uzyta do produkcji
plazmy, znajduje zastosowanie w farblarstW|e do produk-
cji_papieréw kolorowych, farb, sztucznego rogu, sztucznej
skory, mydet lekarskich, kitu, kleju itp. Cze$¢ surowicy

Z doswiadczen zaktadow miesnych

Konferencja Partyjno- Ekonomiczna

Dnia 7.X.1954 r. odbyta sie w Zakladach Miesnych
w Krakowie, podobnie jak w innych Z. Ms., Konferencja
Partyjno-Ekonomiczna, Wykazata ona istnienie w Zakfa-
dach Miesnych w Krakowie olbrzymich rezerw, ktorych
wykorzystanie wptynie na podniesienie wszystkich wskaz-
nikow ekonomicznych.

Zaktady Miesne w Krakowie nie wyzyskiwaty dotychczas
swych mozliwosci w tej mierze. W przeciggu 8 miesiecy
nie tylko, ze nie wypracowaly zaplanowanej obnizki ko-
sztow witasnych, ale je przekroczyty o t 730000 zt. W ten
sposéb w ciggu 8 miesiecy diug wobec Panstwa wzrost
na odcinku kosztow wiasnych do sumy 4 770 000 zt.

Na odcinku odbioru zywca i ubojow stwierdzono pierw-
sze zrodta zwyzki kosztow. Liczne biledy popetniaja kla-
syfikatorzy kierujgc sie przede wszystkim wagg zywca a nie
jego jakoscig. Rowniez gospodarka paszami wykazata wie-
le marnotrawstwa. Brak jest takze troski pracownikow
dziatlu surowcowego o jako$¢ skor. Fakt ten ma szczegdl-
ne znaczenie w Krakowskich Zaktadach P. Ms., gdzie za-
toga dziatlu surowcowego w okresie przedkonferencyjnym
pierwsza rzucita hasto tow. Klaji —a,Oszczedzajmy 1 po-
lepszajmy jakos¢ wyrobéw na kazdej operacji przez caly
cykl produkcyjny“.

Analiza uboju za 8 miesiecy wykazuje jstrate na wydaj-
nosciach poubojowych w stosunku do planu techniczno-
-finansowego w wysokosci zt 791 696, w stosunku za$
do dostaw dostarczonej reprezentatywnosci w klasach za-
toga posiada oszczednosci wynoszace 12900 zi.

W analizie uboju wskazano na przyktady dobrej pracy
tow. Sroki Franciszka,' ktéry doktadnie wyjmuje ptuca,
nie kaleczy ozorkéw wyjmujgc je bez podgardla, wzgled-
nie tow. Pamuly Leona, bardzo dobrze rozcinajacego tusze
bez uszkodzenia poledwic.

Rownie dobrze przedstawia sie na odcinku uboju go-
spodarka skdrami, na ktdrych zatoga uzyskata we wrze-
Sniu br. 42880 zt dodatkowej akumulacji, a podjete zobo
wigzanie przyniesie do konca roku 519 500 zt.

Od czasu Krajowej Narady Aktywu Gospodarczego
w Warszawie blizej interesowano sie w zaktadach odcin-
kiem rozbioru, ktory byl tak dalece zaniedbany, ze bra-
kowato nawet komorki w dziale produkcji, zajmujacej sie
sprawg strat i uzysk6w masy miesno-ttuszczowej oraz
kontrolg dokumentacji. W okresie 8 miesiecy zaktady po-
niosty na rozbiorze strate 1520 000 zi. Jest to 1/3 diugow
wobec Panstwa z tytutu niewypracowania obnizki ko-
sztow wiasnych. Przyczyng jest niewykonanie planowych
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nie uzyta do produkcji plazmy stuzy do otrzymywania
w wyparce, przy niskich temperaturach, albuminy. W za-
leznosci od jakosci materiatu wyj$ciowego, procesu tech-
nologicznego, stosowanych temperatur i uzupetniajacych
czynnosci, jak dziatanie wegla kostnego lub srodkéw bielg-
cych, otrzymuje sie produkty od jasnozoitych do ciemno-
czerwonych réznego gatunku. W handlu rozréznia sie od-
powiednio jasna, bragzowa lub czarng albuming. Jasne
I lepsze gatunki znajdujg zastosowanie w medycynie. Sre-
dnie gatunki uzywane sg jako apretury dla filcow i skor,
do papieréw fotograficznych, sztucznej skory, sztucznych
kwiatéw, kolorowych papieréw i do filtrowania metnych
plynéw. Czarna albumina, jako gorszy gatunek, jest cen-
nym, odpornym na wode klejem stosowanym w przemysle
drzewnym. Fibryna stuzy do otrzymywania réznych le-
karstw, a réwniez do pozywek w bakteriologii (Wilte-
Pepton). Masa otrzymywana przy produkcji surowicy, za-
wierajgca czerwone ciatka krwi, spalana jest w specjalnych
piecach bez dostepu powietrza i w postaci wegla z krwi
uzywana do S$rodkéw terapeutycznych lub w przemysle
mas filtracyjnych, a réwniez do produkcji $rodkéw spo-
zywczych, wzglednie do produkcji albuminy czarnej. Po-
nadto masa ta znajduje zastosowanie do produkcji guzi-
koéw, sztucznego rogu i sztucznego drewna.

Jak wynika z powyzszego przegladu,, mozliwosci wyko-
rzystania krwi sg wielostronne i celowe wydaje sie by¢
przypominanie i szukanie nowych dalszych drég lepszego
wykorzystania tego surowca dla gospodarki narodowe;.

Zaktadéw Miesnych w Krakowie

procentowych wskaznikéw, gdzie np uzyskiwano o 0,3°0
mniej na jschabie, a za duzo na nogach i gtowach. Klasy-
fikacja miesa byta niewtasciwa. Np. mieso Il klasy Do
siadato 80% tluszczu.

Kierownik rozbioru, tow., Tynski, wraz z brygadierami
i brakarzami K.T. nie zwracajg uwagi ha trybowanie,
a zwlaszcza na doktadne oczyszczanie kosci z miesa.
Trzeba byto dopiero konferencji partyjno-ekonomicznej,
zeby taki stan zmieni¢. Rozdzielono rozbior zasadniczy od
trybowania z odpowiednig dokumentacja, rozpoczeto dzien-
ng analize, dzieki czemu juz w m-cu wrzesniu br. straty
zmniejszyly sie w stosunku do m-ca sierpnia o 80%.

W produkcji wedlin w ciggu 6 miesiecy zaklady nie
uzyskaly planowanych Wydajnosci, tracac 47 100 zt.

Istotnym punktem wyjsciowym uzyskania ponadplano-
wej wydajnosci jest wtasciwe ustawienie procesu peklo-
wania.

Proces ten nie byt dotychczas przestrzegany przez pro-
dukcje, na skutek czego zaktady nie uzyskaly 1% supera-
ty na peklowni.

W produkcji smalcu nie uzyskano wtasciwej wydajno-
Sci, ponoszac strate 562 000 zt na przestrzeni 8 miesiecy.
W okresie przedkonferencyjnym zreorganizowano smal-
cownie, obsadzajgc ja zatoga ZMP, wskutek czego wo-
bec zwiekszonej wydajnosci osiagnieto w m-cu wrze$niu
oszczednos¢ w sumie zt 9 600.

Réwniez na odcinteu produkcji konserw i szynek w cia-
gu 8 miesiecy nie uzyskano planowanych wydajnosci, kt6-
re byly najnizsze w skali krajowej. Dopiero w wyniku
przygotowan do konferencji i podjetych zobowigzan przez
zaloge tego dzialu — wydajnosci przekroczono. Wystarczy
tylko wspomnie¢, ze planowana wydajno$¢ w m-cu paz-
dzierniku zostata przekroczona w szynkach o 1,3%, w to-
patkach o 2,7% i w pork-loinach o 55% Rezultaty te
osiggnieto dzieki reorganizacji pracy zwlaszcza przy roz-
biorze.

Wiele niedociggnie¢ w pracy zaktadoéw wystepuje na od-
cinku zbytu i zaopatrzenia rynku. Pracownicy ekspedycji
czesto opuszczajg prace, a niejednokrotnie cyfra absencji
dochodzi do 1/3 czesci zatogi, wskutek czego pozostali
pracownicy pracujg nawet;po 15 godzin dziennie. Reor-
ganizacja stuzby magazynowej, a uwlaszcza ekspedyciji
Nr 1Z Ms. w Krakowie, jak rowniez odbyte wspoélne na-
rady z kierownictwem MHM, problem ten czeSciowo roz-
wigzaly.
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Obok zagadnienia wydajnosci na czotowym miejscu na-
lezy postawi¢ zagadnienie ubytkéw w magazynach. Sta-
nowig one powazng pozycie w globalnych stratach za-
ktadu,” zwigzanych z niewykonaniem obnizki kosztéw
wlasnych. Stwierdzi¢ nalezy, ze walka z ubytkami maga-
zynowymi przez Z.Ms. w Krakowie byla prowadzona
w sposob niedostateczny, na skutek czego na miesie wie-
przowym planowano manka 1,5%, a doszty one do 2,63%,
na miesie wolowym planowany ubytek 1,5% przekroczono
0 0,49%,, ponoszac strate 7 ton masy miesno-ttuszczowej,

Poréwnujgc manka rzeczywiste na wyrobach gotowych
z tabelg norm nalezy stwierdzi¢, ze magazynier wyrobow
gotowych, ob. WozZniak Marian, nadprzestrzeni 8 miesiecy
ani razu nie przekroczy! norm dopuszczalnych. Ob. Ma-
rian Wozniak jest wiec jednym z najlepszych magazynie-
réw, z ktérego nalezaloby bra¢ przyktad.

Manka na miesach porozbiorowych, to pozycja, ktorej
nie zaktadamy réwniez w planie kosztéw, chociaz stanowig
one powazng strate. Wyniosty one w czasie 8 miesiecy
w stosunku do rotacji 0,66%. Nalezy stwierdzi¢, ze man-
ka na miesach porozbiorowych sg za duze, biorgc pod
uwage stan uprzeaniego wychtodzenia oraz prawie na-
tychmiastowy rozchoéd do ekspedycji.

Brak obowigzujacych wskaznikéw ubytkéw magazyno-
wych na miesie w elementach obcigza w bardzo powaznym
stopniu Zjednoczenie, a przede wszystkim Centralny Za-
rzad PMs, ktory wreszcie powinien powaznie zajg¢ sie ta
sprawa.

Gospodarka materiatowa w Zaktadach Miesnych w Kra-
kowie pozostawia wiele do zyczenia. Dowodem tego sgpo-
nadnormatywne zapasy materiatdw, wynoszace 216 000 zt
wg stanu na dzien 30 wrzes$nia br.

W magazynie techniczno-gospodarczym znajduje sie po-
wyzej 130 pozycji materialdw, od dluzszego czasu nie
uptynnianych.

Stuzba zaopatrzenia nie'sygnalizuje réwniez o wynikach
analizy wykonania planu zuzycia materiatébw, przez co
utrudnia walke z przekraczaniem norm zuzycia. Przykfad:
zelatyna — norma planowana na jednostke produkcji
(szynki) — 5,65, wykonana 5,76. Papier pakowy — nor-
ma planowana 4,63, wykonana 5,30.

Jeszcze o gospodarce

Przemyst Miesny jest nie tylko powaznym konsumen-
tem wegla, ale niestety réwniez powaznym marnotrawca.

Nieuporzadkowane magazyny weglowe, nieszczelnosci
na przewodach, brak otulin, to przede wszystkim powody
powaznych strat tego cennego w naszej gospodarce
mineratu.

Powotane w styczniu 1953 roku Spoteczne Komisje
w wiekszosci zakladow nie przejawiajg faktycznie zadnej
dziatalnosci. A przeciez mysla przewodnig powotania tych
Komisji byto uswiadamianie pracownikow o koniecznosci
oszczednego i racjonalnego zuzywania wegla, pary, wody
goracej, a takze kontrola gospodarki energetycznej. Tego
rodzaju postepowanie nie tylko Swiadczy o brajut wyro-
bienia spotecznego, ale réwniez o braku odpownedzialno-
Sci za wykonanie natozonych obowigzkow.

Ustalone wskazniki zuzycia wegla na jednostke pro-
dukcji w wielu zaktadach sg nie analizowane i nie zwraca
sie na nie uwagi. Nalezy zrozumie¢, ze od prawidiowo
ustalonych wskaznikbw mozemy planowaé potrzebne
ilosci wegla, ktory faktycznie jest nam potrzebny do wy-
konania* planéw produkcyjnych. Ustalony w roku 1953
wskaznik zuzycia wegla na jednostke produkcji w Swie-
tle przeprowadzonych analiz statystycznych i prébnych
spalan wykazal, ze przy nalezytej gospodarce cata energig
cieplng mozna i trzeba go obnizyc.

W walce o obnizke kosztéw wiasnych wegiel nie jest
wcale lub prawie wcale brany pod uwage.

Niska cena wegla przemystowego w stosunku do ceny
miesa czy przetworéw nie rzuca sie w oczy i nie jest
zwracana nan uwaga, jako na jeden ze sktadnikéw rzu-
tujgcych na obnizke kosztow wiasnych.

Sprawa wykorzystania w przemysle miesnym gorszych
asortymentéw wegla, jak miatu, mutu, przerostow oraz
?ialiw r&gionalnych, nadal pozostaje otwarta.
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Rowniez rozbicie stuzby zaopatrzenia materialowego na
5 komorek, tj. na: gt. mechanika, transport, administracje,
BHP i zaopatrzenie materiatowe, powoduje zwiekszenie
kosztéw oraz zly styl pracy samego zaopatrzenia.

Na odcinku zatrudnienia zaktady majg powazne niedo-
ciggniecia, czego dowodem byto 5 kolejnych przekroczen
funduszu plac oraz 84 000 godzin nadliczbowych. Réwniez
nieusprawiedliwione absencje oraz czeste naruszanie dy-
scypliny pracy powodujg niedociggniecia na odcinku za-
trudnienia. Dzieki konsekwentnej walce z przerostami
w zatrudnieniu, wydajnos¢ pracy w Il kwartale wzrosta
w stosunku do | potrocza o 5,42%, co jest wynikiem
osiggnie¢ konferencji partyjno-ekonomiczne;j.

W okresie przygotowawczym zaloga wysuneta 159
wnioskow racjonalizatorskich i usprawniajgcych, ktore
tacznie do konca roku powinny przyniesé okoto 2 100 000 zt
oszczednosci, a do dnia konferencji daly juz ponad
315000 zt efektywnych oszczednosci.

W zakonczeniu konferencji podjeto uchwate, w ktorej
uczestnicy w imieniu catej zatogi zobowiazali sie m. in.
do:

1) wykonania Planu Narodowego do 20.X11.1954 r,.

2) wykonania rocznego planu akumulacji i obnizki
kosztéw wiasnych do 31.XI1.54 r.,

3) wzmozenia dyscypliny pracy i poprawy warunkow
BHP,

4) poprawienia jakosci produkciji,

5) zwiekszenia zatrudnienia kobiet na odcinkach pracy
Izejszej,

6) reorganizacji stuzby zaopatrzenia,

7) zwiekszenia troski o cztowieka pracy,

8) zaktywizowania szkolenia zawodowego i otoczenia
wiekszg opiekg uczniow,

9) podniesienia higieny  produkciji,
i transportu,

10) zwiekszenia produkcji wysokogatunkowych wyro-
béw oraz wprowadzenia nowych asortymentéw.

Postawa zalogi w pierwszych dniach po konferencji
wskazuje na to, ze podjete zadania kolektyw postara sie
zrealizowag.

magazynowania

BRONISEAW KROLIKOWSKI
Zaktady Migsne w Krakowie
Korespondent

weglem w CZPMs

Zjednoczenia i zaktady idac po najmniejszej linii oporu
zadaja wysokich gatunkéw wegla i nie chcg widzie¢ ..moz-
liwosci spalania asortymentow drobnych. A mozliwosci
takie majg. Swiadczy o tym przyktad Zjednoczenia P. Ms.
Poznanskiego, gdzie praca wlozona zar6éwno przez zje-
dnoczenie jak i zaktady daje rezultaty, co powinno byc¢
przyktadem dla innych.

Dotychczasowe zuzycie mutu w skali CZPMs, wynosza-
ce ok. 2% ogolnie' spalanych ilosci wegla, jest niewystar-
czajace. Natozone w planach ilosci spalanego mutu wy-
noszg ok. 6%. Zadanie to nie jest tatwe, ale mozliwe do
wykonania przy petnej mobilizacji sit Stuzby Gl Mecha-
r&ilfa,, Spotecznych Komisji oraz wszystkich zatdég zakia-

Ow.

Hasto palaczy Zjednoczenia Poznanskiego o najwieksze
zuzycie mutu na pewno znajdzie odzew przede wszyst-
kim w zjednoczeniach lezacych w niecce weglowej. Nie-
watpliwie Zaklady bedag takze bada¢ mozliwosci spalania
wegla brunatnego w mieszance z weglem kamiennym.

Zuzycie wegla w Polsce dzi§ w stosunku do okresu
przedwojennego wzrosto prawie czterokrotnie. Wzrosto
réwniez wydobycie, lecz jesli wezmiemy pod uwage ile
nowych fabryk, elektrowni, hut, potrzebuje wegla, ile
wegla idzie na wie$, to stanie sie jasne, ze nie. wolno nam
by¢ rozrzutnymi.

Chcemy, aby rozwijat sie nasz przemyst i dostarcza!
coraz wiecej potrzebnych nam artykutdbw. Wigze sie to
z koniecznoscig zlikwidowania marnotrawstwa w zuzy-
ciu wegla.

Inz. Jerzy Mikulski
CZPMs w Warszawie
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Zaktady Miesne w Krakowie wydaty witasng gazetke

W jednym z poprzednich numeréw wspomnieliSmy juz
0 biuletynie wydanym w Zaktadach Miesnych w Krakowie.

Na obecnym etapie nalezy z uznaniem powita¢ cenng
inicjatywe organizacji spoteczno-politycznych Zaktadéw
Miesnych w Krakowie, ktore w pazdzierniku biezacego ro-
ku wydaty drukiem ,Glos Zaktadéw Miesnych”.

Wydawanie gazety zaktadowej posiada donioste znacze-
nie. Jest to powazny orez w walce o plan, w walce o ja-
kos€ i obnizke kosztow wtasnych. ,Gtos Zakltadéw Mies-
nych* niewatpliwie wychowa kadry pracownicze Krakow-
skich Zaktadow Miesnych i podniesie styl ich pracy na
wyzszy poziom.

Juz pierwszy numer ,Glosu Zaktadéw" informuje o przy-
gotowaniach do pierwszej konferencji partyjno-ekonomicz-
nej zakladéw. Wyrdznia tych, ktorzy ofiarng pracg spo-
wodowali przedterminowe wykonanie planéw produkcyj-
nych, stawia pod pregierz krytyki tych, ktorzy cofaja nas
wstecz.

Pierwszy numer pokazuje takich jak tow. tow. Polichta
1 Pietrzyk, inz. Czeczkowski ze swojg aktywng brygada
racjonalizatorska.

Pokazuje jak smalcownia, ktérej kierownictwo objat
towarzysz Styla, przewodniczacy ZMP, potrafita da¢ po-
nadplanowe oszczednosci.

Juz w pierwszym numerze skrytykowano pracownikéw
targowicy i magazynu pasz za marnotrawstwo stomy
i siana, a pracownikéw szlamiarni za rozrzutng gospo-
darke woda.

,Gtos Zaktadu“ wreszcie ogtosit komunikat o konkur-
sie racjonalizatorskim Zaktadéw Miesnych w Krakowie
na miesigc pazdziernik br.

Niewatpliwie wydawanie wlasnego pisma przez Zakta-

dy Miesne w Krakowie stanie sie powaznym czynnikiem
mobilizujgcym, a za przyktadem Krakowa powinny péjsé
inne zaktady przemystu miesnego w kraju.

W dniu 1 listopada 1954 r. ukazat sie juz drugi numer
,Glosu Zaktadow Miesnych* w Krakowie. Czotowy arty-
kut omawia sytuacje zaktadéw ,po konferencji (patrz art.
Konferencja Partyjno-Ekonomiczna Z. Ms. w Krakowie —
B. Krélikowskiego w tym samym numerze).

Nie na wszystkich odcinkach pracy jest dobrze, ale sg
juz wyniki. Pracownicy szlamiarni w toku przygotowan
do konferencji podniesli wydajnos¢ kietbasnic, pracownik
produkcji tow. Gawron ztozyt wniosek racjonalizatorski
pozwalajgcy zastgpi¢ drzewo gazem, zatloga szynkowni
w okresie od 1 do 17 pazdziernika przekroczyta wskaznik
planowanej wydajnosci produkcyjne] o 1,72%, pracownicy
zatrudnieni przy produkcji porkloinow — o 8,52%, a od-
dziat konserw do 24.X.br. przyniost dodatkowag oszczednosé
138 290 zt.

Te przyktady nalezytego zrozumienia roli i znaczenia
konferencji partyjno-ekonomicznej powinny spowodowacé
usprawnienie pracy na zaniedbanych odcinkach Zaktadow
Miesnych w Krakowie. O tych zaniedbaniach méwi wy-
raznie czotowy artykut ,Glosu Zakladow“, pietnujac
w artykule ,krytykujemy* pracownikéw ciggnacych sie
w ogonie w zaszczytnej walce o wykonanie uchwat kon-
ferencji, jak tow. taciak — majster szlamiarni, J6zef Nycz
pracownik szlamiarni, Stachura — kierownik transportu
i inni. Niewatpliwie dalsze numery ,Glosu Zaktadow"
przyniosg zaszczytne wiadomosci z frontu walki o pomysl-
ne wykonanie wszystkich uchwat 'podjetych ng konferenciji
Zaktadow Miesnych w Krakowie w dniu 7.X.1954 r.

