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Odznaczenia

Medalem 10- lecia

Polski Ludowej

pracownikOw w resorcie Ministerstwa
Przemystu Miesnego i Mleczarskiego

W dziesigta rocznice wyzwolenia Warszawy przez od-
dzialy Wojska Polskiego, walczace u boku bohaterskiej
Armii Radzieckiej, odbyla sie w gmachu Ministerstwa
Przemyslu Miesnego i Mleczarskiego uroczysta akademia,
w ktérej wzieli udziat: Obywatel Minister Czestaw Rydal-
ski, Generalny Dyrektor Zygmunt Kratko, przedstawiciele
KC PZPR oraz pracownicy Ministerstwa i Centralnego Za-
rzadu, a ponadto przedstawiciel Ministerstwa Przemyslu
Miesnego i Mleczarskiego ZSRR Ob. inz. Gieworgian, kto-
ry od kilku miesiecy przebywa w Polsce.

Wsrod pracownikow ministerstwa byli tacy, ktérzy jato
zotnierze | Armii Wojska Polskiego wyzwalali Polske 1 jej
stolice Warszawe, a mianowicie: Ob. Bogucki, Ob. Stein-
barth, Ob. Flaszner.

Referat okolicznosciowy wygtosit Generalny Dyrektor
Z. Kratko. Podkreslit on bohaterskg walke oddziatow Woj-
ska Polskiego walczacych u boku Armii Radzieckiej o wy-
zwolenie Warszawy oraz wskazat na pomoc rzadu ra-
dzieckiego dla narodu polskiego, ktory dzwigat z gruzéw
swojg ukochang stolice, bohaterska Warszawe.

Uchwalg Rady Panstwa zostato odznaczonych Meda-
lem 10-iecia Polski Ludowej w resorcie Ministerstwa Prze-
mys$lu Miesnego i Mleczarskiego ogotem 439 oséb. Deko-
racji pracownikow Ministerstwa i Centralnego Zarzadu
dokonat Ob. Minister Cz. Rydalski. Obywatel Minister de-
korujgc pracownikéw podkreslit, ze wyniki, jakie osiggne-
lismy w budowie naszej stolicy, zawdzieczamy nie tylko
tym, ktérzy zostajg w dniu dzisiejszym odznaczeni, ale
catemu spoteczenstwu zgrupowanemu woké6t Partii i Rza-
du PRL w szeregach Frontu Narodowego. Wskazat row-
niez, ze odznaczenia nakladajg jeszcze wieksze obowigzki
z-awodowe i spoleczne, ze odznacza sie ludzi, ktorzy
w ciagu 10 lat nieprzerwanie brali udziat w stuzbie Pol-
ski Ludowej, ofiarnie pracowali w dziele umocnienia pan-
stwa ludowego i wykonywali wzorowo obowigzki, ktore
stawiata przed nimi Partia i Rzad.

Wsréd odznaczonych znajdujg sie naukowcy, inzyniero-
wie, pracownicy administracji wszystkich szczebli, pracow-
nicy fizyczni zaktadéw miesnych. W przemysle miesnym
obok Naczelnego Dyrektora Centralnego Zarzadu Przemy-
Slu Miesnego Ob. Jana Kozlowskiego odznaczeni zostali
Ob. Pupko Ryszard — Kier. Dziatu Kadr, inz. Szefer Ja-
nina, Ob. Perek Jozef — Gt. Ksiegowy i inni.

Wsréd pracownikéw terenu znalezli sie tacy, jak: Ob.
Btaszczyk Wtadystaw — rzeznik, Ob. Brzeski Feliks —

pracownik fizyczny, Ob. Fraszka Stefan — Kier. Sekgcij,
Ob. Goralski Franciszek — Kier. Targowiska, Ob. Kuzia
Stanistaw — brygadzista, Ob. Zapatowski Leon — maj-

ster, wszyscy z Zaktadéw Miesnych w todzi, zas Ob. Sro-
ka Mieczystaw — ubojowiec, z Zaktadéw Miesnych w Bia-
tymstoku.

W Centralnym Zarzadzie Przemyslu Chtodniczego oprocz
Naczelnego Dyrektora Centralnego Zarzadu Przemyslu
Chtodniczego Ob. Lena Henryka zostali odznaczeni: Ob.
Ankikiel Feliks — Z-ca Dyrektora CZPChlodniczego, Ob.
Nowicki Marian — Z-ca Dyrektora CZPChlodniczego, Ob.
Landman Maria — Kier. Dziatu Kadr, Ob. Kedzierski Wi-
told — Kier. Bud. CZPChlodniczego, Ob. Kubacki Stani-
staw, Ob. Zynek Jézef — Gt Ksiegowy CZPChlodniczego.

Sposrod pracownikéw terenu miedzy innymi odznaczer
zostali pracownicy Chtodni Sktadowych w kraju: Ob. Ko-
szatka Czestaw — Dyrektor Chtodni Sktadowej we Wtocta-
wku, Ob. Koczywags Eugeniusz — Kier. Sekcji Chtodni
Sktad, w Toruniu, Ob. Malinowski Piotr — st. maszynista
Chtodni Skltadowej w Krakowie, Ob. Ptotniak Teodor —
majster Chtodni Sktadowej w Poznaniu, Ob. Preis Jézef —
Dyrektor Chtodni Sktadowej w Krakowie, Ob. Stolarczyk
Stefan — pracownik fizyczny Chtodni Sktadowej w War-
szawie, Ob. Wilczyriski Mieczystaw — Dyrektor Chiodni
Sktadowej w Bytomiu.

Przemawiajgc w imieniu odznaczonych, jedna z pracow-
niczek ministerstwa miedzy innymi podkreslita, ze otrzy-
manie tak zaszczytnego odznaczenia naktada jeszcze wiek-
sze obowigzki zawodowe i spoteczne, ze swojg zdecydowa-
ng postawa, podnoszac kwalifikacje zawodowe i poziom
wyszkolenia ideologicznego, pracownicy ministerstwa daja
odpowiedz podzegaczom z Waszyngtonu, Bonn i Paryza
oraz wyraz wzmachniajgcej sie¢ nieustannie jednosci moral-
no-politycznej spoteczenstwa polskiego, wzrostu potencjatu
obronnego PRL.

Postawa spoteczenstwa polskiego niech bedzie odpowie-
dzig i przestrogg dla podpalaczy swiata, ze nardd polski,
mliuljacy pokdj, silny sojuszem z innymi krajaml demokra-
cji ludowej ze Zwigzkiem Radzieckim na czele, potrafi,
jesli zaistnieje konieczno$¢, da¢ zdecydowang i ostateczng
odprawe wszelkim awanturnikom.

Nardd polski chce pokoju, chce mie¢ lepsze i piekniejsze
zycie, dlatego z takim entuzjazmem buduje u siebie so-
cjalizm. 3

Medal 10-lecia odmierzyt 10 lat ofiarnej stuzby dla do-
bra Polski Ludowej, dla dobra polskich mas pracujgcych —
jednoczesnie zapoczatkowat nowe dziesieciolecie jeszcze
ofiarniejszej pracy w dziele wzmacniania naszej ojczyzny,
umacniania pokoju na catym Swiecie.

Teresa Puchow
Ministerstwo Przemys$lu Migsnego i Mlecz.
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CZPMies. w Warszawie

O lepszg prace przemysiu miesnego u:

Ciezar gatunkowy nie wykonywanych przez prze-
myst miesny planéw w 1954 roku nabiera szcze-
golnego znaczenia dla przemystu miesnego, zaj-
mujacego w gronie przemystow Srodkéw spozycia
jedno z czotowych miejsc, na tle programowych
wytycznych |l Zjazdu Partii, wsrdéd ktorych wy-
raznie zarysowane zostaly zadania w walce o szyb-
sze podniesienie stopy zyciowej mas pracujgcych.

Jak wiadomo, Il Plenum KC PZPR oraz Ko-
munikat GUS o wykonaniu Narodowego Planu

Gospodarczego za rok 1954 prawie zbiegty-sie
w czasie.

Towarzysz B. Bierut, w referacie wygloszonym
na Il Plenum KC PZPR, pos$wiecit przemystowi
miesnemu rozmiarami nieduze, ale bardzo dosad-
ne stwierdzenie, wyrazajgce sie w stowach —
.Powazne braki wystgpity w przemysle miesnym.
Obok znanych obiektywnych trudnosci — na
zle wyniki przemystu miesnego ztozyly sie takze
powazne braki w technologii i jakosci produkcji
oraz marnotrawstwo surowca“ . Niezaleznie od te-
go nalezy doda¢, ze dalsza cze$¢ referatu odno-
szgca Sie do nieosiggniecia wskaznika obnizenia
kosztéw, a wiec do waznego miernika sprawnosci
techniczno-organizacyjnej w wielu przemystach,
ma petne zastosowanie réwniez do przemystu
miesnego.

Ministerstwo Przemystu Miesnego i Mleczar-
skiego, jak to wynika z komunikatébw GUS, jako
jedyne sposrdéd ministerstw przemystowych wyko-
nato plan produkcji globalnej zaledwie w 96%.
Decydujacy wptyw na wykonanie planéw tego mi-
nisterstwa wywiera przemyst miesny, ktérego war-
tos¢ produkcji stanowi znacznie ponad 50% ogdl-
nej puli resortu.

Sytuacja ta zmusza przemyst miesny, aby na
progu ostatniego roku planu szescioletniego we,
wszystkich swoich ogniwach organizacyjnych —
od géry do dolu — rozeznal gtowne przyczyny
powodujace niewykonanie zadan i zdobyt sie na
krytyczne i samokrytyczne odrdznienie trudnosci
obiektywnych od tych, ktére w danych warunkach
rzutujg na pogorszenie wynikow, a pochodzg z wi-
ny aparatu zarzadzajgcego i wykonawczego prze-
mystu. Jest to konieczne, gdyz zgodnie *z naczel-
na zasada postawiong przez Partie i Rzad, do ryt-
micznego wykonywania zadan trzeba systematycz-
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nego napiecia sit i srodkéw na przestrzeni catego'
roku po to, aby zamierzenia techniczno-organiza
cyjne i ekonoraiczne realizowa¢ zgodnie z wytycz-
nymi planu — z jednakowg pasja juz od poczatku
roku a nie akcyjnoscig i zrywami, ktére mobili
zujg sity i Srodki na krotki okres czasu.

Nie ulega watpliwosci, ze powazng przyczyna
obiektywng, ktora w decydujgcy sposob zawazyta
na niewykonaniu zadan w 1954 roku, a o czym
mowit na Il Plenum KC PZPR tow. Bierut, jest
brak dostaw zywca w tej ilosci i jakosci jakie za
tozono w planie. Stawianie jednak sprawy tylko
na tej ptaszczyznie byloby niedopuszczalnym
upraszczaniem zagadnienia, sg bowiem powazne
odcinki pracy, gdzie decydujgcy wpltyw wywierac
moze i powinien przemyst miesny bez wzgledu na
uktad takich czy innych wielkosci dostaw surow-
ca, a nawet trzeba postawi¢ teze, ze im nizsza jest
wielkos¢ cyfr dostaw, tym intensywniejsza i sta-
ranniejsza powinna by¢ praca calego aparatu prze-
mystu miesnego, aby z tego co wplynelo wygospo-
darowac jak najwieksze efekty w masie miesno-
tluszczowej, w jakosci produkowanych wyrobdw,
w ochronie mienia socjalistycznego, w przestrze-
ganiu reziméw technologicznych i przy jak naj-
nizszym poziomie kosztéw wiasnych.

Z sytuacji w jakiej sie znalazt przemyst mies-
ny na przestrzeni 1954 r. nalezy wyciggng¢ wnio-
ski i zwréci¢ szczeg6lng uwage w pracy roku
1955 na poruszone nizej zagadnienia, aby w ten
spos6b ustrzec sie od bleddéw i zmniejszyé roz-
miar nie wykonywanych zadan powodowanych
przyczynami obiektywnymi.

Zatozone na rok 1954 wskazniki wydajnosc!
poubojowych oraz zobowigzanie podjete na nara-
dzie krajowej w czerwcu ub. r. nie zostaly osigg-
niete w szeregu asortymentach, a mianowicie: w
trzodzie biatej 11 kl., w trzodzie biatej IV kl., w
trzodzie bekonowej, w bydle kl. 1, w bydle kl. IV,
w baranach kl. 1lI, w koniach we wszystkich kla-
sach.

Nieuzyskanie wydajnosci ubojowych nastgpito
z dwéch powodow. Pierwsza z nich, to zmiana re-
prezentatywnosci klas w stosunku do zatozen pla-
nu, co za 1954 r. przyniosto strate ponad 2 tys.
ton masy miesno-ttuszczowej, druga, to nieosigg-
niecie wskaznikow wydajnosci w klasach w sto-



2 gospodarka

sunku do surowca, jakim CZPMs dysponowat,
przynoszac strate ponad 500 ton.

Nalezy przyjg¢ jako zalozenie podstawowe, ze
wskazniki wydajnosci produkcyjnych zatozone w
planie na rok 1955 muszg by¢ bezwarunkowo
osiggniete w odniesieniu do surowca przyjetego
przez zaklady do produkcji, a ze jest to mozli-
we — Swiadczg o tym wyniki uzyskane w szeregu
zakladow w IV kw. ub. roku. Wskazniki te sg na-
stepujace:

Klasa  Trzoda Bydto Cieleta Owce Konie
| 86.30 58,70 62,30 52,30 59,10
1 84.30 52,00 61,00 49,00 55,80
1 82.30 48,10 59,70 59,50
v 80,10 42,80 50,00

bekon 78,00

Uzyskanie wskaznikobw wydajnosci poubojowej
na poziomie planu oznacza¢ bedzie przyrost masy
miesno-tluszczowej w ilosci ok. 500 ton.

Niezaleznie od wymienionych wyzej wskazni-
kow techniczno-ekonomicznych ustalonych dla fa-
zy uboju, nalezy bezwarunkowo osiaggna¢ wskaz-
niki wydajnosci w wedlinach i wyrobach wedli-
niarskich w okresie letnim (czerwiec— sierpien)
na poziomie ustalonym w NPG, a w pozostatych
miesigcach wskaznik ten przekroczy¢ co najmniej
0 1% przy zachowaniu jakosci zgodnej z norma-
mi. Ze mozliwosci takie istniejg wykazat IV kwar-
tat ub. roku. W ten spos6b uzyska sie efektyw-
nie okotlo 600 ton dodatkowej masy wedlin i wy-
robow wedliniarskich na rynku.

Osiggniecie zatozonego w planie bardzo mobi-
lizujgcego wskaznika wytopu ttuszczOw oznaczac
bedzie przekroczenie wskaznika dla roku 1955
0 1,5% w stosunku do roku 1954, co pozwoli
osiggna¢ dodatkowo okoto 500 ton smalcu.

Dyscyplina rezimow technologicznych jest jed-
nym z podstawewych zagadnien decydujacych
0 jakosci produkowanych wyrobéw, ich zgodnosci
z recepturami oraz o poziomie kosztow wiasnych
gotowych produktéw.

W interesie przemysiu miesnego nie nalezy
podawa¢ konsumentowi wyrobow nie odpowiada-
jacych ich wartosci recepturowej w tych przy-
padkach, gdy do produkcji wyzszych klas wedlin
1wyrobow zuzywa sie nizsze gatunki miesa i przy-
praw, ale niedopuszczalna jest odwrotna praktyka,
powodujgca straty dla przemystu i panstwa. Prze-
myst Miesny w roku 1954 ponidst z tego tytutu
straty siegajace na pewno wielu milionéw, ktére
niestety nie sg ujawnione, totez na odcinku tym
w roku 1955 musi nastgpi¢ radykalny przetom
i zadne nie usprawiedliwione odchylenia tolerowa-
ne by¢ nie moga. Ochrona witasnosci spotecznej
nie jest zagadnieniem wewnetrznym tylko przemy-
stu miesnego, dlatego wilasciwe zabezpieczenie
powierzonego przemystowi przez Panstwo Ludowe
mienia musi stang¢ w centralnym punkcie uwagi
kierownictwa poszczeg6lnych szczebli organiza-
cyjnych, tym bardziej ze na odcinku tym jest wie-
le zaniedban z lat poprzednich, a w tym réwniez
i 1954 r.

Rok 1955

miesna

Przyktadem zaniedban i niedociagnie¢ w pra-
cy przemystu sg naleznosci przypisane do zwrotu
pracownikom za manka, ktére wynosza okoto 20
min zi. Sumy te zostaly przez przemyst odprowa-
dzone do budzetu panstwa, a Sciagniecie ich od
dtuznikéw nie rokuje duzych nadziei.

Dlaczego tak sie stalo i dlaczego dopuszczono
do takich strat?

W wielu przypadkach brak byto i jest wiasci-
wego zabezpieczenia magazynéw i obiektéw prze-
mystowych, w wielu przypadkach nie byto w prze-
szlosci podstaw do rozliczen z braku norm, do
dzi$ nie ma norm zaktadowych uwzgledniajacych
warunki techniczno-organizacyjne kazdego zakia-
du lub typow zaktadow. Giowng jednak przyczy-
ng tego stanu jest nieodpowiedzialna praca komi-
sji mankowych i kierownictwa zaktadéw. Windy-
kacja naleznosci za manka bezspornie zawinione
jest zta i wine za ten stan rzeczy musi sobie przy-
pisaC aparat finansowy wszystkich szczebli oraz
kierownictwo nie wykazujace dostatecznego za-
interesowania tym zagadnieniem.

*Oczywiste jest, z2 mank w oglle nie da sie
unikng¢, gdyz wynikajg one z réznicy miedzy wa-
ga bitg ciepta a wystudzona, dalej — z wysycha-
nia miesa i wedlin, nie znaczy to jednak, aby man-
ka musiaty wystepowa¢ w tym rozmiarze jak do-
tychczas.

Obnizenie mank w roku 1955 o 10% daloby
powazng obnizke kosztdw, co jest mozliwe przez:

a) terminowe ich rozliczanie,

b) drastyczne windykowanie naleznosci za man-
ka faktycznie zawinione,

c) oddawanie wtadzom powotanym do Scigania
przestepstw spraw nalezycie opracowanych
i udokumentowanych w zaktadach,

d) wciagniecie do wspotpracy w walce o man-
ka calego kolektywu kierowniczego i spo-
tecznego,

€) publiczne wytykanie winnym ich stosunku
do wiasnosci spotecznej,

f) nawigzanie kontaktu zprasg, ktora by imien-
nie w wypadkach razgcych podawata je do
wiadomosci spoteczenstwa celem izolacji
0sOb szczegdlnie szkodliwych.

Zagadnienie tzw. taniej jatki oraz konfiskat
i zniszczeh wymaga w roku 1955 zaostrzonej uwa-
gi kierownictwa wszystkich szczebli przemystu.
Nie da sie oczywiscie unikna¢ w wielu przypad-
kach pewnych strat powstatych na tym odcinku nie
z winy pracownikOw, niemniej jednak cyfry roku
1954, dotyczace tych probleméw wymagajg do-
ktadnego przeanalizowania w kazdym zaktadzie.
Wykrycie ich i nalezyte zapobieganie powstawa-
niu pozwoli na znaczne oszczednosci surowcowe,
siegajgce w skali przemystu okoto 1200 ton

masy.

L},wzgledniajqc wyzej podane momenty mozna
zalozy¢, ze przyrost masy miesno-ttuszczowe] w
stosunku do wynikéw osiggnietych w 1954 r.,
przy znanym poziomie dostaw zywca, powinien
wynies¢ w skali przemystu okoto 3 000 ton. Jesli
do tego doliczy¢ nie ujawnione straty ztytutu nie-
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przestrzegania dyscypliny receptur, stanowi¢ to
bedzie ponad 4/5 planowanej w NPG na rok
1955 obnizki kosztéw wiasnych, mozliwej do
osiggniecia tylko w odniesiehiu do kosztow su-
rowca podstawowego.

Rozumne i gospodarskieOoraz bardziej opera-
tywne utrzymanie wilasciwych proporcji miedzy
iloscig zatrudnienia a wielkoscig produkciji, zlikwi-
dowanie do koniecznego minimum godzin nadlicz-
bowych przy podnoszeniu socjalistycznej dyscypli-
ny pracy stanowi w skali przemystu niemate zro6-
dio dalszych oszczednosci, po ktére trzeba i nale-
zy siegng¢ w roku 1955.

Koniecznoscig i nakazem powinno by¢ w
1955 r. zerwanie z pojeciem braku wplywu kie-
rownictwa zakladéw na poziom kosztow wydzialo-
wych i ogoélnofabrycznych. Tak w jednych, jak
i w drugich istnieje wiele pozycji, na wysokos¢
ktérych moze i musi mie¢ wpltyw nalezycie pojeta
gospodarnosé kierownictwa, a ktdrej niestety nie
mozna byto zauwazy¢ w 1954 r. w bardzo wielu
zaktadach.

Nie moze by¢ obojetna dla dobrego gospodarza
zakladu sprawa iloSci zuzytej niepotrzebnie wody,
energii elektrycznej, pary i wielu materialow ob-
cigzajacych koszty wydziatlowe, gdyz nie sg to ko-
szty state w takim pojeciu jak np. wysokos$¢ odpi-
sOw amortyzacyjnych.

Mozna i nalezy zastanowi¢ sie czy wysokos¢
kar ptaconych za nie wyladowane terminowo wa-
gony, za nie wykupione w terminie faktury, za
przestoje podstawionych srodkéw transportowych
sg pozycjami niezaleznymi od sprezystego kierow-
nictwa. Nie wolno pozycji tych saldowa¢ otrzyma-
nymi wplywami przy rozpatrywaniu przyczyn ich
powstawania.

Nie moze by¢ w roku 1955 obojetna sprawa
powaznego przekraczania sung na remonty, co zwy-
kle ttumaczy sie zuzytym parkiem maszynowym
i zabudowaniami, lecz dla osiagniecia oszczedno-
Sci trzeba wykorzysta¢ wlasne mozliwosci brygad
remontowych oraz. innych pracownikow w okre-
sacr;] niepetnego wykonywania planéw produkcyj-
nych.

Reasumujac, trzeba postawi¢ teze, ze poza ko-
sztami bezposrednimi Istniejg duze nie wykorzy-
stane zrédta oszczedzania, a w sumie jedne i dru-
gie dajg podstawe do tego, aby zaplanowang na
rok 1955 obnizke kosztow wykonac i przekroczyc.

Dotychczasowe metody analizy gospodarczej,
jakkolwiek nie dawaly petnego pogladu na gospo-
darke i jej wyniki w przemysle, niemniej jednak
stanowity bogaty materiat do wyciggania wnio-
skow. Niestety w wielu zaktadach zagadnieniem
analizy nie zyto kierownictwo i aktyw gospodar-
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czy. Na odcinku tym musi W roku 1955 nastgpic¢
zasadniczy przetom i to na wszystkich szczeblach.

Centralny Zarzad, na bazie nowego rachunku
kosztéw, ustali roboczo-ramowg problematyke
i metodyke analizy gospodarczej jako instrumen-
tu do walki o lepszg i tanszg produkcje w prze-
mysle miesnym. Sprawg ambicji aktywu gospodar-
czego powinno by¢ w roku 1955 konkretne wig-
czenie sie w problematyke ekonomiczng. Dla Sci-
stosci nie mozna poming¢ faktu, ze juz w roku
1954 o kosztach w przemysle miesnym mowiono
duzo przy wielu okazjach i jakkolwiek wynikéw
na tym samym odcinku nie osiggnieto, niemniej
jednak zauwazy¢ sie daje duzy wzrost zaintereso-
wania sie tym zagadnieniem szeregu ludzi.

Dla osiggniecia celu konieczne jest zaciesnie-
nie wspotpracy kadr produkcyjnych z kadrg eko-
nomiczng, a wiec robotnika, majstra, inzyniera —
z planista, finansista, kosztowcem, ksiegowym.

Te pilne i wstepnie ustalone problemy nie wy-
czerpujg catosci zagadnien stojgcych przed prze-
mystem miesnym, jego aparatem kierowniczym
i aktywem gospodarczym. Dla ich bezwarunkowe;j
i peinej realizacji konieczne jest m. in.:

a) zmiana stylu pracy calego kierownictwa
przez zwiekszenie odpowiedzialnosci po-
szczegolnych szczebli za dyspozycje i ich
wykonanie,

b) wyrazne rozgraniczenie zakresu dziatania
zaktadéw, Zjednoczen i Centralnego Zarzg-
du PMs dla uniemozliwienia spychania pro-
bleméw i odpowiedzialnosci z jednego szcze-
bla na drugi,

C) systematyczna i wytrwata kontrola wykona-
nia wydanych zarzadzen kosztem znacznego
ich ograniczenia co do liczby i zakresu,

d) podniesienie poziomu fachowego i politycz-
nego personelu kierowniczego drogg syste-
matycznie organizowanego szkolenia,

e) wtasciwy dobdr aktywu- gospodarczego w
oparciu i przy pomocy organizacji spoteczno-
politycznych,

f) pozyskiwanie nowych kadr i $mielsze siega-
nie do miodych rezerw,

g) wychowanie spos$rdod zaldg pracowniczych
oddanych przemystowi sprzymierzencow,
zwigzanych z nim na dole i niedole nie tyl-
ko etatem i poborami na takim czy innym
poziomie, ale ambicjg zawodowg i uczuciem.”

Realizacja tych zagadnien, z wiarg w ich sku-
tecznos¢, musi w efekcie przynies¢ przy ocenie ro-
ku 1955 lepsze niz poprzednio wyniki.

MARZEC — MIESIACEM NARADY KRAJOWEJ AKTYWU PARTYJNO-GOSPODARCZEGO
PRZEMYSLU MIESNEGO

PRACOWNICY Przemystu Miesnego— wszyscy na front walki o realizacje
Uchwal Il Zjazdu i IlIl Plenum KC PZPR w przemysle miesnym.

ROBOTNICY,
miesne;.

ZESPOLY pracownikow finansowych,

walki o obnizanie kosztow wiasnych.

brygadzisci, majstrowie — walczcie o kazdy kilogram masy

stuzb planowania, zatrudnienia, w sztabie
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W ramach wspotpracy gospodarczej z zagrani-
ca, w okresie ostatnich dwoch lat Centralny Za-
rzad Przemystu Miesnego miat moznos¢ zapoznac
sie ze stanem przemystu miesnego w Czechostowa-
cji, Niemieckiej Republice Demokratycznej, We-
gierskiej Republice Ludowej i przeniést stamtad
do kraju szereg wycinkowych osiagnie¢ z dziedzi-
ny mechanizacji. Przemysty te jednak wchodzg
dopiero w poczatkowg faze przebudowy zaktadéw
0 typie ustugowym wzglednie rzemiesiniczym
na zaklady przemystowe o charakterze socjali-
stycznym, nie rozwigzano w nich bowiem dotych-
czas w peini i nie zastosowano powszechnie me-
chanizacji jednostek produkcyjnych.  Niemniegj
jednak np. w CSR prowadzi sie w duzym nasileniu
prace koncepcyjne i konstruktorskie nad mecha-
nizacjg i rozwojem przemystu miesnego.

W okresie ostatnich lat z kazdym rokiem coraz
bardziej pogtebia sie u nas réznica miedzy tem-
pem modernizacji przemystu migesnego a tempem
modernizacji innych przemystéw krajowych.
CZPMies nie wypeinia zadan planu' 6-letniego w
zakresie zwiekszenia wydajnosci pracy. Brak od-
powiednich wzordéw, jak powinny wygladac¢ zakta-
dy przemystowe, hamowat projektowanie nowych
1 modernizacje istniejgcych zakladdw.

RozumieliSmy, ze zdecydowang i skuteczng po-
moc w koncepcyjnym ustawieniu rozwoju nasze-
go przemystu mozemy osiggna¢ tylko ze Zwigzku
Radzieckiego, posiadajgcego od wielu juz lat so-
cjalistyczny przemyst miesny, dlatego tez skwap-
liwie byla u nas czytana radziecka literatura fa-
chowa, traktujgca o stanie i rozwoju przemystu
miesnego w ZSRR. Jednakze trudno byto niejed-
dnokrotnie wyrobi¢ sobie poglad, co w niej jest
opisem koncepcji, a co jest opisem sprawdzonych
stosowanych metod, wzglednie, k-tére z opisywa-
nych metod nalezy uwaza¢ za najwlasciwsze.