H. S

Ruszyta produkcja wedlin w Zaktadach Miesnych w Brodnicy

Na poczatku pazdziernika zakonczony zostat kapitalny
remont budynku masami Zakladéw Miesnych w Brodni-
cy. Podczas remontu, ktory trwat przez okres 3 miesiecy
letnich, wstrzymano produkcje wedlin, a zapotrzebowanie
miejscowego rynku pokrywaty Zaktady Miesne w Gru-
dzigdzu, ktére codziennie dowozity Swiezy towar w ol-
brzymich wozach-chtodniach.

Podczas remontu dokonano w pomieszczeniach wiele
istotnych zmian. Dla uzyskania wiekszej kubatury obni-
zono podioge o 9,5 m. Ze strony wschodniej i zachodniej
budynku wybite zostaty olbrzymie okna weneckie, ktére
doprowadzajg S$wiatto dzienne do dawniej mrocznego
wnetrza. Roéwnoczesnie pomieszczenie uzyskato korzystne
oswietlenie przez zainstalowanie silnych lamp dostosowa-
nych do oswietlenia pomieszczen, w ktérych zbiera sie
para.

Sciany wedliniarni i parzelni wylozone zostaly plyt-
kami i kafelkami. Dawniej wedliny produkowano w cias-
nym i niskim pomieszczeniu, do ktdrego jnie dochodzito
Swiatlo dzienne. Pracownicy stali gesto rozstawieni na
nieréwnej podiodze, na ktérej tworzyly sie stale kaluze
wody. Trudno bylo sie tu porusza¢ | pracowac. Zracy
dym, wdzierajgcy Sie z wedzarni oraz para wodna utru-
dnialy, a momentami wrecz uniemozliwiaty prace.

Towar z jednego stanowiska pracy do drugiego tran-
sportowano recznie lub w wbézkach po wyboistej i nie-
rownej podtodze. Dzi$' surowiec transportuje sie w dru-
cianych koszach na zawieszonej kolejce $lizgowej. Do
produkcji wedlin wigczono nowoczesne maszyny 0 na-
pedzie elektrycznym. Szczego6lnym udogodnieniem jest
maszyna, ktéra napetnia jelita masg miesng pod cisnie-

niem powietrza. Praca idzie tu tak szybko, ze co kilka
sekund odklada sie gotowg wedline.

Proces produkcji wedlin  znacznie przyspiesza mata
komora, w ktorej gotowe wedliny przed wedzeniem szyb-
ko przesychaja.

Proces wedzenia wedlin odbywat sie dawniej w jednej
duzej komorze, do napetniania ktérej zbierano surowiec
przez pewien okres czasu. Dzis komér tych jest kilka'.
Po wedzeniu wedliny poddawane sg krétkiemu naparze-
niu, ktére nadaje im apetyczny wyglad; dawniejsze mycie
wedlin w kotltach zastgpiono krotkim natryskiem, ktory
zmywag i oczyszcza doktadnie wedliny. Stad wedliny mo-
ga juz teraz wedrowa¢ do magazynu i do odbiorcow bez
obawy, ze nastgpig reklamacje i zwroty towaru z powo-
du nieodpowiedniej jakosci, jak to czesto miato miejsce
przy produkcji wedlin w dawnym, niewtasciwym pomie-
szczeniu. We wszystkich pomieszczeniach masarni, gdzie
tworzy sie jeszcze para wodna lub dociera dym, zainsta-
lowano wentylatory, ktére utrzymujg $wieze powietrze.

Przeprawadzbny kapitalny remont uzdrowit w znacz-
nej mierze warunki pracy w masarni. Byl to powazny
wysitek inwestycyjny poczyniony dla usprawnienia pro-
dukcji i poprawy warunkéw pracy. Jest to dowodem
troski Panstwa o cztowieka pracy, o jego zdrowie. Cho-
dzi terazs<b to, aby wszyscy pracownicy wykazali nalezy-
tg troske o nowe urzadzenia i maszyny. Przy troskliwym
obchodzeniu sie z nimi, mogg one dziata¢ i pracowac
sprawnie przez dtugi czas i 00 najwazniejsze — zapew-
ni¢ wyréwnanie zalegtosci produkcyjnych i wykonanie
planu rocznego.

Stefan Rozwadowski

Korespondent
Z.Ms. w Brodnicy

Bytom wydaje ,,Btyskawice"

Zjednoczenie Przemystu Miesnego w Stalinogrodzie
z sledzibg w Bytomiu juz od czerwca br. wydaje tygod-
niowe ,Blyskawice", rozprowadzane do podlegtych mu
zakladow 1 rzezni.

.Blyskawice* Bytomia zaznajamiajg zatogi z wynika-
mi zaktadéw w procentowym uzysku wydajnosci poubo-
jowej, z wynikami walki o obnizke kosztow wtasnych,
z zaniedbaniem poszczegoélnych jednostek produkcyjnych
lub grup czy zespotow.

.Blyskawice" pokazuja dobre i zte strony pracy po-
szczegoblnych zaktadéw. Wyrdzniajg przodujacych w pro-
dukcji, ostro krytykujac braki i niedociggniecia.

.Btyskawice* Bytomia sg orezem w walce o leps.za
realizacje planéw produkcyjnych.

Za przyktadem Bytomia powinny p6éjs¢ pozostate Zje-
dnoczenia, co rozbudzi aktywnos¢ zaldg podlegtych im
zaktadow.

H. S
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Z zagadnien wspotpracy CZOZRz z CZPMs

Po diugiej przerwie odbyla sie w dniu 19 pazdzierni-
ka br. wspolna narada kierowniczego aparatu, central-
nego i wojewddzkiego, Centralnego Zarzgdu Obrotu Zwie-
rzetami Rzeznymi i Centralnego Zarzadu Przemystu Mies-
nego.

Bezposrednim celem przeprowadzonej narady byto
wspolne przeanalizowanie dotychczasowej pracy aparatu
obydwu Centralnych Zarzaddw, ze szczegolnym uwzgled-
nieniem 1V kwartatu 1953 r. i na podstawie tej analizy
—e ustalenie najbardziej wiasciwych form wspotpracy dta
wykonania powaznych zadan IV kwartatu br.

Praktyka dostaw i odbioru zywca wykazywata na prze-
strzeni szeregu miesiecy zasadnicze braki i niedociggnie-
cia, ktdre szczegdlnie od miesigca wrzesnia br. zaostrzyly
sie na skutek niewlasciwej interpretacji i niedomoéwien
w ,0g6Inych warunkach dostaw i odbioru zywca“ —
podpisanych w sierpniu br. przez oba Centralne Zarzady.

Jednak nie tylko zadania 1V kwartatu br. byly dla Cen-
tralnych Zarzagdéw bodzcem do zwotania dawno octeki-
wanej wspélnej narady, ale wlasciwym i ostatecznym
sygnatlem o koniecznosci przeprowadzenia takiej narady
bylo zaognienie sie stosunkéw pomiedzy terenowymi pla-
coéwkami, gdzie atmosfera dwutorowosci musiata ulec
przelamaniu celem ustalenia i zacieSnienia wzajemnej
wspotpracy.

Wygtoszony referat odzwierciedlajgcy uzgodnione sta-
nowiska obu Centralnych Zarzaddéw, oprécz stwierdzenia
braku wiasciwej wspdipracy na wszystkich szczeblach,
podkreslit i uwypuklit zasadnicze niedociggniecia jednej
i drugiej strony, a mianowicie:

a) niezgodno$¢ w dotychczasowym planowaniu przez
CZOZRz dostaw zywcaj powodujgcg korygowanie dostaw
w ciggu operatywnych tygodni, co przyczyniato sie w re-
zultacie do bezplanowosci w pracy zakladéw miesnych,
powodujgc raz przestoje, a w innych wypadkach niemo-
zliwos¢ wykonania zadan nieprzewidzianych w planie,

b) wykroczenia przez poszczegélne oddzialy powiatowe
i okregi przeciwko dyscyplinie dziennych dostaw powodo-
waly zmasowanie zywca w rzezniach w iloSciach przekra-
czajgcych pojemnosc wszystkich pomieszczen,

c) niewfasciwe lub opdznione opracowywanie przez zje-
dnoczenia i okregi dyspozycji towarowych powodowato
niejednokrotnie narastanie trudnosci,

d) nieumiejetno$¢ rozwigzania przez niektére okre-
gi zadan zabezpieczenia rownomiernych dostaw zywca
wg asortymentéw do wszystkich zakltadéw miesnych —
nie pozwalato na petne wykorzystanie mocy produkcyjnej,

e) tolerowanie przez oddzialy powiatowe i okregi ziej
pracy swego aparatu we witasciwej obstudze zaktadéw
miesnych — powodowato niepotrzebne straty gospodarcze,

f) nierzetelna praca poszczeg6linych konwojentéw i ma-
gazynier6w zywca przy karmieniu i pojeniu zywca — to
momSnt stalych zadraznien w zakladach migsnych,

gl nieprzygotowanie sie zakladéw miesnych do petnego
wykorzystania mocy produkcyjnej od pierwszego dnia
zwiekszonych dostaw i powolny ich rozruch — powodowal!
spigtrzanie, sie remanentéw zywca i niepotrzebne straty
przez przetrzymywanie,

h) brak dyscypliny w zjednoczeniach i zaktadach mies-
nych, w przyjmowaniu centralnie uzgodnionych planéw
dostaw oraz opOznianie w rozbiciu go dla poszczegélnych
zakladow miesnych powaznie utrudniato terminowe usta-
lenie przerzutéw,

i) odmowa przyjmowania planowych dziennych dostaw
przez szereg zaktadow miesnych, to powod bezplanowego
narastania remanentow zywca w rzezniach,

j) opOznianie przez zaktady miesne odbioru zywca —
w celu uzyskania niewtasciwg drogg wyzszej wydajnosci
ubojowej kosztem ubytkéw Wagowych, a nawet kosztem
jakosci uzyskiwanego miesa,

k) nieprzestrzeganie przez zaklady miesne wiasciwego
karmienia i pojenia zywca oraz nalezytej opieki nad otrzy-
mywanym zywcem,

) nieprzestrzeganie 'przez zaktady miesne odpowiedniej

iloSci paszy i Sciotki do zwiekszonych dostaw zywca,

1) opbéznianie w opracowywaniu rozbicia planow tygo-
dniowych na szczeblu centralnym — wskutek czego ope-
ratywne zadania nie docieraly na czas do bezposrednich
wykonawcow, utrudniajgc wykonanie planowych wysytek
zywcea.

Przy popetnianiu btedéw i niedociggnie¢ przez jedng
i drugg strone w zakresie przestrzegania dyscypliny do-
staw i odbioru zywca w okresie IV kwartatu ub. roku, na-
stawienie obu stron byto takie: widzie¢ i wytykaé¢ nalezy
cudze btedy, natomiast ostania¢ i pobtazliwie patrzef¢ na
btedy witasnego aparatu.

Tak na szczeblu wojewodzkim jak i centralnym brak
bylo realnej oceny sytuacji, wspolnego przeanalizowania
trudnosci i podjecia wspolnych srodkow zaradczych.

Powotane w obu Centralnych Zarzadach w tym okresie
stuzby dyspozytorskie, spetniajgc swe zadania w ramach
wlasnych pionéw, réwniez inie ustality i nie utozyly mie-
dzy sobg witasciwej wspotpracy dla wspodlnego celu.

W oparciu o dotychczasowe doswiadczenia, Centralne
Zarzady doszty do zgodnego wniosku, ze zacieSnienie
wzajemnej wspolpracy oraz wilasciwe ustawienie jej na
wszystkich szczeblach powinno przyczyni¢ sie do lepsze-
go wykonania zadan.

Uzgodnienia obu Centralnych Zarzadéw znalazly swoj
wyraz w zawartym ,Porozumieniu” z dnia 7.X.br. w spra-
wie $rodkéw dla prawidlowego zagospodarowania podazy
zywca w IV kwartale br.

Zawarte porozumienie naktada na zjednoczenia, zakfa-
dy miesne i na okregowe przedsiebiorstwa obowigzek
wspolnego analizowania i oceny przebiegu wykonawstwa
planéw, celem:

1) zabezpieczenia petnej terminowosci w realizacji pla-
nowych dziennych dostaw do poszczegolnych zaktadéw
miesnych,

2) zabezpieczenia terminowego przyjmowania zywca
przez zaktady miesne zgodnie z planem,

3) zabezpieczenia petnego wykorzystania zdolnosci ubo-
jowej przez poszczeg6lne zaktady.

Tylko bezwzgledna i zelazna dyscyplina na odcinku
realizacji planéw dostaw i przerzutéw, planéw odbioru
zywca i uboju oraz planowy splyw masy towarowej mo-
ga skutecznie zabezpieczy¢ zaktady miesne przed powa-
znymi trudnosciami IV kwartatu br.

Mimo, ze celem narady byto nalezyte przygotowanie
sie do zadan IV kwartatu br., to jednak szeroka dyskusja
poruszyta ogélne zasady wzajemnych stosunkéw, wska-
zujac drogi 1 $rodki poprawy dotychczasowej wspOtpracy
w trosce o lepsze zagospodarowanie powierzonego obu
Centralnym Zarzadom dobra spotecznego.

Dyskutanci w wypowiedziach swoich jasno i wyraznie
wskazywali Zrodta i przyczyny dotychczasowego braku
dobrej wspotpracy na odcinku dostaw i odbioru zywca,
ktére mozna uja¢ nastepujgco:

1) niejednokrotne wygodnictwo i bezduszno$¢ oddziatow
powiatowych badz okregéw powodowato korki w zakfa-
dach miesnych przez pozbywanie sie przez oddziaty re-
manentéw zywca i to za kazdg cene — przy realizowaniu
tygodniowych dostaw w jednym lub dwdch dniach,

2) zaktady miesne nie honorujg nowych ,0gdlnych wa-
runkéw dostaw i odbioru zywca“, a szczeg6lnie § 40 i 41,
w ktérych ustalono procentowy dodatek za wygtodzenie
zwierzat, jezeli odbiér zywca nastepuje po uplywie 14 go-
dzin od chwili nadejscia transportu,

3) oddzialy powiatowe wykazywaly na odcinku prze-
istrzegania dyspozycji ilosciowych za mato dyscypliny,

4) na odcinku sporzadzania wiasciwej dokumentacji wy-
sytkowej niektére oddziaty wykazywaly za mato staran-
nosci i doktadnosci, co w konsekwencji zaktadom mie-
snym przediuzatlo normalny odbiér zywca,

5) praca konwojentéw zywca celem stwierdzenia pra-
widtowosci karmienia, pojenia oraz witasciwej opieki nad
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zywcem powinna by¢ lepiej kontrolowana, co na pewno
usunie jedng z bardzo waznych przeszkéd w ustawianiu
lepszej wspotpracy,

6) zaktady miesne powinny bezwzglednie przestrzegaé¢
planowego odbioru zywca, roztadowujac w jak najkrot-
szym czasie $rodki transportowe, likwidujgc tym samym
do minimum pobyt konwojentéw w zaktadzie,

7) zaktady miesne muszg zerwa¢ z dotychczasowg
praktyka zaostrzania klasyfikacji zywca w wypadkach du-
zych remanentéw i niestosowania petnej obowigzujacej
nomenklatury dla zywca rzeznego w okresach braku re-
manentéw,

8) zaklady miesne powinny wiekszg' troskg otoczy¢ do
starczony zywiec, nie zapominajac o karmieniu i pojeniu,
zgodnie z obowigzujgcymi zarzadzeniami w tej sprawie,

9) zaktady miesne powinny dotozy¢ maksymalnych sta-
ran o dzienne wykonawstwo planéw uboju celem zabez-
pieczenia planowego odbioru zywca,

10) oddziaty powiatowe powinny zwroci¢ wieksza uwa-
ge przy zatadowywaniu sSrodkéw transportowych celem
unikniecia dodatkowych okaleczen, przestrzegajac ustalo-
nych norm zatadunkowych,

11) oddzialy powiatowe i okregi powinny dopilnowac
dokonywania przez PKP regularnego przebiegu transpor-
téw z zywcem,

12) oddzialy .powiatowe powinny bezwzglednie awizo-
waé zaktadom miesnym wysyike zywca, zgodnie z ,0g0l-
nymi warunkami dostaw i odbioru zywca“,

13) zaktady miesne powinny zabezpieczy¢é sie w odpo-
wiednie ilosci paszy, Sciotki oraz sprzetu pomocniczego,
jak koryta, wiadra, tancuchy itp.,

14) wagi w zakladach miesnych powinny by¢ legalizo-
wane i odpowiednio konserwowane,

15) Zaktady miesne z pierwszym dniem ziwiebszonych
dostaw powinny wykorzystaé wszystkie mozliwosci pro-
dukcyjne.

Przytoczone wyzej wypowiedzi dyskutantéw, w Swietle
Uchwat i zadan postawionych przez Il Zjazd PZPR wy-
kazaly, ze na tym skromnym wycinku zyda gospodarcze-

STANISLEAW KOZLOWSKI
CZOZRz w Warszawie

Rok 1954

miesna

go, ktéry reprezentowali zebrani, jest jeszcze caly 'szereg
probleméw do rozwigzania i w sensie dobrego wykona-
wstwa zadann duzo do zrobienia.

Jednym z takich probleméw na najblizszy okres do roz-
wigzania, to sprawa okarmien zywca. Prawie caly aparat
terenowy Centralnego Zarzadu Przemystu Miesnego
w trakcie dyskusji mad referatem wiasnie to zagadnienie
najzywiej rozpatrywat, dajgc przyktady nieuczciwosci
konwojentéw, podnoszac przy tym zagadnienie marno-
trawstwa pasz i podkreslat, ze wtasnie rozwigzanie tego
problemu usunie najwiekszg przeszkode w utozeniu do-
brych warunkéw wspétpracy.

Centralny Zarzad Obrotu Zwierzetami Rzeznymi wystg-
pit juz do Centralnego Zarzagdu Przemyslu Miesnego
z projektem wspolnego przeprowadzenia badan i dos$wiad-
czen z transportami zywca bez karmienia oraz do wspoél-
nego przeanalizowania skutkéw finansowych i gospodar-
czych stosowania takiej metody.

Préby transportu zywca bez karmienia zostang podjete
przez Centralne Zarzady w | kwartale 1955 roku. Do cza-
ili rozpoczecia wspoélnych prob wskazane bytoby jednak,
aby terenowy aparat kerowniczy Centralnego Zarzadu
Obrotu Zwierzetami Rzeznymi brat udziat, przy ubojach
w zakladach miesnych celem naocznego przekonania sie
0 stopniu okarmienia dostarczonego zywca oraz wycigg-
niecia wlasciwych wnioskéw do aparatu skupu jak i ewen-
tualnie konwojentéw.

O takim postawieniu problemu okarmien dyskutowato
wielu uczestnikbw wspolnej narady.

Omawiana narada byta wlasciwym zapoczagtkowaniem
nowego etapu wspoOtpracy obydwu Centralnych Zarzgadéw
na odcinku wspolnej walki o obnizenie kosztéw wiasnych
1 uzyskania lepszej i wiekszej masy towarowej dla za-
bezpieczenia stale narastajgcych potrzeb Swiata pracy.

Niewatpliwie dalsze, wspdlne narady aparatu terenowego
obu Centralnych Zarzgdéw na szczeblu wojewo6dzkim roz-
szerza i poglebig zagadnienie ustalenia najlepszych form
wspotpracy.

Problem obnizki kosztdbw magazynowania
w obrocie zywcem rzeznym

Magazyny i bazy zbiorcze jako czasowe pomieszczenia
dla zwierzat rzeznych w obrocie od momentu zakupu do
chwili ich dostawy do rzezni powinny spetia¢ trzy pod-
stawowe zadania:

pierwsze — to amortyzowanie nierdwnomiernosci poda-
zy, wynikajgcej z nieptanowej podazy zywca z dostaw
droibnotowarowej gospodarki wiejskiej w poszczegoélinych
okresach, co przy obowigzku zakupu catej podazy i prze-
kazywaniu do rzezni wytsytek planowych, réwnomiernie
i we wiasciwej relacji rodzajowej, ma decydujace zna-
czenie;

drugie — to zabezpieczenie ' cennej masy towarowej
przed wptywami atmosferycznymi (mr6z, S$nieg, deszcz,
upat, chtéd nocny) oraz przed ubytkami, uszkodzeniami
i innymi stratami;

trzecie — to umozliwienie aparatowi obrotu dokonywa-
nia witasciwej selekcji i segregacji zakupionych zwierzat
przed ich wysylkg celem Scistego wykonywania zlecen
odbiorcow, a wiec kompletowania petnych transportow wg
zgdanych asortymentéw i rodzajow na ustalone planem
kierunki rozchodu, przy jednoczesnej eliminacji sztuk nie
nadajacych sie do transportu na dalszy; przerzut.

Azeby zatem magazyny i bazy zbiorcze wtasciwie spet-
nialy swojg funkcje na tym odcinku naszej gospodarki,
muszg one by¢ racjonalnie rozmieszczone w terenie, a wiec
tak zlokalizowane w stosunku do zaplecza nadwyzek to-
warowych, kolejowych ramp zatadowczych i oddziatéw po-
wiatowych obrotu zwierzetami, aby polecenia przygotowan
i wysytek -transportow mogly byc realizowane w kazdej
chwili, w najkrotszym czasie i w zgdanym kierunku.

Dla sprawnego petnienia tych funkcji magazyny musza
by¢ odpowiednio wyposazone (buchty, wagi, rampy, za-
grody, koryta, u-wigzy) zaopatrzone w odpowiedni sprzet,

pasze i wode oraz wlasciwie obstugiwane przez $Swiado-
my swoich ziadan personel. Pojemno$¢ magazynow i baz
zbiorczych powinna wynika¢ z wielko$ci zaplecza surow-
cowego, z uwzglednieniem warunkow hodowli nia danym
terenie i w powigzaniu ze zdolno$ciami ubojowymi obstu-
giwanych zakladow miesnych.

Funkcja magazynow i baz zbiorczych pod ikagtem ekono-
miki obrotu, to — jak powiedzieliSmy — zabezpieczenie
cennej masy towarowej przed stratami, ubytkami i szko-
dliwymi wptywami atmosferycznymi, a zatem sluszna
i skuteczna’ walka z kosztami. Wialka o bbnizke kosztow
jest bowiem:

— staranne segregowanie zwierzat przed wysytka pod
katem zadan obstugiwanych zaktadow miesnych; *

— oddzielanie sztuk chorych, podejrzanych i uszkodzo-
nych, aby nie zachodzity przypadki uboju z koniecznosci
w transporcie, a przez to straty na masie przeznaczonej
na cele konsumpcyjne;

— planowe i rytmiczne zatadowywanie i -wysytanie
transportdw z magazynéw i baz z takim wyliczeniem, aby
do zaktadéw miesnych trafialy one w terminie i o wiasci-
wej porze dnia;

— Sciste wykonywanie polecen stuzby -dyspozytorskiej
przez -magazyny i bazy zbiorcze odnosnie réwnomiernych
wysytek dziennych w skali tygodnia, -przez co uniknie- sie
w zaktadach miesnych -godzin -nadliczbowych w korncowym
okresie tygodnia, jak réwniez -przestojow w pierwszej jego
potowie.

:Walkg o kaszty jest -poza tym takie p-rzy-gotowa-nie trans-
portéw i dokumentéw transportowych, aby zywiec trafiaja-
cy do rzezni zaktadow miesnych nie czekat po kilka czy
kilkanascie godzin na odbior z przyczyn niedbalstwa,
wzglednie zlej Woli wysytajgcego lub odbierajgcego plano-
we przesyiki.
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Wymienione czynnos$ci aparatu obrotu w skupie i trans-
porcie oraz aparatu odbierajgcego transporty zywca
w rzezniach musza da¢ pozadane efekty w walce o obnizke
kosztéw, jesli aparat obydwu pionéw bedzie Scisle i su-
miennie przestrzegat instrukcji i przepiséw dotyczacych
magazynowania, wysytania, transportowania i przekazywa-
nia zywca oraz bedzie miiat na uwadze zabezpieczenie ma-
sy towarowej — wspolnego dobra — przed nieplanowany-
mi stratami i nadmiernymi kosztami obrotu i produkcji.

Uzupetniajgcym ogniwem magazynow powiatowych sa
pomieszczenia i buchty dla. zwierzat sieci punktéw skupu,
ktérych zasadnicza rolg jest gromadzenie odebranych od
producentow zwierzagt do czasu ich przetransportowania
do baz zbiorczych, wzglednie do ramp zatadowczych. | tu
znéw nalezy podkreslié, ze wielkos¢ tych pomieszczen,
ich sie¢, przygotowanie i zaopatrzenie powinno by¢ pro-
porcjonalneldo wielkosci masy skupu danego terenu. Po-
winny one w koniecznych przypadkach spietrzenia sie po-
dazy spetnia¢ w swoich rozmiarach na wiasnych terenie
role amortyzatora tej podazy. Muszg one w pierwszym
rzedzie zabezpiecza¢ zywiec rzezny przed stratami i uszko-
dzeniami — a organizacja pracy w tych pomieszczeniach
musi by¢é wyrazem troski o mienie spoteczne i przyktadem
dobrej gospodarki, w wyniku ktérej chronimy nasze wspol-
ne dobro.

W pracy personelu nadzorujgcego magazyny i bazy jest
jeszcze wiele niedociggnie¢ w zakresie nadzoru i braku
organizacji.

a przyklad w okregu kieleckim za | kwartat 194 r.
zarejestrowano straty w obrocie trzodg az na 355 sztukach,
co stanowito 0,48% calej masy, wartosci 56 421 zl; za II
kwartat — na 340 sztukach, co stanowito 0,43% catej
masy, wartosci 105 157 zl;

w okregu lubelskim za | kwartat 1954 r. zarejestro-
wano straty w obrocie trzoda na 401 sztukach, co sta-
nowito 0,57% calej masy, wartosci 141 547 z}, za |l
kwartal — na 689 sztukach, co stanowito 0,66% catej
masy, wartosci 349 896 zl;

w okregu biatostockim za | kwartat 1954 r. zareje-
strowano straty w obrocie trzodg na 145 sztukach,
co stanowito 2,51'% catej masy, wartosci 25341 zi,
za Il kwartat — na 190 sztukach, co stanowito 1,99%
calej miasy, wartosci's3 466 zi;

w okregu rzeszowskim za | kwartat 1954 r. zareje-
strowano straty w obrocie trzodg na 67 sztukach, co
stanowito 0,19% catej masy, wartosci 10517 zl, w I
kwartale — na 199 sztukach, co stanowito 046Po ca-
tej masy, wartosci 26285 zl.

Poprawa na tym odcinku zalezna jest przede wszyst-
kim od personelu, a wiec od cztowieka bezposrednio nad-
zorujacego i wykonujgcego czynnosci obrotu, a w pierw-
szym rzedzie od magazynieréw i konwojentow.

Doktadna analiza wykazala, ze za okres | potrocza
1954 r. w skali krajowej z przekazanych do zaktadéw
miesnych sztuk zywca o niepetnej wartosci ulegto:

. przebiciu,
Ziarnaniu nog rozdarciu krocza przekrwieniu

\y obrocie trzoda

6% 4,2% 2,4%
W mobrocie bydte m

7% 2,4% 5,8%

Chorobom ubojowi z konieczno$ci padto
W obrocie trzod g

33,9% 49,6% 3,9%
W obrocie bydie m

42,4% 41,2% 6,5%

Wyniki te Swiadczg dobrze o naszej gospodarce maga-
zynowej, a odwrotnie — mowig o braku dbatosci dla za-
bezpieczenia naszego wspoélnego dobra, dla zmniejszenia
strat naszego codziennego podstawowego surowca kon-
sumpcyjnego.

MIESNA 363

Faktem jest, ze skupiony zywiec od producenta jest
zdrowy, a zatem tak powazne straty na jakosci surowca
powodowane sg przez niedbale wykonywanie czynnosci
obrotu i przekazywania zwierzat do rzezni.

Do obowigzkéw magazyniera nalezy przeprowadzani
stalej kontroli i segregacji dostarczanych ze spedu zwie-
rzat, oddzielanie sztuk ztosliwych, kierowanie sztuk chorych
i podejrzanych do najblizszej rzezni, karmienie posia-
danych W bazie zwierzat, rozmieszczanie ich w buchtach,
przygotowanie transportéw i zaopatrywanie ich w karme.

Nalezy stwierdzi¢, ze dotychczas tadowanie do samocho-
doéw czy wagondw nie zawsze jest wiasciwe, niejednokrot-
nie ustawianie $rodkéw transportowych przy rampiach me
zabezpiecza zywca przed uszkodzeniami, w wyniku czego
zwierzeta lamig nogi. iNie zawsze tereny przepedowe i ko-
rytarze wysypywane sg piaskiem lub zuzlem, skutkiem
czego zwierzeta $lizgaja sie i rozdzierajg krocza.

Aparat stuzby magazynowej nie zawsze zwraca uwage
na $rodki transportowe (wagony, samochody), nie usuwa
brakéw, skutkiem czego zwierzeta niszczg skory; podobna
sytuacja jest na odcinku karmienia i pojenia zwierzat
w transporcie, jesli chodzi o racjonalne zuzywanie karmy
i zabezpieczenie zywoa przed stratami i ubytkami.

W roku 1954, w okresie lipoa i sierpnia, najtrudniejszym
pod wzgledem warunkoéw transportowania zwierzat, go-
spodarka narodowa poniosta ponadplanowe straty, a mia-
nowicie:

W okregu w miesigcach trzoda % bydto %
) lipiec 0,43 0,66
warszawskim sierpien 0,20 0,10
) lipiec 1,06 —
bydgoskim sierpien 1,55
) . lipiec 0,40 0,19
kieleckim sierpien 0,58
biatostockim S'i;pr',fig 833 -
) lipiec 0,55 0,37
rzeszowskim sierpien 1,19 0,44

Za przekroczeniami ubytkow kryja sie niewatpliwie za-
niedbania pracownikéw obrotu i sg one wynikiem nie-
wlasciwego i nieterminowego karmienia i pojenia zywca,
a bardzo czesto marnotrawstwa paszy zadawanej w osta-
tniej fazie obrotu przed zdaniem do zaktadéw miesnych.
Nalezy jednak podkresli¢, ze rejestrowane w obrocie straty
na jakosci surowca onaz ubytki wagowe obejmujg nie tylko
str-aty powstate na punktach skupu, bazach zbiorczych
i w transporcie, ale réwniez straty jakie powstajg w ma-
gazynach przyrzezniianych w czasiei miedzy wytadunkiem
zywca w zaktadzie i przekazaniem go do rzezni.

Tutaj réwniez zabezpieczenie zywoa przed stratami ma
decydujgce znaczenie, jesli chodzi o jako$¢ uzyskiwanej
masy surowcowej w miesie. Nalezy stwierdzi¢, ze réwniez
magazynierzy rzezni w wielu przypadkach nie wykazujg
troski o powierzony im zywiec i przysparzaja wiele strat.
Niejednokrotnie opdéznianie odbioru transportow oraz gto-
dzenie zwierzat i niepojenie ich powoduje koniecznosé
przekazywania sztuk stabszych do uboju sanitarnego,
w wyniku czego otrzymuje sie nieipelnowartosciowy suro-
wiec. Takie postepowanie nie $wiadczy 0 zrozumieniu
istoty walki z kosztami, jezeli, osiggniecie efektow cyfro-
wych i finansowych jednego pionu dzieje sie kosztem in-
nego.

Od postawy aparatu stuzby magazynowej obu pionéw
zalezne sg efekty wiatki o zmniejszenie kosztéw i strat
w catkowitym rozrachunku.

SPROSTOWANIE

Do artykutu pt. ,Analiza produkcyjnosci dziatébw wedli-
niarskich®, zamieszczonego w Nr 10 — 1954 r., na str.
297, szpalta |, w $rodtytule ,Btedy w zalozeniach®,
w punkcie 4) wkradt sie btad: zamiast osobne ustawienie,
powinno by¢ posobne ustawienie (tzn. po sobie).
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Inz. RADOSLAW BLENAU
CZTP w Warszawie

Rok 1954

Wykorzystanie miesa konskiego do tuczu przemystowego

W jesieni roku ubiegtego brakowanie koni w gospodar-
stwach wiejskich miato przebieg znacznie ostrzejszy niz
dawniej, co spowodowato duzy naptyw koni na targowiska
i do zakladow ubojowych. Byly one przewaznie klas gor-
szych, nie nadajgcych sie do opasu. W zwigzku z tym
powstawat pewnego rodzaju nadmiar nisko kwalifikowa-
nej koniny, nie nadajgcej sie ani do bezposredniej kon-
sumpcji ani na przetwory. Celem racjonalnego wykorzy-
stania tego rodzaju miesa postanowiono przeznaczyC je
na karme dla trzody chlewnej w tuczarniach przemysto-
wych CZTP.

Mieso konskie jako karma dla $wih posiada wysokg
wartos¢ odzywcza, jest bogatym zrodtem tatwo przyswa-
jalnych zwigzkéw biatkowych, ktére stanowig ok. 90%0
w stosunku do suchej masy miesa, a ponadto posiada
wszystkie niezbedne aminokwasy potrzebne do budowy
tkanki miesnej zwierzecej. Mieso to zawiera roéwniez
zwiagzki zelaza i fosforu oraz posiada bogaty zapas zwigz-
kéw witaminowych zwlaszcza grup B, waznych dla zycia
i rozwoju zwierzat.

Przydzialy miesa konskiego dla tuczarin przemystowych
w jesieni roku ubiegtego rozpoczely sie w koncu listopada
i trwaly do konca lutego br. Poniewaz dalekie odlegtosci,
jakie dzielity tuczarnie od zaktadéw uboju koni, nie po-
zwalalty na dowdz miesa do wszystkich tuczarn, wydzie-
lona zostata sie¢ tuczarn, do ktérych optacalo sie dowo-
zi¢ wybrakowane tusze konskie. Odbierano migso wytgcz-
nie surowe i bezposrednio po uboju koni — z zachowaniem
koniecznych warunkéw sanitarnych. Odbiér miesa w rzez-
ni odbywat sie pod nadzorem stuzby weterynaryjnej. Kaz-
da partia miesa byta stemplowana pieczeciami lekarza
wet., co Swiadczylo, ze mieso pochodzito od koni zdro-
wych i nadawato sie do skarmiania przez trzode chlewna.
Dow6z miesa do tuczarn odbywal sie samochodami cie-
zarowymi, przy tym mieso przykrywane byto plandekami.
W poszczegdlnych przypadkach zaktady ubojowe dowo-
zity mieso do tuczarn w samochodach — chtodniach. Po
kazdorazowym przewiezieniu miesa samochody byly odka-
zane sodg kaustyczna.

Wobec braku w tuczarniach odpowiednich chiodnych
piwnic, mieso dowozone bylo w niewielkich partiach, tak
by mogto by¢ ono skarmiane w ciagu najwyzej 3 dni. Dla
ufatwienia pracy w tuczarniach czestokro¢ dowozono mie-
so pocwiartowane.

Po przybyciu na miejsce i w zaleznosci od miejscowych
warunkéw, mieso sktadane byto albo do zbiornikéw beto-
nowych, albo byto zawieszane na hakach na otwartym po-
wietrzu. Ostra zima i panujgce wowczas mrozy utatwiaty
przetrzymywanie miesa konskiego przez dtuzszy okres
czasu.

Przed skarmianiem tusze konskie byly rgbane na wiek-
sze porcje wagi 5—8 kg, a nastepnie Byto gotowane przez
kilka godzin az do momentu, gdy odchodzito tatwo od
kosci. Po doktadnym wygotowaniu mieso byto krojone

Z doswiadczen przemystu

miesnego W ZSRR

na mate kawaitki na gulasz albo rozdrobnione maszynowo
na wilku, a nastepnie mieszane wraz z rosolem i innymi
paszami macznymi lub ziemniakami, z uwzglednieniem
dodatku pasz objetosciowych i balastowych.

W ten sposéb przyrzadzona karma zadawana byta tucz-
nikom trzy razy dziennie. Dzienne dawki miesa dla jed-
nej sztuki dorostej wynosity okoto 0,5 kg, a dla warchla-
kéw 0,25 kg. Niezaleznie od miesa niektére tuczarnie
skarmiaty réwniez podroby konskie, stanowigce takze
wartosciowg karme. Kosci, po doktadnym oddzieleniu ich
od miesa, tuczarnie przekazywaty do Centrali Odpadkow.

Skarmianie tak przygotowanej karmy w tuczarniach
dawalo na ogo6t dodatnie wyniki. Przede wszystkim Swi-
nie chetnie jg zjadaty, a przez caly czas skarmiania nie
ustalono ujemnego jej wplywu na zdrowie tucznikow.
We wszystkich tuczarniach z zadowoleniem podkreslano,
ze dodawanie migsa konskiego do karmy podnosi smak
innych, jednoczesnie skarmianych pasz, na ogél niechetnie
zjadanych przez $winie, jak np. otreby zytnie, miéto
browarniane i inne. Od chwili wprowadzenia do dzien-
nych racji pokarmowych miesa konskiego, w tuczarniach
podwyzszaly sie dzienne przyrosty zywe] wagi tucznikéw,
a jednoczesnie otrzymano pewne oszczednosci w skarmia-
niu pasz tresciwych.

Skarmianie miesa konskiego w tuczarniach przemysto-
wych miato réwniez i strony ujemne. Mianowicie cena
1 kg miesa ustalona zostata ostatnio na 1 zt, co w po-
rébwnaniu z ceng maczki miesno-kostnej kalkulowato sie
ponad trzykrotnie drozej. Poza tym Swinie przyzwyczajaly
sie do zjadania miesa i przy nagltych przerwach w jego
dostawach niechetnie zjadaty inne pasze, co w nastepstwie
odbijato sie ujemnie na przyrostach zywej wagi tucznikow.

Nalezy réwniez wzig¢ jeszcze pod uwage i to, ze skar-
mianie miesa konskiego przez swinie moze dziata¢ ujem-
nie na smak i zapach miesa otrzymywanego po uboju
tucznikbw. Totez na miesiac przed zakonczeniem tuczu
Swin nalezy zaniecha¢ zadawania Swiniom tego rodzaju
karmy.

Do ujemnych stron skarmiania miesa kohnskiego w sta»*
nie nie przerobionym zalicza sie to, ze moze by¢ ono wy-
korzystane jedynie  niewielkiej ilosci tuczarn, znajdujg-
cych sie w poblizu zakladéw ubojowych. Przewazajgca na-
tomiast ilos¢ tuczarn, bedacych w okolicach odlegtych” od
tego rodzaju osrodkéw przetwoérczych, pozbawiona Jest
moznosci nabywania tej tak cennej karmy, dostarczajacej
petnowartosciowe biatko zwierzece.

Analizujgc catos¢ przeprowadzonego doswiadczenia wy-
daje sie by¢ najstuszniejsze, ze najlepszym i najwarto-
Sciowszym wykorzystaniem wybrakowanego miesa® kon-
skiego bedzie jednak przerobienie go na maczke miesno-
kostng, gdyz tylko w tej formie bedzie mozna rozprowa-
dza¢ ja do wszystkich os$rodkéw tuczu réwnomiernie
w stosunku do istotnych potrzeb, co jest podstawowym
warunkiem racjonalnego zuzycia tego artykutu.

Rozwigzanie kombinatu miesnego w jednym typowym bloku

Uprzemystowienie prac budowlanych niezaleznie od zas-,
tosowania prostych lub sktadanych konstrukcji wymaga
ujednolicenia zar6wno oddzielnych czesci budowli jak
i podstawowych ich parametrow.

W réznych gateziach przemystu, np. obrébce metali, bu-
downictwie maszyn, tego rodzaju ujednolicenie zostato
w znacznym stopniu dokonane, przede wszystkim dla jed-
nopietrowych budéw. Inaczej przedstawia sie sprawa
w ‘przemysle miesnym, gdzie przewazajg wielopietrowe bu-
dynki. Niekorzystanie ze stypizowanych sieci kolumn, ele-
mentéw budowlanych i parametrow przediuza oraz pod-
raza budownictwo tych przedsiebiorstw i ich projektowanie.
Dlatego dla potanienia i przyspieszenia budownictwa
przedsiebiorstw przemystu miesnego konieczne jest ujed-

nolicenie i stypizowanie podstawowych parametrow budow
i konstrukcji budowlanych.

Obecnie prowadzi sie powazne prace nad ustaleniem
jednakowych zasad budownictwa, jednakowych wysokosci
pieter, jednakowych obcigzen uzytkowych na wigzaniach
dla wielopietrowych produkcyjnych budynkow.

Dalszym krokiem na drodze uprzemystowienia budow-
nictwa i przyspieszenia projektowania wydaje sie by¢
przejscie od ujednolicenia i typizacji elementow oraz gaba-
rytowych wymiaréw do kompleksowej unifikacji budynkéw
produkcyjnych.

Opracowanie kilku typéw wielopietrowych budynkow,
posiadajgcych jednakowa wysokos¢ pieter, szerokos¢ i diu-
gos¢, jednakowe rozmieszczenie schodéw i wind itd.,
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pozwoli ujednolici¢ budynki produkcyjne w wielu gate-

Zlalglri]e\ﬁergztgnq\k//%u'caikowity schemat takich ujednoliconych
gmachéw powinien by¢ dostatecznie elastyczny, azeby od-
powiadatl potrzebom projektowania wiekszej ilosci gatezi
przemystu. W budynkach tych konieczne jest zabezpieczyé
mozliwos¢ swobodnej ciggtosci procesu technologicznego,
kolejno$¢ operacji, tatwos¢ potaczen produkcyjnych i tran-
sportowych oraz zaspokoi¢ wymagania higieniczne i spe-
cyfike danego przemystu. W zwigzku z tym jednolite pro-
dukcyjne budynki powinny uwzglednia¢ maksymalne zblo-
kowanie dziatow produkcyjnych oraz pomieszczeh pomoc-
niczych, magazynowych i administracyjno-socjalnych. Ina-
czej moéwigc, nalezy stworzy¢ jednolite typowe _bloki
przemystowych zaktadéw, co pozwoli na zmniejszenie zu-
zycia materiatow budowlanych, wydatne zredukowanie
naktadoéw finansowych na budownictwo (wskutek® zmniej-
szenia obszaru przedsiebiorstwa), a takze zmniejszenie
przecigzenia drog transportowych wewnatrz zakfadu.

. . Rys. 1 Plan 4 kondygnaciji. .

i _ mroznie 2 — przechowalnie towaréw, 3 — sktadowanie mro-
zonego miesa 4 — ostygalnia, 5 — sktadowanie chtodzonego miesa,
7 -rozmrazalka, 8 - ~oddziat surowcowy, 9 - ]i)rodukqa_ potfa-
brukatéw 10 — opakowania, 11 — zamrazalnia, ~— porcjowanie
uszek 13 — formowanie uszek, 14 — przygotowanie ciasta, 15 —
oddziat wstepnej obrébki, 16 - pomieszczenie ddmimstracyjno-so-
cjalne 17 — mostek, 18 — buchty przedubojowe, 19 — oddzialy

pomocnicze.