W tej sytuacji z niecierpliwoscig oczekiwalis-
my pomocy technicznej ze Zwigzku Radzieckiego,
totez z radoscig powitaliSmy w naszym przemysle
pracownika Centralnego Zarzadu Przemystu Mies-
nego w Moskwie — inz. Gieworgiana.

Inz. Gieworgian, specjalista od spraw chtodnic-
twa, przyjechal do Polski w celu udzielenia kon-
sultacji w Centralnym Zarzadzie Przemystu Chtod-
niczego, jednakze kierownictwo naszego Resortu,
zorientowawszy sie w tym, ze specjalista radziecki
moze z powodzeniem by¢ konsultantem w spra-
wach chiodnictwa i mechanizacji w przemysle
miesnym, umozliwito wykorzystanie jego obecno-
Sci przez CZPMies.

Specjalista radziecki w czasie swego trzymie-
siecznego pobytu w Polsce udzielit catego szere-
gu konsultacji w zwiedzanych zaktadach miesnych
i w Centralnym Zarzadzie Przemystu Miesnego.

Przeprowadzane one byly bardzo szczegGtowo
i wnikliwie, poruszaly szeroki zakres zagadnien.
Nie mogac jednak szczegdtowo podsumowac ich
wynikow w krotkim ujeciu, ogolnie mozna powie-
dzie¢, ze dzieki tym konsultacjom uzyskalisSmy:

1) krytyczng ocene stanu bazy technicznej na-
szego przemystu,

2) poglad i wskazowki co do wtasciwego zme-
chanizowania poszczegolnych oddziatow produk-
cyjnych,

3) poglad na wiasciwy kierunek rekonstrukcji
naszego przemystu,

4) poglad na wilasciwe kierunki projektowania
kombinatow miesnych,

5) wiadomosci o organizacji stuzby technicz-
nej, zaopatrzenia technicznego, remontéw/ i mo-
dernizacji w przemysle miesnym w ZSRR.

KRYTYCZNA OCENA STANU BAZY
TECHNICZNEJ

Specjalista radziecki w wyrazisty sposob uwy-
puklit znane i nieznane nam ujemne strony bazy
technicznej przemystu miesnego i réwnoczesnie
podal, co uwaza za pozytywne osiagniecia. We-
dlug jego oceny i w Swietle osiggnie¢ kombina-
téw miesnych w Zwigzku Radzieckim — stan tech-
niczny naszych rzezni jest bardzo niski. Kwalifi-
kowat on je raczej jako punkty ubojowe a nie rzez-
nie przemystowe. Wyjatek stanowig rzeznie, w kto-
rych zaprowadzono ubd6j $win bialtych i bydta na
wiszgco. Ten system uboju uznany zostat za po-
prawny i godny rozpowszechnienia. Wedliniarnie
nasze zostaly uznane za prymitywne skutkiem nie-
rozwigzania w nich elementarnych zasad transpor-
tu wewnetrznego, m. in. w halach maszyn produk-
cyjnych. Pozostalfe oddziaty produkcyjne nie spot-
katy sie zkorzystniejszg oceng z wyjatkiem topial-
ni tluszczow, wyposazonych w urzgadzenia do to-
pienia o ruchu cigglym systemu ,,Titan“. Bar-
dzo niekorzystnie wypadta ocena oddziatéw obréb-
ki ubocznych artykutow uboju ze wzgledu na ich
maty stopien mechanizacji.

W krytycznej ocenie naszej bazy technicznej
inz. Gieworgian wytknat, ze stan obecny nie jest
wynikiem niewiedzy a wynikiem nierozpowszech-
niania w pozostatych zakladach dobrych, pozytyw-
nych rozwigzan znajdujgcych sie w kilku zakia-
dach. | tak np. mozna by doj$¢ do zadowalajacego
stanu mechanizacji, gdyby rozpowszechniono w
Polsce urzadzenia do mechanicznego uboju bydta
stosowane w Gdyni, urzadzenie do uboju swin bia-
tych na wiszgco stosowane m. in. w Bydgoszczy,
wykrwawianie cielat na wiszaco stosowane w Gdy-
ni, transport natorach wiszgcych w wedliniarniach
w powigzaniu z komorami parzelniczymi, wedzar-
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niczymi i zraszalniczymi, zimne wedzarnie tunelo-
we wyposazone w przenosniki, a przede wszyst-
kim — gdyby rozpowszechniono w kraju rézne
maszyny produkcyjne znajdujgce sie w kraju w
zbyt malej ilosci, jak np. gniatarki, szlamiarki,
nadziewarki mechaniczne, prasy mechaniczne do
wyciskania tluszczu ze skwarkow itp.

Specjalista radziecki bardzo krytycznie odniost
sie do pracy nad usprawnieniem transportu we-
wnetrznego w zakladach miesnych i wskazat pod-
czas zwiedzania zakladéw na zasadnicze zanie-
dbania w tej dziedzinie. Do nich przede wszystkim
nalezy brak troski o skracanie drdég transportu
wewnetrznego poprzez lepsze ustawienie maszyn
produkcyjnych i wkasciwsze wykorzystanie pomie-
szczen w oddziatach produkcyjnych oraz zbyt ma-
te wykorzystanie transportu grawitacyjnego.

W jak prosty spos6b mozna dojs¢ do skrocenia
drég transportowych, a tym samym do oszczedno-
Sci na robociznie i lepszej organizacji transpor-
tu wewnetrznego dzieki uniknieciu krzyzowania
s,e jego! drog, mozna zorientowaé sie z przyto-
czonego nizej przykfadu jednego z wielu rozwia-
cz}lar’]hdyskutowanych w czasie konsultacji w zakia-

ach.

Otéz w jednej z wedliniarni niepotrzebnie wy-
diuzono drogi transportu wewnetrznego przez zle
kolejne ustawienie maszyn. Obecny wydtuzony
transport pomiedzy wilkiem (w), kutrem (k), mie-
szatka (m), i nadziewarkg (n) mozna znacznie skro-
ci¢ w sposob zilustrowany niniejszym szkicem.

0 0 0
0 0

Na tym i innych przyktadach inz. Gieworgian
wykazatl nam, ze czesto niewlasciwie postepujemy
przy ustawianiu maszyn i tokow produkcyjnych,
nie dbajac zupetnie o skracanie i wyprostowywa-
nie drég transportu wewnetrznego, czego tatwo
dokona¢ mozna bez naktadéw finansowych.

Podobnie przedstawia sie sprawa z zastosowa-
niem transportu grawitacyjnego. Budowa ze$liz-
goéw wszelkiego rodzaju jest niekosztowna, tatwo
wykonalna, a mimo to ten rodzaj transportu znaj-
guj% bardzo mate zastosowanie w naszych zakta-

ach.

Jako specjaliste-chtodnika, eksperta radzieckie-
go szczegOlnie interesowat stan chtodnictwa przy-
zakladowego. Opinia jego o stanie chtodnictwa nie
jest pozytywna, a gtdwng tego przyczynag jest brak
aparatury kontrolnej, pomiarowej i przeciwawa-
ryjnej w urzgdzeniach chtodniczych oraz niski po-
ziom techniczny obstugi. Niedostateczne wyszko-
lenie obstugi pocigga za soba nieumiejetng i nie-
wlasciwg eksploatacje urzadzen, skutkiem czego
nie zabezpieczajg one niezbednych warunkéw kli-
matyzacyjnych w pomieszczeniach produkcyjnych
i magazynowych. Ekspert zwrdécit réwniez uwage
na brak kontroli kosztéw wiasnych w produkcji
chtodu i na mozliwosci osiggniecia na tym odcinku
oszczednosci. Jednakze dla prowadzenia tej kon-
troli potrzebna jest instalacja oddzielnych dla ma-
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szynowni chtodniczych licznikow pradu i wody,
czego dotychczas u nas nie ma.

Specjalista radziecki podat szczuptos¢ i niedo-
stateczne kwalifikacje stuzby technicznej jako Jed-
ng z gtdwnych przyczyn niskiego stopnia mecha-
nizacji naszych zaktadéw. Przyczyna ta powoduje,
Ze konserwacja i eksploatacja maszyn jest niedo-
stateczna oraz ze brak jest u nas inicjatywy co
do mechanizacji zakltadéw. Ponadto w wielu na-
szych zaktadach kierownictwo i personel techno-
logiczny przejawiajg zbyt mato troski o ,serce”
zakladow m— kottownie i maszynownie chtodniczg.

Specjalista radziecki duzo uwag poswiecit bez-
pieczenstwu i higienie pracy. Zwrocit uwage na
niedostateczng ilos¢ i jako$¢ szatni, na ZzZle
warunki wentylacji w pomieszczeniach produk-
cyjnych, na brak zabezpieczenia pracownika
przed niekorzystnymi wplywami par amoniaku
w pomieszczeniach chtodniczych, na brak zabez-
pieczen przeciwawaryjnych w aparaturze chtodni-
czej.

W radzieckich kombinatach miesnych nie tole-
ruje sie szatni na strychach, bez wentylacji, swia-
tta i ogrzewania, szatni, w ktdrych pozostawiona
wilgotna odziez robocza nigdy nie wysycha. Szat-
nie dzielg sie tam na tzw. czyste i brudne i sa
przedzielone laznig. Robotnik przychodzacy do
pracy rozbiera sie w szatni czystej, przechodzi
przez taznie, gdzie sie myje, potem do szatni
brudnej i tam ubiera sie w str6j roboczy. Po pra-
cy odziez roboczg pozostawialon w szatni brudnej,
myje sie w, tazni i czysty, odsSwiezony ubie-
ra sie w szatni czystej. W pomieszczeniach
produkcyjnych zwraca sie baczng uwage, aby nie
byto w nich dymu i pary. Urzadzenia wentylacyj-
ne muszg dziata¢ bez zarzutu. Otwory kanatow po-
wietrznych w chtodniach, gdzie pracujg ludzie,
nie sg na nich skierowane a na sufit, przez co uni-
ka sie bezposredniego dziatania pradu zimnego
powietrza na robotnikbw. Aparatura chlodnicza
posiada zawory przeciwawaryjne, zabezpieczajgce
obstuge przed zatruciem amoniakiem.

Ocena naszych warunkéw BHP, dokonana przez
inz. Gieworgiana, zmusza nas do stwierdzenia, ze
w wielu naszych zaktadach troska o czlowieka jest
dalece niedostateczna.

MECHANIZACJA POSZCZEGOLNYCH
ODDZIALtOW PRODUKCYJNYCH

W  wyniku przeprowadzonych konsultacji
z ekspertem radzieckim wyrobilismy sobie poglad
na mechanizacje kombinatdw miesnych, uzyskalis-
my wskazéwki co do mechanizacji naszego prze-
mystu. Szczeg6towo byta omawiana mechanizacja
uboju swin biatych, bydta, cielgt i mechanizacja
wedliniarni.

W ZSRR ubdj $win bialych na wiszaco prze-
biega podobnie jak w kilku rzezniach u nas, a roz-
nice polegajg na wiekszym stopniu mechanizacji
i pewnych zmianach w technologii produkcji. Przy
tym systemie uboju w ZSRR Swinia zostaje zawie-
szona w komorze ubojowej bez ogtuszenia na prze-
nosniku ciegnowym posrednim (tj. na przenosniku
typu bekonowego), ktory przenosi jg na kolejke
/biegnacg nad kanat do wykrwawiania. Tam zosta-
je kluta nozem prozniowym i nastepuje wykrwa-



6 gospodarka

wianie. W ZSRR uzywa sie do wykrwawiania no-
zy prozniowych, rurkowych, jednoczesciowych, po-
taczonych wezem ze zbiornikiem prozniowym wy-
posazonym w mechaniczne mieszadta. Po wykrwa-
wieniu swinie przeznaczone do skdrowania omijajg
oparzelnik, a Swinie, ktére nie majg by¢ skdro-
wane, przechodzg przez niego. Skére Scigga
sig tam z calej sztuki, a nie tak jak u nas tylko
z grzbietéw i bokéw. Swinie skoruje sie w po-
zycji wiszacej, przy pomocy urzadzen do zdej-
mowania skor. Po oskdrowaniu nastepuje ko-
lejno oczyszczanie tusz, wyjecie wnetrznosci
i przepotowienie tusz przy uzyciu mechanicznych
pit posuwisto-powrotnych i przesuniecie tusz do
chtodni. Odciete glowy i nogi oczyszcza sie ze
szczeciny przez opalenie ptomieniem gazowym w
czasie ich przesuwania przez specjalny beben zbu-
dowany z pretéw metalowych.

W radzieckich kombinatach miesnych przesu-
wanie tusz zwierzecych na kolejkach jest zmecha-
nizowane przez zastosowanie konwojerOw-przeno-
Snikow ciegnowych posrednich. Uzywa sie tam
powszechnie kolejek ptaskownikowych a nie ruro-
wych wzglednie szynowych jak u nas. Ptaskownik
0 wymiarach 60 X 12 mm zawiesza sie¢ wezszym
profilem do géry na metalowych lub drewnianych
dzwigarach albo bezposrednio na specjalnych pre-
tach umocowanych w st-ropach zelazobetonowych.
Ten ostatni sposob zawieszania kolejek daje duzg
oszczedno$¢ na konstrukcjach nosnych. Kolejki
ptaskownikowe sg trwate. Obcigzenie ich oblicza
sie na 200 —250 kg na 1 mb. Wozki rolkowe
przesuwaja sie po nich z latwoscig dzieki malej
powierzchni tarcia. Po wykrwawieniu zawiesza sie
na kolejkach tusze prawg i lewa noga na dwoéch
oddzielnych waézkach. W ten sposdb po przepito-
waniu tuszy na jednym woézku wisi jedna potdwka.

W zmechanizowanych halach uboju bydta sztu-
ka raz zawieszona na tor wiszacej kolejki juz nie
jest z niego zdejmowana. Tor kolejki przebiega
na dwoch poziomach. Poczatkowo na wyzszym,
do momentu, w ktérym nastepuje obciecie gtowy
1 ndg tylnych, nastepnie tor wyzszy opada skos-
nie nad nizszy, ktéry ciggnie sie juz do korca hali
ubojowej. Wzdtuz toru ustawione sg drewniane
podesty na roznych wysokosciach, na ktérych stojg
operatorzy dokonujacy poszczegoélnych czynnosci
ubojowych. Ubdj zaczyna sie w boksach elektrycz-
nym ogtuszaniem prgdem zmiennym 0 napieciu
120 V. W boksach do podtogi doprowadzony jest
jeden biegun, a drugi doprowadza sie do preta.
Dotkniecie czaszki zwierzecia pretem przez okres
15—20 sekund powoduje jego ogtuszenie. Po
ogluszeniu sztuka zostaje przy pomocy mechaniz-
mow wyrzucona z komory ogluszania przez unie-
sienie do gory jednego jej boku i odpowiednie
przechylenie dna. Wyrzucong z komory sztuke pe-
ta sie za obie nogi razem i zawiesza przy pomocy
podnosnika elektrycznego na torze ptaskowniko-
wym. Po przesunieciu jej nad kanat do wykrwa-
wiania nastepuje wykrwawianie przy uzyciu nozy
prézniowych, odciecie rogéw, skorowanie, odcie-
cie gtobw oraz nog tylnych. Dla unikniecia zabru-
dzenia krwi trescig przewodu pokarmowego, przed
wyjeciem wnetrznosci z jamy brzusznej przewig-
zuje sie przetyk i odbytnice. Po odcieciu glowy
przewiesza sie sztuke z toru wyzszego na tor niz-
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szy bez uzycia mechanizméw i odcina sie nogi
tylne. Na torze nizszym, zawiesza sie juz sztuke
na dwoch wozkach za rozdzielone nogi. Na torze
nizszym nastepuje podciecie skory, zdjecie Jgj
zndg i z szyi, odciecie nég przednich i mechanicz-
ne zdarcie skory z tuszy. Sztuki tluste skdérowane
sg recznie. Wydajnos¢ mechanizmu do zdejmowa-
nia skor wynosi 400 sztuk na 1 zmiane. Dziata-
nie jego polega na zdzieraniu skory z unierucho-
mionej tuszy pod réznym kagtem i z r6zng szybko-
Scig w réznych stadiach oddzielania skéry od tu-
szy. Uzyskuje sie to przez przyczepienie podcie-
tej skory petla tancuszka do woézka biegngcego
z dotu do goéry po odpowiednio wygietym torze. Po
oskérowaniu przecina sie pitkg mostek, otwiera
jame brzuszng, wyjmuje wnetrznosci 1 przepota-
wia tusze pitg elektryczng. Po kontroli sanitarno-
weterynaryjnej, suchej i mokrej toalecie potdwek,
nastepuje ich przesuniecie do przewiewni.

W kombinatach radzieckich ubdj cielat i bara-
néw rowniez jest zmechanizowany i przeprowa-
dzany na torach wiszacych.

Mechanizacja przetwérni wedlin w ZSRR po-
lega na jak najpetniejszym wykorzystaniu trans-
portu grawitacyjnego, stosowaniu transportu na
wobzkach wiszacych, wedzarni tunelowych z prze-
nosnikami i dymogeneratoréw.

Maszyny produkcyjne w wedliniarniach usta-
wione sa na roznych poziomach. Najwyzej wilki,
potem kutry, mieszatki i nadziewarki. Transport
masy miesnej pomiedzy maszynami odbywa sie
przy pomocy zeslizgébw wzglednie suwnic z woz-
kami wiszacymi. Napetnianie maszyn masg mies-
ng moze by¢ dozowane. Czesto tak rozmieszcza sie
pomieszczenia produkcyjne, ze mieso do wilka zo-
staje spuszczone zeslizgiem z goérnej kondygna-
cji. Czesto tez wilki stojg na szynach, po ktdrych
moga by¢é w miare potrzeby przesuwane do na-
stepnych maszyn produkcyjnych. Kutry zaopatrzo-
ne sa w tapy do wyrzucania masy miesnej. Napel-
nione farszem ostonki przenosi sie na wielokon-
dygnacyjne woOzki zawieszone na torze ptaskowni-
kowym. W tunelach wedzarniczych, dzieki stoso-
waniu przenos$nikdw, ulatwione jest zawieszanie
w nich wedlin i mozliwe réwnomierne wedzenie.
Dym do wszystkich wedzarih doprowadzany jest
z jednego dymogeneratora.

W wedliniarniach radzieckich stosuje sie ma-
szyny do wytwarzania lodu w drobniutkich tafel-
kach, przeznaczonego do oziebiania farszu.

Radzieckie topialnie ttuszczu przechodza obec-
nie na stosowanie centryfugalnych urzadzen do
wytopu tluszczow.

W rozbieralniach miesa stosuje sie pity mecha-
niczne do dzielenia poéttusz i transportery ptyto-
we z aluminium lub blachy nierdzewnej do prze-
suwania elementow.

KIERUNKI REKONSTRUKCJI PRZEMYStU
MIESNEGO W POLSCE

Specjalista radziecki po zwiedzeniu szeregu
zakladéw miesnych wyrazit poglad, ze nasze jed-
nostki produkcyjne dzieki dobrym i obszernym
budynkom doskonale nadajg sie do rekonstrukciji.
Ogolne kierunki rekonstrukcji powinny przewi-
dywac petnag mechanizacje transportu wewnetrzne-
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go i procesow produkcyjnych. Wprowadzenie me-
chanizacji uboju pozwoli na zaoszczedzenie po-
wierzchni hal ubojowych przez zlgczenie uboju w
jednej hali ubojowej i przez wykorzystanie linii
ubojowej przeznaczonej do uboju Swin réwniez
i do uboju bydta drobnego. Mechanizacja hal ubo-
jowych pozwoli na zwiekszenie zdolnosci produk-
cyjnych, co przy réwnoczesnym wprowadzeniu
kolejek wiszacych do chtodni i usunieciu z nich
klatek, a tym samym zwiekszeniu zdolnosci pro-
dukcyjnej chiodni, spowoduje powiekszenie zdol-
nosci produkcyjnej catej rzezni. Przy mechaniza-
cji hal ubojowych powinno sie jak najbardziej wy-
korzystac¢ istniejgce kolejki wiszace.

Wygospodarowane powierzchnie dzieki wpro-
wadzeniu mechanizacji powinny by¢ wykorzystane
m. in. do uruchomienia przetworstwa artykutow
ubocznych uboju, a wiec np. produkcji mgczki pa-
stewnej z krwi i konfiskat, wyrob6éw galanteryj-
nych z rogéw i kosci itp.

Przy rekonstrukcji zaktadéw szczegdélny nacisk
nalezy potozy¢ na skrdcenie drog transportu we-
wnatrzoddziatlowego i miedzyoddzialowego oraz
na wyprostowanie linii tokéw produkcyjnych.

Zakres rekonstrukcji zaktadow powinny okre-
sla¢ warunki ekonomiczne powigzane z catoscig
gospodarki ogélnonarodowe;.

KIERUNKI PROJEKTOWANIA
ZAKEADOW MIESNYCH

Po przedyskutowaniu kilku projektéw zakia-
dow' miesnych specjalista radziecki wskazat, ze
w przysziosci przy projektowaniu nalezy:

a) wiekszy nacisk potozy¢ na wykorzystywanie
transportu grawitacyjnego, a wiec np. rzeznie
nalezy projektowa¢ jako budynki wielokon-
dygnacyjne, w ktérych uboj bedzie przewi-
dziany na najwyzszym pietrze, a produkty
uboczne uboju i podroby bedg przenoszone do
nizszych kondygnacji przy pomocy zeslizgow.
Daje to tani transport wewnetrzny i duze
oszczednosci na robociznie;

b) zerwa¢ z utrzymaniem zasady projektowa-
nia jednego bloku chtodniczego bez uwzgled-
niania potrzeby nalezytego ustawienia tokow
produkcyjnych, do ktérych powinno sie dosto-
sowa¢ rozmieszczenie pomieszczen chtodni-
czych jak i strone architektoniczng budynkow;

c) przewidywa¢ w wedliniarniach klimatyzacje
hali mieszczgcej maszyny produkcyjne, co jest
konieczne dla utrzymania dobrej jakosci we-
dlin w okresie letnim;

d) w wedliniarniach przewidzie¢ osadzalnie we-
dlin.

ORGANIZACJA ZABEZPIECZENIA
ODPOWIEDNIEJ BAZY TECHNICZNEJ
W RADZIECKICH KOMBINATACH MIESNYCH

Wysoki stan bazy technicznej -w radzieckich
kombinatach miesnych jest wynikiem dobrego zor-
ganizowania stuzby technicznej, remontéw i za-
opatrzenia maszynowego oraz modernizacji prze-
mystu.

W radzieckich kombinatach jak i w centralnym
zarzgdzie przemystu miesnego pierwszym zastep-
cg dyrektora jest gtéwny inzynier (nasza organiza-
cja takiego stanowiska nie przewiduje), specjalista
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mechanik, dzieki czemu zagadnieniom bazy tech-
nicznej zapewniony jest odpowiedni ciezar gatun-
kowy. Gléwnemu inzynierowi podlega bezposred-
nio gtéwny mechanik, ktdry z kolei ma nadz6r nad
szeregiem dziatow, jak techniczny, instalacji chto-
dniczych, instalacji elektrycznych, remontéw, eks-
ploatacji, zapasowych czesci itp.

Remonty maszyn przebiegajg wg z géry ustalo-
nych harmonograméw. Remont i przeglad maszyn
produkcyjnych jest przeprowadzany w miesigcach
przed okresem szczytowej produkcji, kiedy to nie
przewiduje sie juz prowadzenia planowych remon-
tow maszyn i urzadzen produkcyjnych. Remont
urzadzen chtodniczych planuje sie na miesiace zi-
mowe. Przegladu sprezarek chtodniczych dokonuje
sie po kazdych 720 godzinach pracy lub 1000
godz. przestoju. Kapitalny remont urzadzen chtod-
niczych przewiduje sie po 12—18 tys. godzin
pracy.

Zakres remontu maszyn nie jest ustalany na
oko, lecz na podstawie szczegétowych ogledzin
maszyn przy uzyciu przyrzadéw pomiarowych.

Remont maszyn przeprowadza sie wilasnymi
brygadami remontowymi, w sktad ktorych wcho-
dza — o ile chodzi o remont urzadzen chtodni-
czych — rowniez obstuga maszynowni chtodni-
czych. Przeprowadzanie remontu przez ludzi sta-
le zatrudnionych w kombinacie wplywa na troskli-
we przeprowadzanie napraw.

Kilka wiekszych kombinatow miesnych posiada
zaklady remontu i produkcji maszyn oraz czesci
zamiennych. Plan dla tych zakladow ustala cen-
tralny zarzad w sposéb zabezpieczajacy obstuzenie
przez te zaklady najpilniejszych potrzeb wszyst-
kich, kombinatow miesnych.

Ministerstwu Przemystu Miesnego i Mleczar-
skiego podlega Giéwny Zarzad Zaktadow — pro-
dukujacych maszyny i czesci zamienne dla przemy-
stu. Przemyst maszynowy posiada wydzielony
dziat maszyn dla przemystu spozywczego, w kt6-
rym m. in. produkuje sie maszyny i czesci zamien-
ne dla przemystu miesnego.

Modernizacja prizemystu prowadzona jest wg
dwuletniego planu. Wyjsciowe materialy do tego
planu dajg komorki do spraw modernizacji kom-
binatéw miesnych, a plan sporzadza oddziat tech-
niczny w centralnym zarzadzie. Potrzebng doku-
mentacje do realizacji modernizacji przygotowuje
biuro projektéw inwestycyjnych, na miejscu
w kombinatach, przy udziale miejscowej stuzby
technicznej i technologicznej. W realizacji mo-
dernizacji duzy udziat biorg wlasne brygady re-
montowe.

W ZSRR istnieje mozliwos¢ wprowadzenia ma-
tej mechanizacji poza planem modernizacji. Na
wniosek kombinatu, uzasadniony wyliczeniem
przewidywanych efektéw techniczno-ekonomicz-
nych, bank moze sfinansowa¢ zamierzenia z zakre-
su matej mechanizacji. Po zrealizowaniu wniosku
kombinat w okreslonym czasie wylicza sie przed
bankiem z osiggniecia przewidzianych efektow.

WNIOSKI

Zdobyte wiadomosci w wyniku przeprowadzo-
nych konsultacji powinny by¢ jak najbardziej wy-
korzystane po dostosowaniu ich w miare potrzeby
do naszych krajowych warunkéw. W pierwszym
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rzedzie dla utrzymania posiadanej bazy technicz-
nej i wlasciwej jej eksploatacji nalezy usprawni¢
akcje remontowa, prowadzi¢ szeroko zakrojone
doszkalanie personelu technicznego i doprowadzi¢
do poprawy warunkéw BHP.
Roéwnolegle z tym w celu wzmocnienia bazy
mechnicznej nalezy przystapi¢ do:
a) zorganizowania zaopatrzenia przemystu w ma-
szyny i urzadzenia oraz czesci zamienne,
b) zorganizowania komodrek projektowych dla
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opracowywania dokumentacji dla nowych ma-
szyn i urzadzen oraz dokumentacji dla moder-
nizacji zaktadow,

€) zaktualizowania planéw mechanizacji i moder-
nizacji naszego przemystu,

d) zabezpieczenia wyspecjalizowanych wykonaw-
cow dla przeprowadzania modernizacji zakla-
déw miesnych,

€) wyszkolenia personelu inzynieryjno-mecha-
nicznego dla zaktadéw miesnych.

Maszyny in stuzbie cztomieka
(Notatki z podrézy po Zwigzku Radzieckim)

Juz przy zblizaniu sie do Moskwy wida¢ na jej
wschodnim krancu rézowawe bloki kombinatu
miesnego imienia Mikojana. Prawie co pét godzi-
ny na teren zakladéw przybywajg wagony nata-
dowane roznego rodzaju zywcem.