Obecnie wylania sie problem wnikniecia w budowe przed-
siebiorstw 'roznych gatezi przemystu dla rozwigzania ujed-
noliconych wielo-pietrowych przemystowych przedsiebiorstw
w jednym kompleksowym gmachu, w ktérym znajdowaé
sie bedzie produkcja podstawowa, pomocnicza i wszystkie
administracyjne, bytowe i ustugowe pomieszczenia I ma-
gazyny. Z typowego bloku wylgcza sie tylko centrale
elektrocieptowni, stacje elektryczng, kotlownie, a takze
urzadzenia zaopatrujgce w wode oraz urzgdzenia do
oczyszczania wéd Sciekowych. _ )

rzy okreslaniu gabarytéw budynkow przyjeto w pierw-
szym wariancie nastepujgce typowe dane: rozstawienie
stupéw 6X6 m, szerokos¢ budynku 36 ni, westibul w S$rod-
ku budynku. = = o .

Budynek dzieli sie na odcinki podiuzne po 3b m, przy
czym przewiduje sie uzupetniajace wstawki po 12 i 24 m,
wysoko$¢ nadziemnych pieter 4,6 m (od podtogi do pod-,
togi), podziemnych 3,4 m, ilo§¢ nadziemnych pieter od 4
do 7, obcigzenie uzytkowe na wigzaniach od 500 do
1500, kg/m2 . o .

Gléwne Biuro Projektéw Przemystu Migsnego 1 Ml., roz-
wigzujgc kombinat miesny w takim typowym bloku pro-
dukcyjnym, przepracowalo pierwszy etap mozliwy do zas-
tosowania. P

Wypracowany schemat budowy typowego wielopietro-
wego budynku produkcyjnego pozwala produkowaé na
zmiane 25 ton, wedlin, 2 tony porcjowanego miesa, 4 tys.
porcji poffabrykatow, 60 tys. kotletéw, 50 tys. pierozkow,
2 tony uszek, 20 ton miesa i produktéw ubocznych w blo-
kach, a w przewidzianej chtodni mozna przechowywac
380 t ochtodzonego miesa, zamrozi€¢ 45 t migsa na dobe
i sktadowa¢ 2700 t mrozonego miesa.

~ Rys, .. Plan ~ kondygnacii. . 3
1 - skladowanie mrozonego miesa, 2 -~ przechowalnia towaréw
3 — skladowanie chtodzonego migsa, 4 — przenos$nik 4~ solenie
galnia "artykutow ubocznych,” 6 —&rodukc;a blokow, .
miesa 8 — oddzial maSzynowy, — rozdrabnianie kosci, 10
mycie, naprawa i przechowalnia naczyn, 11 - Spowame arpku-
w ubocznych, 12 — formowanie pierozkéw, 13 — opanowanie
kartonowe 14 — dziat tluszczowy, 15 — dzialy jeliciarskte i ubocz-
nuch artykutéw uboju, 16 — pomieszczenia administracyjno-socjal-
Z, 17 - dzial wyrob6éw technicznych, 18 - dzialy pomocnicze.
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Wydajnos¢ projektowanego kombinatu migsnego odpo-
wiada obecnemu typowemu kombinatowi migsnemu (typ 7)
z wyjatkiem zdolnosci przechowywania mrozonego miesa,
ktérego ilos¢ na kombinacie miesnym typu 7 wynosi 4000 t.

Przyjeta wydajnos¢ kombinatu miesnego w jednym typo-
wym bloku, odpowiadajgca wydajnosci kombinatu miesne-
go typu 7, pozwala na wyciagniecie wstepnych wnioskow
a brakach i zaletach tego rozwigzania. W zasadzie jego
rozmieszczenie oraz gtdéwne pierwiastki zblizone sg do po-
siadanych przez kombinat miesny typu 7, a mianowicie
doktadne oddzielenie pomieszczen dziatéw produkcyjnych
w ukladzie pionowym z uwzglednieniem wykonczenia kaz-
dej fazy produkcji (dziat surowcowy, chtodniczy, wedli-
niarski), w dziale chtodniczym — pomieszczenie z minu-
sowymi i zerowymi temperaturami, w wedliniarskim -
z klimatyzowaniem, chtodzeniem i ogrzewaniem piono-
wych komor. Podane nowe rozwigzanie odbiega od typu 7
na odcinku pomieszczen pomocniczych, magazynowych
i administracyjno-socjalnych, ktére w typie 7 mieszczg sie
w oddzielnych budynkach. = )

Rozwigzanie gtéwnych dziatébw produkcyjnych w typo-
wym kombinacie migsnym (typ 7) jest nastepujgce: od-
dzielny dziat miesno-tluszczowy z zaprojektowanym) w su-
terenie magazynami skoér surowych, soli technicznej i od-
padkéw (gnoj); réwnolegle do tego dzialu znajduje
sie komora chitodni o zerowych temperaturach (dziat su-
rowcowy), pod nig zaprojektowano przetwornie wedlin
z pionowo utozonymi komorami; na® prawo od komory
zerowych temperatur chtodni i wytwérni  wedlin miesci
sie  komora minusowych temperatur chtodni ze stacjg
chtodnicza i transformatorowg; wymienione dzialy pota-
czone sg ze sobg korytarzem.

6
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. Rus. 4 Plan 1 kondygnacji . 3
1 — podstacje transformatorowe, 2 "— oddziat kompresorow,
3 - ekspedycja chiodni, 4 — przy{)mowanle fadunkéw, 5 i 6 -
wstepne zamrazanie fadunkéw, 7 — biuro ekspedyc potniesz

ji, 8

czenie socjalne chiodni, 9 - przechowalnia wedlzonych kiethas,
10 — pakowanie kietbas, 11 — przechowalnia gotowanych kietbas,
12 - ‘ekspedycja kietbas, 13 - ochtadzdnie gotowanych kietbas,
4 — é)rzygotowame_Jellt, 15 — oddziat napetniania (oszprycowa-
nia, 16 — osadzalnai,” 17 — oddziat termiczny, 18 — przyjmowanie
roduktow, 19 — rozlewanie tluszczu i przygotowanie _opakowan

- dziat solenia skoér, 21 - rozdrabnianie treSci zotadkowej
(gnoju), 22 — pomieszczenia administracyjno-socjalne, 23 — aziaty

nnmncnicze. 24 — autoplatforma.

Przy rozwigzaniu kombinatu miesnego w jednym typo-
wym bloku produkcyjnym zaprojektowano (rys- 1— 5)
w jednym koncu budynku dziat miesno-ttuszczowy, nizej,
po drugiej stronie korytarza — pomieszczenia administra-
cyjno-socjalne i pomocnicze. W podziemnych kondyg-
nacjach tych dzialéw znajdujg sie pomieszczenia maga-
zynowe, jak sklady skér i materiatbw pomocniczych,
sprzetu’itd. (potaczenie ich z platforma kolejowg dokonuje
sie: dla skér drogg przesuwnego przenosnika, dla pozos-
tatych materiatbw — windami przez ekspedycje w pierw-
szej kondygnacji). Dziat przetwérni wedlin w postaci od-
dzielnego pionu, z doktadnym podziatem na czesci chto-
dzone 1 ogrzewane, umieszczony jest miedzy dzialem
miesno-ttuszczowym, a komorami chtodni o zerowych
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temperaturach. Pion komor z minusowymi temperaturami
umieszczony jest w koncu budynku, gdzie znajduje sie
takze stacja chtodnicza, transformatorowa i wspodlna eks-
pedycja dla chtodni i zamrazalni.

Wszystkie dzialty majg potgczenia miedzy kondygna-
cjami przez schody i windy. Dla poziomych potaczen pro-
{jukcyjnych i transportowych stuzy podtuzny gtéwny kory-
arz.

W dolnych kondygnacjach dziatéw znajdujg sie skiady,
a réwniez pomieszczenia urzadzen dla wentylatoréw, boj-
leréw, pomp i innych.

Ze wzgledu na warunki sanitarne do ogdlnotypowego
bloku nie wigczono pomieszczen dla przyjecia, sortowania
i przetrzymywania bydta, a rowniez kottowni i urzadzen
dla zaopatrzenia w wode i oczyszczania wdd Sciekowych.
Wobec specyfiki produkcji w kombinatach miesnych do-
puszczono niektdre nieistotne odchylenia od przediozonego
typowego schematu, nie zmieniajgce ani sieci stupéw, ani
szerokosci budynku, ani potozenia klatek schodowych, wind
itp. Odchylenia te dotycza nieumieszczenia pomieszczen
magazynowych w centralnej czesci budynku, lecz w pod-
ziemnej kondygnacji, przylegajacej do jednej z zewnetrz-
nych Scian. Dlugos¢ klatek schodowych przyjeto nie8a7m
przy utrzymaniu normalnych stopni i powierzchni scho-
dow, co jednoczes$nie usprawnia prace miedzy i wewnatrz-
oddziatowego transportu; szyby wind przesunieto o 1 m
w dét klatek schodowych, szerokos¢ produkcyjnych po-
mieszczen przyjeto do 18 m. Zaprojektowano dodatkowy
przenosnikowy zsuw dla miesa. Jesli idzie o konstrukcje —
typowy blok rozwigzano w postaci wielopietrowych, ze-
lazo-betonowych kondygnacji z zewnetrznymi $cianami
z cegly. Dla przyspieszenia rob6t budowlanych i celem
nieprzerywania budowy izolacji $cian dla pomieszczen
chtodzonych, najkorzystniejsze wydaje sie przyjecie roz-
wigzania szkieletowego ze stupami zelazobetonowymi po
perymetrze $cian oraz $cianami  nosnymi, potgczonymi
w pietrach metalowymi ankierami z filarami. Taka kon-
strukcje $cian przyjmuje sie zwykle przy budowie chiodni
z wys. do 30 m. W ten sposéb zostaly rozwigzane Sciany
glbwnego dzialu przetworczego miesa w zakladzie
w Moskwie.
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Rys. 5. Plan podziemia.

| — oddziat aparaturowy, 2 — skladowanie chtodzonych produktéw,

3 sktad soli jadalnej, 4 — sktad paliwa, 5 — przechowywanie

ttuszczu, 6 — przechowywanie jelit, 7 — skfad soli technicznej, 8 —

oddziat paleniskowy, 9 — przyjmowanie maki, 10 — sktad skor, ii —
sktady materiatéw produkcyjnych.

Zaprojektowane wigzania niebelkowane okazaly sie naj-
bardziej ekonomiczne i wygodne dla organizacji komuni-
kacji szeroko rozgalezionej w kombinatach miesnych. Wg
przepiséw budowe budynku rozwigzuje sie z poddaszem
i drewnianym pokryciem. Poddasze wykorzystuje sie dla
umieszczenia czesci urzadzen wentylacyjnych, rurociggow,
Taszynowni, oddzialéw dla wind” instalacji, zbiornikow
itp.

Przy opracowaniu rysunkéw roboczych dokonuje sie po-
dziatu budynku na piony (dziaty) dhugosci po 36 m z klat-
I%mizzchodowymi i windami, a takze wstawkami dtugosci

i m.

Dla kazdej komory i wstawki powinno sie opracowac
skonczone kompletne plany typowych budowlanych robot.
Pozwoli to droga zestawienia komor i wstawek rozwigzy-
waé w krotkim czasie budowe przedsigbiorstw posiadaja-
cych jednolite zewnetrzne wymiary i konstrukcje.

Zestawienie powierzchni kombinatu miesnego zaprojek-
towanego w typowym bloku, w poréwnaniu z powierz-
chnig kombinatu miesnego typu 7 posiadajgcym sie¢ roz-
mieszczenia stupéw 5x5 m, daje nastepujgcy obraz: po-
wierzchnia dzialu ttuszczowego powieksza sie o 5%, po-
wierzchnia minusowej komory chiodni powieksza sie
o 5%, powierzchnia zerowej komory chiodni zmniejsza
si%l%)/ 7%, powierzchnia wytwérni wedlin zwieksza sieIé
[0} 0.
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Ogodlne powiekszenie wszystkich produkcyjnych, pomoc-
niczych, obstugujacych i magazynowych pomieszczen
wynosi 14%. Jednocze$nie ogolna powierzchnia zajeta
przez kombinat miesny zmniejsza sie o0 12%.

Wstepna analiza przyczyn zwiekszenia sie powierzchni
w typowym bloku pokazuje, ze zwiekszenie to spowodo-
wane jest zasadniczym przejsciem z sieci kolumn 5X5 m
na sieCc 6 X 6 m, w rezultacie czego zwiekszyta sie po-
wierzchnia korytarzy, westybuli gtownego korytarza tg-
czacego z sobg pomieszczenia produkcyjne.

Niedociggnieciem zaprojektowanego pierwszego warian-
tu budowy kombinatu migsnego w typowym bloku wydaje
sie byc:

1 budowa specjalnych korytarzy dla transportowania
tusz miesnych i produktéw ubocznych z miesno-ttuszczoi-
wego dzialu do komér chtodni o zerowych temperatu-
rach wzdtuz dziatu wedliniarskiego, co spowodowane jest
rozmieszczeniem przetworni  wedlin - miedzy chiodnig
a dziatem miesno-tiuszczowym;

2) obecnos¢ zbytecznego dla procesu produkcji kietbas
korytarza miedzy chtodzonymi i cieplnymi czeSciami prze-
twoérni wedlin, spowodowana koniecznymi potgczeniami
miedzyoddziatowymi;

3) jednostronne naturalne oswietlenie pomieszczen pro-
dukcyjnych, biurowych i socjalnych, co powoduje koniecz-
noé¢ zaplanowania sztucznego oswietlenia dla czesci po-
mieszczen;

4) zbyteczna wysokos$¢ socjalnych i biurowych pomiesz-
czen oraz zbyteczna nadmierna wytrzymato$é stropow
w tych pomieszczeniach;
~ 5) niewygodne rozmieszczenie dziatu gospodarskiego
i pomocniczych.

W przeciwienstwie do tych brakéw nalezy wymieni¢ na-
stepujgce dodatnie strony rozwigzania kombinatu mie-
snego w jednym typowym: bloku:

wyeliminowanie z budownictwa budynkéw oddzielnych,
a mianowicie czteropietrowego dziatlu administracyjno-sd-
cjalno-bytowego i jednopietrowego bloku dla pomieszczen
pomocniczych i magazynowych, warunkuje zmniejszenie
obszaru zajetego przez kombinat miesny;

skrocenie wewnetrznych przewodow elektrycznych, ciepl-
nych, wodnych, kanalizacyjnych i zmniejszenie dlugosci
linii transportowych;

obecnos¢ centralnego korytarza zabezpiecza proste po-
taczenia dziatéw produkcyjnych zamiast skomplikowanie
taczonych faz technologicznych przez rézne posrednie po-
mieszczenia;

wygodna tacznos¢ transportowa wzdtuz korytarza po-
miedzy pomieszczeniami produkcyjnymi i pomocniczymi
pozwala transportowa¢ materiaty produkcyjne i opakowa-
nia prawie catkowicie za posrednictwem autokarow, elek-
trotadowarek, przenosnikow itp.;

wygodne rozmieszczenie pomieszczen ogolnych, byto-
wych i wykluczenie matych pomieszczeri w budynkach po-
mocniczych;

niestosowanie urzadzen transportu podwoérzowego (wy-
magajacego remontu) niezbednych do przewozenia prob
dukcji, bielizny itp. do oddzielnie potozonych pomieszczen
magazynowych, pomocniczych, pralni;

prostota i jasno$¢ rozwigzan przestrzennych konstrukcji
budowlanych;

oderwanie sie pomieszczen chtodni od pomieszczen
dziatu miesno-tluszczowego, majacych podwyzszong wil-
gotnos¢, co pozwala podtrzymywaé w chiodzgcych po-
mieszczeniach normalng wilgotnos¢ i temperature.

Te plusy w znacznym stopniu kompensuja niektore nad-
wyzki kosztow konstrukcji budowlanych typowego bloku
i daja niemate efekty eksploatacyjne.

Rozpoczete przez Gt Biuro Proj. Przem. Mies. i ML
opracowanie zagadnienia rozwigzania kombinatu.miesne-
go w jednym stypizowanym bloku produkcyjnym bedzie
kontynuowane; dobrze by byto otrzymaé odgtosy na ten
artykut od inzynieréw i technikéw przemystu miesnego,
zeby moc uwzglednié ich poglady i uwagi o opracowanym
systemie blokowym.

(Wg proj. A. Manerbergera i inz. I. Magarika, ,Mictsnaja

Industria” Nr 4, 1954 r).
K S
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Nietamliwy termometr do pomiaru temperatury zamrozonego miesa

Proces zamrazania miesa wymaga kontroli. Termometry
szklane-rteciowe lub spirytusowe, stosowane w pracach
naukowo-badawczych do pomiaru temperatury zamrazane-
go miesa w chiodniach, sprawiajg pracownikom przemystu
miesnego duzo kftopotu. tamig sie one tatwo, a ich od-
tamki moga dosta¢ sie do miesa. Zamrozone w tuszy bez
specjalnych tulejek ochronnych nie dajg sie wyja¢ z migsa
po zakoriczeniu zamrazania. Aby je wyjac trzeba rozmro-
zZi¢ tusze. taczy sie to z dodatkowym wktadem pracy i nie
wyklucza uszkodzen. Zastosowanie specjalnych metalo-
wych tulejek dla ochrony termometréw od mechanicznych
uszkodzen, jak to ma miejsce w przypadku termometru
Kurajewa, doprowadza do dodatkowych btedéw przy po-
miarze temperatury miesa, a nie wybawia catkowicie od
trudnosci wyjecia tulejki z termometrem z zamrozonego
migsa. Metaliczna tulejka posiada znacznie wigksze prze-
wodnictwo cieplne niz mieso. Gdy w tulejce znajdzie sie
powietrze — btgd pomiaru zwiekszy sie. W przypadku
stosowania gliceryny do wypetniania tulejki zwiekszy sie
réwniez bitagd pomiaru. Praktykowany sposob wywierca-
nia otworkdéw w zamrozonej tuszy i dokonywania pomiaru
temperatury miesa w wywierconych otworkach szklanymi
termometrami nie jest takze wskazany, bowiem w czasie
pomiaru mieso moze by¢ niedomrozone lub przemrozone.

Zazwyczaj w praktyce temperature miesa okresla sie po
zakonczeniu zamrazania. Jest to metoda prosta, lecz réw-
noczesnie niedoktadna. Wiadomo bowiem, ze czas trwania
zamrazania zalezy od temperatury powietrza w komorze,
utuczenia i wielkosci tuszy, poczatkowej temperatury mie-
sa i szybkosci przeptywu powietrza. Temperatura powie-
trza w komorze zamrazalniczej rézni sie nieraz 6d wy-
maganej, czas zaladowania i wyladowania komory nie
zawsze jest jednakowy. Trudno zatem doktadnie okresli¢
zakonczenie procesu zamrazania miesa. Temperatura tusz'
bywa wyzsza lub nizsza od ustalonych norm. W przypad-
ku przetrzymania miesa w komorach zamrazalniczych
przelotowos$¢ ich zmniejsza sie a koszt zamrazana pod-
wyzsza. Wytadowane z komor niedomrozone mieso, szyb-
ciej psuje sie przy pozniejszym jego sktadowaniu.

Biorgc pod uwage powyzsze wzgledy, pracownicy na-
ukowi Wszechzwigzkowego Naukowo-Badawczego Insty-
tutu Przemyslu Miesnego Zwigzku Radzieckiego skonstru-
owali do pomiaru temperatury zamrazania miesa nietam-
liwy, elektryczny termometr oporowy. Termometr ten pra-
cuje'na tej samej zasadzie jak i inne termometry oporo-
we, to jest na zasadzie wzrostu oporu elektrycznego me-
tali wraz ze zwiekszeniem sie ich temperatury.

Elektryczne termometry oporowe wykonuje sie z platy-
nowego lub miedzianego drutu, ktory umieszcza sie
w ochronnej armaturze. Platynowe termometry wykorzy-
stuje sie do pomiaru temperatury od — 120° C do +
500° C. a miedziane od — 50° C do + 100° r-

Dla wiekszosci metali zmiane oporu wraz ze zmiang
ich temperatury mozna obliczy¢ wg wzoru:Rt=R 0(l+a-1
gdzie: Rt i Rn = opor w t°C i 0°C,

a — staty wspétczynnik (dla wielu metali wynosi
0,00367),

t — temperatura w 0 C.

Omawiany termometr oporowy posiada specjalny elek-
trogrzejny element, ktéry umozliwia w przeciggu 1 do 2
minut nagrzanie metalicznej tulejki (armatury) do tem-
peratury wyzszej niz 0° C, wskutek czego termometr fatwo
wyjmuje sie z zamrozonej tuszy. Termometr tgczy sie prze-
wodami z magnetoelekirycznym przyrzadem wskazujg-
cym _  logometrem, ktéry mozna ustawi¢ zewnatrz ko-
mory zamrazalniczej, nawet w odlegtosci do ok. 350 me-
trow. Istniejg logometry wskazujace i zapisujgce tempe-
rature. Catos¢ urzadzenia mozna zasila¢ pradem statym
(baterie akumulatorowe) lub zmiennyjn (przez prostow-
niki).

Termometr oporowy zbudowany jest z metalicznej tu-
lejki i trzonka z masy plastycznej. Zewnetrzna srednica
tulejki termometru wynosi 11 mm, jej _dlugos¢ — 270 do
280 mm, a grubos¢ scianek — 0,3 do 0,5 mm. Tulejka mo-
ze byc Wykonana z nierdzewnej stali iub pobielonego ze-
laza (pozadane z mozliwie matym wspotczynnikiem prze-
wodnictwa cieplnego). Trzonek posiada hermetyczne
uszczelki w celu zapobiezenia przedostania sie wilgotnego
powietrza do uzwojen. Dtugos¢ trzonka wynosi 60 mm,
Srednica — 40 mm. Wewnatrz trzonka znajdujg sie za-
ciski dla przylagczenia koncowek uzwojenn. Wewnagtrz me-
talicznej tulejki, w koncu przeciwnym trzonkowi, umiesz-
cza sie uzwojenie do pomiaru temperatury. Uzwojenie to
wykonano z miedzianego drutu pokrytego emaliowg izo-
lacjg. Posiada on $rednice 0,07 mm i nawiniety” jest na
karkas o srednicy 10 mm i dlugosci 15 mm. Opér uzwo-
jenia w 0° C wynosi 53 omy. Koncéwki uzwojenia przy-
lutowane sg do miedzianego drutu o Srednicy 0,7 mm
przechodzacego wewnatrz cienkich porcelanowych rurek
do zaciskow w trzonku. Wewnatrz tulejki, na catej jej diu-

Budowa termometru oporowego i 0g6iny
schemat jego W}qczanla
1 — metaliczna rurka (d = 11), 2 — mika
4 — przewdd, 5 — azbest (1,5), 6 —
zelazo 0,3), 7 — metaliczna rurka (d = 6),
—sz Iana rurka d = 2), 9 — uzwolenle
(d = BBomy wt = 0C, —
tekstohl masa plastyczna),. ]_’L — gumowa
rurka (d = 12), 12 — uzwojenie pomiarowe,
13 — UZWOJenle nagrzewajace, l4—|ogometr
LPBAG.

gosci (z wyjatkiem miejsc umieszczenia uzwojenia pomia-
rowego i trzonka), umieszczone jest drugie uzwojenie,
stuzace do nagrzewania tulejki przed wyjgciem termome-
tru z zamrozonej tuszy. Uzwojenie to wykonane jest
z chromonikielinowego drutu, ktéry nawija sie na zelazng
rurke, izolowang papierem azbestowym. Na wierzchu
uzwojenie to izoluje sie od tulejki warstwg miki. Wigcza'
sie je w sie¢ pradu zmiennego o napieciu 36 volt tylko na
kilka minut, do poczatku odtajania miesa przy tulejce
i wyjecia jej z tuszy, by nie przegrza¢ uzwojenia pomia-
rowego.

Btad pomiaru temperatury termometrami oporowymi
z logometrami wynosi + 15 do 3% od najwiekszego
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wskaznika skali logomelréw. Pracownicy WN-BIPM po-
stugiwali sie tym termometrem przy obserwacjach zmiany
temperatury zamrozonego w blokach miesa, jak réwniez
zamrazania wody w powietrzu. Do badan uzyto wotowine
| gatunku. Umieszczano jg w formach metalowych w war-
stwach grubosci 150 mm i zamrazano w komorach z szyb-
koscig™ powietrza od 0,5 do 0,6 m/Sek. Badania te wyka-
zaly, ze btgd pomiaru tego termometru nie przekracza
dopuszczalnych dla logometrow btedéw i wynosi 1% od
najwiekszego wskaznika jego skaK (50° C), to jest 0,5° C.

Przeprowadzone préby wykorzystania nietamliwego ter-
mometru oporowego do pomiaru temperatury zamrazania

Z doswiadczen nauki

Lek. wet. JERZY KOCHANOWSKI
Labor. Kontr. Bad. CZPMs w Sopocie
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miesa w blokach wykazaly wiec, ze jest on catkowicie
przydatny do tego celu. Stosowanie tego termometru
wraz z logometrem umozliwia przekazywanie wskazni-
kéw temperatury migsa na znaczne odlegtosci oraz po-
zwala je z wielkg dokladnoscia automatycznie zapisywac.
Poleca sie je stosowaé¢ do kontroli temperatury zamraza-
nego miesa w chtodniach sktadowych, laboratoriach oraz
instytutach naukowo-badawczych.

(Wg A. G Diwakowa, A. A. Konaricwskiego, P. A. Woj-
nowej pt. ,Nie bjuszczijsja tiermomietr dla izmicrienija
tiempieralury zamaroziwajemogo miasa", TRUDY WN-
IIMP, wypusk V, Moskwa 1953 r., sir. 239—243),

Mozliwosci unikniecia wzrostu stopnia zakazenia wedlin
w czasie procesu technologicznego

Przez zakazenie migsa w czasie produkcji nalezy rozu-
mie¢ z jednej strony wiasciwg infekcje kontaktowa, wno-
szong przez mikroorganizmy znajdujgce sie w otoczeniu
(wlasciwe zakazenie), z drugiej strony wzmozenie sie
mikroflory obecnej juz w surowcu i dodatkach produk-
cyjnych (rozmnazanie sie).

Zagadnienie pierwsze jest nierozerwalnie zwigzane
z 0go6lng higiena produkcji i bezposrednio od niej za-
lezy. Wraz ze wzrostem higieny pomieszczen, maszyn
i narzedzi przerobowych, wraz z poprawg higieny oso-
bistej personelu maleje zakazenie przetworow. Stopien
zakazenia produktu i stopien higieny produkcji znajdu!-
ja sie w stosunku do siebie odwrotnie proporcjonalnym.
Osobnym problemem jest zakazenie wnoszone przez
przyprawy uzywane do produkciji.

Jako kryterium oceny wartosci higienicznych gotowe-
go produktu przyjeto, oprécz innych wskaznikéw, ilos¢
drobnoustrojéw w jednym gramie masy miesnej. Utarto
sie-przekonanie, ze wedliny sa tym bardziej zakazone im
gorsze sg warunki higieniczne produkujgce] je przetwor-
nit przy czym przez zte warunki rozumie sie niedosta-
teczng “czystosc¢.

Nie jest moim zamiarem negowanie twierdzeniu, ze
czystos¢ jest koniecznym warunkiem prawidtowej pro-
dukcji wszystkich artykutéw' zywnosciowych. Nie nalezy
jednak zapominaé, ze nawet przy zachowaniu wzorowej
czystoscig do ~surowca dostaje sie zawsze pewna ilo$¢ mi-
kroorganizméw. Konieczne wiec jest zwrOcenie réwniez
pilnej uwagi na zachowanie prawidtlowosci przepisow
technologicznych, gdyz moze to' mie¢ wiekszy wplyw na
koncowy rezultat niz sie to powszechnie sadzi.

Wedlina wyrabiana w otoczeniu jak najczystszym, ale
przetrzymana do chwili parzenia zbyt dlugo i w 'zbyt
wysokiej temperaturze moze by¢ znacznie silniej zaka-
zona niz produkowana w gorszych warunkach, ale szyb-
ko i w niskiej temperaturze.

Podany _ ponizej przyktad zobrazuje najlepiej jak
przedstawia sie czasami pozornie powazne zrodlo zaka-
zenia kontaktowego w przeliczeniu na cyfry.

W czasie kutrowania farsz narazony jest na zakazenie
Z powietrza. Przyjmijmy, ze na 1 cm2 powierzchni odsto-
nietej masy miesnej pada 12 drobnoustrojow w ciagu 15
minut (jest to iloS¢ odpowiadajgca wg Ainosa stanowi
powietrza w brudnej rzezni). Zatézmy, ze Srednica kutra
wynosi 2 metry i ze jest on catkowicie odkryty (w rze-
czywistoéci potowa jest zakryta ostong). Powierzchnia
wiec jego wynosi 3,14X10 000 cm2=31 400 cm2 W ciggu
15 minut na powierzchnie znajdujgcego sie w kutrze far-
szu padnie 12 X 31 400 = 376 800 mikroorganizmow. Jest
to cyfra do$¢ znaczna, ale jezeli uwzglednimy, ze w ku-
trze znajduje sie np. 100 kg miesa to jego zakazenie na
gram wzrosnie tylko o 376 800 : 100000, tj. o 3,7 bakterii.
Nie jest to wiec- liczba bardzo duza, zwazywszy, ze nor-
malnie ilos¢ bakterii w 1 gramie farszu wynosi od kil-
kuset tysiecy do kilku milionéw.

Z drugiej strony, jezeli tym tysigcom czy milionom
bakterii stworzymy odpowiednie warunki do rozmnaza-

nia sie, to w ciggu krotkiego czasu mozemy otrzymac
przyrost zakazenia jednego grama farszu wyrazajgcy sie
w tysigcach, setkach tysiecy czy w milionach osobnikéw.

Wzrost mikroflory zalezy od procesu produkcyjnego
i od warunkéw, w jakich ten proces przebiega. Trzy
czynniki moga tu gra¢ zasadniczg role:

a) temperatura otoczenia,

b) wilgotnos¢ $rodowiska,

c) czas produkciji.

W zasadach procesu technologicznego uwzglednia sie
unikanie jednoczesnego wystepowania tych trzech czyn-
nikéw, jednak proces ten w pewnych wypadkach nie
przebiega prawidtowo, co z kolei powoduje odchylenia od
normy w stosunku do wymienionych czynnikow.

W czasie przeprowadzania doktadnych badan nad usta-
leniem krzywej wzrostu bakterii podczas przebiegu catego
procesu technologicznego natrafia sie na powazne trud-
nosci przy wycigganiu jakichkolwiek wnioskéw. Gra tu
jednoczesnie role tak wiele wzajemnie od siebie zalez-
nych czynnikéw, ze tatwo jest popetni¢ blad przy ocenie
wynikow.

Przeprowadzone w laboratorium Sopot w roku ubieg-
tym badania daly pewne dane orientacyjne.

W okresie peklowania miesa w beczkach mamy bardzo
nieznaczne wzmozenie sie mikroflory wyjSciowej.

llo§¢ bakterii w 1 g miesa

przecietna z 10 posiewéw |emperatura

surowca
w czasie po-
brania proby

Czas pobrania
préby ; ;
wotowina ki | W|epkrTO\IN|na

po zasoleniu 330 000 770 000 + 6,0«C
po 24 godz. 141 000 775 000 + 6,5°C
po 48 godz. 448 000 882 000 + 6,8“C
po 72 godz. 554 000 882 000 4-6,8°C

Zjawisko to znajduje takze wyttumaczenie, gdyz na
przeszkodzie gwattownemu rozmnazaniu sie staja:

a) niska temperatura peklowni,

b) hamujacy wplyw soli peklujgcych,

c) brak dostatecznej ilosci tlenu w doktadnie szczelnie
wypetnionej beczce.

Faza poczagtkowa przygotowania bakterii do wzrostu
(log-phase) zalezy w duzym stopniu od temperatury. Dla
psychrofili wynosi ona np. w temp. 2—3° C 12 godzin
i dluzej. Nastepujgca po niej faza gwattownego mnoze-
nia sie (logarytmiczna) wystepuje w tej temperaturze
w miegsie peklowanym dopiero po 72 godzinach. Jest to
okres, w ktdrym mieso opuszcza juz peklownie. Wyplywa
z tego wniosek, ze zbyt dlugie pozostawianie miesa w pe-
klowni (w okresach duzej podazy surowca) nie nalezy do
bezpiecznych.

Do najniebezpieczniejszych nalezy okres maszynowego
przerobu surowca, podczas ktérego pewne przynajmniej
bakterie mogg juz znajdowac¢ sie lub wchodzi¢ w faze
gwaltownego mnozenia sie. Czas przerobu do chwili od-
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dania napetnionych w ostonki wedlin do parzenia naleza-
toby wiec skroci¢ do minimum, zwlaszcza ze niektore
z bakterii mezofilnych moga w sprzyjajgcych warunkach
wykazywac¢ okres przygotowawczy do wzrostu bardzo
krotki (2 godz.). ) .o

Podana ponizej tabelka obrazuje przyrost zakazenia
farszu kietbasy krakowskie;.

llos¢ bakterii Temperatura
i Czas (miejsce) w 1 g farszu surowca
pobrania préby przecietna 210 po- w chwili pobra-
siewow nia
mieszarka i 320 000 + 11°C
i napetniarka 3 670 000 -J-13°C
farsz z ostonek 12 000 000 + 18"C

Z powyzszego zestawienia wynika, ze temperatura su-
rowca wzrasta wyraznie w stosunkowo krétkim czasie.
Powodem tego jest zetkniecie sie rozdrabnianego i ciggle
mieszanego surowca z cieptym powietrzem hali produk-
cyjnej oraz dos¢ duze tarcie w czasie przerobu maszyno-
wego. Nalezy réwniez zanotowac niezbyt silny, ale nie-
watpliwy przyrost ilosci mikroorganizmoéw. Fakt ten mo-
ze mie¢ dwojakie wyttumaczenie:

a) przyrost jest wynikiem zakazenia kontaktowego su-
rowca przez maszyny przerobowe i rece pracownikow,

b) spowodowany jest wzrostem temperatury surowca
i mnozenia sie drobnoustrojow.

Nalezy sie rowniez liczy¢ z mozliwoscia, ze powodem
przyrostu-sg obydwa wymienione zjawiska, chociaz na
ogol panuje powszechny poglad, ze zakazenie farszu
wzrasta na skutek kontaktu. Wahania temperatury wska-
zujg jednak, ze tu moze leze¢ gtdbwna tego przyczyna.

Trzeba pamietaé, ze maszyny w czasie produkcji ,0czy-
szczajg sie” same za posrednictwem przechodzacego przez
nie surowca. Przypomnijmy sobie rowniez przyktad z przy-
rostu zakazenia droga powietrzng. Roli temperatury z dru-
giej strony przeczy fakt, stosunkowo bardzo krétkiego
okresu czasu, uptywajacego pomiedzy poszczeg6lnymi
etapami produkcji. Nie mozemy tu jednak wykluczyé,
podanej na wstepie mozliwosci, ze bakterie przeszly juz
swag faze przygotowawczg do wzrostu w stosunkowo dhu-
gim okresie peklowania i ze w chwili produkcji wchodzg
juz w faze logarytmiczng. Przy takim zalozeniu nawet
bardzo krotki okres czasu moze by¢ wystarczajgcy dla
przyrostu populacji. AVskazuje na to wyraznie nastepna
tabelka obrazujgca wplyw ,martwych* momentéw pro-
dukcji na stopien zakazenia farszu ro6znych asortymen-
tow wedlin. ) .

Farsz przechowywany w wannach na hali produkcyjnej
otemp. + 8 C i badany w 2-godzinnych odstepach czasu.

. lloé¢ bakteriiw 1g farszu
Czas pobrania

préby litewska wojskowa zwyczajna kaszanka

po przeniesieniu
do wanny 400 000 400 000 1640 000 1000 000

po 2 godzinach 1200 000 1920000 2500000 1830000

Widoczny jest niezbyt silny ale wyrazny przyrest ilosci
bakterii nawet w tak krétkim okresie czasu przy stosun-
kowo niewysokiej temperaturze.

W produkcji stosuje sie niejednokrotnie system przygo-
towania zapasu pewnych klas surowca na calg produk-
cje. Np. przy produkcji 3 ton krakowskiej przygotowuje
sie calos¢ wotowiny, to jest 450 kg. W miare przerobu
farszu na kazdag tone dodaje sie odpowiedni jej procent.
Pozostatos¢ oczekuje w wannie na swojg kolej. Mozna
bezwzglednie stwierdzi¢, ze postepowanie takie jest nie-
odpowiednie i moze by¢ przyczynag, bardzo znacznego
wzrostu ilosci bakterii w farszu. Obniza to trwato$¢ pro-
duktu, a moze nawet przyczyni¢ sie do jego zepsucia
sie w’ dalszych fazach produkciji.

Z przytoczonych danych nalezy wyciagnaé¢ dwa wnioski
praktyczne:

1 "Unika¢ wzrostu temperatury przerabianego surowca.

2. Unika¢ wszelkich najmniejszych przestojow pro-
dukgiji.
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Obowiazujgcy przepis o dodawaniu lodu do kutrowania
nie moze by¢ lekcewazony. Nalezy dazy¢ do jak najszyb-
szego przerobu surowca i nie dopuscic do tego rodzaju
Jutatwien® jak przygotowanie pewnej klasy, czy rodzaju
miesa na calg produkcje (przyktad z wotowing do krakow-
skiej).

P{)) parzeniu stopien zakazenia wedlin gwalttownie
spada, co wskazuje na skuteczno$¢ procesu termicznego.

llo$¢ bakterii 1g fars
Czas pobrania twlg zu

préby litewska Wwojskowa zwyczajna kaszanka

po parzeniu 5 000 2 000 4 000 27 000

z magazynu po
2 godz. 6 000 3250 4 000 45 000

Do czesto stosowanych w okresach nasilenia produk-
cji ,zabiegow“ ‘'produkcyjnych nalezy dopeklowywanie
farszu w ostonkach. W tym- celu pozostafwia sie su-
rowe wedliny na kijach przez noc na hali produkcyjnej
i dopiero nastepnego dnia zakancza sie produkcje we-
dzeniem i parzeniem. Wedtug przekonania majstrow za-
bieg ten jest zupetnie bezpieczny i nie przynosi zadnych
strat w produkcji. Nikomu jednak nie jest wiadome”’czy
zrodio szybkiego psucia sie wedlin juz w okresie foz-
przedazy czy transportu nie zalezy wiasnie od tego za-
biegu. Cyfry podane w tabeli zdajg sie na to wskazywac.

Peklowanie w ostonkach w temp. otoczenia 8— 16° C.

. llo§¢ bakterii w 1 g farszu
Czas pobrania

réb . . .
proby biata serdelowa |czosnkowa $rednia

po napetnieniu

w ostonki 1650 000 3800 000 12 800 000 5 750 000

po 22—24 godz. 20750 000 38 000 000 41 400 000 33 380 000

Podane doswiadczenia byly przeprowadzane .w zimie,
kiedy podczas nocy temperatura hali produkcyjnej obniza
sie znacznie. Nalezy przypuszcza¢, ze w okresie letnim
mnozenie sie byloby znacznie silniejsze. Peklowanie
w ostonkach, przeprowadzone w niskiej temperaturze
i przez niezbyt dtugi okres czasu moze jeszcze nie wply-
wacé na psucie sie produktu (peklowanie utatwiane jest
réwniez przez rozdrobnienie masy miesnej). Przeprowa-
dzone latem w wyzszej temperaturze i przez dtuzszy okres
czasu moze by¢ zabiegiem przynoszacym wiecej szkody
niz pozytku.

Nie poruszam roli temperatury parzelnika i wedzarni,
gdyz sg to tematy na og6t wszystkim dobrze znane. Prag-
ne jeszcze zwroci¢é uwage, ze wzrost zakazenia powierzch-
ni ostonek réwniez w gtownej mierze nie zalezy od samej
ostonki, gdyz po wyjsciu wedlin z parzelnika, schtodze-
niu i osuszeniu sg one prawie jatlowe. Zakazenie przez
dotyk i droga powietrzng samo przez sie nie jest jeszcze
grozne. Przewaznie powodem oslizglosci ostonek jest ich
pocenie sie pod wpltywem naglych zmian temperatury
z zimniejszej na ciepla. Zjawisko to wystepuje zwtaszcza
latem z okazji transportu wedlin Srodkami chlodniczyfni.
Pokryta wilgocig ostonka wedlin stwarza doskonale wa-
runki do rozwoju bakterii | plesni. Wiekszo$¢ rozpo-
wszechnionych w otoczeniu mikroorganizméw moze po-
wodowaé oslizgtos¢.

W skitad surowca wchodzg réwniez przyprawy, ro do
roli ktérych w przetworstwie wedliniarskim panujg rézne
poglady. Z przegladu literatury na ten temat (Koller, Tan-
ner, Jensen, Baumgartner, Schonberg, Lerche itd.) wy-
nika, ze dotychczas problem ten nie jest zgodnie roz-
strzygniety. . . . .

Oczywiscie nie uwaza sie obecnie przypraw za Srodki
zdecydowanie konserwujgce, aie tez nie odmawia sie im
zupetnie pewnej roli w te] dziedzinie. Przyktadem sprzecz-
nych pogladéw sg dwaj anglosascy autorzy Baumgartner
i Jensen. Pierwszy z nich w rozdziale swej ksigzki ,Carj-
ned Foods“ reasumujgc wyniki przeprowadzonych w tej
dziedzinie badan stwierdza, ze ,zapobiegajace”- dziata-
nie nrzypraw moze mie¢ znaczenie praktyczne. Natomiast
Jensen uwaza, ze z praktycznego punktu widzenia nie-
wyjalowione przyprawy ze wzgledu na swa mikroflore
moga przynies¢ wiecej szkody niz pozytku. Dla przyktadu
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przytacza on dane osiagniete przez Smitha, ktéry w swym
doswiadczeniu wykazat, ze kietbasa wieprzowa z dodat-
kiem przypraw psuta sie szybciej niz taka sama kiet-
basa bez nich wyprodukowana.

Z danych Jensena wynika, ze zakazenie ilosciowe
przypraw sigga do kilkudziesieciu milionéw bakterii
wig.

Podaje jako przyktad kilka danych cyfrowych ilustru-
jacych stopien zakazenia wg przypraw uzywanych w na-
szym przetworstwie (dane z badan Laboratorium Sopot).

Nr prébki pieprz majeranek
1 13 000 000 15 000 000
2 8 000 000 8 220 000
3 7 000 000 1400 000
4 9 000 000 2 000 000
5 10 000 000 3 000 000
6 . 43 000 000 —
Srednio 16 000 000 4 640 000

Z podanych cyfr wida¢, ze nasze przyprawy sg powaznie
zakazone 1 ze celowym byloby pozbawienie ich tego nie-
pozadanego tadunku, ktory jest dodatkowym zrodiem za-
kazenia farszu w produkcji. Przy dodatku na 100 kg far-
szu 10 dkg pieprzu i przy jego zakazeniu 43 milionéw bak-
terii,";]Ja gram, zakazenie 1 grama farszu wzrosnie o 43 ty-
sigce. Jest to cyfra duzo powazniejsza niz zakazenie droga
powietrzng. Z przegladu zesziorocznych miesiecznikow
czasopisma ,Fleischwirtschaft® mozna stwierdzi¢, ze
Niemcy interesujg sie mozliwosSciami wyjatawiania przy-
praw przez zastosowanie promieni ultrafioletowych.

Wstepne proby przeprowadzone przeze mnie | inz. Ha-
rasimowicza w Instytucie Med. Morskiej i Tropikalnej
w Gdansku nie daly zbyt pomysinych rezultatéw. Nalezy

Inz. STANISLAW OLEWINSKI

C. Lab. Bad. Przem. Ms. w Warszawie
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jednak przypuszcza¢, ze przy udoskonalonej technice
ekspozycji na dziatanie ultrafioletu rezultaty beda lepsze.