Gdy patrzy sie na stada wytoczonych krow, wo-
tow i swin, na tluste stada owiec zapetniajgcych
place wytadunkowe kombinatu, to nie chce sie po
prostu uwierzy¢, ze cata ta ilos¢ zywca jeszcze
dzi§ zostanie przerobiona na pofabrykaty, ape-
tyczne kielbasy, parowki i r6znorodne wyroby we-
dzone. Wystarczy jednak odwiedzi¢ dzialy kombi-
natu i wszystkie te watpliwosci rozwiejg sie.

Kierownik kombinatu, Aleksiej Czujanow, dd-
radza nam zapozna¢ sie z fabryka wedlin. Aby
zwiedzi¢ kombinat — powiedziat on — nalezy
poswieci¢ na to kilka dni. Przeciez u nas tutaj
znajduje sie ponad 10 fabryk, a oprécz tego
kombinat posiada zaktady w innych rejonach Mo-
skwy i w okregu moskiewskim.

Poczekalnia i gabinet dyrektora zaktadu pro-
dukcji wedlin przypomina swojg czystoscig labo-
ratorium, a sam dyrektor, Mikotaj Matyszin,
w biatym plaszczu i nalozonym na glowe berecie
wygladat jak lekarz.

Mikotaj Matyszin opowiedzial, ze zaklad prze-
rabia dziennie setki on miesa, samych wedlin
przyrzadza 125 asortymentow.

Jak sie to robi, zaraz sami zobaczycie — powie-
dziata przebywajgca w gabinecie Zofia Frenkiel
(zastepca dyrektora) i poprosita nas o przejscie
do dziatow.

Obszerna hala maszyn. Grupami po 3 — 4 ma-
szyny umieszczono' tu ogromne wilki. Kazda, z nich
na godzine moze przerobi¢ 1200 kg miesa. Wi-
dzimy jak przez metalowe sita nie konczacym sie
strumieniem wychodzi blador6zowa masa.

Robotnica Maria Titrowa kieruje pracg czterech
maszyn. Oto podeszta do jednej z maszyn i na-
cisnela dzwignie (lewar) — z goérnego bunkra
w gardio wilka poptyneta masa migsa. Kobieta
nacisneta druga dzwignie i maszyna zaczeta szyb-
ko pochtania¢ dostarczona jej porcje. Uptynie 8
godzin i na jej koncie zapisze sie jeszcze 40 ton
przerobionego miesa.

W tym samym dziale zapoznano nas z maszy-
nami, ktdre rozdrabniajg tluszcz do farszu. Farsz
przygotowujg urzadzenia wygladajace jak mecha-
niczne rece. W wielkich zbiornikach podnosza sie
one i opuszczaja, dokladnie mieszajac rozmielone

mieso z tluszczem. Dwie robotnice obstugujgce
szes¢ takich maszyn w zupetnosci zaspokajajg za-
potrzebowanie zaktadu na farsz.

W dziale napetniania z bezforemnej masy prze-
mielonego miesa i stosu cienkich ostonek powsta-
ja réznorodne asortymenty kietbas.

Maszyny do nastrzykiwan mozna tatwo przesta-
wi¢ na przyrzadzanie dowolnego asortymentu
kielbasy. W tym celu nalezy tylko zatozy¢ nerke,
ktéra odpowiadataby przekrojowi ostonki.

Kierowniczka zmiany w dziale napetniania po-
kazata nam oryginalny, szpryco-wy dozator prze-
znaczony do produkcji paréwek. Ta niewielka ma-
szyna produkuje na dobe 8 ton paréwek, z kto-
rych kazda whzy doktadnie 50 .lub 25 gramowe

Szprycowy dozator umozliwia prowadzenie ma-
sowego handlu paréwkami nie wedtug ich wagi,
lecz na sztuki, co bardzo utatwia ich sprzedaz
w bufetach i kawiarniach.

Zastepca dyrektora zaktadéw, Zofia Frenkiel,
opowiedziata nam podczas przechodzenia do dzia:
tu pielmienii o tym jak kombinat zaczagtl wprowa-
dza¢ produkcje tych wyrobow.

.Pamietam niewielki dziat, w ktérym pracowa-
to 30 robotnikow. Zawijali oni w ciasto kawa-
teczki miesa. Poczatkowo jedna robotnica w ciggu
zmiany dawata 18 kilograméw, nastepnie wydaj-
nos¢ wzrosta do 30 i w kornicu do 90 kilograméw.
Byto to wowczas, wielkim osiggnieciem, a dzis..." .

Przy tych stowach Zofia Frenkiel otworzyta
drzwi i weszliSmy do obszernego i jasnego dzia-
tu, w ktorym znajdowaly sie 3 automaty. Z lek-
kim szumem przesuwaty sie transportery, niosac
kilka szeregébw nie konczacych sie rurek z ciasta,
nabitych miesnym farszem. Przechodzac przez
szereg sztanc rurki te zostajg pociete na drobne
czesci i przybierajg forme pielmienii.

Dzis — zakonczyla Zofia Frenkiel — w na-
szym dziale pielmienii pracuje jedynie 15 robot-
nikdéw, ktorzy na jedng zmiane dajg 12 tysiecy
kilogramow pielmienii“ .

Nasze zapoznawanie sie z zakladem produkcji
kielbas trwato do podznego wieczora. Przy zwie-
dzaniu poszczegolnych dziatdbw stwierdzilismy, ze
prawie wszedzie prace ludzi zastgpity maszyny —
one dzielity tusze wieprzowe, obrabiaty szynke,
boczek i inne rodzaje miesa, wycinaly kotlety
i formowaty pierozki. Praca ludzi polegala jedy-
nie na kierowaniu tymi maszynami.
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Zaktady Naprairy Maszyn w przemysle miesnym

Zaktady Naprawy Maszyn w Bytomiu powstatly
z dniem 1.1.1950 r. Poczatkowo przeprowadzaty
one remonty taboru samochodowego. Po przejeciu
budynkéw i niektdrych urzadzen od Zaktadéw
Budowy Urzadzen Technicznych, Zaktady Napra-
wy Maszyn z zalogg liczacg okoto 15 os6b przy-
stapity do przeprowadzania remontdw maszyn.

W pierwszej fazie swfej dzialalnosci Zaktady
Naprawy Maszyn byly nastawione tylko na ewen-
tualne remonty maszyn w Bytomskich Zaktadach
Miesnych. Nastepnie zasieg dziatalnosci Zakila-
déw Naprawy Maszyn rozszerzono na inne zakla-
dy miesne dawnego wojewddztwa Slgsko-dgbrow-
skiego. W 1952/53 r. oddano w dyspozycje re-
montowg 7 wojewddztw, a w 1954 r., na zlecenie
Centralnego Zarzadu Przemystu Miesnego, Zakla-
dy Naprawy Maszyn objely swoim zasiegiem re-
montowym wszystkie zaklady miesne na terenie
catego kraju.

Rozwd¢j dziatalnosci Zaktadéw Naprawy Maszyn
charakteryzujg nastepujace cyfry:

Liczba wyremontowa-
Lata nych maszyn
produkcyjnych

Liczba wypracowanych
roboczogodzin

1952 144 141 887
1953 157 144 918
1954 188 143 632

Jesli chodzi o wykonanie produkcji, to w 1953 r.
wg cen zbytu osiggnieto 104,5%, zas w 1954 r.
— 106,4%, a wg cen niezmiennych —
109,3°/0. Okre$long przez Centralny Zarzad Prze-
mystu Miesnego akumulacje na 1954 r. w wyso-
kosci 235 000 zt Zaktady Naprawy Maszyn wy-
konaly z nadwyzka, tj." w sumie 250 000 z.. Na
odcinku obnizki kosztow witasnych w 1954 r., po
przeprowadzeniu wielu narad technicznych i fi-
nansowych, obnizono o ,8% narzuty na robocizne.

Do zakresu dziatalnosci Zaktadoéw Naprawy
Maszyn nalezg remonty kapitalne, Srednie i bie-
zace maszyn produkcyjnych wszelkiego typu
w przemysle miesnym, a mianowicie: urzadzenia
wnetrz hal ubojowych, jak wyciggi do potéwek
wotowych i wieprzowych, szczeciniarki, kolejki
slizgowe, piece dunskie, parzelniki, kozty do uboju
zwierzat rzeznych, wozki do skérowania swin itp.;
maszyny i urzadzenia przetworstwa miesnego, jak
kutry, nadziewarki, wilki, krajalnice, mieszarki,
zamykarki, ewakuatory, pompy, autoklawy, itp.;
urzadzenia chtodnicze —maszyny parowe, sprezar-
ki amoniakalne (pionowe i poziome) od najniz-
szych wydajnosci kalorycznych do najwyz-
szych stosowanych w zaktadach miesnych oraz
instalacje chtodnicze parowe i cieplne, zawory
wodne i parowe, skraplacze itp.

Oprécz remontow, ktdre Zaktady Naprawy Ma-
szyn przeprowadzajg na wiasnym terenie, duzg
ilos¢ remontow wykonuja brygady ZNM w po-
szczegolnych zaktadach miesnych. Remonty te,
prawie wszystkie, zwigzane sg z wiekszymi lub
mniejszymi awariami zaistniatymi w danym miej-
scu lub z pracami, ktére z jakichkolwiek innych

wzgledéw nie mogly by¢ wykonane w Zakladach
Naprawy Maszyn.

Maszyny produkcyjne dostarczane sg do remon-
tu czesto w stanie kompletnej dewastacji. Maszy-
ny te, w ktdrych oprécz korpusu niejednokrotnie
nalezy wymieni¢ wszystkie czesci, wymagaja ge-
neralnego remontu, aby mogly wroci¢é do pro-
dukcji. Brak troski i dbatosci o utrzymanie parku
maszynowego oraz niedostateczna konserwacja
maszyn, to przyczyny powaznych strat, ktére ob-
cigzajg zaktady przemystu miesnego. Wzmozona
produkcja lub nieoczyszczenie maszyny po ukon-
czonym dniu pracy goracg wodg i brak odpowied-
niego wysmarowania czy naoliwienia nie mogg
usprawiedliwia¢ mechanikéw zaktadéw miesnych.

Oprécz dziatalnosci remontowej Zaktady Na-
prawy Maszyn prowadzg od 1953 r. produkcje
seryjng rozmaitego typu wozkOw do przewozenia
miesa, podrobdéw, zotagdkéw, wedlin, wdzkow-sto-
jakéw dla wedzarn, wozkoéw-stojakéw do zawie-
szania sadel, wanien do mieszania masy miesnej,
konfiskatoréw réznego typu, taczek itp.; od 1952
r., w miare dysponowania odpowiednim materia-
tem, rozpoczeto produkcje siatek, nozy krzyzo-
wych dwustronnych i jednostronnych oraz szarpa-
kow do wilkbw w wymiarach od 100 mm do
200 mm, nozy do kutréw dla mis o pojemnosci od
20 litrow do 160 litréw. W 1953 r. oddano do
uzytku zaktadéw miesnych 510 sztuk aw 1954 r.
633 sztuki nozy i siatek. W 1953 r., na zlecenie
Centralnego Zarzadu Przemystu Miesnego, za-
czeto masowo produkowaé formy aluminiowe do
mrozenia miesa w blokach oraz podobne formy,
0 mniejszych wymiarach, do mrozenia gruczotow;
razem wykonano okoto 6000 sztuk form.

Wedtug projektu Centralnego Laboratorium
Badawczego PMs wyprodukowano rowniez w Za-
ktadach Naprawy Maszyn okoto 40 sztuk woz-
kow-stojakdw do mrozenia miesa w blokach.

Zaktady Naprawy Maszyn wykazaty osiggnie-
cia w zakresie produkciji rolek i gtowic do zamy-
karek puszek, na ktére trzej pracownicy ZNM
uzyskali patenty i dyplomy z Panstwowego Urze-
du Patentowego. Pracownikami tymi sa: ob. Pton-
ka Andrzej, ob. Szubert Karol i ob. Liszkowicz
Tadeusz. Wypracowanie i przerébka niektorych
patentéw zagranicznych daty réwniez pozytywne
wyniki.

Zaktady Naprawy Maszyn sporzadzajg prototy-
py maszyn stanowigcych wynalazki badz pomysty
racjonalizatorskie pracownikéw zakladow mie-
snych. W przypadku zaistnienia potrzeby Zakia-
dy Naprawy Maszyn wysylaja w teren swoich lu-
dzi celem udzielenia pomocy w rozwigzywaniu za-
gadnien konstruktorskich i montazowych w ra-
mach mechanizacji zaktadéw miesnych.

Jesli chodzi o park maszynowy Zaktadow Na-
prawy Maszyn, a zwlaszcza obrabiarki, strugarki,
szlifierki, wytaczarki, wiertarki stupowe, wszyst-
kie one sg modelami starymi; najmtodsze z nich
siegajg 1900 r. budowy, a najstarsza 1863 r.
W celu rozszerzenia produkcji, zgodnie z suge-
stiami dyrektora Zakladow Naprawy Maszyn ab.
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Mariana Romanowskiego, nalezatoby wybudowac
co najmniej jedna hale maszynowo-montazowg
oraz uzupetni¢ park maszynowy 3 nowymi tokar-
niami, jedng frezarka uniwersalng do ko6t zeba-
tych, jedng wytaczarkg do cylindrow oraz kilko-
ma mniejszymi maszynami. W ten sposéb wypo-
sazone Zaktady Naprawy Maszyn, przy doborze
jeszcze jednej zmiany, mogtyby zwiekszy¢ swoja
produkcje o 150 do 200%.

Majgc na wzgledzie usprawnienie pracy, aob.
Romanowski, Ptonka, Gtlowacki i inni skonstruo-
wali ze starego wraka maszyne o uchwycie mag-
netycznym do ostrzenia siatek i szarpakow oraz
drugg maszyne do wytaczania rowkow klinowych
réznych wielkosci na watkach osiowych. Rowniez
we wilasnym zakresie zmontowano w oddzielnym
pomieszczeniu podwdjng wysokoobrotowg szli-
fierke potaczong z ekshaustorem, obok zas$
ustawiono zbiorniki wodne. Dzieki temu urzadze-
niu pyt tarcz Sciernych i opitkéw zelaznych nie
zanieczyszcza powietrza oraz nie osiada na ma-
szynach juz wyremontowanych.

Znaczne trudnosci, na ktére natrafiajg Zaktady
Naprawy Maszyn, lezg m. in. w braku dostatecz-
nego zaopatrzenia materialtowego. W 1954 r. Za-
ktady Naprawy Maszyn otrzymaly z przydziatu
tylko 7 ton stali pospolitej i szlachetnej, wobec
niewspotmiernie  wiekszych potrzeb.  Zdobycie
znacznie wiekszej ilosci materiatlu z réznego zio-
mu jest zaslugg inicjatywy ob. Brewinskiego Jo-

Dr med. wet. BOLESEAW CENA

Deleg. Insp. Hig. w Opolu
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zefa i ob. Josza Jana. W zaleznosci od posiadane-
go surowca ksztaltowata sie praca dziatu elek-
trycznego, ktory od 1951 r. do 1953 r. nawinat
okoto 350 silnikbw rozmaitej wielkosci i mocy,
podczas gdy w 1954 r. z powodu matych przy-
dziatdw drutu nawojowego wyremontowano tylko
okoto 40 sztuk silnikéw elektrycznych.

Dalszg powazng bolaczkg Zakladéw Naprawy
Maszyn jest pltynnos¢ kadr, bedaca czesciowo wy-
nikiem niezyciowej, przestarzatej umowy zbioro-
wej z 1949 r., nie traktujgcej oddzielnie pracow-
nikbw Zaktadéw Naprawy Maszyn, gdyz w tym
czasie przedsiebiorstwo to nie istnialo. Wzmianka
0 pracownikach poszczeg6lnych rzemiost, zawarta
w umowie zbiorowej, dotyczy tylko pracownikéw
warsztatow przyzaktadowych. Sprawa uregulowa-
nia wynagrodzen pozostaje nadal otwarta.

Od lipca 1954 r. Zaklady Naprawy Maszyn, ja-
ko jedyne tego typu zaklady w Polsce, po wyeli-
minowaniu spod przynaleznosci Stalinogrodzkiej
Ekspozytury, przeszly bezposrednio pod nadzor
Centralnego Zarzadu Przemystu Miesnego.

Z poczatkiem 1955 r. w zwigzku z tendencjg
do rekonstrukcji technicznej przemystu miesnego
bolaczki, braki i mozliwosci Zaktadow Naprawy
Maszyn zostaly wziete ,,na warsztat® przez Cen-
tralny Zarzad Przemystu Miesnego, co w najbliz-
szym czasie powinno usprawni¢ dziatalno$¢ Za-
ktadow Naprawy Maszyn.

J M. T.

Chtodnictiuo a problemy zoonoz

Nowoczesne zdobycze epidemiologii (nauki oin-
fekcjach u ludzi) i epizéotiologii (nauki o infek-
cjach u zwierzat) uwzgledniajg w coraz szerszym
zakresie zagadnienie zoonoz, czyli schorzen prze-
chodzacych od zwierzat do ludzi. Cziowiek i zwie-
rz(: odgrywaja w fancuchu epidemiologicznym ro-
le réwnorzedna, przy czym czlowiek jako konsu-
ment produktow pochodzenia zwierzecego, zakaza
sie droga spozycia, wzglednie roznosi infekcje ja-
ko siewca, drogg posrednig, przez zakazony pro-
dukt spozywczy. ,

Za posrednictwem produktow  spozywczych
przenosza sie choroby zakazne, jak dur brzuszny,
dury rzekome, gruzlica, czerwonka, septyczna
angina wywolywana przez paciorkowce, ptonica,
btonica oraz rdézne zoonozy obejmujgce schorze-
nia infekcyjne, jak pryszczyca, nosacizna, waglik,
brucelloza, zatrucie jadem kietbasianym, rézyca,
wscieklizna, tularemia, leptospiroza i inne, jak
réwniez i schorzenia pasozytnicze z wlosnicg
i wagrzyca na czele.

Zrodiem infekcji moze by¢ zaréwno czlowiek
jak i zwierze, zas role nosicieli obok czlowieka
i zwierzecia spetniaja réwniez stawonogi i gry-
zonie.

Profilaktyka zatru¢ pokarmowych uwzglednia
w ramach srodkéw do walki z infekcjami obok
zwiekszenia odpornosci cztowieka na zakazenia

przede wszystkim, walke o czystos¢ Srodowiska
zewnetrznego we wszystkich etapach produkcji
srodkéw spozywczych zwierzecego pochodzenia,
jak podczas uboju, obroébki, transportu, magazy-
nowania, handlu i obrébki kulinarnej. Magazyno-
wanie produktéw spozywczych, wchodzace w za-
kres coraz wiecej rozwijajgcego sie chtodnictwa,
jest w podanym *wyzej cyklu etapem o podstawo-
wym znaczeniu, niejednokrotnie jednak ocenia-
nym niewtasciwie. DoS¢ bowiem powszechnie i to
nie tylko wsréd laikow utarto sie przekonanie, ze
niskie temperatury chtodni obok znaczenia uzyt-
kowego, streszczajgcego sie w podtrzymaniu swie-
zosci szybko psujacych jse artykutdéw zywnoscio-
wych, “spelniajg ponadto role sterylizujaco-sani-
tarng. Produkty zywnosciowe pochodzenia zwie-
rzecego, jak mieso zwierzgt domowych, dziczyzny,
ryb, przetwory miesne i mleczarskie, jaja oraz
artykuty przemystu sadowniczo-warzywnego, sta-
nowig optymalne podioze do rozwoju drobnou-
strojow chorobotwérczych szkodliwych dla czio-
wieka.

Produkty te, poddane krécej wzglednie dtuzej
trwajgcemu dziataniu niskich temperatur, wycho-
dzg z chtodni nie pozbawione flory bakteryjnej,
poniewaz dziatanie diugotrwate nawet temperatur
bardzo niskich i mozliwych do osiggniecia jedy-
nie w warunkach laboratoryjnych nie dziata zabdj-
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czo na mikroflore bakteryjng. Tym samym pro-
dukt zakazony w jednym z etapow produkcji, po-
przedzajacym zmagazynowanie go w chiodni,
opuszcza chiodnie w jstanie wirulentnego zakaze-
nia bakteryjnego, identycznego ze stanem przed
zamrozeniem. Niskie temperatury dzialajg jedynie
hamujgco na procesy zyciowe i rozwojowe bak-
terii, ktére z chwilg ustania czynnika zimna na-
tychmiast wracajg do normalnego rozwoju. Pe-
wien teoretyczny wyjgtek stanowitaby tu ususzka,
doprowadzajaca do utraty wilgoci produktu mro-
zonego ponizej poziomu warunkujagcego wegeta-
cje mikroflory. Jednakze i tutaj czynnik bakte-
ryjny rozporzadza szeregiem sposobdw przetrwa-
nia niekorzystnych warunkéw zewnetrznych drogg
wytwarzania zarodnikow, a nie wykluczona jest
moznos¢ przechodzenia w formy wirusowe.

Inaczej przebiega dziatanie niskich temperatur
na pasozyty szkodliwe dla cziowieka (przywry, ta-
siemce i nicienie, glisty i witosnie). Tutaj niskie
temperatury, stosowane przez okres kilku do kil-
kunastu dni, nie tylko hamuja rozwdj pasozytow,
ale nawet je zabijajg. Wigze sie z tym jednak po-
trzeba osiggniecia dostatecznego zamrozenia wew-
netrznych warstw produktu, co z wielu wzgledéw
nie zawsze jest sprawg prostg i wymaga dziatania
w komorze chilodni stalej, niskiej temperatury,
utrzymanej na odpowiednim poziomie i przez od-
powiednio diugie okresy czasu.

Do zabicia, wagra Swinskiego potrzebne jest do-
prowadzenie temperatury w gitebi tuszy do okoto
—10°C wzglednie — 12°C i przetrzymanie mie-
sa w tej temperaturze przez okres 4 dni.

Opornos¢ wagra bydlecego na dziatanie niskich
temperatur jest mniejsza. Wedlug Ostertaga
przetrzymanie miesa w chiodni nawet przy tem-
peraturze 0° do +2°C w gtebi tuszy zabija wagry
po upltywie 21 dni, za$ zastosowanie mrozenia
«kraca ten okres wielokrotnie.

Wytrzymato$s¢ wilosnia miesniowego na niska
temperature jest znacznie wieksza od wyzej wy-
mienionych. Wedtug przeprowadzonych doswiad-
czen temperatura — 15°C jest w jstanie zabi¢ wtos-

Racjonalizacja

PODGRZEWACZ PRASY DO WYCISKANIA TrUSZCZU
ZE SKWARKOW

Podgrzewacz prasy do wyciskania ttuszczu ze skwarkéw
jest udoskonaleniem technicznym projektu ob. Grzebieniow-
skiego Mieczystawa — pracownika Zaktadéw Miesnych
w Opolu. Polega ono na sporzadzeniu odlewu spodu pra-
sy z podgrzewaczem, tj. z wezownicg rury parowej zaopa-
trzonej w dwa otwory — wlotowy i wylotowy.

Przed zastosowaniem usprawnienia skwarki wrzucane
do prasy bez podgrzewacza — wskutek oziebienia, a zwia-
szcza w zimie — nie mogtly by¢ nalezycie, wyprasowane.
W plastrach skwarkéw pozostawato 42°/0 do 59,5% ttuszczu.
Dzieki zastosowaniu podgrzewacza wycisniete skwarki za-
wieraja maksymalnie 20% do 25% ttuszczu. Z 12— 15 ton
surowca, zuzywanego miesiecznie do przerébki na tluszcz,
uzyskuje sie o 100 kg wiecej produktu, co w stosunku rocz-
nym wyraza sie liczbg 1200 kg ttuszczu. Jednoczes$nie,
wskutek zwiekszenia wydajnosci pracy, uzyskuje sie w skali
rocznej oszczednos¢ 300 roboczo-godzin. W przeliczeniu na
wartos¢ pieniezng oszczednosci te, tak w wydajnosci tlusz-
czu jak I roboczo-godzinach, wyrazajg sie sumg 48 990 zt
facznie.

miesna un

nie dopiero po 20-dniowym dziataniu, co jednak-
ze wymagatoby dalszych doswiadczen opartych na
szerszej bazie doswiadczalnej. Niskie temperatu-
ry moga zniszczy¢ réwniez jaja pasozytow (glisty,
owsiki) pomimo ich duzej odpornosci na nieko-
rzystne warunki zewnetrzne.

Reasumujgc, niskie temperatury uzyskiwane
w chtodniach nie posiadajg zadnego wplywu na
rozwoj mikroflory bakteryjnej zoonoz, natomiast
dziatanie ich na szkodliwe dla, czlowieka pasozyty
przy zastosowaniu temperatur nizszych od — 10°C
jest zabdjcze. Bardziej doktadne oznaczenie limitu
zimna dla jaj pasozytéw jest w zasadzie proble-
mem nadal otwartym.

Whnioski

1. Niskie temperatury chtodni, wzglednie za-
mrazalni, nie majg hamujgcego wplywu na roz-
woj paratyfusu czy zatru¢ miesnych, natomiast sg
czynnikiem sprzyjajacym w zwalczaniu zoonoz pa-
sozytniczych.

2. Zadania higieny sg jednakowo wazne na eta-
pie przygotowan surowca jak i w transporcie czy
handlu, tak ze odpowiedzialno$¢ za higiene
wzglednie jakos¢ surowcow lub potfabrykatéw, nie
moze koriczy¢ jsie na jednym z poszczegoélnych od-
cinkbw produkcji srodkéw spozywczych pocho-
dzenia zwierzecego.

3. Walke z nosicielstwem zoonoz nalezy prowa-
dzi¢ przez wytgczenie nosicieli ze wszystkich eta-
péw produkciji, transportu i handlu oraz stworze-
nie warunkow dla ochrony produktow spozyw-
czych przed zanieczyszczeniem przez zastosowa-
nie jak najdalej idgcej mechanizacji i automaty-
zacji.

4J. Nalezy rozwing¢ propagande czystosci rgk
(w sensie bakteriologicznym) w przemysle mie-
snym.

5. Rozwdj urzadzen socjalnych dla uzytku pra-
cownikow spozywczych oraz walka ze stawonoga-
mi i gtyzoniami sa nieodzownym elementem na
odcinku zwalczania zoonoz.
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WOZEK DO TRANSPORTU WEWNETRZNEGO
POLTUSZ | CWIERCI

Czterokotowy wozek do transportu wewnetrznego pot-
tusz i Cwierci jest pomystem zastlugujagcym na rozpow-
szechnienie. Tworcami tego usprawnienia sg: ob. Nikodem
Herman i ob. Prazuch Piotr — pracownicy Zaktadéw Mies-
nych w Opolu. Zastosowanie w.w. pomystu pozwala na
przewozenie migsa w stanie cieplym w pozycji wiszgcej.

Mieso przenoszone na plecach narazone bylo na zaka-
zenie, a poza tym tego rodzaju transport zabierat duzo
czasu { wymagat wielkiego wysitku fizycznego, natomiast
na wozku mozna przewiez¢ jednorazowo, przy matym wy-
sitku fizycznym, 16 poéttusz wieprzowych.

Usprawnienie transportu wewnetrznego wplyneto na wy-
dajniejsze wykorzystanie sity roboczej, co w skali rocznej
przynosi okoto 8.000 zt oszczednosSci.

Omawiany wozek, catkowicie skonstruowany z zelaza,
sklada sie z dwoch zasadniczych czesci: podwozia na kot-
kach rolkowych oraz nadwozia stluzacego do zawieszania
pottusz. Podwozie ma ksztatt owalu o diugosci 210 cm
I szerokosci 80 cm. Osie pozostajg nieruchome. Przednie
kétka osadzono na bolcach, co umozliwia tatwe kierowa-
nie. Nadwozie w wysokosci 170 cm posiada u goéry szyne
nosna,,_na ktérej po kazdej stronie znajduje sie 8 hakdéw
do zawieszania tusz, tj. razem 16 hakéw (rysunki obok).

ZASTOSOWANIE KWADRATOWEJ PLYTY
DREWNIANEJ DO ROZPYCHANIA TUSZ

, Ciekawym pomystem jest usprawnienie ob. Soroki Fran-

ciszka, pracownika Zakladow Miesnych w Bytomiu, doty-
czace zastosowania kwadratowej ptyty drewnianej w ce-
lu rozpychania tusz. Pomyst w zasadzie stuszny, majacy
na celu eliminowanie niebezpieczenstwa zaparzania pot-
tusz, stanowi prébe rozwigzania w.w. zagadnienia.

W wielu zaktadach miesnych péitusze wieprzowe z hali
uboju przesuwa sie do chtodni na tzw. kotach biegowych,
im ktérych, dla oszczednosci wozkoéw i miejsca w chtodni,
zamiesza sie po cztery poéttusze nie ostudzone, w wyniku
cze go powstajag zaparzenia, ktére powodujg specjalnie do-
tkliwe straty w surowcu szynkowym, poniewaz szynka za-
parzona nie nadaje sie do produkcji eksportowe;.

Usprawnienie ob. Soroki Franciszka polega na zastoso-
waniu tzw. rozpychacza, tj. kwadratowej ptyty drewnianej
o wymiarach 40 X 40 cm, wykonanej z desek, ktéra po za-
wieszeniu pottusz wktada sie poziomo w miejsce zetknie-
cia sie szynek.

Pomyst ob. Soroki Franciszka, stuszny w swoim zatoze-
niu, wskazuje na mozliwosci innych, coraz lepszych sposo-
boéw rozwigzania wyzej wspomnianego zagadnienia eli-
minowania zaparzenia potusz (rys. obok).

PRASA DO POLEDWIC

Zracjonalizowanie prasy do poledwic, pomystu ob. Po-
loczka Ludwika z Zaktadow Miesnych w Bytomiu, majgce
charakter lokalny, zastuguje na uznanie ze wzgledu na ory-
ginalng koncepcje.

Prasa skonstruowana byta w ten spos6b, ze pod-
czas jej dziatania ttok do wyciskania poledwicy stykat sie
z nig bezposrednio. Uruchomienie tloka nastepowato za
pomocg przektadni zebatych poruszanych korbka, obstu-
giwang przez jednego cziowieka. Po zastosowaniu uspra-
whnienia tlok nie styka sie bezposrednio z poledwicg oraz
poruszany jest za pomocag przycisku noznego.

miesna

Rok 1955
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WOZEK Z PODNOSNIKIEM ELEKTRYCZNYM

Pomyst zastosowania w przemysle miesnym — pow-
szechnie znanego i uzywanego w innych gateziach prze-
mystu — wozka z podnosnikiem elektrycznym jest zastuga
°b Grajka Franciszka, pracownika Zaktadéw Miesnych
w Bytomiu.

Wytadowywanie_ miesa z beczek do mieszatki odbywato
sie dawnie] recznie,_co pochfanialo duzo czasu ze wzgle-
du na znaczny ciezar beczek i ich duzg ilos¢ (dziennie
okoto 150 beczek).

W celu usprawnienia i zmechanizowania powyzszej pra-
cy zastosowano wézek z elektrycznym podnosnikiem. Wo-
zek wykonano we wiasnym zakresie w Bytomskich Zakta-
dach Miesnych z czesci maszyny do $ciggania skor prze-
znaczonej na ztom.

Zastosowanie w.w.usprawnienia pozwolito na zmniej-
szenie ilosci pracownikow zatrudnionych przy wytadunku
z 3 os6b do 2 os6b, co w efekcie daje rocznie 7200 zt
0szczednosci. A

BHP

antoni mordasewicz
OPOZRz w Lublinie
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W irosce o praca konwojenta

Ciezka, lecz pozyteczna jest praca konwojenta, nie zaw-
sze jednak przemyst wykazuje dostateczng troske o jego
warunki pracy, dlatego tez kazdy pomyst, kazde uspraw-
nienie ulatwiajgce mu warunki pracy stanowi pewne osig-
gniecie. \

Przyktadem zastosowania rzeczy znanej i powszechnie
uzywanej w trosce o cztowieka pracy jest wprowadzenie
do uzycia dla konwojentéw, dozorujgcych zywiec transpor-

towych W wagonach kolej®wych, hamakoéw i portfeli stuz-

Hamak sznurowy wprowadzony zostat zamiast stosowa-
nych do niedawna pétek-prycz, ktére budowali sobie kon-
wojenci, zmuszeni do przebywania po 2—3 doby w wago-
nach z transportowanym zywcem.

Do budowy takiej potki zuzywano przecietnie 0,03 m3
desek, okoto 0,25 kg gwozdzi i kilka kilogramow stomy lub
siana na postanie, Tracono przy tym duzo czasu. Poiki
wyrzucano z wagonu na stacji docelowej i materiat na nie
zuzyty nie wracat juz do oddziatu wysytajacego. Przez
whbijanie _i wyrywanie gwozdzi przy budowie i likwido-
waniu potki niszczyly sie Sciany wagonu, co pociggato za
sobg_straty dla taboru kolejowego. Poza tym w czasie
podrézy konwojenci czesto zbierali sie w jednym wagonie,
zaopatrzonym w dobrg i wygodng potke, wskutek czego
zaniedbywali nadzér zywca w swoich wagonach.

Hamak sznurowy, zaprojektowany przez Oddziat Powia-
towy w Zamosciu i wprowadzony poczgtkowo w Lubelskim
Okregowym Przedsiebiorstwie Obrotu Zwierzetami Rzez-
nymi, zastepuje w zupetnosci potke-prycze, a po ukonczeniu
podrozy jest bez zadnego trudu przywozony przez konwo-
Jenta z powrotem.

Hamaki w praktyce okazaty sie wygodne i daly naszej
gospodarce powazne oszczednosci materiatowe, umozliwia-
jac réwnoczesnie cztowiekowi konwojujgcemu zywiec bez-
pieczny wypoczynek i znosne warunki do dyzurowania.

Koszt wykonania hamaka sznurowego na LubelszczyZnie
wynosi w* gotéwce okoto 195 zt, a czas jego uzywalnosci
okresla sie przecietnie na 2 lata.

Koszt poétek wynosi dla jednego konwojenta w ciagu
miesigca 96 zi. Da to w ciagu jednego roku: 96 X 12 =
H52 zl, a w ciggu 2 lat (tj. czasokresu zuzycia hamaka
sznurowego) 1152 X 2 = 2304 zt.

goBktorv r/n kinw Hau6 7 frewe 2 0kr?gu lubelskie-
gonéw Lw cfj,'i” r SeS,mt? p"'& 1 4S S e

s& k t & s¥a

Zatbzmy ze z wymienionej ilosci 24 000 wagonéw od-
padnie 4000 na wagony kratowki i ze na kazde 2 wagony
kryte zywca byt uzyty tylko 1 konwojent, otrzynfam?
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24000 — 4000 = 20000 wagonow krytych,
20000 : 2 = 10000 transportow.

Na 10000 transportow uzyliby konwojenci 10000 pdlek,
ktérych koszt wynidstby:

19 X 10000 = 190000 z.

Przecietnie konwojent wyjezdza 4 razy w miesigcu, a jed-
na delegacja konwojenta trwa'okoto tygodnia. Wynika
Z powyzszego, ze jednostki wysylajagce muszg dysponowaé
kompletem konwojentéw na jpetny tydzien.

Z wymienionych 10000 transportow wypadio wysytac
przecietnie tygodniowo:

10000 : 52 = 1923 transportu, tj. nalezatlo tygodniowo
delegowa¢ 192 konwojentéw zaopatrzonych w hamaki.

Koszt tych hamakéw wyniesie 195 X 192 = 37440 zk.

Oszczednos¢ uzyskana dzieki wprowadzeniu hamaka za-
miast potek wyniesie rocznie:

t90 000 — 37 440 = 152360 zt,
a w okresie 2 letnim (tj. w czasie zuzywalnos$ci hamaka)
15236ft X 2 = 304720 zt.

Za przyktadem Okregu Lubelskiego zastosowaty hamaki
wszystkie Okregowe Przedsiebiorstwa OZRz, a Centralny
Zarzad OZRz pismem z dnia 18 marca 1954 r. zalecit sze-
rokie wprowadzenie ich do uzycia, poniewaz w praktyce
okazaly sie wygodne i oszczedne.

Autor pomystu, ob. Szozda Leon z Oddziatu Powiato-
wego Zamos¢, otrzymat nagrode pieniezna.

Dodatkowo nalezy podkresli¢, ze zastosowanie hamaka
jest usprawnieniem podnoszgcym w wysokim stopniu bez-
pieczenstwo i higiene pracy konwojenta. Daje mu on bo-
wiem moznos¢ dyzurowania i koniecznego wypoczynku
w czasie drogi, a zarazem zabezpiecza przed zgnieceniem
przez sttoczone w wagonie zwierzeta przy gwattowniej-
szym przetaczaniu wagonu.

Drugim pomystem racjonalizatorskim, usprawniajgcym
prace konwojenta transportujgcego zywiec, jest projekt za-
opatrzenia go w portfel stuzbowy, w ktérym mieszczg sie
wszystkie dokumenty handlowe.

Wykaz dokumentéw, ktore zabiera konwojent, jadacy
z kolejowym transportem zywca, obejmuje duzg ilos¢ po-
zycji, jak specyfikacje transportowa, plik Swiadectw miejsca
pochodzenia zwierzat, Swiadectwa zdrowia wydane przez
lekarza wet., Swiadectwa wybrakowania, zlecenie konwoju
(delegacja stuzbowa), protokét karmienia zywca w drodze,
wykaz punktéw wytadowczych, wykaz hurtéw i ich telefo-
ny, dowod osobisty, blankiety pokwitowan na wytadowa-
ne w drodze sztuki, ew. zaswiadczenia o0 szczepieniu pro-
siat, zaswiadczenia o przeprowadzeniu dezynfekcji wagonu
i sprzetu uzywafiego do roztadunku i zatadunku, instruk-
cje co do norm zywienia i potrgcania na odkarmienie itd.

Praktyka dotychczasowa wykazuje, ze konwojenci prze-
wozg dokumenty w kieszeniach, bez zadnego ich zabezpie-
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czenia, niszcza je, zatluszczajg i brudzg, a czesto po prostu
gubia. Komplikuje to prace rozliczajgcych komorek han-
dlowych i ksiegowosci.

Odpowiednio wykonany, pojemny i nieprzemakalny port-
fel bedzie zabezpiecza! przed zniszczeniem i zagubieniem
wreczonych konwojentowi dokumentéw i papieréw. Wyko-
nane w Lublinie egzemplarze portfelu stuzbowego z der-
matoidu (sztuczna skoéra) okazaly sie w uzyciu bardzo
praktyczne i catkowicie odpowiadajg swemu przeznaczeniu.
Cena portfelu, zaopatrzonego w tloczony olejng farba na-
druk ,L.O.P.Z.Rz. , wynosi okoto 45 zl. Czas uzywalnosci
okreslony jest na 2 lata. Korzysci posrednie, osiggniete
przez wprowadzenie portfelu stuzbowego dla konwojen-
téw w utatwieniu im 1 usprawnieniu pracy, sa bezsporne.

Dokumenty przewozone przez konwojenta sa dowodami
na setki milionéw ztotych, ktére musza by¢ chronione dla
wiasciwego rozrachowania sie z masy towarowej.

Z uwagi na powyzsze, Centralna Komisja Wynalazczosci
Pracowniczej przy CZOZRz uznata projekt portfelu ng do-
kumentacje konwojenta za sluszny, wyrazajgc podzigko-
wanie projektodawcy.
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Zagadnienia surowcowe
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O dobrg wspotprace stuzby rolnej i aparatu kontraktacyjnego
Centralnego Zarzadu Przemystu Miesnego

Nalezy pamieta¢, ze w gospodarce socjalistycz-
nej — im lepsza jest jako$¢ produktu w ekspor-
cie, tym wieksze sg do dyspozycji Panstwa S$rod-
ki do dalszego rozwoju gospodarki kraju i popra-
wy stopy zyciowej mas pracujacych. W wachlarzu
produktow eksportowych powazng pozycje zajmu-
ja bekony. O ile na wszystkich odcinkach ekspor-
tu przemystu miesnego nastgpita poprawa jakosci
produktu, to na odcinku jako$ci wywozonego be-
konu poprawy sie nie zauwaza. Jako$SC naszego
bekonu jest gorsza od bekonu dunskiego i szeregu
innych krajow, wskutek czego otrzymujemy za
niego nizszg cene.

Powodem ztej jakosci jest nieodpowiedni typ
zywca, a mianowicie:: za krotki, przettuszczony,
0 przebudowanym przodzie.

Jakie sg sposoby uzyskania tuszy bekonowej
piei wszorzednej jakosci?

Pierwszym z nich jest produkcja bekoniakéw
z wtasciwego materiatu wyjsciowego, nalezgcego
clo rasy Wielkiej Biatej lub jej krzyzéwki z Bialg
Zwistoucha. W celu przyspieszenia poprawy jako-
Sci trzody chlewnej bekonowej Panstwo ustawia
rasowe knury na stacjach kopulacyjnych, na ko-
rzystnych warunkach kredytowych oraz rozprowa-
dza ws$rdd spétdzielni produkcyjnych, matorol-
nych i Sredniorolnych chlopéw — loszki typu be-
konowego. Stuzba rolna rejestruje lepsze lochy,
po ktérych mozna otrzymaé¢ wiasciwe potomstwo
bekonowe. Wtasciciele tych loch otrzymujg we-
giel, wyzsza »cene rzezng oraz pierwszenstwo w
zakupie pasz.

Drugim sposobem jest odpowiednie zywienie
prosigt ssacych oraz pézniejszych tucznikéw be-
konowych. Zywienie bekoniaka musi by¢ inten-
sywne, poniewaz wymaga sie od niego duzych
przyrostow i jak najwczesniejszego osiggniecia
wagi 90 kg. Ponadto tucznik wilasciwie zywiony
da w tuszy duze ilosci mie przetluszczonego migsa
1 stonine o odpowiedniej grubosci i jedrnosci.

Trzecim sposobem jest dobre pomieszezenie-
i wtasciwa pielegnacja. Prosieta, i tuczniki beko-
nowe potrzebujg do dalszego rozwoju i wzrostu
duzo Swiatta i ruchu, dlatego najlepszym pomiesz-
czeniem dla nich jest szatas lub budka z duzym
okélnikiem albo kojec suchy, czysty, widny i prze-
wiewny. Tucznik bekonowy musi by¢ trzymany
w bezwzglednej czystosci. Trzeba sie z nim ta-
godnie obchodzi¢, nie wolno go bi¢, poniewaz
kazde uderzenie pozostawia trwate Slady dyskwa-
lifikujgce jako$¢ bekoniaka.

Wszystkie te sposoby nie znajdg jednak odpo-
wiedniego zastosowania, jezeli ich propagowa-
niem nie zajmie sie cziowiek przekonamy o stusz-

nosci ich wprowadzania. O ile wiecej moze zdzia-
ta¢ zywy cztowiek, do ktérego rolnik ma zaufa-
nie, niz martwa ulotka, artykut czy tez wreszcie
gtos spikera, ktérego sie stucha czasami ,jednym
uchem®. Tym czlowiekiem — doradcg jest asys-
tent kontraktacji, czesty gos¢ w zagrodzie chiop-
skiej. Jego rola w produkcji bekonu pierwszo-
rzednej jakosci jest ogromna. Powolng namowa,
a moze i swoim przykladem w wypadku, gdy po-
siada wiasne gospodarstwo, przekona producenta
bekonu o stusznosci wyboru odpowiedniego ma-
terialu do tuczu, wlasciwego zywienia, pomie-
szczenia i pielegnacji. Wplyw asystenta na rol-
nikéw jest duzy i powinien by¢ odpowiednio wy-
korzystany we wspotpracy stuzby rolnej i aparatu
kontrakcyjnego w celu poprawienia jakosci be-
konu eksportowego. Zadanie obu aparatow jest
jedno, jednak jego wykonanie przedstawia sie nie-
co odmiennie dla stuzby rolnej, a inaczej dla apa-
ratu kontraktacyjnego.

Gléwnym zadaniem asystenta kontraktacji jest
prowadzenie kontraktacji trzody chlewnej beko-
nowej. Kontraktujac prosie czy tez tucznika, asys-
tent powinien zwréci¢ uwage na typ i przydatnosé
do tuczu bekonowego, zainteresowac¢ sie sposobem
zywienia, pielegnaciji oraz warunkami pomieszcze-
nia. Rozmowa z gospodarzem lub gospodynig jest
momentem, ktory nalezy wykorzysta¢ do przepro-
wadzenia instruktazu na podstawie zestawienia
odbioru z zakladow miesnych. Trzeba réwniez
zbada¢, po jakim knurze pochodzi zakontraktowa-
ne potomstwo. W wypadku stwierdzenia, ze do
krycia lochy uzyto knura nie uznanego, trzeba
ztozy¢ wniosek do PGRN o likwidacje knura oraz
o ukaranie wiasciciela. ,Lewe“ knury psuja
cata robote nad poprawieniem jakosci trzody be-
konowej i dlatego powinny by¢ bezwzglednie li-
kwidowane, a wlasciciele karani powaznymi
grzywnami.

Jednym z powodéw utrzymywania ,lewych*
knuréw jest niedostatecznie gesta sie¢ stacji ko-
pulacyjnych, totez do zadan asystenta bedzie na-
lezato zgtaszanie niedoboru knuréw oraz propo-
nowanie nowych stacji kopulacyjnych.

Asystent powinien obserwowaé jakos¢ prosigt
réwniez i po knurach stacyjnych, Jesli knur daje
nieodpowiednie potomstwo lub tez jest mato ptod-
ny, trzeba ztozy¢ wniosek o jego likwidacje do
PPRN poprzez starszego asystenta.

Rejestracja loch i loszek typu bekonowego jest
jednym ze sposobdéw podniesienia jakosci bekonu.
Nie mozna sie jednak ograniczy¢ tylko do zareje-
strowania lochy lub loszki i pozostawienia jej wia®
snemu, czasami bardzo smutnemu losowi. Trzeba
sie nimi zaopiekowa¢ w ten sposéb, by pouczyé
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ich wtascicieli o nalezytym zywieniu i pielegna-
cji, interesowac sie czy otrzymali oni przydziat
wegla oraz ewentualnie paszy z puli pozaplano-
wej.

Ogromne znaczenie ma dobry przykiad, dlatego
niezbedne jest organizowanie'wzorcowych gospo-
darstw producentéw trzody bekonowej. Gospodar-
stwa te produkowatyby po zarejestrowanych lo-
chach i loszkach itd. oraz knurach stacyjnych od-
powiedni materiat do tuczu bekonowego dla po-
trzeb wihasnych i sasiadéw, prowadzityby pokazo-
we zywienie i propagowalyby nowoczesne pomie-
szczenia dla trzody. Wyszukiwanie i tworzenie ta-
kich wzorcowych gospodarstw, to zadanie asy-
stenta.

Starszy asystent czuwa nad pracg wszystkich
asystentow, ponadto za$ bierze bezposredni udziat
w polepszaniu jakosci bekonu poprzez lustracje
stacji kopulacyjnych knuréw oraz instruktaz od-
nosnie warunkOw zywienia i utrzymania. Nie-
zbedna jest réwniez jego opieka nad hodowlami
zarodowymi w sektorze indywidualnym.

Najwazniejszym zadaniem starszego asystenta
jest jednak uczciwa i prowadzona biezgco analiza
jakosci zywca bekonowego na podstawie danych
otrzymanych z zakladow miesnych. Analiza ta
stanowi podstawe do typowania loszek bekono-
wych, usuwania niewlasciwych knuréw oraz dal-
szej pracy hodowlanej nad poprawieniem jakosci
bekoniakow.

Gléwnym zadaniem stuzby rolnej jest koordy-
nacja pracy w zakresie hodowli i produkcji beko-
nowej w sektorze uspotecznionym i gospodarce
indywidualnej.

W trosce o dobry materiat do tuczu bekonowe-
go stuzba rolna powinna dba¢ o dostatecznie gesta
sie¢ stacji kopulacyjnych knuréw oraz poprzez
ustawianie i uznawanie knurdéw dazy¢ do polep-
szenia ich jakosci, lustrowa¢ mozliwie czesto
punkty kopulacyjne i zostawia¢ kazdorazowo od-
powiedni instruktaz, zwalcza¢ ,lewe"“ knury, sta-
wiajgc wniosek o ich likwidacje i ukaranie wias-
cicieli, po czym przeprowadza¢ kontrole czy knur
zostat zlikwidowany.

Dobry materiat zenski stuzba rolna powinna za-
pewni¢ poprzez rejestrowanie loch o odpowiednim
typie bekonowym oraz loszek itd.

STANISEAW KOZtOWSKI

CZOZRz w Warszawie
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Waznym momentem w pracy stuzby rolnej jest
kontrola rynku prosiecego oraz punktéw skupu
zywca gminnych spétdzielni ,Samopomoc Chiop-
ska“ . Analiza materialu, ktory sie w nich znajdu-
je, jest drogg do wylapania knuréw, wzglednie
nawet i loch, dajgcych nieodpowiednie potomstwo.

Poprawienie jakosci zy-wca bekonowego uzyska
sie przez organizowanie i prowadzenie wspoiza-
wodnictwa w wychowie prosiat i tuczu w drodze
wigczania sie do konkurséw hodowlanych, organi-
zowanych przez Samopomoc Chiopska.

Petng orientacje w jakosci zywca na terenie po-
wiatu da gldbwnemu zootechnikowi PPRN obec-
nos¢ na odprawach aparatu kontraktacyjnego
i omoéwienie analizy przeprowadzonej przez star-
szego asystenta.

Prace oraz zadania stuzby rolnej i aparatu kon-
traktacyjnego przebiegajg rownolegle, a gdzie-
niegdzie sie zazebiajg. Ta wspdlna akcja powinna
znalez¢ swoj szczegOllny wyraz w rozprowadzaniu
loszek itd.,. zakupie knuréw dla rejonu bekono-
wego, w organizowaniu pokazéw hodowlanych,
udziale w Powiatowej Komisji Kwalifikacyjnej
oraz wprowadzeniu instruktazu i propagandy.

Od tego, jak sie omawiana wspéipraca utozy,
zaleze¢ beda wyniki produkcyjne w rejonie beko®
nowym. Wspotprace na wszystkich szczeblach po-
winna cechowa¢ jednotorowos$¢, by dzieki niegj
moc sprawniej wykrywac¢ i likwidowac¢ zrédia
btedéw w pracy poszczegdlnych komorek i osigg-
ng¢ postep w zamierzonym kierunku.

Obowigzek tej wspolpracy naklada na nas
Uchwata Rady Ministrow z dnia 17.X11.1953 r.
w sprawie zapewnienia niezbednych srodkow dla
wzrostu hodowli zwierzat gospodarskich i rozwoju
bazy paszowej. Z obowigzku tego musimy nalezy-
cie sie wywigzaé. Rozpoczynamy ja w roku dzie-
sieciolecia Polski Ludowej, w ktérym podsumo-
wuje sie osiggniecia i zaniedbania, sukcesy i po-
razki. Podsumowanie to stuzy do znalezienia
lepszych drég i metod pracy na przysztosc.

Na tej wiec podstawie rozpocznijmy walke o po-
prawienie jakosci zywca bekonu eksportowego.
Niech w podsumowaniu dwudziestolecia znajdzie
sie na jednym z pierwszych miejsc petna realiza-
cja poprawy jakosci bekonu.

W sprawie miernikOw stopnia ,,nieprzekarmienia™ zwierzat
dostarczanych do rzezni

Zagadnienie przekarmienia zwierzat, w chwili
ich dostawy do rzezni, powoduje niejednokrotnie
powazne zahamowania w obrocie i rozliczeniach
masy towarowej pomiedzy aparatem terenowym
CZPMs i CZOZRz ze wzgledu na to, ze ten odci-
nek obrotu nie zostat dotychczas w rozstrzygajgcy
sposéb uregulowany.

Wydane w tym zakresie Zarzadzenie Nr 284
Ministra Przemysiu Miesnego i Mleczarskiego
oraz Ministra Skupu z dnia. 20.VI. 1953 r., usta-
lajace zasady postepowania ze sztukami nadmier-

nie okarmionymi w chwili ich dostawy do rzezni,
nie jest powszechnie stosowane, poniewaz zainte-
resowane piony dotychczas nie uzgodnily zasad-
niczych rozbieznosci co do wysokosci tak zwanych
miernikéw ,nieprzekarmienia“ i-dotad nie wyda-
ty wspdlnej instrukcji regulujacej zasady bez-
posredniego rozliczania okarmionych sztuk po do-
konaniu ich uboju kontrolnego.

W konsekwencji takiego stanu rzeczy w zakia-
dach miesnych, nie posiadajgcych odpowiednich-
remanentow wypoczetego zywca, zachodzi niejed-
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nokrotnie koniecznos¢ dokonywania ubojéw partii
zywca bezposrednio po odbiorze od aparatu obro-
tu, co niewatpliwie przyczynia sie do marnotraw-
stwa paszy, ktérg w licznych przypadkach kon-
wojenci zywca zadajg na kilka godzin przed zda-
niem transportu.

Przeprowadzenie dodatkowych ubojow doswiad-
czalnych, w okresie pazdziernika i listopada
1953 r. w rzezniach CZPMs pod komisyjnym
nadzorem fachowcéw CZPMs i CZOZRz ze szcze-
bli centralnych, réwniez nie posuneto sprawy
naprzéd, pomimo ze wyniki uzyskane tg droga
potwierdzity koniecznos¢ zmiany wskaznikow
(normatywéw) proponowanych do Zarzadzenia
Nr 284.

Podana ponizej tabela obrazuje réznice uzyska-
ne droga wspdlnych doswiadczen, a wynikajgce
z por6wnania wskaznikdw proponowanych do Za-
rzagdzenia Nr 284.

Tabela 1
Wyniki ubojéw dos$wiadczalnych trzody
Wskaznik-wagi zo- . )
tadka i jelit z tre- Wskaznik — jako
Grupy i klasy ~ $cia— dowagi Proponowany nor- o, ;.
skupu przedubojowej po MWW ,nieprze-
12 godz. glodzenia karmienia” do Za-
wg ubojéw do- * rzadzenia Nr 284
Swiadczalnych
Sztuki ekstra
stoninowe (kl.I) 4.7% 4,4% 0,3%
Sztuki stoninowe
(kLo t, e, 1vy)! 6,2% 5,3% 0,9%
Sztuki miesno-
stoninowe (kl. V,
Vi, VII, X) 7,3% 6,0% 1.3%
Sztuki migsne
(kl. V111, 1X,
X1, XII) 9,3% 7,0% 2,3%

O ile mozna mie¢ zastrzezenia odnosnie braku
dostatecznie reprezentatywnej ilosci materiatu
doswiadczalnego wzglednie odnosnie pory roku
i stosowanej paszy w tym okresie, w ktérym do-
Swiadczenia zostaly wykonane, o tyle nie moze
budzi¢ zastrzezen fakt, ze podane do Zarzadzenia
wskazniki, w poréwnaniu w uzyskanymi Srednimi
wynikami komisyjnych ubojow, sg stanowczo za
niskie.

Tabela 2
Wyniki ubojéw doswiadczalnych bydta

klasa | 19.0% 19,0%

klasa Il 24,6% 23,0% 1,6%
klasa |11 26,1% 24,0% 2,1%
klasa 1V 30,1% 25,0% 5,1%
klasa V 31,2% 25,5% 5,7%
klasa VI 32,3% 26,0% 6,3%

Dla potwierdzenia tego nalezy réwniez uwzgled-
ni¢ wyniki z doswiadczen Warszawskich i Rem-
bertowskich Zakladow Miesnych, w ktorych
probnie zastosowano Zarzadzenie Nr 284 (ta-
bela 3).