Pieprz przed naswietlaniem Pieprz po naswietlaniu

Czas naswietlania 2 godz. odlegtos¢ 0,5 m.

lloé¢ bakterii w 1g produktu

pieprz 7,iele angielskie
przed naswietlaniem 24 500 000 4 800 000
po naswietlaniu 13 700 000 2 530 000
zmniejszenie iloSci w% 44% 48%

Reasumujgc wszystkie dane, nalezy podkresli¢, ze przy
stwierdzonej duzej ilosci bakterii w gotowym produkcie,
przyczyn tego stanu rzeczy nie nalezy zawsze szukac
w braku czystosci pomieszczen i narzedzi pracy zaktadu
produkcyjnego, ale réwniez, a moze nawet gtéwnie, w wa-
dach procesu technologicznego.

Zastosowanie suszonej plazmy krwi do produkcji wedlin

W walce o obnizke kosztow wiasnych wiasciwe wyko-
rzystanie krwi, jednego z najcenniejszych odpadkéw poubo-
jowych, posiada donioste znaczenie w przemysle migesnym.

Centralne Laboratorium Badawcze Przemyslu Miesne-
go, w ramach zaplanowanych prac dos$wiadczalnych na
rok 1954, przeprowadzito préby wykorzystania krwi w po-
staci plazmy suszonej, widzac w tym sposéb przedtuzenia
okresu trwatosci produktow otrzymywanych z krwi i znacz-
nie szersze mozliwosci jej zastosowania, jak np. do wedlin
nietrwatych i wyrobow wedliniarskich, produkcji koncen-
tratbw odzywczych jako namiastki jaja kurzego w prze-
mystach piekarniczym, cukierniczym itp.

Rownolegle przeprowadzono badania nad mozliwoscig
magazynowania plazmy suszonej z ustaleniem warunkéw
jej trwatosci.

Doswiadczenia zostaly wykonane w oparciu o wnioski
zaczerpniete z fachowej literatury zagranicznej (radziec-
ka, niemiecka, czeska). Z uwagi na to, ze najlepsze wyniki
konserwacji krwi dala metoda suszenia na drodze rozpy-
wowej, ten spos6b konserwacji zastosowano réwniez do
plazmy otrzymywanej z krwi po odwirowaniu czerwonych
cialek. Okazalo sie, ze suszenie tg metodg pozwala utrzy-
mac wszystkie cenne substancje odzywcze z zachowaniem
witamin i fermentéw. Ponadto produkt uzyskany w postaci
suchej nadaje sie tatwo do przechowania i stosowania
Wszhedzie tam, gdzie uzywa sie krwi petnej lub jej pochod-
nych.

W ramach prac doswiadczalnych z krwi wieprzowej
i bydlecej pochodzacej ze zdrowych zwierzat rzeznych, po
odwirowaniu czerwonych ciatek krwi otrzymywano ptynng
plazme, ktérg poddawano niezwtocznie suszeniu w suszar-
ni rozpylowej. Po wysuszeniu uzyskiwano subtelny
i drobny pyl, o barwie kremowo-szarej, zapachu przypo-
minajgcym zapach kurzego biatka. Suszona plazma bar-
dzo dobrze rozpuszczata sie w wodzie. W stanie suchym
wykazywata zdolnosci szybkiego wchianiania wilgoci.

- Otrzymana plazma posiadala w przyblizeniu nastepu-
jacy sktad chemiczny:

Zawarto$¢ w procentach

Biatko

Woda Bialko ogolne rozpuszczalne Popiot

7,2 82,1 98,13 10,31

W plazmie suszonej nie stwierdzono bakterii chorobo-
tworczych. llos¢ bakterii niechorobotwoérczych wahata sie
\(/jv I?ranicach od 200 tys. do 300 tys. w 1 g suchego pro-

uktu.

Ze 100 kg krwi wieprzowej i wolowej otrzymywano od
5 do 6 kg plazmy suszonej.

Probne produkcje wedlin z dodatkiem plazmy suszonej

Pierwsze préby zastosowania plazmy suszonej do pro-
dukcji wedlin parzonych wykonano w oparciu o recepture
kietbasy zwyczajnej-parzonej. W prébach tych zastgpio-
no 5% miesa wotowego 1% plazmy suszonej w stosunku
do uzytej masy miesnej. Pierwsze oceny degustacyjne
i analizy chemiczne wykazaty, ze kietbasa z dodatkiem
plazmy nie posiadata znacznych réznic smakowych w po-
réwnaniu z kietbasg bez dodatku plazmy. Zwigzanie farszu
miesnego bylo wyraznie stabsze w kietbasie z dodatkiem
plazmy.

Plazme dodawano w spos6b nastepujacy: odwazano od-
powiednig ilo$¢ plazmy suszonej réwng w przyblizeniu pod
wzgledem wartosci biatkowej 5 kg miesa wotowego. Cie-
zar plazmy uzupetniano wodg do 5 kg (ciezar zastgpio-
nego miesa). Dla rozpuszczenia plazmy roztwor dokfad-
nie wymieszano i rozcienczono dodatkiem wody w iloSci
stosowanej normalnie do miesa kutrowanego, uzywanego
do produkcji kietbasy bez dodatku plazmy. Uzyskany roz-
twor plazmy dodawano porcjami do masy miesnej pod-
czas kutrowania. Pozostale czynnosci procesu technolo-
gicznego prowadzone byly wg normalnych zasad.

W oparciu o pierwsze wyniki doSwiadczalne, w nastep-
nych produkcjach dodatek plazmy zwiekszono do 1,5%,
a pozniej do 2% w stosunku do masy miesnej, zastepu- ,
jac 5% miesa wotowego.

Stwierdzono, ze najlepsze wyniki dawaly produkcje,
w ktérych dodatek plazmy wynosit okoto 1,5%. Ustalono,
ze dodatek 2% i wiecej plazmy suszonej powodowat wy-
razne, wyczuwalne roznice smakowe, konsystencja takiej
kietbasy byla bardziej Scista, przekréj bardziej ciemny,
z zaciemnieniem obrazu kawatkéw miesa i ttuszczu, so-
czysto$¢ znacznie gorsza.

Podobne doswiadczenia wykonano przy produkcjach
kietbasy serdelowej. Wyniki uktadaly sie analogicznie,
tzn. najkorzystniejszym okazat sie dodatek 1,5% plazmy
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suszonej w miejsce 5% miesa wolowego. Doswiadczenia
te przeprowadzono réwniez w prébnych produkcjach wyro-
boéw wedliniarskich. W tych ostatnich doswiadczeniach
plazme dodawano w dwojaki sposob: 1) tak jak przy
kietbasie zwyczajnej — zastepujgc w tym samym stosun-
ku sktadnik wigzacy, 2) dodajgc plazme w rozcienczeniu
z woda od 3 — do 5 razy, bez ujmowania sktadnika wia-
zacego. W jednym i drugim wypadku wyniki byly pozy-
tywne. Przy produkcjach, w ktérych zwiekszano ilos¢
biatka przez dodanie plazmy, wydajno$¢ gotowego pro-
duktu byta zwykle 3—4% wyzsza w stosunku do wyro-
béw produkowanych wg normalnych zasad. Ponadto war-
to$¢ biatkowa podnosita sie od 2 — do 3%.

Schemat suszarni
rozpylowej dunskiej

Dla okreslenia trwalosci i przydatnosci plazmy po
okresie skladowania, przeprowadzono préby utrzymywa-
nia jej w réznych warunkach. Jako opakowanie zastoso-
wano 'podwdjne torby papierowe stosowane do przecho-
wywania produktéw spozywczych. Przeprowadzone do-

Streszczenia
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Swiadczenia wykazaly, ze najlepsze wyniki daje przecho-
wywanie w suchych magazynach wentylowanych. W ta-
kich warunkach plazma moze by¢ utrzymywana do 2 i 3
miesiecy. W wypadku braku suchych magazynéw (szcze-
goblnie w okresie opadéw atmosferycznych) nie nalezy jej
dtuzej przechowywaé niz 4 — 6 tygodni. Jako opakowa-
nie mozna stosowa¢ podwdjne torby papierowe. Wskazni-
kiem przydatnosci plazmy do celéw spozywczych powinny
by¢ przede wszystkim jej niezmienione wlasnosci organo-
leptyczne i.wyniki analiz chemicznych i mikrobiologicz-
nych. Plazma sucha, w ktérej wilgotno$¢ podczas sktado-
wania wzrosta powyzej 10%, powinna zosta¢ natychmiast
- zuzytkowana. Ponadto w produkcie przeznaczonym do ce-
I6w spozywczych nie moze by¢ bakterii chorobotwérczych.
Na podstawie wynikow doswiadczalnych i orientacyj-
nych kalkulacji ustalono, ze przy produkcji kietbasy zwy-
czajnej z dodatkiem plazmy mozna obnizy¢ koszty kazdej
tony kietbasy zwyczajnej o 1000 zt. Wydaje sie, ze prze-
rébka krwi na plazme wymaga ustawienia przy najwiek-
szych zaktadach ubojowych suszarni rozpytowych o wy-
dajnosci okoto 20 kg suchego proszku na godzine. Wyko-

rzystanie krwi w tej postaci pozwoli mozliwie najoszczed-
niej wyzyska¢ cenny surowiec, dostarczyé konsumentowi
wiekszych iloSci taniego i wysokowartosciowego biatka
zwierzecego oraz moze korzystnie wplyna¢ na wyniki
finansowe zaktadoéw miesnych.

Udoskonalone dunskie metody produkcji szynek w puszkach

Stwierdzono, ze Sciste zapuszkowanie szynki zmniejsza
znacznie w czasie gotowania wydzielanie sie soku z ko-
morek. Opierajac sie na tym stwierdzeniu, skonstruowa-
no specjalng prase pneumatyczng do formowania (praso-
wania) szynek bez kosci w samej puszce.

Po peklowaniu i wedzeniu na gorgco, w wedzarniach
o regulowanej temperaturze i wilgotnosci, wyjmuje sie
z szynek kosci i poddaje je wstepnemu formowaniu odpo-
wiadajacemu ksztattowi puszek. Nastepnie szynki umiesz-
cza sie w puszkach. Otwarte puszki, jedna za drugag, pod-
dawane sg uformowaniu ich przy pomocy pneumatycznej
prasy. Prasa zaopatrzona jest w stalg plyte, ktéra swym
ksztattem odpowiada denku puszki, nastepnie uruchamia
sie dwie boczne szczeki, ktore Scisle przylegaja do ptasz-
cza puszki i catkowicie jg otaczaja, tworzac w ten spos6b
zewnetrzng forme utrzymujgca wiasciwy ksztalt puszki.
Na otwartej powierzchni puszki umieszcza sie ptyte oporo-
wa z ttokiem regulowanym przy pomocy dzwigni i uru-
chamia si¢ urzadzenie pneumatyczne pozwalajgce na
osiggniecie cisnienia 8 — 9 kg/cm2 W ten sposéb szynka
zostaie stopniowo Scisnieta i Scisle utozona w puszce, przy
czym" nie ma zadnego ryzyka znieksztalcenia lub uszko-
dzenia puszki.

Po zamknieciu denkiem, krawedzie zawiniecia puszki
oblutowuje sie. Czynno$¢ te wykonuje sie na specjalnym
aparacie poétautomatycznym. Puszke umieszcza sie w me-
talowej ramie aparatu do lutowania. Przez uruchomienie,
pedatu plynne lutowie naniesione zostaje na krawedzie
puszki. Nie tworzag sie przy tym zadne wylewy lutowia
poza Scisle wyznaczonym paskiem oblutowania.

Dalsza obrobka puszek zalezy od tego, czy chcemy uzy-
ska¢ szynki mniej lub bardziej trwale.

Chcac uzyskaé produkt zwykly, o ograniczonym okresie
trwatosci, to po ewakuacji i pasteryzacji przechowuje sie
puszki przed schtodzeniem okres 24 do 28 godzin w"temp.
otoczenia (20°—25°C) w celu resorbcji (powtdrnego
wchioniecia) sokéw, ktére wydostaly sie z szynki podczas
gotowania. ) o .

W celu otrzymania szynek w puszkach o duzej trwalosci
stosuje sie obecnie w Danii inng metode obrdbki, znang
pod nazwag systemu ,Supertri“. Polega ona na tym, ze
odpowietrzanie puszek odbywa sie po gotowaniu w paize
pod ci$nieniem, a wigc w temperaturze znacznie wyzszej
niz przy zwyklym gotowaniu w otwartych kottach. Goto-
wanie szynek w wyzszych temperaturach powoduje znacz-
niejsze wydzielanie sokéw, ktére normalnie przemienityby
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sig przez skrzepnigcie w galarete. Aby uniknac tych trud-
nosci, wydzielone soki w_znacznej czeSci zostajg usunigte
z puszkl podczas odpowietrzania w prézni — w nowym
aparacie ,Supertri“. Chronologicznie caly cykl produkcyj-
ny przedstawia sie nastepujgco.

Zalutowane puszki umieszcza sie (na boku) w zamknie-
tym kotle parowym pod ci$nieniem, zaopatrzonym w przy-
rzady kontrolne i automatyczng regulacje temperatury,
gdzie gotuje sie je przez okreslony okres czasu. Puszki
wstepnie schtodzone po gotowaniu, lecz nadal dos¢ gorace,
umieszcza sie w aparacie ,Supertri“, ktory potgczony jest
z silng pompa prézniowa. Pod wplywem prézni gorgce ga-
zy z powietrzem wydostaja sie przez otwor ewakuacyjny.
Jednoczesnie Scianki puszki poddane sg mechanicznemu
Sciskaniu, aby usunaé¢ z wnetrza nadmiar wydzielonych so-
kéw, ktére zbierajg sie w przezroczystym zbiorniczku sta-
nowigcym czes¢ aparatu. Umozliwia to. Sledzenie i kontro-
lowanie przebiegu tego cyklu produkcyjnego. Puszki
z szynka, z ktérych-w ten spos6b usunieto powietrze i nad-
miar ptynnej galarety,, poddaje sie ewakuacji i lutowaniu
otworu ewakuacyjnego w aparatach klasycznych, nastep-
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nie przed przeniesieniem ich do magazynu wyjmuje sie
Z aparatow i ochtadza wode.

Zwolennicy systemu ,Supertri“ .zapewniajg, ze szynki
przyrzadzane wg tej metody doskonale przechowujg sie
w zwykfe] temperaturze bez potrzeby przechowywania
w chtodni. Jest to zreszta kwestia temperatury wewnetrz-
nej szynek, osiggnietej w czasie gotowania. Wydaje sie
jednak, ze tylko -szynki o nieprzetluszczonej tkance moga
znies$¢ bez powstania gtebokich zmian ogrzewanie parg pod
cisnieniem. Duze znaczenie posiada réwniez staranne przy-
gotowanie szynek przed ich zapuszkowaniem, aby usung¢
nadmiar skory i innych tkanek, ktére mogg wytworzy¢ ga-
laretowaty sok podczas gotowania. Po otwarciu puszki szyn-
ka ma wyglad bardzo pociagajacy, co spowodowane jest
brakiem powierzchniowej galarety. Stwierdza sie réwniez,
ze pod wzgledem zapachu i smaku szynki przyrzadzone
wg metody ,Supertri“ sg lepsze od szynek wyprodukowa-
nych zwyktymi metodami.

(wg La Revue de la Conserve, V, 1954 r., str. 88)
J. Telackt

Zaktady Miesne w Danii

W Esbjerg zbudowano zaktady zaj-
mujgce powierzchnie ponad 23 200 m*.

Produkcja bekonow zajmuje prze-
strzen ponad 3900 m2 rzeznia 1580
m2, dziaty 'produkcji kietbas i konserw
3720 m*. Czes¢ terenu obnizono w sto-
sunku do poziomu o 1,8 m, umozliwia-
jac swobodny dojazd samochodéw od-
bierajgcych uboczne oraz odpadowe
artykuty uboju. Zdolno$¢ produkcyjna
wynosi dziennie: ubdéj — ok. 850 szt.

7 ton wedlin i 10 ton konserw. W za-
leznosci od dostaw zywca produkcja
moze by¢ przestawiona. W srodku bu-
dynku , produkcyjnego znajduje sie
chtodnia o zdolnosci chtodniczej odpo-
wiadajgcej 770000 kal/godz. Dwa ko-
tty parowe dostarczajg ponad 4500 kg
pary na godzing, przy cisnieniu ponad
7 kglctn2 Wszystkie pomieszczenia
wentylowane sa filtrowanym powie-
trzem. (wg Food, X, 1954 r., str. 337)

Swin i 170 szt. bydta, produkcja — ok.

J. Telacki
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Rys. 3. Obrébka bekonu. 12ys.

Przenosnik ‘taSmowy z nierdzewnej stali, po- Baseny wylozone
woli przesuwajacy sie nad powuarzchmq
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4. Peklowanie bekonu.
glazurowangml ptytkami
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nianie ich solanka.
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Rys. 2 Opalanie $win bekonowych.
Piec “otwierany i zamykany hydraulicznie
za pomoca dzwigni.

Rys. 5. Wedzenie bekonu i szynek.
Komora wedzarnicza wykonana ze stali
nierdzewnej, z nowym  elektrycznym gene-
ratorem dymu. wyposazonym w urzadzenia
kontrolujace temperature dzialajagcym na
zasadzie tlenia sie trocin. Jednorazowy zata-
dunek szynek ok. 220 kg. Wedzenie szybkie —

wysuszka minimalna.

ec nadmier-
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Eksploatacja i konserwacja maszyn oraz urzgdzen w zaktadach
przemystu miesnego

Z szerokiego i roznokierunkowego programu produk-
cyjnego zaktadéw przemystu miesnego wynika ich uzbro-
jenie' i wyposazenie w maszyny i urzgdzenia.

Kazdy zaktad przemystu miesnego jest powaznym, kon-
sumentem przede wszystkim energii elektrycznej. Nowo-
czesny zaktad przemystu miesnego jest z reguty zelektry-
fikowany, totez naped maszyn, urzgdzen i silnikéw jest
elektryczny.

Niektore starsze zaktady posiadajg Wprawd2|e jeszcze
naped parowy, obecnie jednak tego rodzaju zrodia ener-
gii sa coraz rzadziej stosowane, przestarzate maszyny
parowe wycofywane z uzytku, a istniejgce kottownie po
powaznym nieraz ich rozbudowaniu przeznaczane sg wy-
tacznie do produkciji pary dla celéw grzejnych, tym bar-
dziej ze zaktady migsne majg roéwniez powazne zapotrze-
bowanie pary dla celéw technologicznych poczynajac od
uboju, przy parzeniu $win, a konczac na pasteryzacji czy
sterylizacji konserw, parzeniu wedlin itp.

W zaktadach przemystu miesnego istniejg 2 rodzaje
urzadzen energetycznych: jedne — jako zrodta energii
elektrycznej, drugie — jako Zzrédia energii cieplnej.

Trzecig z kolei grupe stanowig urzadzenia chtodnicze,
na ktére skladajg sie przede wszystkim sprezarki chtod-
nicze i urzadzenia wymiany ciepta, a nadto wentylatory
i urzadzenia pomocnicze. Urzgdzenia te umozliwiajg 'prze-
noszenie ciepta z miesa i jego przetwor6w oraz ciepta
przenikajagcego wieloma drogami — do pomieszczen chto-
dzonych, do parujgcego w parownikach czynnika, by po
odestaniu i sprezeniu powstatych par uzyska¢ pary o wy-
sokiej temperaturze, co umozliwia z kolei oddanie ciepta
skroplenia wodze chtodzacej pary doptywajace do skra-

lacza.

P Czwartg grupe maszyn i urzadzen przemystu miesnego
stanowig maszyny i urzadzenia stuzace bezposrednio do
produkcji masy miesnej i przetwordw.

Z natury rzeczy maszyny te i urzadzenia sa bardzo
réznorodne. Sktadaja sie na nie wszelkiego rodzaju opa-
rzelniki, kotty warzelne, sterylizatory, wedzarnie itp.
urzadzenia do obrébki cieplne; urzadzenia do obrébki
mechanicznej, a przede wszystkim maszyny do rozdrab-
niania, jak wilki, krajalnice, kutry itp.; maszyny do na-
petniania, jak nadziewarki, dozatory itp.; maszyny do
taczenia, 'wzglednie rozdzielania, jak mieszatki, wiréwki
do smalcu, plazmy itp.; maszyny do produkcji konserw,
jak zamykarki, autoklawy, maszyny do czyszczenia pu-
szek konserwowych, etykieciarki, a wreszcie maszyny
i urzadzenia specjalne, szczeciniarki, maszyny do Scia-
gania" i odtluszczania skor, gniatarki, szlamiarki, urza-
dzenia do zastrzykiwania solanki i wiele innych.

Osobng grupe stanowig urzadzenia stuzace do trans-
portu miesa i jego produktéw, przy czym w grupie trans-
portu bliskiego w gre wchodzg przede wszystkim kolejki

wiszgce, podnosniki i dzwigi, zeslizgi i zsuwy, rozne
wozki  specjalne, 'a w transporcie dalekim — przede
wszystkim samochody-chtodnie i samochody-rnroznie

przeznaczone do transportu miesa i jego przetworow.
Wreszcie duze znaczenie w przemysle miesnym przy-
pada ré6znym urzadzeniom pomocniczym, jak np. wagi od
wozowych poprzez dziesietne, szalkowe, tarczowe, uchyl-
ne, do wag Beisera stosowanych przy nastrzykiwamu
szynek, termostaty do przeprowadzania préb z konserwa-

INlalltgliy wspomnieé¢ réwniez o sieci wodociggowe] i ka-
nalizacynej, w zasadzie nie réznigcej sie od normalnych
tego rodzaju urzadzen, ktéorym w przemysle miesnym
przypada wielkie znaczenie ze wzgledu na koniecznos¢
posiadania wody bezwzglednie wolnej od zarazkéw oraz
ze wzgledu na zawartos¢ Sciekbw wymagajgcych nale-
zytego oczyszczania przede wszystkim z tzw. tluszczu
kanatowego, stanowiacego cenny surowiec do produkcji
tluszczéw technicznych.