Podane wyniki cyfrowe potwierdzajg koniecz-
nos¢ skorygowania normatywow ,nieprzekarmie-
nia“ podanych w Zarzgdzeniu Nr 284.
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Tabela 3

Wyniki z ubojéw doswiadczalnych bydta w Warszawskich i Rem-
bertowskich Zaktadach Migesnych

Procentowy wskaznik Procentowy wskaznik

Klasy . Awagl z,o}.a,dka 1 . proponowany jako R62ni-
jelit z trescig do wagi normatyw na

skupu X ’ . L ca
przedubojowej po 12 ,.nieprzekarmienie’’

godz. gtodzeniu do Zarzadzenia 284

kL. 11 26,5% 23,0% 3,5%
kI 111 28,0% 24,0% 4,0%
kl. v 28,6% 25,0% 3,6%
kl. Vv 33,4% 25,5% 7,9%

Nie ulega najmniejszej watpliwosci, ze cyfry te
w  dalszych, petniejszych  doswiadczeniach,
uwzgledniajacych pory roku, jako$¢ karmy i od-
powiednig reprezentatywnos$¢ poszczegolnych klas
towarowych, moga ulec zmianie, niemniej jednak
wydaje sie jak najbardziej sluszne zastosowanie
juz obecnie w rozliczeniach normatywow uzyska-
nych drogg wspdinych doswiadczen — do czasu
zebrania petnego materiatu, zréznicowanego w po-
rach roku.

Whprowadzenie tymczasowo w.w. miernikdw ,nie.
okarmienia“ wydaje sie tym bardziej stuszne,
jesli wezmiemy pod uwage wyniki probnego za-
stosowania zasad Zarzadzenia Nr 284 w War-
szawskich i Rembertowskich Zaktadach Miesnych,
ktére spowodowato powazne zahamowanie niedo-
zwolonych praktyk konwojentéw odnosnie prze-
karmiania zwierzat przed ich zdaniem do rzezni.

Potwierdzeniem powyzszego jest fakt, ze
w Warszawskich Zaktadach Miesnych od szeregu
miesiecy nie zachodzi koniecznos¢ poddawania
kontrolnym ubojom sztuk przekarmionych, pomi-
mo ze zaktady te przyjmuja bardzo powazne iloSci
zywca tak z przerzutéw jak i z terenu wlasnego
zaplecza.

Biorgc pod uwage zaréwno wyniki komisyjnych
ubojow doswiadczalnych przeprowadzonych
w 1953 r., jak rowniez proby przeprowadzone
w 1954 r. w Warszawskich i Rembertowskich
Zaktadach® Miesnych, nalezy stwierdzi¢, ze na
obecnym etapie obydwa piony posiadaja juz do-
stateczne przestanki, azeby zagadnienie to mogto
by¢ przynajmniej wstepnie uregulowane.

Podjecie w roku biezacym dalszych prac do-
Swiadczalnych i zlecenie wykonania ich odpowie-
dzialnym i swiadomym swojej roli pracownikom
da niewatpliwie pozytywne wyniki, umozliwiajgce
petne opracowanie wiasciwych wskaznikéw nor-
matywnych.

Posiadanie tego rodzaju wskaznikéw i prak-
tyczne ich zastosowanie w obrocie zywcem zabez-
pieczy prawidlowos$¢ rozrachunku pomiedzy pla-
cowkami obu pionéw, zmniejszy ubytki i straty
masy towarowej, umozliwi przeprowadzanie kon-
troli na tym odcinku obrotu oraz zahamuje mar-
notrawstwo pasz powodowane nieracjonalnym
karmieniem zywca w obrocie, a ponadto zaktadom
miesnym umozliwi doktadniejsza kontrole wydaj-
nosci poubojowej oraz whasciwe ustawianie wska-
nikbw przemystowych.
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ALEKSANDER STYCZEN

Zjedn. Przem. Miesn. w Krakowie

Jak Zaklady Miesne w Tarnowie walczg o poprawe jakosci
surowca bekonowego

Il Zjazd PZPR, dokonujac gtebokiej analizy
catoksztaltu naszego zycia polityczno-spoteczne-
go i gospodarczego, specjalng uwage poswiecit
rolnictwu.

Orientujemy sie dobrze, ze w wynikach ho-
dowli jako bazy surowcowej naszego przemystu
w wysokim stopniu zainteresowane jest nasze
Panstwo Ludowe, o czym $wiadczy zapoczatko-
wana |l Zjazdem rozwijajgca sie coraz bai dziej
bitwa o rolnictwo. Jest to zupeinie zrozumiale.
Mieso bowiem i mleko wraz z ich przetworami,
to nie tylko artykut pierwszej juz dzi$ potrzeby,
ale zarazem i artykut eksportowy, wyrdzniajgcy
sie w strukturze naszego handlu zagranicznego
ogromnym ciezarem gatunkowym. Dos¢ powie-
dzie¢, ze wplywy dewizowe osiggane z eksportu
artykutdw miesnych porowna¢ mozna z docho-
dem, jaki przynosi eksport wegla.

Czolowe miejsce wsrdd artykutow eksporto-
wych przemystu miesnego zajmuje bekon.

Artykut niniejszy ma na celu zanalizowanie
blizej sytuacji wlasnie na odcinku bazy surowco-
wej produkcji bekonu, tj. hodowli i skupu trzo-
dy typu bekonowego w oparciu o doswiadczenia
zaplecza kontraktacyjnego Zaktadéw Miesnych w
Tarnowie. Mamy przy tym nadzieje, ze wnioski,
jakie postaramy sie wysnu¢ z niniejszej analizy,
oraz postulaty zapoczatkuja szerokg dyskusje,kto-
ra, uzupetniajagc nasze wywody, stworzy z kolei
podstawy do istotnego uzdrowienia i podniesienia
wynikow kontraktacji bekonowej w skali catego
kraju.

Praca aparatu kontraktacyjnego w Tarnowie,
a réwnoczesnie w Zjednoczeniu Przemystu Mies-
nego w Krakowie, szia w kilku kierunkach.

Pierwszym kierunkiem najwazniejszym w skali
operatywnej, to zabezpieczenie ilosciowe surowca
na pokrycie biezacych planow, ktére zamyka sie
w skali rocznej za rok 1954 pozytywnym o0sigg-
nieciem 110,8% planu zdje¢. Ten suchy wskaz-
nik kryje jednak za sobg ogromng, zmudng i ciez-
ka prace terenowa. Oznacza on, ze wie$ tarnow-
ska, dzieki wysitkom aparatu kontraktacyjnego,
coraz silniej wchodzi w orbite panstwowej gospo-
darki planowej, ze dokonuje sie powolny, ale nie-
odwracalny proces przebudowy mentalnosci chio-
pa jako indywidualnego producenta, ze dojrzewa
on do peinej zmiany systemu hodowli zywca go-
spodarczego na wsi.

W ubiegtym roku walczyliSmy nie tylko o ilos¢,
ale rozpoczeliSmy powazng walke o wyselekcjo-
nowanie w produkcji zywca rzeznego takiego ty-
pu uzytkowego, ktéry oprécz reprezentowania wy-
sokiej klasy jakosciowej wykorzystywatby maksy-
malnie dawki zywieniowe na przyrosty wagowe.
To wlasnie bylo glownym celem naszej pracy
i przedmiotem naszej rzetelnej ambicji, a wiemy
przeciez, ze sytuacjai na odcinku jakosci zywca
i z kolei gotowego bekonu jest u nas zla.

Walke o ulepszenie typowosci pogtowia i wy-
nikow dzielnosci produkcyjnej hodowli rozpocze-
liSmy przede wszystkim od nawigzania Scistej
wspotpracy z placéwka naukowa, tj. Instytutem
Zootechniki w Krakowie, dzieki czemu zabezpie-
czylismy sobie state konsultacje pracownika nau-
kowego tegoz Instytutu, w osobie mgr. inz. Jana
Steca. Przy jego udziale opracowano w pierwszym
rzedzie diugofalowy plan szkolenia aparatu asy-
stenckiego w mysl dyrektyw zawartych w Uchwa-
le Rady Ministréw z dnia 17.X11.1953 r.

Na szkolenie aparatu asystenckiego zwrocilis-
my uwage z dwoch powodow. Po pierwsze asy-
stenci odgrywaja, a przynajmniej powinni odgry-
wacé ogromng role w catoksztalcie pracy, jako sty-
kajgcy sie bezposrednio z chtopem-producentem
zywca rzeznego. Oczywiste jest, ze od ich przygo-
towania fachowego i poziomu us$wiadomienia spo-
teczno-politycznego zalezy powodzenie akcji, uwa-
runkowane zdobyciem zaufania chtopa. Poza tym
rola asystenta nie koriczy sie na podpisaniu umo-
wy z producentem, lecz wtasnie od tego momen-
tu powinien on rozwing¢ dziatalnos¢ jako instruk-
tor, pomocnik i doradca rolnika we wszelkich za-
gadnieniach i trudnosciach zwigzanych z racjo-
nalnym. wychowem. Po wtére, na terenie zaplecza
ZMs Tarndéw ogot asystentdw rekrutuje sie z lu-
dzi nie posiadajacych zadnego przygotowania zoo-
technicznego, a przy tym stabo zaawansowanych
w zakresie wyszkolenia ogdélnego.

W celu podniesienia kwalifikacji asystentow
rozpoczeto z dniem 15.111.1954 r. 8-miesieczne
szkolenie zawodowe, prowadzone przez Instytut
Zootechniki oraz komdrke kontraktacji Zjednocze-
nia w Krakowie. Szkoleniem objeto 54 asysten-
tow. Wyktady i konsultacje odbywaty sie regular-
nie 15 i 30 godz. kazdego miesigca, w czym za-
gadnienia fachowe zootechniczne i organizacyjno-
hodowlane prowadzone byly przez Instytut Zoo-
techniki, a polityczno-ideologiczne przez Zjedno-
czenie. Fachowe zagadnienia obejmowaly w szcze-
golnosci wiadomosci i instrukcje o terenowej orga-
nizacji hodowli, wychowu, zywienia oraz produk-
cji 1 selekcji zywca rzeznego. Zajecia odbywaty
sie kolejno w Swietlicy Zakladow Miesnych w Tar-
nowie w zakresie teoretycznym oraz praktycznie
podczas spedéw i skupu trzody, nawet w halach
ubojowych bekoniarni w Tarnowie. Specjalnie
zZwracano uwage na przyswojenie sobie umiejet-
nosci wyceny eksterierowej, co jest bardzo waz-
ne dla unikania kontraktowania sztuk nietypo-
wych, chodzito bowiem o to, aby asystenci zdawa-
li sobie sprawe z catoksztatltu gospodarki zywcem
celem wiasciwego instruktazu w terenie. Szkole-
nie zakonczono egzaminem i wydaniem Swiadectw
Z oceng postepow. ,

Dla uzupetnienia i pogtebienia wiadomosci zdo-
bytych w okresie szkolenia rozprowadzono wsrod
asystentdw powazng ilos¢ literatury fachowej,
obejmujacg komplety po 11 sztuk broszur i po-
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pularnych publikacji naukowych z zakresu zoo-
techniki.

Poza tym, jako praktyczne vademécum dla
asystentdw i rolnikow, opracowano przy udziale
Instytutu Zootechniki i wydano przez Zaktady
Miesne w Tarnowie 20 000 egzemplarzy wzorco-
wej normy zywienia trzody bekonowe;j.

Wysitek witozony w organizacje i przeprowa-
dzenie szkolenia nie byt daremny. Swiadczy o tym
poprawa szeregu wskaznikéw typowych dla ho-
dowli, a mianowicie udziat klasy | wzrost w ro-
ku 1954 w stosunku do roku 1953 o 2,7%,
a ilos¢ uszkodzen w tym samym okresie zmalata
0 11% (z 14% na 3%).

Akcja zmierzajgcg do polepszenia jakosci po-
glowia bylo réwniez rozprowadzenie w terenie
loszek typu bekonowego oraz knurow.

Na zaplanowang ilos¢ 2 000 sztuk w roku
1954 rozprowadzono 2 269 sztuk. Jednakze w
akcji tej zaznaczyly sie pewne niedociggniecia.
Mianowicie selekcja sztuk do reprodukcji odby-
wafta sie zbyt tolerancyjnie, gdyz COZH byta za-
interesowana w ilosciowym wykonaniu planu, po-
dobnie jak i czes¢ stuzby kontraktacyjne,;.

W roku biezagcym wydaje sie by¢ konieczne,
aby w stawianiu materiatu typowego brali bezpo-
Sredni udziat przedstawiciele Instytutu i Panstwo-
wej Stuzby Zootechnicznej celem zabezpieczenia
wlasciwego poziomu fachowego dokonywanej se-
lekcji, chodzi bowiem o to, aby do reprodukcji
stawiany byt materiat najbardziej typowy.

Rownolegle z tg akcjg prowadzono i prowadzi
sie dalej akcje likwidacji knuréw nie uznanych,
ktérych uzytkowanie w hodowli bekonowej jest
prawdziwym klusownictwem. Dzieki uswiadomie-
niu i czujnosci asystentéw oraz poparciu wiadz
administracji terenowej zlikwidowano na naszym
zapleczu 27 takich knurow. Podkreslamy waznos¢
tego zagadnienia w skali ogolnokrajowej, tolero-
wanie bowiem knuréw nie' uznanych naraza naszag
hodowle na ogromne straty, niweczgc wyniki
wszelkich, najlepiej organizowanych akcji podnie-
sienia jakosci zywca bekonowego. To, co zrobiono
w roku ubiegtym, uwazamy jednak tylko za dobry
poczatek.

Zamierzenia nasze na rok biezacy idg w kierun-
ku dalszego pogtebienia i skonkretyzowania wal-
ki o jako$¢ zywca bekonowego. W tym celu przy-
gotowalismy projekt organizacji zespotow hodow-
cow i producentow wsrdéd gospodarstw indywi-
dualnych oraz. wytypowalismy osrodki hodowli za-
rodowej w odpowiednich gospodarstwach uspote-
cznionych.

Uwzgledniajac dotychczasowy stopienn zaawan-
sowania terenu w akcji kontraktacji, przewiduje-
my utworzenie w pierwszym rzucie 27 hodowli
zarodowych oraz 40 zespoléw hodowcédw, obej-
mujacych 997 cztonkéw oraz material hodowlany
w ilosci 1080 macior i 60 knurow stacyjnych.
Projektujemy, aby zespoly te organizacyjnie sta-
nowity komarki ZSCh przy Scistej wspotpracy
z aparatem Centralnego Zarzadu Przemystu Mies-
nego. Powotanie takich zespotéw zagwarantowato-
by podniesienie stylu pracy wsrod drobnych ho-
dowcow, w szczegolnosci za$ zorganizowanie ho-
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dowcow pozwolitoby na skuteczne przeprowadze-
nie akcji rejestracji materialu hodowlanego.

Rejestracje materialu hodowlanego, przepro-
wadzong przez woj. inspektora hodowli trzody
chlewnej Woj. Rady Narodowej z udziatem przed-
stawicieli zakladow miesnych, nalezy potgczy¢
z przeprowadzeniem kontroli uzytkowosci rzeznej
przez pracownikdw stacji kontroli uzytkowosci
trzody chlewnej. Bez wspétpracy hodowcow i pro-
ducentow trzody chlewnej bekonowej oraz zakla-
déw miesnych ze stacjami kontroli uzytkowosci
trzody chlewnej nie moze byé mowy o zabezpie-
czeniu wysokiej jakosci trzody bekonowe;.

Rejestracja oraz sprawnie i $cisle prowadzona
kontrola uzytkowosci jest nieodzownym warun-
kiem stalego poprawiania typowosci i produk-
cyjnosci bekonu. Ostatecznym sprawdzianem ja-
kosci zywca jest jego wycena rzezna oraz spraw-
dzanie w stacjach kontroli uzytkowosci. Ogrom-
na rola zespotdw hodowcow wyraza sie w tym, ze
poprzez kontrole miotow po rejestrowanych ma-
ciorach i zestawieniach wynikbw poubojowych
z ich numerami rejestracyjnymi, majg one moz-
nos¢ dobierania do reprodukcji sztuk najlepszego
typu.

O ile po pewnym okresie czasu prace na od-
cinku rejestracji macior i kontroli uzytkowosci
hodowlanej i rzeznej bedg zaawansowane, kon-
traktowa¢ bedziemy u tych rolnikow do produkcji
bekonowej tylko te warchlaki, ktére pochodzg od
macior zarejestrowanych i skontrolowanych. Tym
sposobem zacheci sie producentéw do zakupywa-
nia dobrych warchlakéw, po skontrolowanych ma-
ciorach i wskazanych przez stuzbe kontraktacyj-
ng zaktadoéw miesnych i stluzbe rolng zarzadow
rolnictwa.

U hodowcéw i producentdow trzody chlewnej
bekonowej, posiadajgcych zarejestrowane macio-
ry, prowadzi¢ sie bedzie réwniez systematycznie
wszelkie czynnosci hodowlane, doswiadczalne
i produkcyjne, majace na celu szybkag poprawe ja-
kosciowa produkowanego zywca bekonowego. Od-
powiednio przeprowadzona kontrola uzytkowosci
hodowlanej i rzeznej, przy wspolpracy ze stacjg
kontroli uzytkowosci, pozwoli na uzyskanie najlep-
szego materialu i doboru, celem rozprowadzenia
w teren materialu ulepszajgcego produkcje,
z rownoczesnym usuwaniem z hodowli macior
i knuréw dajgcych zty bekon.

Poza tym tego rodzaju organizacja hodowli da-
je podstawe do przeprowadzenia akcji wspoiza-
wodnictwa wewnatrzzespotowego i miedzyzespo-
towego, co jest przeciez potezng dzwignig rozwo-
ju w kazdej dziedzinie naszego zycia.

Akcja wspoéizawodnictwa chcemy objaé row-
niez i osrodki hodowli zarodowej. Otwiera sie tu
szerokie pole do organizowania konkurséw, poka-
zow i wystaw hodowlanych — w celu petnego wy-
korzystania mobilizujgcych mozliwosci wspoiza-
wodnictwa.

Rzecz prosta, ze dla tych celow potrzebne sg
niezbedne srodki materialne, aby przodujgce ze-
spoly czy poszczegélnych hodowcéw odpowiednio
nagrodzi¢ i wyrézni¢. Wysuwamy tu konkretng
propozycje:
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miesna

1) aby od kazdej zakupionej sztuki bekonowej biurka, poza zaklety krag kompetencyjnych i pa-

odprowadza¢ 2 zt dla stworzenia funduszu na-
grod;

2) ustawi¢ wlasciwie zagadnienie wspotpracy
zakladow miesnych ze stacjami kontroli uzytkowo-
Sci trzody chlewnej;

3) umozliwi¢ podniesienie kwalifikacji facho-
wych asystentdw i personelu kierowniczego.

Wysuniete tu projekty majg charakter diugo-
falowy i bardzo obszerny, a przez to réwniez
i trudny. Zapalu jednak i inicjatywy w terenie nie
brak, nalezatoby tylko, aby tej inicjatywy i za-
patu nie zmarnowac, ale poprze¢ i odpowiednio
nimi pokierowac.

Apelujemy o to wielkim glosem do terenowych
zarzaddéw rolnictwa wszystkich szczebli, ktore do-
tychczas nie wyszly w tych zagadnieniach z za

pierkowych parawandw.

Zarzady rolnictwa musza z nami wyjs¢ w te-
ren, nie czekajgc az ,,od gory“ wszystko bedzie
podane, zdecydowane i podpisane.

Wysuwamy tu réwniez apel pod adresem na-
szego resortu, aby poruszonych tu sprawom po-
Swiecat wiecej uwagi, gdyz w wielu punktach wy-
magajg one decyzji i poparcia na szczeblu naj-
Wyzszym.

Wydaje sie, Zze sprawa jest wystarczajaco po-
wazna i nie cierpigca zwitoki jesli w zakresie ho-
dowli bekonéw, stanowigcej tak wazng galgz na-
szej gospodarki narodowej, chcemy osiagna¢ istot-
ny przetom, a porzuci¢ dotychczasowe biadolenie
i deptanie w miejscu.

Z doswiadczen ZSRR i Krajow Demokracji Ludowej

Prot. N. DROZDOW

Kand. Nauk Techn. N. JANUSZKIN
Mosk. instytut Techn. Przem. Mies. i Mlecz.

Wptyw temperatury zamrazania

W poprzednim naszym artykule (Miasnaja Industria
SSSR, Nr 5, 1954 r.) opisano rezultaty uzyskane przy ba-
daniu wptywu czasu przechowywania miesa przed zamra-
zaniem, to jest okresu jego autolizy przy +3*0 do +4°C
na wiasnosci rozmrozonego miesa. Ustalono przy tym, ze
poczawszy od najwczesniejszej fazy autolizy wystepuja
nieprzerwane zmiany w skiadzie biatka. Autolityczny pro-
ces wplywa na zmiane niektérych waznych wiasnosci roz-
mrozonego miesa. Dlatego wiec, zeby bardziej obszernie
uzasadni¢ wyciggniete w poprzedniej pracy wnioski i po-
kaza¢, ze regularne zmiany wlasnosci rozmrozonego mie-
sa majg powszechny charakter, konieczne jest ustalenie,
czy nie zalezg one od temperatury zamrazania miesa.
Niezaleznie od tego, badanie wplywu temperatury zamra-
zania na jako$¢ rozmrozonego miesa powinno wyjasnic
problem optymalnej temperatury zamrazania migsa. Spra-
wa do jakiej temperatury nalezy zamrozi¢ mieso nie zosta-
ta dotychczas zbadana.

W swojej pracy przeprowadzilismy serie doswiadczen
z zamrazaniem jednego | tego samego miesnia, przy prze-
strzeganiu pozostatych jednakowych warunkéw, jednakowe-
go czasu przechowywania wszystkich kawatkéw danego
miesnia do zamrozenia (48 godzin) oraz zamrozenia ich
przy réznych temperaturach od —8°C do —57°C.

W dalszych seriach doswiadczen zamrazaniu przy roz-
nej temperaturze zostaly poddane kawatki jednego i tego
samego miesnia znajdujgcego sie w réznych fazach auto-
lizy (przez 2 do 48 godzin po uboju zwierzecia). W koncu,
w jednej serii doswiadczen przeprowadzono zamrazanie
przy réznej temperaturze r6znych miesni i badano zmiany
wlasnosci rozmrozonego miesa.

Przeprowadzajac te badania, we wszystkich seriach do-
Swiadczen postugiwaliSmy sie og6lng metoda, przyjeta
w poprzedniej pracy.

Tak wiec, jak w poprzedniej pracy, dla praktycznego zba-
dania najbardziej istotnych zmian w stanie i wtasnosciach
rozmrozonego miesa stosowano nastepujgce o0znaczenia:
okreSlenie strat soku miesnego podczas rozmrazania,
stwierdzenie strat sokéw miesnych przy odwirowaniu roz-
mrozonego miesnia, okreslenie strat substancji biatkowych
i mineralnych w soku miesnym, okreslenie zdolnosci pecz-
nienia rozmrozonego miesnia i okreslanie strat soku przy
gotowaniu rozmrozonego miesnia. Dla kontroli przeprowa-
dzono oznaczenia wielko$ci pH wodnego wyciggu rozmro-
Z0Nnego i niemrozonego migsnia.

W pierwszej czesci pracy prowadzilismy doswiadczenia
zamrazania jednego i tego samego kawatka potsciegnistego
miesnia przy temp. —8°C, —20°C, —25°C, —43°C i —57°C.

na wilasnosci rozmrozonego miesa

W doswiadczeniach tych pétSciegniste miesnie jednego i te-
go samego zwierzecia, wyciete w ciggu 30—40 min. po
uboju, w kawatkach po 180—200 g, umieszczono w lodow-
ce w temp. +3°C, o statej wzglednej wilgotnosci i wy-
chtodzono w ciggu 48 godzin. Nastepnie partiami zamra-
zano w powietrzu przy réznej temperaturze. W 24 godziny
po zamrozeniu mieso poddano odtajaniu w wodzie przy
temp. +20°C przez 30—40 minut. Rezultaty jednego z tych
doswiadczen przedstawione sa graficznie na rys. 1, z kto-

Potsciegnisty miesien
G- straty soku Imiesnego podczas rozmrazania

0 -mmmneee — odwirowania
---------- pdjgzas gatonania
pecznienie (pH=2,8)
------------- ”—  w wodzie destylowanej
°~--—-straty substancji biatkowych podczas rozmrazania

o ”

biatkowych — m— odwirowania

Fo— pecznienie (pH*6,d)
Rys. ]
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rego wynika, ze im nizsza temperatura zamrazania (od
—38C do —57°C) jednego i tego samego miesnia, po jed-
nakowym okresie autolizy, tym mniejsze straty soku mies-
nego, tak przy rozmrazaniu jak i przy gotowaniu, wzgled-
nie odwirowywaniu rozmrozonego miesnia.

Z rys. 1 wynika, ze migso, zamrozone przy —8°C, traci
przy rozmrazaniu 11,4% soku miesnego, zamrozone przy
—20°C — 6,4%, przy —255C — 5,6%, przy —43»C — 3,1%
i przy —57°C — 2,3%. Straty soku miesnego przy odwi-
rowywaniu rozmrozonego miesa przedstawiajg sie naste-
pujaco: przy "8°C — 15,1%, przy —20°C — 13,9%, przy
—250C — 13,1%, przy —43°C — 10% i przy —57°C takze
10%, wreszcie przy gotowaniu rozmrozonego miesa otrzy-
mano nastepujace straty soku miesnego: przy zamrozeniu
do —8°C — 42%, przy —20»C — 37%, przy —25fC —
35%, przy —43°C — 34%. Dalsze obnizenie temperatury
zamrazania nie wptywa na zmiane strat soku miesnego
podczas gotowania miesa.

Na podstawie tych doswiadczen ustalono, ze pecznienie
(zdolno$¢ wigzania wody) rozmrozonej tkanki miesnej,
tak w buforowych roztworach przy pH = 28 i pH_= 64
jak i w wodzie destylowanej, podwyzsza sie z obnizaniem
sie temperatury zamrazania od —20°C do —57°C.

llustruje powyzsze rysunek 1 jak i tabela 1

Tabela 1

Pecznienie rozmrozonych migéni w %
Temperatura

zamrazania = przy przy w destylowa-
w °C pH = 28 pH = 64 nej wodzie
—20 +72 + 40 —7
__ 25 +74 + 42 —6
— 43 + 84 + 56 +9
57 + 88 + 59 + 12

Dane umieszczone w tabeli 1 obalajg mniemanie niekto-
rych autoréw, ze temperatura zamrozenia miesa ponizej
—25°C wywotuje obnizenie jakosci migsa i uniemozliwia
koloidalng odwracalno$¢. Odwrotnie, z otrzymanych rezul-
tatdbw wynika, ze obnizenie temperatury zamrazania polep-
sza wlasnosci rozmrozonego miesa; rzeczywiscie, w mia-
re obnizania temperatury zamrazania — rozmrozona tkan-
ka przejawia szereg wlasnosci zblizajgcych ja do miesa
niemrozonego.

Z obnizeniem temperatury zamrazania od —8°C do
—b57aC zmniejszajg sie straty soku miesnego, tak przy roz-
mrazaniu jak przy odwirowywaniu rozmrozonych miesni.
Zmniejszenie strat soku miesnego zwigzane jest ze zmniej-
szenient substancji biatkowych i mineralnych, co wykazuje
rys. 1i tabela 2

Tabela 2
Straty w %%
Substancje
Tempera- Bk I?);a:k;s Substancje mmgralne
tura za- laiko z cz mineralne podczas
mrazania podczas [} V\{II‘OWy- przy roz- odwngwy—
w °C ro'zmlro- v%ir;llaonroczh— mrazaniu wania
zenia z ! y migsa rozmrozo-
miesni nego
miesa
—8 58 7,87 1,16 1,57
—20 3,16 6,86 0,63 1,37
—25 2,66 6,22 0,53 1,24
—43 1,47 4,75 0,29 0,95
—57 1,23 4,75 0,27 0,95

Straty substancji biatkowych i mineralnych zalezne sg
gtébwnie od strat soku miesnego przy rozmrazaniu. Straty
te obnizaja sie znacznie w miesniach zamrozonych w mo-
zliwie najnizszej temperaturze, szczegoélnie od —43°C do
—b57°C.

Wdrugiej serii naszych doswiadczen, zeby potwierdzi¢ za-
lezno$¢ miedzy wlasnosciami rozmrozonego miesa i okre-
sem jego przechowywania od uboju do zamrazania, zamra-
zaliSmy potsciegniste miesnie, wyciete z tuszy jednego
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i tego samego zwierzecia przy temp —10°C, —25°C
i —b50°C, uprzednio schtadzajagc je przez dwie godziny
oraz w ciggu 48 godzin po uboju zwierzecia. Wyniki jed-
nego z tych doswiadczen przedstawiono na rys. 2. Wska-
Zujg one, ze ustalona wczes$niej zaleznos¢ miedzy tempera-
turg zamrozenia a stratami soku miesnego podczas roz-
mrazania, odwirowywania i gotowania rozmrozonych mie-
$ni oraz zmiang pecznienia (wodochlonnosci) rozmrozo-
nej tkanki miesnej wystepuje réwniez w miesniach schio-
dzonych przez 2 lub 48 godzin przed ubojem, a nastepnie
zamrozonych do kazdej stosowanej przez nas temperatury,
tj. —10°C, —25°C, —50°C.

oy ©
8
W, g2 8Z

w czasie 2 godz. w czasie 48 godz.
po uboju zwierza- po uboju zwierza-

mia Cia
0-nrmemeeen straty saku miesnego przy rozmrazaniu
-3 -e>- — >E—  —>—odwirowywaniu

_ prZy gotowaniu

Mr=---m- pecznienie (pH=2,8)

(pH-6,4)

[w destylowanej wodzie)

Rys. 2

W nastepnej serii naszych doswiadczen, przeprowadzo-
nych nie z pélsciegnistymi miesniami a z mieSniami glu-
teus i innymi, stwierdzono, ze niezaleznie od r6znic w ilo-
Sci strat soku miesnego przy rozmrazaniu réznych mies-
ni — prawidlowos¢ ustalona dla zmian wlasnosci potscie-
gnistych miesni w zaleznosci od temperatury zamrazania
powtarza sie takze przy zamrazaniu i rozmrozeniu wszyst-
kich badanych miesni i dlatego staje sie prawidtowoscig
o charakterze ogolnym.

Whnioski te wydaja sie by¢ oczywiste, 5esli poréwnac
wyniki badan zamrazania — rozmrazania wykazane na
rys. 3 i rys. 4. Z tych rysunkéw wynika, ze prawidtowos¢
zmian wiasnosci rozmrozonych miesni w zaleznosci od
temperatury zamrazania, ustalona dla miesni poétsciegni-
stych, wystepuje réwniez w innych badanych miesniach.

W wyniku wszystkich naszych badan mozna wyciggnac
nastepujgce wnioski:

Im nizsza temperatura zamrazania (od —8°C do —57°C)
jednego i tego samego miesnia po jednakowym czasie
autolizy poprzedzajgcej zamrazanie, tym mniejsze straty
soku miesnego tak oddzielajgcego sie w procesie rozmra-
zania jak i otrzymanego przy gotowaniu czy odwirowywa-
niu rozmrozonych miesni (rys. 3).

Pecznienie (wodochtonnos¢) rozmrozonej tkanki mies-
nej, tak w buforowych roztworach przy pH = 28 i pH =
6,4 jak i w destylowanej wodzie, podwyzsza sie z obniza-
niem temperatury zamrazania od —20°C do —57°C, a wiec
zmienia sie w zaleznosci od temperatury zamrazania od-
wrotnie, niz przebiegaja zmiany w stratach soku miesnego.
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0-------- Straty Soku Imiesnego przy zanrazaniu
L o » n . ' odwirowywaniu
P «  © przy gotowaniu
S Pecznienie (pH -2,8)
e-i—i-i- Pecznienie IpH « 6,4)
[ S— Pecznienie | w destylowang wodzie

Rys. 3

Straty substancji biatkowych i mineralnych w zamrozo-
nym miesie zalezg od strat soku miesnego przy rozmra-
zaniu i gwaltownie obnjzajg sie w miesniach zamrozonych
przy najnizszej temperaturze, szczeg6lnie od —43°C do
—57°C.

Prawidtowo$¢ zmian, wystepujgca w badanych wiasno-
Sciach rozmrozonych migs$ni i soku miesnego w zaleznosci
od dlugotrwatosci procesu autolitycznego poprzedzajacego
zamrozenie, utrzymuje sie przy réznej temperaturze zamra-
zania —10°C, —25°C i —50°C. Zmiany badanych wlasno-

Kand. Nauk. Techn. . tAWROWA,
Inz. N KRAWCZENKO, T. POLETAJEW
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Migsnie inne
o straty soku rrigsnego przy rozmrazaniu
o S— —— — "— —»—odwirowywaniu
N-mnmmm —  przy gotowaniu
A pecznienie (pH=2,8)

,,,,,,,,,,,,,, -~ (pH=BY)
| S — »— (W destylonangj wodzie)

Rys. 4

Sci' miesni przy zamrazaniu — rozmrazaniu w zaleznosci

od temperatury zamrazania majg jednakowy kierunek, mi-
mo zamrazania miesni w réznych fazach procesu autoli-
tycznego.

Charakter zmian rozmrozonych miesni, zalezny od tem-
peratury zamrozenia od —8°C do —57°C, rozcigga sie we
wszystkich przypadkach zamrazania — rozmrazania na
ré6zne miesnie.

(Wg Miasnaja Industria Nr 6, 1954 r.).
Thum. K S

Przyspieszenie peklowania miesa przy podwyzszonej temperaturze

Peklowanie wieprzowiny do wyrobow trwatych trwa
obecnie 15 do 30 doéb, a dla niektérych gatunkow szynek
do 60 déb, dlatego tez intensyfikacja tego procesu wydaje
sie by¢ bardzo waznym zagadnieniem.

Okres trwania peklowania okresla sie szybkoscig przeni-
kania soli peklujgcych do produktéw miesnych, a takze
wystgpienia specyficznego smaku, aromatu i konsystencji.
Przy peklowaniu migsa roznica miedzy koncentracjg soli
w jego tkankach i solance uzalezniona jest od stopnia
przenikania jej w produkt. Szybko$¢ proceséw dyfuzyjnych
jest wprost proporcjonalna do temperatury bezwzglednej.
Tak wiec, im wyzsza jest koncentracja soli w solance, im
wyzsza temperatura, przy ktoérej odbywa sie proces, tym
szybciej sol przenika do miesa. Prace Wszechzwigzkowego
Naukowo-Badawczego Instytutu Przemys$lu  Miesnego
pozwolity stwierdzi¢, ze przy mokrym peklowaniu szy-
nek wieprzowych mieso posiada najwyzszg zawartosc
chlorku sodowego, jesli solanka ma duzg koncentracje
soli. Stosowanie solanki o wysokiej koncentracji przy
dtugotrwatym peklowaniu wptywa jednak ujemnie na jakosc
produktow ze wzgledu na silny wyciek, w nastepstwie
czego otrzymuje sie produkt suchy i zbyt stony. Dlatego
w przemysle, przy dtugim peklowaniu trwatych wyrobow
wieprzowych, stosuje sie solanki o zawartosci nie wiek-
szej niz 20% soli.

Jednym z najwazniejszych technologicznych czynnikéw
zmieniajacych szybkos$¢ peklowania jest temperatura. Przy
jej podwyzszeniu proces znacznie sie przyspiesza. Jezeli
dokona¢ peklowania ochtodzonego miesa cieptg solanka,
to na poczatku tego procesu, kiedy temperatura miesa jest
nizsza od temperatury solanki, mozliwa jest cieplna dyfu-

zja przyspieszajaca przenikanie soli do migsa.

Procesy enzymatyczne wptywajace na smak i zapach
wedzonek takze przechodzg szybciej przy podwyzszonej
temperaturze. Dobierajac temperature peklowania miesa,
konieczne jest uwzglednienie jej oddziatywania na aktyw-
no$¢ enzyméw i mikroorganizmow.

W literaturze fachowej poswieca sie duzo uwagi inten-
syfikacji peklowania; niektérzy autorzy proponujg rézne
metody nastrzykiwania, inni wysoka koncentracje solanki,
jeszcze inni podwyzszenie temperatury solanki itd.

A. A. Arens proponuje: po wstepnym nastrzyknieciu szy-
nek doarteryjnie — przeprowadzenie ich peklowania przy
temperaturze 12°—15°C przez 3 doby, a nastepnie, po
ochtodzeniu, trzymanie w ciggu 3 déb przy temp. 0° — 4°C.
Te metode wprowadzono w ryskim kombinacie migesnym.

Prace N. N. Krylowej ustality, ze przy peklowaniu wie-
przowiny przenikanie soli do tkanek miesnych w przecia-
gu 48 godzin przebiega nastepujgco (tabela 1):

Tabela 1

Grubo$¢ w cm Temperatura, przy ktérej

przeprowadza sie peklowa-

i 2 3 nie w °C
10,63 2,54 0,60 24
5,67 0,46 0,1 4

Z uwidocznionych w tabeli danych wynika, ze tempera-
tura, przy ktorej odbywa sie peklowanie, wywiera duzy
wpiyw na szybkos¢ przenikania soli do tkanek migsnych.
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Podwyzszenie jednak temperatury ponad 4°C stwarza
sprzyjajace warunki dla rozwoju mikroorganizméw i psu-
cia sie produktow.

N. S. Drozdow i A. K. Iskandarian na podstawie do-
Swiadczen laboratoryjnych proponujg przeprowadzanie
peklowania szynek przy 20°C w przeciggu 7—10 dni,
w warunkach zabezpieczajgcych mieso przed zakazeniem
bakteryjnym, przy czym pomieszczenie do peklowania
i aparatura powinny by¢ idealnie czyste i kazdorazowo
sterylizowane, a ponadto powierzchnia miesa powinna by¢
réwniez sterylizowana. Autorzy nie ..wykazujg jednak,
w jaki sposob nalezy przeprowadza¢ ,sterylizacje“, ale
niejednokrotne powotywanie sie na jej konieczno$¢ swiad-
czy o tym, ze uwzgledniajg oni niebezpieczenstwo zwig-
zane z zastosowaniem temperatury peklowania 20°C.

Bardziej trafna okazuje sie temperatura 50°C, ktora
hamuje rozwéj mikroorganizméw, powieksza szybkos¢
przenikania soli do tkanki miesnej i pozwala dostatecznie
na przebieg proceséw autolitycznych.

Zaprojektowali$my doswiadczalne urzadzenia do peklo-
wania wyrobow trwatych (wedzonych) w cyrkulujgcej so-
lance. Urzadzenie sklada sie ze zbiornika (1) dla peklowa-
nia miesa, pompy z silnikiem elektrycznym (2) koniecznej
dla cyrkulacji solanki, termoregulatora (3) dla podtrzy-
mywania okreslonej temperatury solanki i ramy z siat-
kowymi pdlkami do ukfadania na nich produktow mies-
nych. i N

Rys. |

Zbiornik (1) spawany z blachy stalowej, grubosci 3 mm,
0 rozmiarach 440X510X1040, ma pojemnos¢ okoto 220 1
(Rys. 1). We wnetrzu zbiornika znajdujg sie dwie prze-
grody. Jedna z nich jest o 50 mm nizsza od Sciany zbior-
nika i ponad nig sptywa nadmiar solanki z pierwszej
czesci zbiornika, gdzie zanurza sie rame z migesem.

Druga przegrédka znajduje sie w odlegtosci 55 mm od
pierwszej, oddalona jest od dna o 143 mm i stuzy do skie-
rowania solanki pod rure, we wnetrzu ktérej wmontowane
sg elektryczne przyrzady do nagrzewania. Podgrzang so-
lanke pompuje sie z dotu przez rurke perforowang o Sred-
nicy 15 do pierwszej czesci zbiornika. Solanka po drodze
omywa produkty miesne i splywa przegrodka z powrotem
dla podgrzania sie. Cyrkulacja solanki odbywa sie za po-
mocg pompy, o wydajnosci okoto 30 1/fnin, bezposrednio
potaczonej z silnikiem elektrycznym N — 17 KW i P =
= 940 obr/min.

W czasie pracy, po zatadowaniu do zbiornika ramy
z miesem nakrywa sie go pokrywa, na ktérej ustawione

Zmiany liczb nadilerkowych i kwasowych boczku w procesie peklowania i wedzenia

Liczba nadtlenkowa

GOSPODARKA

Liczba kwasowa
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sg dwa termometry rteciowe dla kontroli temperatury so-
lanki w obu czesciach. Regulowanie temperatury, w celu
podtrzymywania jej na zadanej wysokosci, uzyskuje sie
przy pomocy specjalnego regulatora ciepta. Rama do ukta-
dania miesa (rys. 1) jest spawana ze zdejmowanymi poé-
teczkami z perforowanej blachy stalowej. Dla ochrony
przed korozja wszystkie czesci metalowe: rama, rurki, po-
wierzchnie zbiornika stykajace sie z solankg, powinny by¢
pokryte lakierem BF-2. Dla- zabezpieczenia przed stratami
cieplnymi czynnika krgzacego, zewnetrzne Sciany zbiornika
pokrywa sie izolacyjng warstwg grubosci okoto 25 mm,

Do doswiadczen braliSmy boczek z koscig, a procz tego
przeprowadzaliSmy doswiadczenia z peklowaniem balero-
néw, poledwic, boczkéw bez kosci i szynek. Boczki zdej-
mowano z ochtodzonych tusz $win szynkowych, o wytu-
czeniu potsloninowym, balerony i poledwice z tusz $win
szynkowych, miesnych.

Produkty miesne ochtodzone do +4°C ukfada sie na potki
ramy, ktdéra opuszcza sie do solanki nagrzanej do 50°—
52°C. Przed wiozeniem do urzadzenia szynki poddano
nastrzyknieciu solankg o zawartosci 16, 18 i 20% soli,
przy czym ilos¢ solanki stanowita 8—10% wagi szynek.

Gestos¢ solanki zalewowej wynosita 20—25° Be. W skiad
solanki wchodzity 0,5% saletry, 0,1% azotynu i 1% do
5% cukru. Po peklowaniu produktéw wedzono je przy
temperaturze 40°—45°C w ciggu 12 godzin.

Jakos¢ wedzonych produktéw oceniano organoleptycznie.
W boczku oznaczano liczbe nadtlenkowg i kwasowg. We
wszystkich produktach oznaczano zawartos¢ soli. Dla uzy-
skania poréwnywalnych wynikéw, produkty otrzymane
z jednych i tych samych tusz peklowano w urzgdzeniu do-
Swiadczalnym i w warunkach produkcyjnych.

Przy peklowaniu boczkéw w urzadzeniu doswiadczalnym
otrzymano w ciggu 12 godzin produkty, ktérych tkanka
migsna miatla réwnomiernie rézowg barwe. Zawartos¢
w nich soli zostata uznana przy ocenie organoleptycznej
jako niewystarczajgca (wahata sie w granicach 15% —
1,7%).

Na )degustacji boczkéw, ktérych peklowanie przedtuzono
na przecigg 18 godzin, ilos¢ zawartej w nich soli tj. 1,9—
2% uznano za dostateczng. Boczki posiadaty dobry smak
ikalromat, a ich tkanka miesna miata rownomierny rézowy
olor.

Jak wynika z tabeli 2, liczby — kwasowa i nadtlenkowa
boczkéw poddanych gorgcemu peklowaniu prawie nie
zwiekszajg sie w procesie peklowania i wedzenia.

Przy normalnym peklowaniu boczkéw, po ich wedzeniu,
obserwuje sie pewne podwyzszenie sie nadtlenkowej,
a znaczne podniesienie sie liczby kwasowej. Wynika wiec
z tego, ze jakos¢ ttuszczu przy gorgcym peklowaniu jest
lepsza anizeli w procesie diugotrwatego peklowania w ni-
skiej temperaturze.

Przy peklowaniu poledwicy w ciagu 12 godzin osigga
sie normalne przepeklowanie, dobry kolor, zapach i smak.
Na degustacjach stwierdzono przyjemny i delikatny smak
poledwicy wedzonej, peklowanej w podwyzszonej tempera-
turze.

Okreslajac optymalng temperature peklowania ustalili$-
my, ze podwyzszenie temperatury solanki powyzej 50°C
niekorzystnie dziata na konsystencje stoniny i tkanki mies-
nej, dlatego tez tylko przy zatadowywaniu produktéw do
zbiornika temperatura zawartej w nim solanki moze wy-
nosi¢ do 52°C. W doswiadczeniach z nastrzykiwaniem so-
lankg lepsze wyniki uzyskano przy temp. 57°C, stosujgc
solanki 0 20% stezeniu w ilosci 10% w stosunku do wagi
szynek.

Najbardziej szybkie peklowanie
przy 25% stezeniu solanki zalewowej.

szynek uzyskiwano

Tabela 2

Czas trwania peklo-
Metoda peklowania

% jod

Czas pobrania préby W % jodu
i 2 3 4 1 2
Przed peklowaniem 0,011 0,009 0,005 0,008 0,41 0,45
Po peklowaniu 0,011 0,009 0,010 0,011 0,49 0,47
Po wedzeniu 0,010 0,011 0,013 0,017 0,59 0,55
Przed peklowaniem 0,011 0,009 0005 0,008 041 0,45
Po peklowaniu 0,007 0,012 0,026 0,026 0,56 Q53
Po wadzeniu 0,026 0,025 0,044 0,047 _ 0,90

wania
3 4

0,61 0,82 18 godz. peklowanie przy 50 °0
0,68 0,96 18 w cyrkulujgcej solance,
0,70 0,81 18

0,61 0.82 18 dob peklowanie przy 4°C w wa-
0,73 0,90 18 runkach produkcyjnych
1,36 1,30 18 Moskiewskiego Kombinatu

Miesnego
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Zawarto$¢ soli w szynkach w %

< . W % do
. . Srednia . L
W arunki peklowania préba -srefjmej warstwa po-
proby wierzchniowa
Przy temp. 50 °C w cyrku-
lujacej solance w czasie
i 8 godz. 3,24 100 418
W warunkach produkcyj-
nych przy tem. 5°C w cza-
sie 18 déb 3,57 100 4,35

Przy wprowadzeniu do solanki 5% cukru, szynki miaty
lepszy smak niz przy mniejszej ilosci cukru.

Dla wyjasnienia zjawiska przenikania soli w tkanke
miesng i tluszczowa w procesie peklowania przy podwyz-
szonej temperaturze — oznaczylismy zawartos¢ soli w sto-
ninie, w warstwie powierzchniowej tkanki miesnej, w cen-
tralnej czesci wedzonych i gotowanych szynek, peklowa-
nych tak przy podwyzszonej temperaturze jak i w warun-
kach produkcyjnych (tabela 3).

Jak wynika z tabeli 3, rozmieszczenie soli w szynkach
peklowanych w podwyzszonej temperaturze w ciggu 18 go-
dzin i w niskiej temperaturze w ciggu 18 déb jest w przy-
blizeniu jednakowe.

Zgodnie _z danymi organoleptycznymi (smak, aromat,
konsystencja) wedzone gotowane szynki, peklowane na go-
rgco, nie roznity sie od szynek peklowanych 15 do 18 déb
w warunkach produkcyjnych.

Jak wykazano na rys. 2, przy peklowaniu w do$wiad-
czalnym urzadzeniu temperatura w gtebi szynki osiaga
w ciggu 4 godzin 40°C, w ciggu 10 godzin — 49°C.

Doswiadczenia z peklowaniem produktéw miesnych przy
50°C w cyrkulujgcej solance wykazaty, ze ten sposéb pe-
klowania daje produkty dobrej jakosci.

Znaczne skrécenie czasu trwania peklowania przy zasto-
sowaniu tej metody daje perspektywy stworzenia nieprzer-
wanego zmechanizowanego procesu produkcji trwatych
produktow, a takze wyklucza koniecznos¢ posiadania wiek-
ilzych rezerw produktow i wielkiego pomieszczenia do pe-

owania.'

TOMAN ZOLTAN
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Tabela 3
Tkanka miesna
w % do
W % ho $red- érodkowa w % do $red- Slonina sredniej
niej préby czes6 niej préby préby
129,0 2,99 92,3 0,98 30,3
1211 3,40 95,3 1,05 29,5

Pozytywne rezultaty otrzymane przy przeprowadzeniu
opisanych doswiadczen i zalety szybkiego peklowania przy
podwyzszonej temperaturze — wskazujg na .celowo$¢ po-
glebienia tego problemu.

(Wg Miasnaja Industria Nr 6, 1954 r.)

Thum. K S

Kierunki rekonstrukcji przemystu miesnego na Wegrzech

Program wegierskiej partii i rzadu wytyczy! przemysto-
wi miesnemu na Wegrzech nowe zadania lepszego zaopa-
trzenia mas pracujacych w przetwory miesne dobrej jako-
Sci, tanie, o duzym wyborze i wysokiej wartosci odzyw-
czej, przez postawienie wyposazenia materialowego i tech-
nicznego oraz metod technologicznych na najwyzszym po-
ziomie. Z wykonywaniem tych zadan wigze sie koniecznosé
zwiekszenia mechanizacji w celu oszczedzania fizycznej
sity pracownikow przemystu miesnego, zaopatrzenia w naj-
nowoczesniejsze urzadzenia bhp oraz zaspokajania so-
cjalnych i kulturalnych wymagan pracownikow.

Aby sprosta¢ tak szeroko zakrojonym zadaniom, przy
obecnym wyposazeniu technicznym wegierski przemyst
mjesny bedzie miat duze trudnosci do przezwyciezenia.

Znane i stynne sg na catym Swiecie wyroby wegierskie-
go przemystu miesnego, ale do dzisiejszego dnia nie udato
sie zwieksz%é wydajnosci produkcji. Przyczyna lezy w za-
cofaniu technicznym przemystu.

W zwigzku z tym przemyst miesny odpowiedzie¢ musi na
nastepujgce pytania:

1) co nalezy zrobi¢, aby zlikwidowac technologie prze-
chodzacg w ojca na syna, z majstra na czeladnika i opar-
tg na ,tradycji“?

2) co nalezy zrobi¢, aby zapewni¢ produkcje higieniczng
i odpowiadajgca wymaganiom zdrowotnym zwierzecia
i czlowieka?

3) co nalezy zrobi¢, by zaopatrzy¢ ludno$¢ pracujaca
w produkty miesne w odpowiedniej ilosci, jakosci, wyborze
i wysokiej wartosci odzywczej?

4) co nalezy zrobi¢, by zmniejszyly sie koszty produkcji,
koszty wiasne produktow, ze specjalnym uwzglednieniem
maksymalnego zuzytkowania otrzymanych ze zwierzecia
gtéwnych i ubocznych artykutéw uboju?

~Rozwigzanie tych spraw moze nastapi¢ przez rekonstruk-
cje przemystu.

Istniejgce przedsiebiorstwa podzieli€ mozna na cztery
kategorie: 1) nowe przedsiebiorstwa, 2) rzeznie posiada-
jace przetwdrnie miesng, 3) ubojnie, 4) wytwornie salami,
wytwoérnie wedlin oraz zaktady przerabiajgce artykuty
uboczne zwierzecego pochodzenia.

Przy rekonstrukcji powinno sie bra¢ pod uwage réwniez
takie zagadnienia jak perspektywiczne mozliwosci rozwoju
danego terenu, czy jest to teren przemystowy czy rolniczy,
czy stanowi baze surowcowa, czy tez nalezy zajg¢ sie za-
gadnieniem transportu surowca. Przy budowie nowych
przedsiebiorstw oraz przy rekonstrukcji starych mozna
sie oprze¢ czesciowo na doswiadczeniach zdobytych przy
dotychczasowym rozwoju przemystu miesnego, wtasnych
pracach badawczych oraz na literaturze obcej zwiazanej
Z przemystem miesnym.

1 W nowym przedsiebiorstwie, ktérego zadaniem jest
zaopatrzenie okolicy przemystowej, a wiec zaopatrzenie
okregu przekraczajgcego 150000 ludzi, moze by¢ zastoso-
wany, zdajgcy egzamin w Zwigzku Radzieckim, uktad
pionowy kombinatu. W przypadku obszaru rozporzadzaja-
cego okregiem zaopatrzeniowym  ponizej ,150 000 gtow,
uktad pionowy nie moze by¢ dobrze wykorzystany ekono-
micznie, dlatego nalezy stosowac ukfad przestrzenny, ale
trzeba wykorzysta¢ doswiadczenia zdobyte na kombinatach
pionowych i poszczegdlne procesy technologiczne nalezy
zmechanizowac.

Wg dos$wiadczenh obcych, wymagania terenowe oraz koszt
budowy rzezni i przetworni o rozwigzaniu przestrzennym
(horyzontalnym) sa duzo wieksze anizeli kombinatow.
Koszty utrzymania, wewnetrznego transportu dla surowca,
polgotowego i gotowego produktu, sg bardzo duze. Trudny
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jest do rozwigzania miejscowy, natychmiastowy i dalszy
przer6b artykutéw ubocznych. Dla zaspokojenia wymagan
higieny nalezy utrzymac¢ olbrzymi aparat. W rzezniach
i przetwoérniach o uktadzie przestrzennym trudne jest kie-
rowanie zaktadem, kontrolg i produkcjg. W wyniku umie-
szczenia drog technologicznych — surowca, polgotowego
i gotowego produktu na duzym terenie, ujgcie produkcji
w cyfry jest trudne i wymaga zbyt duzego aparatu admi-
nistracyjnego.

Dla budowy kombinatu miesnego najlepszy jest teren roz-
porzadzajacy siecig drog bitych i zelaznych. Np. kombinat
w Miszkolcu bedzie umieszczony na obszarze o dtugosci
300 m i szerokosci 200 m. Tor przemystowy bedzie prze-
chodzit réwnolegle do dtugosci srodkiem obszaru.

Na lewo od toru pobudowany zostanie tzw. karanten,
ktéry rozporzadza¢ bedzie wltasnym miejscem wytadunko-
wym z toru przemystowego, wlasng stajnig i rzeznia sani-
tarng. Karanten stuzy¢ bedzie do separowania zwierzat
chorych i na obserwacji. Dalej, po lewej stronie toru, znaj-
dzie sie wlasciwa rampa wytadunkowa dla zwierzat, z od-
powiednimi przegrodami. Z przegrod do sortowania, po-
przez wage, dostawac sie beda zwierzeta do budynku stu-
zacego do przetrzymywania zwierzat, ktory bedzie umie-
szczony réwniez.po lewej stronie toru. W kombinatach
budynek taki jest 4-pietrowy. Dalej, po lewej stronie to-
ru, umieszczona bedzie elektrocieptownia przedsiebior-
stwa, magazyn materiatow opatowych i o ile bytby brak
miejskiej wody — urzadzenia wodne, i magazyn paszowy.

Na prawo od toru przemystowego, naprzeciw karantenu,
umieszczony zostanie jeden magazyn opalowy dla paliw
i garaz samochodowy. Dalej, po prawej stronie toru, mie-
Sci¢ sie bedzie ekspedycja magazynu materialowego i war-
sztat napraw. Naprzeciwko budynku do przetrzymywania
zwierzat, rowniez po prawej stronie, umieszczony bedzie
gtowny zespdt budynkéw produkcy]nych i zespdt budynkow
administracyjnych, socjalnych itp.

Podane rozplanowanie pozwoli na racjonalne skrécenie
drogi surowca, pétgotowego i gotowego produktu.

2. Rekonstrukcje nalezy przeprowadzi¢ w oparciu o do-
Swiadczenia nabyte w Zwigzku Radzieckim i w Niemiec-
kiej Republice Demokratyczne;.