Jak wida¢ z powyzszego, zakres eksploatacji maszyn
i urzadzen jest bardzo obszerny i wielce réznorodny, po-
dobnie zresztg jak i ich konserwacja.

Z kolei oméwione bedg poszczegélne grupy i maszyny
specjalne, ze szczegbélnym uwzglednieniem warunkéw
charakterystycznych dla pracy przemystu migsnego.

Urzadzenia elektryczne

Wychtadzanie migesa na terenie dawnej rzezni dokony-
wane bylo w polowie przynajmniej tylko wstepnie,
a obecnie nie tylko samo chiodzenie, ale i przechowy-
wanie przez okres kilku dni odbywa sie z reguty w- chtod-
ni przy rzezni. Wynika stad znaczne zwiekszenie zain-
stalowanej mocy odbiornikbw oraz zwiekszenie zuzycia
pradu, a co za tym idzie — niejednokrotnie wyrazne
przecigzenie istniejacej instalacji elektrycznej, ktorej
transformatory ani kable nie sg w stanie niejednokrotnie
sprosta¢ zwiekszonym wymaganiom. Sprawy te nie s3
dostatecznie doceniane nieraz nawet na wysokich szcze-
blach organizacyjnych; trudnosci otrzymania nowych
transformatoréw i kabli sa duze, a stad spotykamy w za-
kladach stan awaryjny mstalacu elektrycznej, w ktorej
kable grzejg sie i topia, a olej w transformatorach wrze.

Niejednokrotnie sytuacja taka, cho¢ ciezkal nie jest
jednak sytuacjg bez wyijscia, gdyz istniejg mozliwosci
powiekszenia ilosci zmian w zaktadzie i takiego uregu-
lowania pracy, aby obcigzenie bylo bardziej réwnomierne
przy ograniczeniu szczytow.

Nalezy wzig¢ pod uwage, ze z reguly, najwigksze obcia-
zenie daje w zakladach przemystu miesnego naped spre-
zarek chtodniczych, a zatem, przez wiasciwe uregulowa-
nie pracy tych maszyn i silniejsze uwzglednienie wzmo-
zenia ich pracy w godzinach nocnych, mozna przewaznie
roztadowac niebezpieczne szczyty.

Praca urzadzen chtodniczych, o ile stanowi powazne
obcigzenie pod wzgledem pobrania pradu, o tyle pod
wzgledem obstugi ludzkiej nie stanowi wiekszego obcig-
zenia, wymagajac w zaleznosci od wielkosci urzadzenia
przewaznie 1— 3 pracownikéw, i dlatego moze by¢ sto-
sunkowo tatwo stosowana w godzinach nocnych. Zakia-
dy przemystu miesnego otrzymuja z reguly pewne przy-
dzialy mocy w szczytach trwajacych od zmroku do godz.
22. W tych okresach szczytu wieczornego mozna prze-
waznie przez odpowiednie ustawienie pracy catego za-
ktadu okres szczytéw roztadowac, dostosowujgc sie do
obowigzujgcych limitdw. Praktyka wykazata, ze szereg
zaktadow, ktére poczatkowo natrafiaty na powazne trud-
nosci, po wpracowaniu sie i wlasciwym ustawieniu pracy
byty w moznosci dobrowolnego ograniczania przyzna-
nych limitéw mocy.

W zakladach miesnych wiekszos¢ silnikéw pracuje
w warunkach ciezkich, w wilgoci, a nawet zalewane sg
one woda uzywang do spitukiwania podiég itp., to po-
woduje mokniecie silnikow. Totez pracujgc w tak ciezkich
warunkach silniki, jak rowniez silniki wentylatoréw
w chitodniach,, powinny by¢ z reguly typu zamknigtego,
szczelnego (hermetyczne). Taka budowa® silnikéw nie
zabezpiecza ich catkowicie, totez wymagajg one nalezy-
tej konserwacji, a przede Wszystkim przesuszania uzwou
jen, co najlepiej osiagna¢ po zdemontowaniu silnikow
i umieszczeniu ich w cieplym, suchym i przewiewnym
miejscu. Same uzwojenia moga byé w miejscach spec-
jalnie narazonych pokryte lakierem. »

Na' skutek wilgoci ulegaja niszczeniu - rowniez kable,
zwlaszcza zwykte i dlatego w pewnych wypadkach nale-
zy stosowaé¢ kable KGO (,antygron“).

Niejednokrotnie spotkaé mozna jeszcze w komorach
chtodniczych kable zwykie lekkie, nieraz bardzo znisz-
czone, prowadzone w powietrzu lub nawet na klatkach
dla rzeznikéw. .Test to oczywiscie niedopuszczalne i wbrew
obowigzujacym przepisom, co moze tatwo prowadzi¢ do
nieszczesliwych wypadkow.

Podobnie ma sie sprawa z uziomami korpuséw i ma-
szyn, ktorych nierzadko nie ma zupetnie albo poprowa-
dzone sa symbolicznie, wzdluz_ kilku metréw, by skon-
czy¢ sie nie dochodzac do ziemi. Taki brak uziomow jest
lekkomysinym lekcewazeniem wyraznych przepiséw PNE,
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mggacych prowadzi¢ do nieszczesliwych wypadkéw ob-
stugi.

Osobny temat, to sprawa bezpiecznikow. Niestety wcigz
jeszcze zamiast bezpiecznikéw topikowych mozna spot-
ka¢ kawatki drutu, gwozdzie czy Sruby, co moze dopro-
wadzi¢ do awarii lub pozaru.

Nalezy jeszcze wspomnie¢ o wspotczynniku cos<p. Cos tp
jeszcze w wielu zakladach nie jest zadowalajgcy. Kosz-
tuje on wiele i placi sie zan kilkakrotnie, nie tylko
w postaci kar za niski costp, ale i w postaci wiekszych
rachunkéw za prad pobrany a nie wykorzystany. Najcze-
Sciej wine ponosza Zle dobrane silniki przedymensjono-
wane i skutkiem tego w pracy niedocigzone.. Spotkac
mozna nawet silniki o kilkakrotnie wiekszej mocy niz
realne obcigzenie. Nalezy silniki te odpowiednio wymie-
ni¢, dajgc wielkosci wiasciwe. Chcac uzyskac¢ jeszcze
lepsze wyniki, nalezatoby stosowac baterie kondensato-
réw, tym bardziej ze zwigzany z tym wydatek w ciggu
kilku miesiecy z reguly sie zamortyzuje.

Jak elastyczne sg te sprawy potwierdza praktyka, gdy
w ciggu kilku miesigcy zakitady bylty w stanie poprawic
costp z 0,26 do powyzej 0,80. Jest to jednak praca, ktorg
moze zrobié jedynie fachowy elektrotechnik-inzynier czy
dobry technik, przynoszaca w ciggu kilku miesiecy duze
oszczednosci na karach za cos @ za przekroczenia limitow
i na rachunkach za prad.

Przeszkolenie elektromonteréw fachowcéw na kursach
organizowanych przez Centralny Zarzad Przemyslu
Miesnego jest dodatkowg rekojmig, ze najistotniejsze za-
sady pracy i eksploatacji urzadzen elektrycznych w za-
ktadach miesnych zostang przez nich opanowane.

Kotty parowe i urzgdzenia cieplne

Kotly parowe sluza z reguty do produkcji pary dla
celéw grzejnych. W wielu punktach procesu technolo-
gicznego-produkcji masy miesnej i jej pochodnych zacho-
dzi potrzeba doprowadzenia ciepta. Ten proces ogrzewa-
nia przeprowadza sie z reguly przy uzyciu pary wodnej,
produkowanej centralnie w kottowni, unikajgc ogrzewa-
nia paleniskami indywidualnymi.

Mimo, ze kottownie w zatozeniu z reguly byly przewi-
dziane do napedu maszyn parowych, to obecnie, mimo
ich wytaczenia wzglednie likwidacji, kottownie te s3g
w przemysle miesnym z reguty przecigzone. Wynika to
przede wszystkim z rozszerzenia produkcji i jej nieréw-
nomiernosci. W pewnym stopniu zatem mozna odcigzy¢
kottownie od chwilowego przecigzenia w szczytach przez
wilasciwe zorganizowanie i roztozenie pracy w zaleznosci
od zapotrzebowania pary.

Nie mozna przy tym zapomina¢, ze zaktady przemystu
migsnego korzystajg z bylych rzezni komunalnych, w kto-
rych kotly nie zostaly jeszcze wymienione. Sg one prze-
waznie stare i mocno zniszczone, skutkiem czego nadzér
techniczny niejednokrotnie zmuszony byt obnizy¢ ich
ciSnienie robocze stwierdziwszy uszkodzenie materiato-
we, W zwigzku z czym wydajnos¢ godzinowa tych kottéw
w sensie produkcji pary z jednostki powierzchni grzej-
nej zmalata, a sama para dostarczana do odbiornikow
0 mniejszym cis$nieniu, a stad i nizszej temperaturze, ma
nizsza eutalpie (cieplik).

Dochodzi do tego, ze przy rozbudowanych kottowniach
oraz przebudowie palenisk celem uzycia na opat nizszego
gatunku wegla — cigg istniejgcych kominéw jest
przewaznie nie wystarczajacy, a sztuczny podmuch nie
zawsze jest stosowany albo stosowany niewtasciwie.
Z tego wynika, ze chcac uzys'kaé potrzebng ilos¢ pary
forsuje sie kotty, co prowadzi w praktyce niejednokrot-
nie do nieekonomicznej pracy w warunkach dla kottow
nie'zawsze korzystnych i przy niepetnym wykorzystaniu
bedacego w dyspozycji wegla.

Nalezy poswieci¢ wieksza uwage witasciwemu spala-
niu, a w szczegoélnosci prawidtowemu rozmieszczeniu
wegla na ruszcie i utrzymaniu ognia w czystosci bez
skorupy zuzla zmniejszajgcego skuteczno$¢ procesu spa-
lania 1 utrzymaniu wlasciwego doptywu powietrza do
paleniska przez odpowiednig regulacje zasuw.

Wiadomo, ze proces spalania moze by¢ niepetny, da-
jacy duzy odsetek tlenku wegla CO zamiast dwutlenku
wegla CO», gdy brak jest tlenu, skutkiem czego znaczna
czes¢ zdolnosci opatowej wegla idzie na marne. Z dru-
giej strony — nadmiar powietrza doprowadzanego do
paleniska powoduje w gazach spalinowych nadmiar tle-
nu i proporcjonalnie nadmiar azotu, a stad niekorzystne
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obnizenie temperatury spalin. Czarny dym, wydobywa-
jacy sie z kominéw naszych zakltadéw, z daleka sygna-
lizuje, ze ich gospodarka opatowa jest wadliwa. Zagad-
nieniom tym, cho¢ nie sg one specyficzne dla przemystu
migsnego, nalezaloby poswieci¢ wiecej uwagi. Przede
wszystkim nalezy pracowac¢ personelem wyszkolonym,
a wiec zatrudnia¢ palaczy egzaminowanych i palaczy
tych dodatkowo przeszkala¢ na kursach palaczy organi-
zowanych przez CZPMs.

Niestety marnotrawstwo w gospodarce energetycznej
moze mie¢ miejsce nie tylko w kottowni. Marnotrawstwo
to ma juz miejsce w magazynie wegla, & nastepnie przy
rozprowadzaniu pary do réznych odbiornikdw.

Szczegotowe instrukcje podajg jak ma by¢ urzadzony
magazyn wegla. Najwazniejszg z nich dotyczy ogrodze-
nia magazynu. Wazne jest réwniez twarde podtoze ma-
gazynu, by wegiel nie wgniatat sie w ziemie. Nie nalezy
zapominac, ze wegiel utlenia s;e, a zatem nie nalezy go
nawietrza¢, sktadujac go drobnymi kupkami po catym
terenie, lecz sktadac go w regularnych pryzmach w ma-
gazynie.

Para rozprowadzana jest przewodami. Przewody te
powinny by¢ szczelne i izolowane, by zmniejszy¢ straty
cieplne. Zaklady przewaznie przywigzujg niedostateczng
wage do obu tych zagadnien, a przeciez 1 m2 przewodu
parowego nieizolowanego 0" temperaturze pary 200°C
powoduje w ciggu roku straty odpowiadajgce okoto 10 i
wegla i1 podobnie — otworek w przewodzie parowym
0 srednicy 1 mm przy cisnieniu 10 atm. powoduje straty
cieplne wynoszace w roku okoto 53 t wegla. Tego ro-
dzaju strat bywa bardzo duzo. Przezarte, skorodowane
przewody parowe nie trzymajg pary i kigby jej wydo-
bywajg sie po halach z kanatow i pod ziemia, rozgrze-
wajac ja tak, ze w zimie $nieg na ziemi topnieje.
Uszczelki na zigczach przepuszczaja, podobnie jak za-
wory, a izolacja, latami caltymi niepoprawiana, odpada
ptatami lub ograniczona zostaje do symbolicznej ostony,
w ktérej wiecej jest drutu niz materiatu izolacyjnego.

Zawory od parowania puszek do konserw godzinami
wypuszczajg pare na prézno, bo nikt nie pamietat o ich
zakreceniu. Dzieje sie tak w zakladach, ktore cierpigc na
brak pary — jednoczes$nie jg marnuja.

Chcac prowadzi¢ racjonalng gospodarke nalezy przy
kottach mie¢ zainstalowane ciggomierze, jak rowniez
1 paromierze, ktére pozwolg na wiasciwg regulacje ciggu
oraz pomiar pary oddawanej do poszczegolnych odbior-
nikbw. Generalnie mozna mierzy¢ ilos¢ wody doprowa-
dzanej do kotta.

Instalacja parowa powinna stanowi¢ obieg zamknie-
ty, a para stuzaca do celéw grzejnych powinna po skrop-
leniu powrdci¢ w formie skroplin (kondensatu) do kotta.
Przewody powinny by¢ odwodnione, a skropliny z garn-
kéw kondensacyjnych odprowadzone do kotta. Niestety
czesto tak nie jest. Kondensat z przewoddw, o ile sg one
odwodnione, odprowadzony jest do kanalizacji, a ogrze-
wanie czesto odbywa sie przy uzyciu tzw. pary zywej, fij.
wypuszczonej z przewodéw do wody ogrzewanej, a wiec

ar*y, ktéra juz jest stracona dal ponownego zasilenia
otfa.

W zwigzku z tym trzeba wprowadza¢ wcigz nowe
ilosci_ wody do kotta. Tymczasem woda ta nie jest po-
zbawiona weglanu wapnia CaCOs, zwiazkéw zelaza
i innych skladnikéw, powodujac odktadanie sie kamienia
kottowego na wewnetrznych $ciankach kotla, a niekiedy
nawet i przewodu. Zmniejsza to z kolei zdolno$¢ pro-
dukcji pary z jednostki powierzchni grzejnej kotta izolo-
wanej kamieniem kottowym. Bywajg stad i gorsze kon-
sekwencje, gdyz blacha kotta pokryta kamieniem kotto-
wym ulega przepaleniu.

Powr6t kondensatéw zabezpiecza doptyw czystej wo-
dy i usuwa niebezpieczenstwa wynikajgce ze zlej wody.

Wielkie zaklady, je$li majg zlag wode, powinny miec
urzadzenia do zmiekczenia wody. Sa to na og6t urzgdze-
nia niezbyt skomplikowane, wymagajace jednak nakta-
doéw inwestycyjnych, ktére w warunkach zlej wody szyb-
ko sie amortyzujg. Duze oszczednosci w ruchu daje prze-
grzewanie pary | podgrzewanie wody zasilajgcej kotly,
do czego wykorzystywane jest ciepto spalin w czopuchu
komina, a wiec juz po przejsciu Kkctla.

Cze$¢ Il — pt. ,Chilodnictwo" ukaze sie w Nr.
| — 1955 r., cze$¢ Il — pt. ,Maszyny produk-
cyjne" — w Nr. 2 — 1955 .

REDAKCJA
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Skrzynka pytan i odpowiedzi

Pytanie:
kielbais? 1

OdpowiedzZ: Sporadyczne pojawianie sie na rynku kra-
jowym kietbas trwatych (suchych), szczegoélnie surowo-
wedzonych typu salami, serwolatki tub ikietbiasy moskiew-
skiej, wywotuje zawsze duze zainteresowanie kupujgcych.

JakosC tych wyrobow nie zawsze bywa na poziomie,
a ilos¢ ich z reguty jest tylko przystowiowg kroplg
W morzu.

Produkcja kietbas trwalych, szczeg6lnie surowo-wedzo-
nych, wymaga:

a) bardzo starannego doboru surowca miesnego — po-
cz%vszY juz od zywca,

wiasciwego wychtodzenia i prawidtowego, rozdrob ne-

nia miesa i tluszczu, ktére muiszg by¢ pokrajane bez
zmiazdzenia tkanki,

c) przygotowania farszu miesnego w ten sposéb, aby nie
zawierat powietrza,

d) Scistego i dokladnego napetnienia odpowiednio' do-
branej ostonki,

€) umiejetnego wysuszenia produktu, tak aby caly prze-
kré) poprzeczny kietbasy byt rownomiernie wysuszony.

Trudno$¢ polega na tym, ze nawet krétkotrwate (Kilku-
nastogodzinne), zbyt intensywne suszenie powoduje prze-
suszenie zewnetrznej warstewki miesa w kietbasie, two-
rzenie sie tzw. obraczki. Ta wysuszona warstwa u-trudma
dalsze wysuszanie warstw wewnetrznych i uniemozliwia
rbwnomierne kurczenie sie masy miesnej wraz z ostonka,
na skutek czego powstajg badz gtebokie zatamania po-
wierzchni, badz pekniecia (szpary) w warstwach we-
wnetrznych.

owstanie ,obrgczki* w kietbasie prowadzi w najlep-
szym wypadku do‘powaznego obnizenia jakosci produktu,
a moze spowodowa¢ nawet catkowite zepsucie sie kietba-
sy. Przy kietbasach typu salami wymagane jest ponadto,
aby powierzchnia kietbasy w czasie procesu suszenia —
dojrzewania pokryta sie specjalnym gatunkiem plesni,
z uwagi na wyglad, smak i wpltyw na proces suszenia.

Aby proces suszenia przebiegat prawidiowo, nalezy go
prowadzi¢ przy Scisle okreslone] temperaturze (przewaznie
12° do 14°C) i wilgotnosci (75 do 80°») oraz statej cyr-
kulacji powietrza. Jak z powyzszego wida¢, produkcja kiet-
bas suchych nie jest tatwa, totez bez specjalnych maszyn
i urzadzen prowadzona by¢ moze tylko w Okreslonej porze
roku i jedynie na mata skale, gdyz tylko przy niewielkiej
produkcji mozna pracg rak ludzkich i nadzwyczajng troska
zastgpi¢ odpowiednie maszyny i Urzadzenia.

Produkcja na wiekszg sikale kietbas suchych suroworwe-
dzonych wymaga poza doborem zywca:

a) dostatecznie duzych i odpowiednio urzgdzonych chto-
dni dlia przechowywania i wstepnego podsuszania surowca
miesnego,

Dlaczego nie produkujemy dobrych suchych
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b) szybkobieznych krajalnic do miesa i tluszczu, roz-
drabniajgcych mieso bez miazdzenia tkanki,

e) mieszalek prézniowych pozwalajgcych na przygoto-
wanie masy miesnej nie zawierajgcej powietrza,

d) maszyn do formowania tzw. ,bali“ z masy miesnej,
ktérymi napetnia sie nadziewarki. Zabieg ten ma na celu
dalsze usuniecie powietrza z maisy miesnej,

€) nadziewarek z cylindrem lezacym i czotowym odpro-
wadzeniem masy miesnej; nadziewarki takie zapewniajg
koncentryczny uktad maisy miesnej w ostonce, w przeci-
wienstwie do nadziewarek z bocznym odprowadzeniem,
ktére daja poprzeczne uwarstwienie,

f) maszyn do mechanicznego sznurowania kietbas typu
salami,

Q) inmatyzowanych suszarni-dojrzewalni.

Pojemnos$¢ jednorazowg suszarni oblicza sie w stosunku
200 do 300 kg na 1 m2 powierzchni (zaleznie od wysoko-
Sci pomieszczen). Liczac, ze czas suszenia wynosi od 20
do 40 dni, $rednia dzienna wydajno$¢ suszarni z 1 m2
wynosi okoto 8 kg.

Pomieszczenia powinny mie¢ Sciany izolowane. Agregat
do klimatyzowania powietrza wyposazony by¢é musi
w urzadzenia chtodzace, ogrzewajace oraz osuszajgce lub
nawilzajgce powietrze. Poza tym konieczny jest generator
do wytwarzania dymu.

Wentylatory przettaczaja powietrze klimatyzowane przez
system kanatow zapewniajgcy réwnomierny ruch powie-
trza we wszystkich czesciach komor suszarnipzych. Otrzy-
mang w ten sposob sucha kietbase traktowac mozna pra-
wie jak konserwe. Daje sie ona przechowywa¢ w mroz-
niach (jak to ma miejsce w ZSRR) do 1 roku. W pomie-
szczeniach niechtodzonych sucha kietbasy przechowuje sie
dobrze przez kilka miesiecy po uprzednim ziapariafinowa-
niu lub zalLaniu ich vz skrzyniach tluszczem.

Nie stosujgc specjalnych zabezpieczen, suche kietbiasy
przechowywa¢ mozna do 1 miesigca bez spowodowania
enadmiernego wyschniecia produktu. Dobre suche kietbiasy,
szczego6lnie surowo-wedzone, stanowig atrakcyjny artykut
zaréwno dla rynkéw krajowych jak i zagranicznych.

Na przeprowadzonym niedawno przez CZPiMs pokazie
surowo-wedzonych kietbas produkcji francuskiej oglada-
lismy nadzwyczaj starannie wykonane kietbasy suche, wy-
kazujgce pigkna, zywa barwe migsa, wiasciwe rozdrobnie-
nie migesa i tluszczu oraz prawidlowe wysuszenie pro
duktu.

Polska posiada odpowiednie warunki surowcowe, aby
produkowaé¢ duze ilosci doskonatych kietbas trwatych, po-
trzebne sa tylko niezbedne urzadzenia. Poczynione inwe-
stycje szybko sie zamortyzujg, gdyz produkcja wedlin
trwatych jest bardzo rentowna.

Inz. J. Grzegorzewicz

O wiasciwy kierunek tematyczny czasopisma ,,Gospodarka Miesna”

Nowe zadania stojgce obecnie w szczegoélnosci
przed przemystem miesnym wymagajg od czaso-
pisma uwzgledniania w publikowanej problematyce
takich elementéw, ktére pomoglyby czytelnikowi
sprawniej wykona¢ swoje obowigzki, a tym samym
przyczyni¢ sie do szybszego i lepszego wykonania
zadan ostatniego roku planu 6-letniego.

Z licznych wypowiedzi czytelnikébw i korespon-
dencji wynika celowos$¢ uwzglednienia w tematyce
czasopisma w roku 1955 w wiekszym niz dotych-
czas stopniu zagadnien technicznych. Podana nizej
wypowiedz Ob. Szklarskiego Andrzeja, technologa
Zaktadow Miesnych w Grudzigdzu, nadestana
w zwigzku z ogloszong przez czasopismo w swoim
czasie ankieta, zajmuje stanowisko wobec tych
spraw i stanowi¢ moze materiat do dyskusji dla
licznych rzesz pracownikéw. Wybrane wypowiedzi,
ktére w ramach dyskusji wptyng do redakcji, umie-
szczone zostanq w najblizszych numerach czaso-
pisma. Redakcja

Dobrze sie stato, ze Redakcja ,Gospodarki Miesnej*

powzieta mys| rozpracowania ankiety wewnetrznej czaso-
pisma, ktore, badz co badz, reprezentuje przeciez, jeden

z podstawowych przemystow spozywczych,
przemyst miesny.

Pozwoli to poprzez zebranie obszernego nlewatpthe
materiatu dotyczacego ocen, wnioskow i zyczen samych
Czytelnikéw na:

1 Zajecie przez Zesp6t Redakcyjny odpowiedniego sta-
nowiska w kierunku zaspokojenia potrzeb czytelnictwa
techniczno-fachowego.

Zainteresowanie tym, czytelnictwem jak najszersze-
go kregu pracownikéw nie tylko przemystu miesnego, ale
w ogole caiej naszej gospodarki miesne;j.

3. Podwyzszenie tym samym skromnego dotychczas
naktadu czasopisma, co powinno przyczyni¢ sie przede
wszystkim do:

a) polepszenia jego poziomu i szaty graficznej,

b) zwiekszenia objetosci czasopisma,

c) przejscia z miesiecznika, na dwutygodnik.

Wynika z tego, ze ostatecznym celem ankiety ma byc
dobrze zrozumiana troska o staly rozwdj czasopisma,
0 jego postep na bazie spotecznej analizy ewentualnych
dotychczasowych niedociggnieé, brakéw i btedéw- Uzyska-
ne ta drogg wytyczne zmobilizujg nie tylko zespdl redak-
cyjny do planowej i Swiadomej stuzby budownictwa socja-

jakim jest
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(istycznego, ale takze samych czytelnikbw. Sg Oni przeciez
wspottworcami czytywanego przez siebie czasopisma fa-
chowego w odr6znieniu od ksigzki, ktorg tworzy w za-
sadzie jednostka, jakkolwiek cele i zadania pisma tech-
nicznego czy ksigzki technicznej sa jedne i te same.

Dlatego kazdy czytelnik ,Gospodarki Miesnej“ powi-
nien, moim zdaniem, najpierw zastanowi¢ sie nad tym,
jakim celom ma stuzy¢ i jakie zadanie ma dzisiaj do spet-
nienia prasa techniczna w ogole, a czasopisma branzowe
w szczegolnosci. Dopiero po wnikliwym i wszechstronnym
rozpatrzeniu istoty tego zagadnienia mozna przystapi¢
do szczegotowej analizy czasopisma na podstawie nasu-
wajgcych sie osobistych uwag czy spostrzezen. Trzeba
sobie bowiem zda¢ sprawe z tego, ze réwnoczesnie z po-
teznym rozwojem budownictwa socjalistycznego rosng
proporcjonalnie réwniez zadania stuzby technicznej w na-
szym kraju, ktéra jest przede wszystkim predestynowana
do tego, aby bra¢ bezposredni czy posredni udziat w reali-
zacji naszych narodowych planéw gospodarczych poprzez
stale wzrastajacy postep techniczny.

Role decydujgcego czynnika mobilizujgcego na tym od-
cinku spetni¢ ma wiasnie prasa techniczna, jako potezny
orez walki o postep techniczny, ktéry jest przeciez jedna
z podstawowych cech wyzszo$ci ustroju panstw socjali-
stycznych nad panstwami kapitalistycznymi.

Zadania te podkreslata juz niejednokrotnie jasno i moc-
no zaréwno Partia jak i Rzad oraz Naczelna Organizacja
Techniczna, czego dowodem sg wytyczne Uchwal Vil i IX
Plenum ,KC PZPR oraz Il Kongresu Inzynierow i Techni-
kéw Polskich, a ostatnio Uchwaly Il Zjazdu Partii w spra-
wie zadan rozwoju rolnictwa w latach 1954 — 55 oraz
niezbednych $rodkéw do wzrostu produkcji rolnej, co
réwniez wigze nasz przemyst, ktéry musi by¢ przygotowa-
ny na zdjecie i przerobienie zwiekszonej masy zywca.

Rzecz jasna,' ze do tych najblizszych zadan powinna
sie nalezycie przygotowac réwniez prasa fachowo-produk-
cyjna, ktora musi w tym wypadku przodowaé¢ i mobilizo-
wac¢ oraz wyraznie stawia¢ przed stuzbg gospodarki
miesnej zagadnienia gtdwnych probleméw branzy miesnej.

Dlatego czasopismo techniczne, jakim jest niewatpliwie
,Gospodarka Miesna“ musi by¢ Scisle zwigzane z zyciem
produkcyjnym zaktadéw pracy, z ich aktywem technicz-
nym zrzeszonym w branzowych kotach zaktadowych, kt6-
rych nie powinno brakng¢é w zadnym zakladzie pracy.
Tylko masowa skoordynowana walka o postep techniczny
da pelng gwarancje wykonawstwa narodowych planéw
gospodarczych.

Tak wiec zadanialprasy technicznej dla osiagniecia te-
go celu mozna by sformutowa¢ w grubszych zarysach
W nastepujacy sposob:

1) stale kierowanie postepem technicznym,

2) wskazywanie drog rozwoju postepu technicznego,

3) utrzymywanie $cistego kontaktu z czytelnikami,

4) utrzymywanie S$cistego kontaktu kierownictwa za-
ktadu z jego personelem technicznym.

Przewaga dziatéw dotyczgcych zagadnien zasadniczych,
tj. bezposrednio czy posrednlo zwigzanych z przemystem,
jak LPrzemysl miesny“,* ,Chtodnictwo”, ,Racjonalizacja
i wspotzawodnictwo®, ,Z doswiadczen zaktadéw miesnych”
i ,Z doswiadczen nauki“, nad dziatami pomocniczymi, jak
JProdukcja zywca“, ,Handel* itp., wyrazajgca sie sto-
sunkiem 2:1, jest catkowicie zrozumiata i stuszna. Pod-
stawg bowiem racjonalnej gospodarki miesnej jest przede-
wszystkim produkcja przemystowa, zar6éwno rzezniana
jak i fabryczna, podczas gdy produkcja samego zywca,
a szczegOlnie handel, majg raczej charakter funkcjonalny.
Dlatego poswiecenie zagadnieniom przemystowym $red-
nio 20 stron, a innym 10 stron, przy dotychczasowej prze-
cietnej objetosci czasopisma wynoszacej 30 stron, wydaje
sie celowe i proporcje te nalezatoby nadal zachowac.

Sama tematyka zagadnien poruszanych w poszczegol-
nych artykutach dotyczacych dziatbw zwigzanych z prze-
mystem uwzglednia co prawda w zasadzie potrzeby indy-
widualnego jak i zbiorowego czytelnictwa, nalezatoby
jednak, moim zdaniem, jeszcze szerzej potraktowac pro-
blem urzadzen technicznych i proceséw technologicznych,
jako najbardziej istotnych. Nie powinno by¢ ani jednego
numeru ,Gospodarki Miesnej“, w ktorym nie znalazioby
sie co najmniej dwdch artykutdw poswieconych wytacz-
nie tym zagadnieniom. Tematyka do tych artykutéw moze
by¢é wzieta zaréwno z praktyki zawodowej i doswiadczen
zaktadow jak i z teorii oraz badan instytutéw naukowych.
Pracownicy produkcyjni odczuwajg wyrazny brak zasadni-
czych wiadomosci z dziedziny maszynoznawstwa miesnego
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i podstawowych proceséw technologicznych. Kazdy arty-
kut na ten temat powinien by¢ zilustrowany dobrymi ry-
sunkami uwzgledniajgcymi poszczegdlne czesci danego
urzadzenia i ich znaczenie. Przyczyni sie to z jednej stro-
ny do rozwoju czytelnictwa, a z drugiej strony — do za-
silenia szczuptych kadr miesiarzy i szerszego wprowa-
dzenia kobiet do obstugi maszyn produkcyjnych.

Problemowi normalizacji i techniki pracy racjonaliza-
torskich brygad” robotniczo-inzynierskich nalezatoby, moim
zdaniem, poswieci¢ znacznie wiecej miejsca na lamach
czasopisma, poniewaz sg to dziedziny nowe i prawie nie-
znane szerszym kregom czytelnikow, a posiadajace jednak
donioste znaczenie w ksztattowaniu mysli i zaintereso-
wan pracownikow produkcyjnych.

Z dobrze rozpracowanych artykutéw o tematyce technicz-
nej korzysta przede wszystkim aktyw techniczno-produk-
cyjny zrzeszony w Kolach Zakladowych Stowarzyszenia
Inzynieréw i Technikbw Przemystu Spozywczego, a szcze-
golnie ich zespoly postepu technicznego i wspomniane wy-
zej brygady robotniczo-inzynierskie, ktore interesujg sie
tego rodzaju publikacjami i czerpig z nich powazne ko-
rzysci.

Tak np. zywe zainteresowanie wsrod cztonkéw brygad
i grup postepu technicznego wzbudzity artykuly: ,Mecha-
nizacja wedzarn“ i ,Maszyna do przecierania miesa“ w Nr
1 — 1954 r., ,Modernizacja urzgdzen chitodniczych*
w Nr 2 — br, ,,Osagmeua techniki czechostowackiego
przemystu miesnego“ | ,Nowe maszyny w produkcji rzez-
nianej* w Nr 3 — br .Gospodarki Miesnej*. llustracje
z artykulu mgr Szarskiego o osiggnieciach bratniej Cze-
chostowacji staly sie natchnieniem dla naszych racjona-
lizatoréw, ktorzy juz zabierajg sie do wprowadzenia pew-
nych ulepszen technicznych przy istniejgcych maszynach
starr(]ego typu, celem usprawnienia proceséw technologicz-
nych.

Mnie osobiscie najbardziej zainteresowaty artykuty do-
tyczace: 1) zdolnosci chioniecia wody przez mieso, 2) no-
wego sposobu badania zelatyny do produkcji konserw
migsnych, 3& wszystkie ariykuly i notatki mowigce o pod-
niesieniu jakosci W(—;dlln

Jesli chodzi o poziom czasopisma, tzn. o forme mnigj
czy wiecej zrozumialg poszczegolnych opracowan tema-
tycznych, to na ogol odpowiada ona czytelnikowi. Jako do
pewnego stopnia kryterium tego czy innego poziomu da-
nego artykutu nalezatoby przyjaé rozeznanie dla kogo
temat jest przeznaczony, kto ten artykul powinien prze-
czyta¢, kogo on ma zainteresowac, inaczej bowiem trzeba
pisa¢ dla robotnika niewykwalifikowanego, inaczej dla fa-
chowca posiadajgcego juz pewien zasob wiadomosci pod-
stawowych z danej dziedziny, & jeszcze inaczej dla pra-
cownika wysokokwalifikowanego. Moim zdaniem, jesli mo-
wa o ,Gospodarce Miesnej*, to trudno tu ustali¢ z gory
jednolity poziom dla Wszystklch artykutéw, szczegolnie
technicznych i raczej trzeba by sie dostosowa¢ do pozio-
mu tych trzech zasadniczych rodzajow czytelnikdw.

Dla mnie osobiscie wszystkie artykuty sg przystepne
i wolalbym od czasu do czasu co$ bardziej glebiej uje-
tego, co zmuszatoby mnie do pewnej analizy myslowe.

Uktad czasopisma jako catosci jest wystarczajgco przej-
rzysty z tym, ze czolowe miejsce powinny zajmowac naj-
pierw artykuly podstawowe o tematyce ogoélnoideologicz-
nej, czy lez specjalnej, nastepnie artykuty techniczne
bralnzoxve, a w koncu publikacje dotyczace dziatéw funkcjo-
nalnycl

W uktadzie graficznym czasopisma wyczuwa sie moze
za matg ilos¢ ilustracji, a przede wszystkim wykreséw
i rysunkow technicznych tak dobranych, aby byly one
pomocg dla mniej zaawansowanych przy czytaniu arty-
kutow o charakterze techniczno-produkcyjnym, szczegol-
nie na poziomie $rednim.

_Na zakonczenie nalezy stwierdzi¢, ze w naszych dzi-
siejszych warunkach potezny rozwoj techniki i przemystu
sprawia, ze Redakcja nie jest w stanie nadgzy¢ za olbrzy-
mim tempem zycia gospodarczego przy tej formie wy-
dawnicze] czasopisma, ktéra ma obecnie',Gospodarka
Miesna“ jako miesiecznik. Dalszy rozwdj i zywotnos$¢ Kol
Zaktadowych Stéw. Nauk. Techn. nasze] branzy przyczy-
nia sie niewatpliwie do wzrostu czytelnictwa prasy facho-
wej, a tym samym stworzone zostang podsjawy i warunki
do przeksztalcenia ,Gospodarki Miesnej“ z miesigcznika
na dwutygodnik.

Andrzej Szklarski
Z. Ms. w Grudzigdzu



Krajowa narada magazynierow

W dniu 25 pazdziernika br. odbyla sie krajowa narada
magazynieréw zywca, miesa i przetworow miesnych, zor-
ganizowana przez 3 resorty: Ministerstwo Przemyslu Mies-
nego i Mleczarskiego, Ministerstwo Skupu t Ministerstwo
Hiandlu Wewnetrznego.

W naradzie Wzielo' udziat okoto 400 aktywistéw i przo-
downikéw z zainteresowanych pionéw CZOZRz, CZPMs,
ZSS i MHM, ,

W referacie wygtoszonym przez Mm. Rydatskiego po-
stawione zostaty przed stuzbami 3 resortow, majacych
wplyw na ksztattowanie sie kosztow i mank magazyno-
wych, m. in. nastgpujace zagadnienia:

1) powazne znaczenie gospodarki magazynowej daa ca-
tosci zagadnien gospodarczych,

2) koniecznos¢ wspotpracy poszczegoélnych ogniw  na
odcinku magazynowania,

3) zmniejszenie strat magazynowych w skupie i obro-
cie zywcem, mank postojowych mank w magazynach mie®
sa, osuszki :tp.,

4) stosowanie norm i konieczno$¢ ich uaktualniania,

5) walka z ubytkami przez usprawnienia i ulepszenia
w magazynach, inwestycje magazynowe, wiasciwg lokali-
zacje, dozbrojenie techniczne, podniesienie poziomu facho-
wego pracownikéw,

6) wyeliminowanie kradziezy, prowadzenie kontroli ma-
gazynowej, wychowanie kadr magazynieréw,

7) magazynowanie towarow w detalu, zabezpieczenie
i higienia transportu, przechowywanie towarow w sklepie,
Wykorzystanle urzadzen chfodniczych.

W dyskusji przedstawiciele rdznych przedS|eb|0rstw 7
od skupu zywca poprzez przetworstwo, az do sprzedazy

sklepowej — wniesli szereg cennych krytycznych uwag
stawiali wnioski oraz dzielili sie swymi spostrzezeniami.
Minister Mierzwinski podsumowujac dyskusje zaznaczyt,
ze wiele jest jeszcze do zrobienia, aby zlikwidowac do
minimum olbrzymie straty, jakie ponosi gospodarka naro-
dowa, a szczegélnie kazdy cztowiek pracy na skutek nie-
W+aéciwej, nieumiejetnej dziatalnosci  niektérych ogniw
w aparacie skupu, produkcji i dystrybucii.
Pomimo bezspornych osiggnie¢ w wa,ce o obn.zke kosz-
tébw wiasnych, stwierdzi¢ nalezy bardzo wie,e medoca-
gnieé, brak zrozumienia i odpowiedzialnosci za pow.erzo-

"Aywie”jest dorobkiem chtopa i praca oraz wktad wto-
zony przez niego nie moga by¢é marnowane przez niewila-
Sciwe obchodzenie sie ze zwierzetami a mieso i. przeiwory
miesne uzyskane ze zwierzat sg podstawowymi artykutami
spozywczymi i im wiecej ich dojdzie do mas r*otn czych
i ludzi miast, na skutek wyeliminowania ubytkéw i bra
kéw tvm bardziej podniesie sie stopa zyciowa swiata
pracy Ogromny ma to roéwniez wplyw na zaciesSnienie
spc')jni ekonomicznej miedzy miastem i wsig, na reahzacje
soiuszu robotniczo-chtopskiego.

Wida¢ z lego jak bardzo odp0W|ed2|az na Jest praca ma-
gazynieréw, jak waznym staje sie to zagadnienie z Pun,'tu
widzenia ekonomicznego i politycznego w gospodarce na

f° Wielicie zadania stojace przed aparatem wszystkich pm-

now beda mogly by¢ w petni wykonane tylko wowcz is,
£ Sedzie |stn|ec Scista,"skoordynowana, ‘organizacyjnie

wlasciwie czysta wspoipraca i zespotowy wysitek wszyst
kich pracownikéw CZOZRz, CZPMs, ZSS i MH . A

Pierwsza narada robocza zbieraczy skér surowych wojewddztwa
opolskiego

wszyscy 0 tym wiedza, ze zbieracze skoér sg po-
Srednikami w dostawie cennego surowca wsze,Kiego ro
dzaiu skor dla przemystu skoérzanego. Pierwsza odprawa
robocza zbieraczy skor w dniu 5X1954 r. w Raciborskm
Przedsiebiorstwie Skupu Surowcéw Widkienniczych i Skoé-
rzanych w Raciborzu byla podsumowaniem pracy skupu
skor (w Il kwartale 1954 r.) w powiatach: Raciborskim,
Giubczyckim,  Nyskim, Niemodlinskim, Grodkowsk'm

toku "dyskusji zbieracze wszystkich ww. powiatéw

woj. opolskiego zobowigzali sie wzmozy¢ akcje skupu skor

w tereme w okresie sezonu ubojow gospodarskich i po-
lowan, co da dochéd hodowcom i innym dostawcom

Obecny na naradzie znany rzezmk i zbieracz skér Ob.

Ktos Jozef z Jedrzejowa, pow. Grodkéw, podjat cenne zo-

bowigzanie na rok 1954/55 — zatozenia kolumn ubojowych

Normy resortowe na wedliny

Ministerstwo Przemystu Migsnego i Mleczarskiego za-
rzgdzeniem Nr 120 z dn. 10.VI.1954 r. zatwierdzito naste-
pujace tymczasowe normy resortowe na wedliny i wyrooy
wedliniarskie konskie:

1) kabanosy konskie pieczone,

2) kietbasa konska salami,

3) kieibasa konska belgijska sucha,

4) kieibasa konska tatarska sucha,

5) poledwica konska antrykot,

6) kietbasa konska turystyczna pieczona,
7) kielbasa konska gorska pieczona,

Wydawca:
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skor surowych, zobowigzat sie dopnnowac skupu wszyst
kich skér na swym terenie z tym, ze nie dopusci do zmar-
nowania ani jednej skory u hodowcy, a ponadto>
zat sie uswiadomic hodowcow o pielegnacji skor za zy
na zvwcu celem podniesienia jakosci skor.

Ob Ktos Jozef wzywa wszystkich rzezmkoéw Pre Wadz|
cych.skup skér surowych do podjecia podobnych zobowia-

zan. )
Przyktad godny jnasladowania.

Michalak Jan

Korespondent ,Trybuny Opolskiej"

wyroby wedliniarskie konskie
8) kietbasa konska gorzowska pieczona,
9) kietbasa konska popularna parzona,
10) kietbasakonska serdelowa parzona,
U) kietbasakonska zwyczajna parzona,
12) metka koriska,
13) koriska kiszka kaszana jeczmienna,
14) kiszka watrobiana konska.

Podane w ,Przepisach Wewnetrznych® CZPMs, Nr 65
z dnia 9.DU954 r. normy jakosciowe na powyzsze asor-
tymenty reguluja ich produkcje.

*60-71.
, ul. Poznanskajlj*je-—-—--—-
mgr B. Jarema, M. Grabowski, T.
«it ¥s . Afar-tt
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