Czes¢ rekonstrukcji juz rozpoczeto. Na przykiad rzeznia
wolowa w Budapeszcie rozpocznie w tym roku budowe
linii wiszgcej tasmy ubojowej, podobnie rzeznia wieprzo-
wa w Budapeszcie rozpocznie rekonstrukcje w przysztym
roku. Przy rekonstrukcji napotyka sie jednak na wiele
trudnosci. W rzezni wotowej w Budapeszcie nie mozna wy-
korzysta¢ swobodnego spadu, gdyz budynek jest partero-
wy. Przy obecnej technologii caly cykl uboju bydta odbywa
sie w jednym i tym samym miejscu. Jezell bedzie sie pra-
cowa¢ wg nowej technologii i jezeli pojemnos¢ linii ubo-
jowej w warsztacie 8-godzinnym bedzie 800 sztuk bydia,
wtedy w tym samym miejscu pojawia¢ sie bedzie co 2
minuty 1 skéra wotowa, ktorg natychmiast trzeba zabrac,
a to juz wymaga powaznego rozwigzania. To samo odnosi
sie do wiekszosci artykutdw ubocznych, totez jezeli chcemy
artykuty uboczne natychmiast przerobi¢ — nalezy zatrosz-
czy¢ sie o wprowadzenie bardziej skomplikowanych urza-
dzen transportowych anizeli te, ktére znajdujg sie w kom-
binacie migsnym.

Przy rekonstrukcji linii uboju w rzezni wieprzowej stoi
przed przemystem trudne zagadnienie, jakim jest nowy
system parzenia zaprowadzony w NRD, bowiem przemyst
garbarski nie moze sie wypowiedzie¢ wigzaco, czy moze
przyja¢ skoére wieprzowag parzong w 59°C. W tej sprawie
przemyst miesny i skérzany w NRD przeciwstawiajg sie
sobie. Przemyst skérzany nie moze poda¢ takich argumen-
téw, ktére by stwierdzity w 100% niewtasciwos$¢ procesu
parzenia. Twierdzi on, ze parzenie skor  wieprzowych
w temp. powyzej 55°C uszkadza je w powaznym stopniu,
co wplywa na jako$¢ gotowego produktu. Problem ten
nalezy wreszcie wyjasni¢, gdyz pominiecie parzenia zmie-
nitoby catg linie technologiczna.

Na Wegrzech nalezy zwr6ci¢ szczeg6lng uwage na re-
konstrukcje zaktadéw przerabiajgcych tluszcz.

Odnosnie przerobowej czesci zaktadu nalezy zastosowaé
procesy technologiczne radzieckie lub niemieckie*), jed-
nak w zwigzku ze specyfikg produkcji wegierskiej trzeba
bedzie wprowadzi¢ pewne zmiany.

3 Przewazajgca iloS¢ przedsiebiorstw trzeciej kategorii,
to mniejsze prowincjonalne rzeznie, pracujgce w zacofa-

i *) Autor w artykule opisuje rekonstrukcje rzezni w Dreznie i Ber-
inie.
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nych warunkach technologicznych. Rekonstrukcje ich o tyle
tatwo bedzie mozna urzeczywistni¢, ze przy okazji re-
konstrukcji zakladéw drugiej kategorii zostanie zwolniona
znaczna ilos¢ urzadzen, maszyn, toréw, dzwigéw itp., kté-
re mozna bedzie u nich zainstalowaé. Nalezy uwzglednic¢
wlasnie magazynowanie ubocznych artykutéw uboju,

a w przypadku przerobu ttuszczéw — stworzenie zaktadu

przerabiajacego ttuszcz. Przedsigbiorstwa te nalezy zaopa-

trzy¢ w urzgdzenia socjalne, kulturalne i administracyjne,

a takze nalezy zwrdcic uwage na odprowadzenie wody

Sciekowej odpowiednio do wymagan zdrowotnych oraz wy-

posazy¢ je w zbiornik do nawozu tatwy do oproznienia.

4, Najwiekszy ciezar spoczywa na fabrykach salami.
Rekonstrukcja fch bedzie najtrudniejszym zadaniem dla
przemystu miesnego, gdyz w matej tylko mierze mozna
bedzie oprze¢ sie na dos$wiadczeniach obcych, nalezy wiec
zatroszczy¢ sie 0 rozwigzanie tego zagadnienia wilasnymi
sitami. Na niektérych odcinkach produkcji mozna skorzy-
sta¢ z doswiadczen Zwigzku Radzieckiego i NRD, gdzie
caly cykl produkcyjny wynosi w sumie 18 dni. Skrdcenie
okresu produkcyjnego salami uzyskuje sie tam przez skré-
cenie czasu wedzenia i suszenia dzieki zastosowaniu spe-
cjalnych komor suszarniczych i wedzarni. System ten zo-
stat juz wprowadzony w fabryce salami w Szeged przez
zastosowanie komor klimatyzacyjnych.

AOgolnie nalezy dazy¢, aby w przedsiebiorstwach przemy-
stu migsnego powstaty 4 oddzielone od siebie dziaty, a mia-
nowicie:

a) dziat dla produktéw wydzielajgcych wonh powinien
obejmowac plac wytadunku zwierzat, pomieszczenia
dla zwierzat, miejsce przerobu lub sktadowania ubocz-
nych artykutéw nie dajgcych sie wykorzysta¢ do celow
spozywczych. Pomieszczenia sktadowe nalezy zaopa-
trzy¢ w zamkniety system kabin, aby wywozu mozna
byto dokonywa¢ S$rodkami transportowymi bedacymi
pod budynkiem;

b) zespdt budynkéw produkeyjnych, gdzie powinny byc¢
m— hala ubojowa, hala dla migsa, pomieszczenia chtod-
nicze, miejsce przerobu stoniny, topialnia ttuszczu, po-
mieszczenia przerobu miesa i ekspedycja;

c) dziat urzadzen pomocniczych i warsztatéw napraw-
czych;

d) urzadzenia socjalne, kulturalne (szatnie, tazienki, sto-
towka, Swietlica i pomieszczenia biurowe).

W wiekszych przedsiebiorstwach nalezy dgzy¢ do rozwo-
ju mechanicznego elektrycznego ogtuszania, tak bydta jak
i trzody chlewnej, do zawieszonego tasmowego ktucia
i taSmowego przerobu, do mechanicznego Sciagania
skoér i ciecia pitg elektryczna. Przy budowie nowych zakia-
dow ze wzgledow oszczednosciowych nalezy wprowadzié
tory jednoszynowe zamiast powszechnie stosowanych
dwuszynowych.

Zaleznie od warunkéw nalezy wprowadzaé system pio-
nowy ruchu towarowego, aby moéc wykorzystaé prawo swo-
bodnego spadu. W zaktadach, gdzie nie ma takiej mozli-
wosci, nalezy wprowadza¢ posuw tasmowy na gérnym
torze, dzwignie elektryczne lub hydrauliczne, elektryczne
wozki itp.

Nalezy wprowadzi¢ wymiane kottéw topielnych paleni-
skowych na kotlty ogrzewane para, wzglednie w wiekszych
zaktadach na autoklawy prézniowe. Stopniowo nalezy roz-
wigza¢ kwestie mechanicznego mieszania przy wytopie
tluszczu, chtodzenie, mechaniczne porcjowanie i pakowanie,
jak najwieksze wycisniecie tluszczu ze skwarek. Nalezy
stworzy¢ mozliwosé wytopu ttuszczu we wszystkich rzez-
niach | przetworniach o wiekszej pojemnosci.

Wedzenie i gotowanie nalety rozwigza¢ systemem prze-
dziatowym, aby do przedziatow mozna byto wttacza¢ wéz-
ki wiszace na goérnym torze lub wézki na kotkach..

Wszelkie zmiany powinny by¢é dokonywane z punktu
widzenia/ skrécenia czasu procesOw technologicznych.

Nalezy dazyC eto gospodarczego przerobu odpadkowych
artykutdbw na miejscu, wzglednie zapewni¢ ich przer6b
w osobnym zakladzie.

Celem poprawienia pracy stuzby sanitarno-weterynaryj-
nej i kontroli jako$ci nalezy — w zaleznosci od wielkosci,
pojemnosci i ztozonosci produkcji — stworzy¢ odpowiednie
laboratorium w takim miejscu terenu przedsiebiorstwa, aby
byto jak najblizej i w jednakowej odlegtosci od dziatdw
produkcyjnych zaktadu.

(Wyciag z artykutu zamleszczonego w czasopi$mie we-
gierskim Husipar, VIII. 1954 r., sir. 2)

Thum. mgr Walentyna Odzinska
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Z doswiadczen nauki

Lek. wet. HANNA FALEWICZOWA
Centr. Lab. Bad. Przem. Migs. w Warszawie
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Badania nad wptywem owijania miesa ptotnem nasyconym
roztworem soli kuchennej na jego jakos$¢ i stan higieniczny

W okresie, kiedy walka o oszczednos¢ i obnizke kosztow
wilasnych ma pierwszorzedne znaczenie w kazdej dzie-
dzinie zycia gospodarczego, w przemysle miesnym coraz
wiekszego znaczenia nabiera walka 6 wydajnos¢ i jak naj-
bardziej ekonomiczne wykorzystanie stirowca, przy jedno-
czesnym zwréceniu uwagi na jako$¢ zaréwno surowca jak
i produktow z nieg?1 otrzymywanych.

Szukajac nowych, nie stosowanych jeszcze w naszym
przemysle sposobéw dobrego wykorzystania surowca, mie-
dzy innymi sposobéw zapobiegajacych nadmiernym stra-
tom surowca w czasie uboju, obrébki, rozbioru, skltadowa-
nia itp., przeprowadzono caly szereg obserwacji tych pro-
cesOw i préb, majac na celu ich udoskonalenie. Ubytki
wagowe tusz miesnych podczas skladowania stanowig
jeden z wycinkow tego zagadnienia.

Na terenie Warszawskich i Lubelskich Zaktadéw Mie-
snych przeprowadzono doswiadczenia polegajgce na za-
wijaniu tusz wotowych i cielecych materialem nasyconym
18% roztworem soli kuchennej (NaCl). Na tle uchwal
Zjazdu Naukowo-Technicznego NOT na temat ,Higieny
produkcji“ podjeto prace zwiekszenia trwatosci miesa
przez zastosowanie oston po uboju. Wedlug doniesien
piSmiennictwa zagranicznego, sposob ten stosowany jest
w rzezniach zagranicg i daje dobre wyniki odnosnie
zmniejszenia strat Wagowych tusz miesnych, utrzymania
przez czas dtuzszy jasnej barwy i Swiezosci miesa oraz
podniesienia stanu higienicznego miesa.

Doswiadczenia przeprowadzone zostaty w okresie maj
—listopad, czyli w okresie, kiedy surowiec narazony jest
najbardziej zaréwno na duze straty wagowe powstate
wskutek parowania, jak i na silniejsze zakazenia ze wzgle-
du na temperature sprzyjajaca rozwojowi drobnoustrojow.

Poéttusze, zaréwno wolowe jak i cielece, bezposrednio po
uboju, obrébce i badaniu lekarskim, zawijane byly ma-
terialem nasyconym 18% roztworem soli kuchennej i umie-
szczane w chtodni. Do zawijania stosowano dwa rodzaje
materiatu: ptétno i tkanine ,tetra“. Tusze zawijane byly
w ten sposob, ze z dwdch potowek nalezacych do tej samej
sztuki jedna byla doswiadczalng — tzn. zawijana w tka-
nine nasycong 18%« roztworem soli kuchennej, druga na-
tomiast kontrolng — niezawijang. System ten pozwolit
wyeliminowac¢ btedy, jakie mogtyby powsta¢ wskutek r6z-
nych wilasnosci miesa pochodzacego z réznych sztuk.

Potowki zawiniete i niezawiniete umieszczane byly w
chtodni, ktérej temperatura wahata sie w granicach 0° do
+5°C, wilgotno$¢ wzgledna w granicach 80—90%. Tka-
nina nasycona 18% roztworem soli kuchennej pozostawata
na péttuszach dos$wiadczalnych przez okres 24 godzin, po
czym ja zdejmowano. Dalsze przechowywanie w chtodni
potusz‘doswiadczalnych i kontrolnych przebiegato w nor-
malnych warunkach. Przez caly czas trwania do$wiad-
czen pottusze byly wazone co 24- godziny, przy czym pierw-
sze wazenie wykonywane bylo bezposrednio po wyjsciu
tusz z hali ubojowej, przed zawinieciem po6itusz® doswiad-
czalnych. Temperatura w gtebokich warstwach miesa przed
owinieciem wahata sie w granicach +22*0 do +32°C, po
24 godzinach sktadowania ‘w chtodni spadata do okoto
+ 55°C do +6°C, w czasie dalszego sktadowania obnizata
sieRdo +4,5°C. . * o .

ownolegle wykonywane byly badania bakteriologiczne
migsa, majgce na celu ustalenie stopnia zakazenia po-
wierzchni miesa i ewentualnego wzrostu zakazenia w cza-
sie przechowywania.

Doswiadczenia przeprowadzono 6-krotnie, na tgcznym
materiale 48 potéwek cielecych i 38 potéwek i ¢wierci wo-
lowych — zawijanych i niezawijanych.

Badania bakteriologiczne miesa” wykazywaly kazdora-
zowo mniejszy stopien zakazenia powierzchni miesa poto-
wek doswiadczalnych, a r6znica w namnazaniu ilosci drob-
noustrojow w miare uptywu czasu skltadowania byla wy-

razna. :

Tabele ilustrujg przyktadowo ubytki wagowe podane
w kg i % poéltusz cielecych w czasie przebiegu jednego
z doswiadczen.

Tabela 1
Sztuki Nr 1, 2, 3
potéowki owiniete’ potowki kontrolne
Gzni i réznica -wagi
waga réznica wagi waga 9
w kg w kg
3potd 3poto-

wek Wkyg w % Tyek Wkg w %

Waga przed
owinieciem
po 48 godz.
chtodzenia 315 32
po uboju 30,8 0,7 222 30,9 11 3,44
Tabela 2
Sztuki Nr 4, 5, 6
potéwki owiniete potowki kontrolne
waga réznica wagi waga réznica wagi i
s A
3\?\,2:?_ wkg w% DO wkg w %
Waga przed
owinigciem
po 48 godz.
chtodzenia 39 37,6
po uboju 38 1,0 2,56 36,3 13 3,46
Tabela 3
Sztuki Nr 7, 8, 9
potéwki owiniete potéwki kontrolne
réznica wagi réznica wagi
waga wa?(a
w kg W Kg
0- 3poto- —
3\22{(0 w kg w % \[/)vek w kg w %
Waga przed
owinigciem
po 48 godz.
chtodzenia 38,2 41,2
po uboju 37.6 06 157 40,5 07 1,70

Uwaga: Ubytki ciezaru liczono w kg i % kazdorazowo w sto-
sunku do wagi wyjsciowej.

Zawijanie pottusz tkaning nasycong 18% roztworem soli
kuchennej (NaCl) nie daje efektébw Wagowych w odniesie-
niu do pottusz wotowych, natomiast zmniejszenie ubytkow
Wagowych zawijanych — dos$wiadczalnych péttusz ciele-
cych waha sie w granicach od 0,13% do 1,22% w porow-
naniu z péttuszami kontrolnymi, tzn. pochodzacymi z tych
samych sztuk, ale niezawijanymi. W kazdym dos$wiadcze-
niu stwierdzano wyrazna réznice barwy miesa péttusz' do-
Swiadczalnych i kontrolnych. Mieso poéttusz® doswiadczal-
nych odznaczalo sie kazdorazowo jasng; rézowg barwa,
powierzchnia potéwek zachowywata Swiezy wyglad, pozo-
stawata nieobeschnieta, przy czym _obserwowato sie to
przez caly czas trwania doswiadczen.

Metoda zawijania tkaning nasycong 18% roztworem soli
kuchennej tusz wotowych podnosi stan higieniczny miesa
i pozwala na dtuzsze zachowanie jego waloréw organo-
leptycznych, natomiast zawijanie tusz cielecych oprécz ko-
rzysci poprzednich daje jeszcze zysk na zmniejszeniu
ususzki w granicach 0,13% do 1,22%.

Obecnie prowadzi sie badania nad zawijaniem szynek
przewozowych, ktére niejednokrotnie, zwitaszcza w lecie,
wykazujg duzy stopien zakazenia.
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Eksploatacja i konserwacja maszyn oraz urzadzen
w zaktadach przemystu miesnego

MASZYNY PRODUKCYJNE

Przy produkcji masy miesnej i jej przetworow
przemyst miesny postuguje sie r6znymi maszyna-
mi i urzgdzeniami specjalnymi. Po uboju Swinie
parzone sg w catosci lub czesciowo w gorgcej wo-
dzie w oparzelnikach. Tego rodzaju zbiorniki
ogrzewane stosuje sie w przemysle miesnym cze-
sto: przy produkcji przetworow do gotowania mie-
sa, parzeniu wedlin i wyrobéw wedliniarskich, ste-
rylizowaniu, pasteryzowaniu itp.; stanowig one od-
biorniki ciepta doprowadzanego z reguty w posta-
ci pary wodnej z kottdbw parowych. Ogrzewanie
bezposrednie za pomocg ognia, staramy -sie elimi-
nowa¢ jako niepraktyczne i nieekonomiczne po-
tencjalnie, mogace by¢ przyczyna pozaru. O ile
sg one w uzyciu, nalezy zwraca¢ uwage, by .ich
nie przepali¢, co moze nastapi¢ przy braku wody
W czasie ogrzewania.

Do parowego ogrzewania zbiornikOw stosuje
sie pare zywa; o ile natomiast posiadajg one na-
grzewnik lub sg dwuptaszczowe, wowczas para po
oddaniu swego ciepta skroplenia wraca z reguly
do kotta w postaci kondensatu. Przy kottach wa-
rzelnych dwuptaszczowych nalezy uwazac, by nie
stosowaC wyzszego cisnienia niz to, na ktore dany
zbiornik dwuptaszczowy jest obliczony, w prze-
ciwnym bowiem razie moga nastgpi¢ odksztatce-
nia trwate (wybrzuszenie), a nawet rozerwanie
ptaszcza. Musi by¢ wiec zainstalowany manometr,
a najlepiej zastosowa¢ automatyczne zawory ste-
rujgce, regulujgce cisnienie w plaszczu, a zara-
zem i temperature w kotle. Urzadzenie powinno
by¢ obstugiwane z reguly przez statego, odpo-
wiednio poinstruowanego pracownika.

Swinie po oparzeniu podaje sie na szczeciniar-
ke, ktdra usuwa ze sztuk szczecine. Szczeciniarki
sg réznych typow, a w szczegoélnosci wyrdznia sie
Izejsze, tzw. bekonowe i ciezkie. Najczesciej spo-
tykanym biedem jest obcigzanie szczeciniarki be-
konowej Swiniami ciezkimi, na ktére one nie s3
obliczone; drugim bledem jest zatadowywanie do
szczeciniarki wiecej niz 1 sztuki na raz. W ten
spos6b maszyny te, mimo ich masywnej budowy,
mogg ulec nawet powaznemu uszkodzeniu, jak
wygiecie watu itp. By unikna¢ tego rodzaju usz-
kodzen, nalezy eksploatowa¢ posiadane urzadze-
nia zgodnie z instrukcjg i zdolnoscia maszyny.
| tak np., gdy jest to okaz 300 kg — nie mozna
tadowa¢ nawet pojedynczej sztuki, poniewaz po-
woduje sie przecigzenie szczeciniarki i jej silnika,
ktéry moze ulec przepaleniu. Poza tym nalezy za-
pewni¢ niezbedng konserwacje, zwlaszcza oczy-
szczanie i smarowanie maszyny, ze wzgledu na jej
ciezkie warunki pracy.

Do obrobki jelit stosuje sie tzw. gniatarki
i szlgmiarki. Sg to bardzo proste maszyny z nape-

dem jeszcze czesto recznym, sluzace do miazdze-
nia ostony jelit przy przepuszczaniu ich przez nie-
wielkie walce zelazne. Ich eksploatacja jest pro-
sta i fatwa; wymagajag one minimalnej konser-
wacji, niezbednej dla unikniecia wyrobienia uto-
zyskowania walcow. Coraz czesciej stosowane jest
mechaniczne zdejmowanie skory z trzody. Maszy-
ny te sg jeszcze dos¢ prymitywne, wymagajg do-
kiadnej konserwaciji, tj. czyszczenia i smarowania
antykorozyjnego zwtaszcza czesci trgcych sie, po-
dobnie jak i odttuszczadd, wzglednie odmies$niar-
ki czyszczace zdjetg skore z resztek miesa i thu-
szczul.

Podstawowg maszyng produkcji wedlin i prze-
tworéw jest wilk, tj. maszyna stuzaca do rozdrab-
niania. Opoér miesa surowego przy krojeniu przez
noze i siatke tngca jest wiekszy niz miesa goto-
wanego, a takze rozny przy roznych rodzajach
miesa. Nalezy zwraca¢ uwage na nieprzecigzanie
wilkow, a takze na ich réwnomierng prace przy
stalym obcigzeniu, co dopiero gwarantuje katalo-
gowa wydajnos¢ maszyny. O ile mieso jest w du-
zych kawatach, nie mozna go za jednym razem
przepusci¢ przez bardzo drobng siatke bez prze-
cigzenia wilka. Bardzo istotng czescig skladowg
tej maszyny sg wspomniane siatki o r6znej Sred-
nicy otworéw. Niejednokrotnie obstuga wilka za
mato dba o siatki, wskutek czego po jakims$ czasie
pozostaje juz tylko 1 lub 2 siatki, przez ktore
przepuszcza sie mieso bez wzgledu na rodzaj pro-
dukowanego artykutu, co jest niezgodne z recep-
turg produktu.

Drugg podstawowg maszyna do:produkcji wedlin
i przetworow jest kuter stuzacy d>> dalszego roz-
drobnienia miesa i jego dokladnego wymieszania.
Niektére zaktady posiadajg specjalne mieszajki.
Mieszatki te w zalozeniu budowane sg przewaznie
dla celéw piekarstwa, a ze ciasto jest bardziej
ciagliwe niz farsz miesny, przeto na ogot nie sg
one W pracy przecigzone.

Trzecig podstawowg maszyne stanowi nadzie-
warka, sluzagca do napetniania ostonek przygoto-
wanym farszem. Wieksze sposrod nich majg naped
mechaniczny, mniejsze —e jeszcze naped reczny,
stosowany jedynie w skali przemystowej z braku
dostatecznej ilosci nadziewarek z napedem me-
chanicznym. Nadziewarka jest to cylinder, w kto-
rym tlok opuszczony zwalnia przestrzen zapetnia-
ng farszem. Po zamknieciu pokrywy powoduje sie
podnoszenie tloka wypychajgcego farsz do lejka.
Podnoszenie tloka odbywa sie badz przy pomocy
cieczy, badz tez przy pomocy mechanizmu.

Wszystkie maszyny tej grupy sa z reguly ma-
sywnej budowy. Ich konserwacje musi prowadzic¢
fachowy monter, ktéry by biezaco usuwat wszel-
kie mogace powsta¢ w ruchu drobne usterki, za-
bezpieczat przed korozjg i smarowat czesci trace.
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W praktyce czesto tak nie jest. Niefachowy pra-
cownik zamiast z kluczem podchodzi do maszyny
z tomem lub miotem, a nowe maszyny juz po Kil-
ku latach stajg sie wrakami. Maszyna po pracy nie
zawsze bywa starannie oczyszczona, ta zas, ktéra
ulegta awarii, jest czesto odstawiana na bok, by
z gnijgcym farszem dojs¢ do zaktadu naprawy.
maszyn. Maszynom zatuje sie nieraz minimum
smaru niezbednego do ich sprawnego funkcjono-
wania i eksploatuje sie je do ostatecznosci.

Przy produkcji konserw w gre wchodzg za-
mykarki. Sg to maszyny dos¢. precyzyjne, wyma-
gajace stosownej opieki i biezacej konserwacii,
bez ktérej zawodza. | one mogg ulec przecigzeniu,
gdy blacha, z ktorej zrobiono puszki, jest za gru-
ba lub za twarda. Lutowanie puszek odbywa sie
w tzw. aparatach prézniowych, w ktérych préznie
uzyskuje sie za pomocg pompy prozniowej'. Oba
te aparaty sg dos¢ precyzyjne, a przy wytwarza-
niu prozni w gre wchodza juz nie tylko réznice
cisSnienia w zaleznosci od potozenia wysokoscio-
wego nad poziomem morza, ale i réznice cisnie-
nia w zaleznosci od stanu barometru, co czasami
przy zuzytej i zle konserwowanej pompie préznio-
wej prowadzi¢ moze do trudnosci ruchowych, da-
jac konserwy z miekkim dnem, przy niedostatecz-
nej ewakuacji powietrza z puszek.

Coraz czesciej znajdujg zastosowanie w prze-
mysle miesnym wirdwki, przede wszystkim przy
produkcji smalcu oraz przy odwtdknianiu plazmy.
Sa to maszyny precyzyjne o bardzo duzych obro-
tach 6 — 8 tysiecy na minute, gdzie btad w ich
wywazeniu moze prowadzi¢ do katastrofy, a cze-
Sci zapasowe muszg by¢ oryginalne. Wirnik, kto-
ry by sie wyrwat z wiréwki, bytby w stanie prze-
bi¢ Sciane i przelecie¢ -odleglos¢ 1 km i wiecej.
Wirowki do smalcu nie sg dostosowywane do
oddzielania z niego piasku. Nawet drobne ilosci
piasku przy wysokich obrotach powodujg uszko-
dzenia. Mimo cennosci produktu, jakim jest su-
rowy tluszcz, nalezy bezwzglednie uznac, ze usz-
kodzenia., a co za tym idzie — nieraz dlugotrwa-
te unieruchomienia wiréwki, tez stad i urzadzenia,
przynies¢ moga znacznie wyzsze straty niz do-
raznie osiggniete korzysci. Urzgdzenie systemu
.Tytan" wymaga oczyszczenia po kazdych 8 go-
dzinach pracy, na co nalezy przewidzie¢ odpo-
wiednig przerwe; po kazdym dwutygodniowym
okresie pracy wymagane jest jego- rozebranie
i skontrolowanie. Przy produkcji obowigzuje ide-
alna czystos¢, podobnie jak i przy transporcie su-
rowca do produkcji, gdyz kazde jego zanieczysz-
czenie piaskiem z ulicy czy z zaprawy murarskiej
ze Sciany spowodowa¢ moze powazne uszkodzenie
wirnika.

BLISKI TRANSPORT W PRZEMYSLE
MIESNYM

Pierwsza faza transportu w zaktadzie przemy-
stu miesnego odbywa sie z reguly wilasnymi si-
tami zywca.

Ub6j odbywa sie przewaznie na ziemi, rzadziej
na wiszaco. Po ubiciu sztuka podnoszona jest przy
trzodzie recznie lub za pomoca transportera na
kolejce, a przy bydle duzym — za pomocg pod-
nosnikéw recznych lub elektrycznych.
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Potéwki, cwiartki, rzadziej cale tusze (u by-
dta matego) wiszg na haikach na kolejce goérnej
jedno- lub dwuszynowej albo rurowej doprowa-
dzonej do chiodni. Kolejki te sg rozgatezione
i na nich mieso pozostaje z reguty przez caly czas
pobytu w chtodni.

Nastepnie do transportu rozebranego miesa jak
i do transportu wedlin i produktow stosowane sa
réznego rodzaju wozki naziemne, czasem rowniez
i kolejki rurowe.

Wozki powinny mie¢ bezwzglednie ogumione
kotka. W przeciwnym przypadku zadne podioze
nie moze wytrwa¢ dtuzszego czasu, gdyz wybija-
ja sie doly. Na pozor blaha jsprawa, jednak doty
te stajg sie zbiornikami brudnej wody zanieczy-
szczajacej produkty, a wskutek naprawiania pod-
togi powodujg zatrzymanie pracy zakfadu. Nawet
przy stosowaniu kotek gumowych nalezy zwrdcié
specjalng uwage na podiogi w przejsciach,
drzwiach itp.

W wielu przypadkach mogg znalez¢ zastosowa-
nie woézki podnosnikowe z platformami osobno
stojgcymi, w ktorych, przy ogumionych kétkach
i tozyskach -kulkowych, jeden cztowiek lekko cia-
gnie 1 tone. Praktyczne réwniez sg wozki o 4 kot
kach; wowczas 2 kotka umocowane sg na jedne'j
osi w srodku platformy, a po 1 mniejszym — na
obrotowej osi z obu kohcow. Wozek jedzie z re-
guty na obu kotach wiekszych na jednej osi,
a pozostalymi dwoma w razie potrzeby podpiera
sie. WOzki takie sg bardzo zwrotne.

Przy nieco wiekszych odlegtosciach dobrze stu-
za woOzki akumulatorowe, wymagaja jednak sta-
rannej eksploatacji, regularnego fadowania i sto-
sowane sg jedynie przy gtadkich nawierzchniach.

GOSPODARKA WODNA

Racjonalna gospodarka wodna staje sie z kaz-
dym rokiem coraz powszechniejszg koniecznoscia.
Zaktady miesne sg wielkimi kosumentami wody
pobieranej do zasilania kottdbw, do- jskraplaczy
urzgdzen chtodniczych, do celow produkcyjnych
oraz przede wszystkim dla utrzymania czystosci
w trakcie procesu technologicznego®. Najwazniej-
szg pozycje stanowi woda chitodzaca, zasilajgca
skraplacze urzadzen chiodniczych.

Woda po przejsciu przez jskraplacze jest w za-
sadzie zupetnie czysta, jedynie nieco ogrzana,
jednakze przepisy zakazujg wykorzystywania jej
do zasilania sieci wodociggowej m. in. z obawy
przed zanieczyszczeniami amoniakiem. Tymcza-
sem ‘woda ze skraplaczy przeciwpragdowych odpty-
wa z reguly otwartym strumieniem, aby obstuga
zauwazyta jej brak w wypadku przerwy w dopty-
wie wody. Poniewaz nie zawsze mozna sobie po-
zwoli¢ na puszczanie wody czystej do kanalizacji,
przeto stosuje sie powtdrne jej wykorzystanie
przez ochtodzenie w chtodniach kominowych, aby
nastepnie doprowadzi¢ jg ponownie do skraplacza
chtodziarki. System ten stosuje sie coraz czes-
ciej w potaczeniu ze skraplaczami ptaszczowo-ru-
rowymi jak i przeciwprgdowymi, eliminujgc ra-
czej skraplacz ociekowy.

Niekiedy okazuje sie, ze woda z wlasnej sieci
wodociggowej nie jest wolna od zarazkéw, wow-
czas zachodzi potrzeba przedezynfekowania sie-
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ci wodociggowej za pomocg chloru, po czym sie¢
ta z reguly staje sie jalowa, o ile oczywiscie wo-
da ze studni jest czysta. Czasami, przy pitytkich
studniach, blisko$¢ nieskanalizowanych domoéw
mieszkalnych lub dotow szambo powoduje zaka-
zanie wody studziennej. Moze wowczas zajs¢ ko-
nieczno$¢ zrezygnowania z danej studni, o ile nie
ma moznosci zlikwidowania lub ograniczenia zroé-
det zakazenia.

GOSPODARKA SCIEKAMI

Zly stan wiasnej sieci kanalizacyjnej w zakla-
dach miesnych moze spowodowac zakazenie wo-
dy w studniach.

Kanalizacja w zaktadach przemystu miesnego
pracuje .w calkowicie specjalnych warunkach.
Z tresci wnetrznosci zwierzat rzeznych powstajg
duze osady zanieczyszczajgce silnie wody Scieko-
we i przewody. W wodach sSciekowych poza tym
znajduje sie duzo krwi i pewne ilosci tluszczu. Ca-
tos¢ stanowi wdzieczne pole do rozwoju drobnou-
strojéw, wody te nalezy wiec dobrze oczysci¢
przed wpuszczeniem ich do otwartych wdd tere-
nowych, jak rzeki, stawy, rowy itp. W przeciw-
nym wypadku wyziewy zatruwajg najblizsze oko-
lice i predzej czy pézniej spowodujg interwencje
wladz, wystepujgcych w obronie okolicznych
mieszkaricow.

Nalezy wiec wszedzie tam, gdzie nie mozna ko-
rzystaC z urzadzehn kanalizacji ogdlnej osrodkéw
miejskich, przewidzie¢ i utrzymywaé w nalezy-
tym stanie wilasne stacje biologiczne, po opu-
szczeniu ktérych wody Sciekowe catkowicie czy-
ste powinny kwalifikowaé sie do wpuszczenia ich
do zbiornikéw wod otwartych.

Wody $ciekowe przed skierowaniem ich na
stacje biologiczne, wzglednie do sieci kanalizacji
ogolnej, nalezy przepusci¢ przez tzw. tapacz thu-
szczu, tj. urzgdzenie specjalne, w ktorym thuszcz
zawarty w Sciekach moze, na skutek zwiekszenia
przekroju i zmniejszenia szybkosci przeptywu, po-
dejs¢ do goOry i zatrzyma¢ sie. Wazne jest to
z dwoch zupetnie réznych powoddw.

Wiadomosci biezqce
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Po pierwsze, tluszcz zawarty w Sciekach osadza
sie na scianach przewoddw i zmniejsza w ten spo-
sob ich przekréj, grozac nawet ich zupelnym za-
tkaniem 1 powodujac koniecznos¢ ich przeczysz-
czania, a nieraz nawet rozebrania calych odcin-
kow przewodow.

Po wtore, tluszcz zatrzymany w fapaczach thu-
szczu, tzw. tluszcz kanatowy, stanowi surowiec
wyjsciowy dla produkcji tluszczéw technicznych
w ilosciach moze niewielkich w odniesieniu do
pojedynczej sztuki (okoto 50 g), jednakze przy
milionach sztuk ubijanych rocznie w skali krajo-
wej powstajg z tego duze ilosci, ktérych marno-
wanie byloby powaznym zaniedbaniem. Traktujgc
w ten sposob tapacze tluszczu, nalezy z nich
umiejetnie korzystaé: oproznia¢ je czesto, nie
dopuszczajgc do ucieczki tluszczu w razie prze-
petnienia tapacza, oraz zbiera¢ ttuszcz mozliwie na
Swiezo, przed nastgpieniem proceséw rozktado-
wych.

W stosunkowo krotkim opracowaniu nie ma mo-
znosci omowienia szczeg6lowo wszystkich zagad-
nien z zakresu eksploatacji i konserwacji maszyn
i urzadzen w przemysle miesnym. Sg one zebra-
ne w zasadzie w normach instrukcyjnych i prze-

pisach, np. odnosnie kottdbw — w przepisach na-
dzoru technicznego, odnosnie urzadzen elektrycz-
nych — w PNE, itd. Totez specjalnie zwrdcono

uwage na zagadnienia praktyczne, najczesciegj
spotykane wtasnie w przemysle miesnym, nie za-
wsze ze wzgledu na specyfike pracy, lecz raczej
na specyfike warunkéw, w jakich praca ta musi
sie odbywac¢. Wiele z tych uwag moze ulec deza-
ktualizacji po dokonaniu przewidzianych planami
panstwowymi duzych nakladow inwestycyjnych
w przemys$le miesnym. Do tej chwili jednak, kto-
ra ze wzgledu na wysokos¢ koniecznych naktadéw
nie jest jeszcze zbyt bliska, powyzsze uwagi, jako
pochodzace od tego, ktdry z zagadnieniami tymi
bezposrednio sie zetknat, moga sie okaza¢ przyda-
tne, stanowigc wklady w realizacje wszystkim nam
bliskiego hasta podniesienia stopy zyciowej lud-
nosci naszego kraju.

Korespondenci pisza

W sprawie wydawnictw ksigzkowych

Wydawnictwo Przemyslu Lekkiego i Spozywczego, po-
dajgc na lamach-Nr 1 (styczen 1955 r.) czasopisma ,Go-
spodarki Miesnej“ plan wydawnictw ksigzkowych z zakre-
su przemystu miesnego na rok biezacy, zwraca sie do je-
go czytelnikbw o pomoc i rade z jednoczesnym podaniem,
jakich ksigzek stuchaczom potrzeba.

Z mojego punktu widzenia wydaje sie stuszne wydanie
ksigzki od dawna oczekiwanej przez pracownikow prze-
mystu miesnego z zakresu kontroli technicznej. Ksigzka ta,
pt. ,Kontrola techniczna w przemysle miesnym“, aczkol-
wiek pézno wydana, powinna bezwzglednie znalez¢ sie
w rekach pracownikéw stuzby K. T., szczegoélnie brakarzy
i kontroleréw, co niewatpliwie poprawi ich styl pracy, kto-
ry w wielu jeszcze zakltadach pozostawia wiele do zy-
czenia.

Drugim cennym nabytkiem dla naszej pracy zawodowej
bedzie ,Mikrobjologia Miesa“, ksigzka, ktorej brak powaz-
nie odczuwalismy.

Nie bede tu wymieniat wszystkich pozycji przygotowa-
nych do wydania w roku 1955 przez WPLIS,. chce tylko za-
bra¢ glos w sprawie, ktéra nie tylko mnie, ale niewatpli-
wie i szeroki ogol pracownikdéw przemystu miesnego inte-

resuje, a mianowicie wydawnictw z zakresu produkcji
konserw.

Moim zdaniem, nalezatoby jeszcze w br. wydaé ksigzke,
ktora, tak jak ,Bekon“ Dr W. Pezackiego, obejmowataby
catoksztatt zagadnienia produkcji konserw, wszystkie fa-
zy produkcyjne oraz urzadzenia, wskazniki wydajnosci,
skitadniki jakosciowe poszczegolnych konserw, wady jakos-
ciowe i przyczyny ich powstawania, opakowania oraz spo-
s6b magazynowania opakowan i gotowego produktu. Ksig-
zka ta mogtaby réwniez zawieraC instrukcje produkcyjne,
normy technologiczne, a nawet i receptury.

Dajac taka ksigzke do reki pracownikom zatrudnio-
nym w konserwiarniach, oczywiscie opracowanga W Spo-
sob przystepny dla szerokiego ogo6tu (robotnik wykwalifi-
kowany, brygadzista, majster, technik), mozemy by¢ pew-
ni, ze poprawi sie ich styl pracy, ze wzrosnie ich walka
0 jakos¢, gdyz przekazywane przez Centralny Zarzad
Przemystu Miesnego normy i instrukcje bardzo czesto za-
trzymujg sie w teczkach poszczegoélnych kierownikéw i nie
docierajg do najnizszych stanowisk.

Proponuje zresztg poddanie tresci tej ksigzki pod dysku-
sje pracownikow tego odcinka przemystu miesnego. Ja
natomiast pragne podkresli¢ koniecznos¢ takiego wydania.

Henryk Jachol
Zaktady Miesne w Pabianicach
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Zobowigzania sekcji transportu Zaktadéw Miesnych
w Brodnicy wykonane z nadwyzka

W. 1954 roku sekcja transportu Zaktadéw Miesnych
w Brodnicy podjeta szereg zobowiazan o tgcznej wartosci
8711 zi. Dotyczyly one oszczednosci paliwa i ogumienia,
zmniejszenia zuzycia czesci zamiennych, zwalczania pu-
stych przebiegbw wozow, wykorzystania pojemnosci po-
jazdéw, utrzymania samochodéw w ruchu ponad norme

MIESNA Rok 1955

przebiegu oraz wykonania napraw wozéw we wilasnym
zakresie.

Podjete zobowigzania zostaly wykonane z nadwyzka,
gdyz wartos¢ ich po zrealizowaniu wyniosta 26 119 zt. Do
realizacji tych zobowigzan przyczynili sie: Ob. Ob.: Wis-
niewski, Kaminski, Dabrowski, Dziegielewski i Kaszynski
oraz mechanicy warsztatowi ob. .ob. Guminski i Kolo-
dzinski. .

Stefan Rozwadowski
Zaktady Miesne w Brodnicy

W sprawie premiowania pracownikow stuzby weterynaryjnej

Od dnia 1 stycznia 1954 r. obowigzuje zarzadzenie Nr 44
Ministra Rolnictwa (z dnia 17 marca 1954 r. — Nr W.O.
IV-1/19/53) w sprawie premiowania pracownikéw stuzby
weterynaryjnej, zatrudnionych w obwodach badania zwie-
rzat rzeznych i miesa oraz innych os6b zatrudnionych przy
badaniu*), wydane na podstawie § 7 uchwaty Nr 970 Pre-
zydium Rzadu — z dnia 23 grudnia 1953 r.

Zgodnie z zarzadzeniem premie przystugujg pracowni-
kom pobierajacym state miesieczne wynagrodzenie, zatrud-
nionym przy przeprowadzaniu urzedowego badania zwie-
rzat rzeznych i migsa w rzezniach oraz na obecnos¢ witos-
ni, a takze i pracownikom niestatym jak i osobom prze-
prowadzajagcym badania co do wlosni, zatrudnionym na
podstawie umowy — zlecenia, o ile obecno$¢ wykrytych
przez nich wto$ni zostata potwierdzona przez organ stuz-
bowo lub fachowo nadrzedny.

Do przyznawania premii dla kazdego z pracownikow
upowazniony jest kierownik wtasciwego powiatowego za-
rzadu weterynarii (dyrektor Zarzadu Weterynarii m. st
Warszawy lub m. todzi) po przeanalizowaniu przedsta-
wionych mu przez kierownika obwodu badania wnioskow
i danych, uzupetnionych Wtasnymi spostrzezeniami. O ile
decyzja dotyczy réwniez kierownika PZW, jako organu
urzedowego badania zwierzat rzeznych i miesa, wowczas
premie dla wszystkich pracownikéw obwodu przyznaje
WZW.

W przypadkach spornych decyduje dyrektor WZW, jako
odpowiedzialny za wiasciwe wyptacanie premii na obsza-
rze WZW.

Okresem obrachunkowym dla ustalania i wyptaty premii
jest miesigc kalendarzowy. Premia powinna by¢ wyptaca-
na (z dotu) w ciggu 14 dni — od dnia zakonczenia mie-
sigca, za ktéry sie ona nalezy.

W regulaminie premiowania, stanowigcym zatgcznik do
omawianego zarzadzenia, wyszczegollniono stanowiska, wg
ktérych nalezy premiowac¢ pracownikéw; okreslono Sci-
Sle wysokos¢ premii wg skorygowanych jednostek ubojo-
wych (s.j.u.), ktéra, zaleznie od wykonania s.j.u., Waha

*) Medycyna Weterynaryjna Nr 12, 1954 r., str. 744.

sie w granicach od 10% stawki podstawowej dla danego
pracownika przy ilosci co. najmniej 500 s..u. przypadaja-
cych Srednio na 1 pracownika — do 60% — przy ilosci
co najmniej 1000 skorygowanych jednostek ubojowych.

Prezydium Wojewodzkiej Rady Narodowej (m. st. War-
szawy lub m. todzi)' moze — za zgodg Ministra Rolnic-
twa — w przypadkach szczeg6lnie uzasadnionych obnizy¢
norme, za ktérg przystuguje premia (do 400 s.j.u.), wzgled-
nie podwyzszyC wysokos¢ premii do 20%, z tym jednak,
ze w zadnym razie nie méze ona przekroczy¢ 60% staw-
ki podstawowej pracownika. Podano przy tym spos6b obli-
czania S.j.u.

W .8 4 regulaminu wyszczegolniono doktadnie sprecyzo-
wane zastrzezenia co do zgodnosci wykonywania obowigz-
kéw z przepisami w zakresie badania, oceny postepowa-
nia ze zwierzetami rzeznymi i miesem oraz nadzoru sa-
nitarno-weterynaryjnego w rzezniach, w przypadku stwier-
dzenia ktérych wysoko$¢ przyznanej premii powinna byc¢
zmniejszona, wzglednie, o ile premia zostata wyptacona
w petnej wysokosci przed stwierdzeniem uchybien, nalezy
dokona¢ potracenia przy najblizszym okresie obrachunko-
wym. Suma wszystkich potrgcen nie moze jednak przekra-
cza¢ 100% premii.

Celem zabezpieczenia prawidtowego wyptacania premii
PZW (Z. W. m. st. Warszawy i m. todzi) obowigzane sg
prowadzi¢ doktadng ewidencje swoich obwodoéw, tzn. na-
zwisk oséb podlegajacych premiowaniu, wysokosci wypta-
canych premii i ewentualnych potragcen oraz wszystkich
innych danych, majgcych wplyw na ustalenie wysokosci
i wyptacenie premii, a takze odnotowywacé (wpisywac¢ do
specjalnej ksigzki ewidencyjnej) wszystkie™ uwagi kontroli,
dotyczace stwierdzonych uchybien, wnioski kierownika da-
nego obwodu odnosnie wyptat premii, a takze adnotacje
dotyczace tresci decyzji wlkasciwej wiladzy w kwestii ewen-
tualnych potragcen lub wyptat premii.

§ 7 regulaminu podaje, ze:

LPracownicy moga by¢ pozbawieni premii catkowicie
lub czesciowo zgodnie z niniejszym regulaminem, nieza-
leznie od odpowiedzialnosci cywilnej, jezeli pa skutek ich
niedbalstwa wynikta szkoda dla Skarbu Panstwa“.

Umowa — zlecenie skupu trzody chlewnej bekonowej w 1955 roku

W dniu 10 grudnia 1954 r., pomiedzy Centralnym Za-
rzagdem Przemystu Miesnego jako zleceniodawcg a Cen-
tralg Rolniczg Spétdzielni ,Samopomoc Chtopska“ jako
zleceniobiorca, zostata zawarta umowa-zlecenie doty-
czaca skupu trzody chlewnej bekonowej, obowigzujgca
w 1955 roku*).

Umowa-zlecenie jest wyrazem dazen obu ww przedsie-
biorstw do nalezytego wykonania uchwat Il Zjazdu PZPR
w sprawie zadan i rozwoju rolnictwa oraz zapewnienia
niezbednych s$rodkéw dla wzrostu produkcji rolniczej, jak
réwniez uchwaty Prezydium Rzadu z dnia 17.X1.1954 r.
w sprawie kontraktacji i skupu produkcji zwierzecej
w 1955 roku oraz szeregu innych aktéw prawnych doty-
czacych kontraktacji i skupu zywca bekonowego.

Umowa-zleceniem CRS zobowigzuje sie w imieniu GS
przeprowadza¢ skup trzody chlewnej bekonowej, zakon-
traktowanej przez aparat CZPMS. Wykonawcami umowy
sg GS, ktore obowigzane sg przeprowadza¢ skup trzody
bekonowej w obrebie swego terenu od poszczegdinych
cztonkéw spoétdzielni produkcyjnych oraz z gospodarstw

*) Zarzadzenie Nr 19 z dnia 27 grudnia 1954 r. Centralnego
Zarzadu Przemys$lu Miesnego. Przepisy Wewnetrzne Nr 112 Z dnia
29 grudnia 1954 r.

indywidualnych, a z kolei zaktady ,miesne .w catosci sku-
pione ilosci zywca przyjg¢ i dokona¢ za nie rozliczenia.

Centralny Zarzad Przemystu Miesnego — Centrali Rol-
niczej Spotdzielni ,Samopomoc Chtopska“, a zaktady mies-
ne — PZGS obowigzane sg w terminach umozliwiajgcych
zaplanowanie $rodkoéw finansowych i materialowych, nie-
zbednych do prowadzenia skupu, podawa¢ do wiadomosci
zatwierdzone roczne i okresowe plany kontraktacji oraz
skupu trzody bekonowe;.

W dalszym ciggu umowy-zlecenia okreslone sg szczego-
towo obowigzki GS dotyczace wyposazenia ustalonych
miejsc skupu, dotrzymywania terminéw dokonywania sku-
pu, do godz. 18 — obstugi technicznej odbioru, zatadowa-
nia zwierzat na $rodki transportowe, udzielania pomocy
przy wynajmie tych srodkéw, nadania do ZMs do godz. 15
telefonicznego meldunku o ilosci skupionej w danym dniu
trzody bekonowej oraz obowigzki ZMs dotyczace nieprzyj-
mowania trzody bekonowej dostarczonej z PGR, punktual-
nego przybywania na sped i odbioru skupionego zywca do
Scisle okreslonej godziny w dniu skupu, tj. do godziny 18,
ponoszenia konsekwencji w formie dokonywania zatadun-
ku, wzglednie pokrywania kosztéw za jego dokonanie i za
dozorowanie zwierzat w wypadku dokonywania odbioru
zywca po ustalonej godzinie.

(c.d. na 3 str. oktadki).



Wiadomosci biezgce c. d.

Przy odbiorze obowigzuje obydwie strony klasyfikacja
i waga skupu, przy czym odbiér przez ZMs dokonywany
jest wg zestawienia odbioru sporzadzonego przez GS przy
udziale klasyfikatora ZMs.

Dokumentacje skupu prowadzi GS.

W szczegélnych przypadkach ZMs mogg zleci¢ GS przei
trzymanie skupionego zywca po uptywie ustalonej godziny,
z uprzednim jednak zawiadomieniem GS do godz. 15, po-
krywajg w'éwczas koszty opieki i karmienia, ale majg pra-
wo wgladu i dokonywania kontroli zywienia zwierzat oraz
ochrony przed uszkodzeniem. Przetrzymywanie trzody be-
konowej przez GS moze mie¢ miejsce wytgcznie w specjal-
nie do tego celu wytypowanych punktach.

Do praw i obowigzkéw fachowego aparatu terenowego
CZPMs nalezy ponadto prowadzenie na terenie GS instru-
ktazu w zakresie whasciwego odbioru zywca od producen-
ta, wytadunku i zatadunku oraz opieki nad gromadzonymi
wzglednie przetrzymywanymi zwierzetami, jednak wyda-
wac polecen czy zarzadzen ani stawia¢ zadan pracowni-
kom GS — nie objetych umowag — aparat terenowy
CZPMs nie moze.

Dalej, umowa — zlecenie okresla warunki finansowania
GS oraz kary umowne dotyczace obu stron w razie nie-
spetnienia warunkéw okreslonych umowa.

Umowa niniejsza obowigzuje od dnia podpisania jej az
do chwili podpisania umowy — zlecenia na rok 1956.

Przeglad Przepiséw Urzedowych CZPMies.

W Nr 1 Przepiséw Wewnetrznych ukazalo sie pismo
okélne w sprawie zasad organizacji zastepstwa sgdowe-
go w Min. Przemyslu Miesnego i Mleczarskiego. Za-
rzadzenie Nr 307 Ministra Przemyslu Miesnego i Mleczar-
skiego w tej sprawie reguluje wazne zagadnienie zastep-
stwa prawnego jednostek organizacyjnych przemystu
migsnego. W wyniku likwidacji Urzedu Zastepstwa Praw-
nego jednostki organizacyjne przemystu dziatajg przed
sgdami w sprawach cywilnych przez swoich kierownikow
lub  petnomocnikéw. Pelnomocnikami moga by¢é pra-
cownicy na stanowiskach radcow prawnych lub w przy-
padkach przewidzianych w zarzadzeniu — réwniez inni
pracownicy nie zatrudnieni na stanowisku radcy prawne-
go. Wydziat Prawny Gabinetu Ministra wystepuje przed
Sadem Najwyzszym w sprawach cywilnych wszystkich
jednostek organizacyjnych, resortu. Wydziat Prawny Ga-
binetu Ministra moze réwniez objg¢ prowadzenie sprawy
sgdowej w kazdym jej stanie. Zarzadzenie reguluje po-
nadto szereg dodatkowych zagadnien, zmierzajagc do
wzmocnienia koordynacji i nadzoru nad pracg wszystkich
komorek prawnych w resorcie.

W Nr 2 Przepisbw Wewnetrznych ukazata sie instrukcja
technologiczna na szynke tylng gotowana.

Nr 3 Przepisbw Wewnetrznych zawiera:

a) zarzadzenie przypominajagce 0 obowigzku stosowa-
nia potracen premii za zawinione niewykonanie zadan pla-
nu techniczno-przemyslowo-finansowego.  Zarzadzenie
przypomina o bezwzglednym obowigzku stosowania po-
stanowien pisma okolnego Ministra Przemystu Miesnego
i Mleczarskiego Nr 42 z dnia 17 listopada 1954 r. Wsku-
tek zlych wynikbw w wykonaniu planu obnizki kosztéw
wlasnych i obnizania wskaznikéw techniczno-ekonomicz-
nych szeregu zaktadéw w IV kwartale 1954 r. pismo po-
leca stosowanie sankcji przewidzianych w obowigzujgcym
regulaminie premiowania w wypadkach zawinionego nie-
wykonania zadan. Potracenia nalezy stosowaé wobec pra-
cownikoéw, zespotu p'acownikéw badz catych wydziatow
i oddziatow odpowiedzialnych za ujemne wyniki. Pismo
wprowadza obowigzek sktadania miesiecznych, wykazéw
z wyszczegoélnieniem zastosowanych sankcji;

b) zarzadzenie o odkazaniu skor zwierzat chorych i po-
dejrzanych o pryszczyce — jako uzupetnienie zarzgdzenia
Nr 229 z 1952 r,;

c) pismo okolne w sprawie uzgadniania z zaintereso-
wanymi pracownikami nauki w sposéb nie kolidujgcy
z zajeciami w szkotach wyzszych: zebran, zjazdéw i kon-
ferencji.

W Nr 4 Przepiséw Wewnetrznych ukazato sie zarza-
dzenie w sprawie norm resortowych na wedzonki.

W Nr 5 Przepisow Wewnetrznych ukazato, sie zarzadze-
nie w sprawie normy resortowe] na Luncheon-Meat.

Nr. 6 Przepisbw Wewnetrznych zawiera:

a) zarzadzenie dotyczgce zakupienia teczek dla pracow-
nikow kontraktacji;

b) uzupetnienie zarzadzenia Nr 181 z dnia 11.XIl.1954r.
w sprawie postepowania z miesem $wih podejrzanych
0 zarazenie sie pomorem. Zarzadzenie dopuszcza produk-
cje przetworéw miesnych gotowanych przy Scistym prze-
strzeganiu warunkow podanych w piSmie Min. Roln. CZ
Wet. z dnia 26.X1.1954 r. (Przep. Wewn. Nr 107/54);

c) pismo, okélne podajace wykaz nowych zakladoéw na
petnym wewnetrznym rozrachunku gospodarczym, powo-'
lanych z dniem 1 stycznia 1955 r. Wykaz obrazuje spo-
s6b powstania nowych zaktadéw, ktére wyodrebnione zo-i
staly z dotychczas istniejgcych. tacznie powstato 8 no
wych zakladéw miesnych oraz 3 zaklady transportu sa®
mochodowego, ktérych zadaniem jest dokonywanie wszy-:
stkich przewozéw samochodami ciezarowymi na terenie
wojewodztwa przez witasne scentralizowane kolumny wol
jewddzkie oraz przy pomocy transportu obcego. Zaktady
transportu samochodowego nie scentralizujg samochodow
osobowych. Zaktady transportu samochodowego powotane
zostaty w wojewddztwach: warszawskim (dla miasta i woj
jewodztwa), stalinogrodzkim (z siedzibg w Bytomiu) oraz
todzkim.

Przepisy Wewnetrzne Nr 7 zawierajg pismo okélne Nr 4
w sprawie premiowania pracownikéw obstugujacych i nad-
zorujgcych urzadzenia wytwarzajgce pare dla potrzeb
przemystowych oraz premiowania pracownikéw za oszczed-
ne zuzywanie paliw stalych. Zarzadzenie Ministra Prze-
mystu Miesnego i Mileczarskiego Nr 184 w powyzszej
sprawie wprowadza jednolity regulamin premiowania dla
wymienionych kategorii pracownikow. Wprowadzenie w
zycie regulaminu uzaleznione jest od posiadania przez
zaktady czynnych i sprawnie dziatajgcych urzadzen po-
miarowych. W zalgczniku do zarzadzenia, tj. regulaminie
premiowania, podano szczegbtowe przepisy wykonawcze,

Przepisy Wewnetrzne Nr 8 zawierajg zarzgdzenie doty-;
czace ustanowienia norm resortowych na wedzonki: golon-
ka wedzona, boczek wedzony, boczek gotowany, bekon
wedzony, baleron wedzony, baleron gotowany, szynka
tylna sznurowana wedzona, szynka tylna gotowana, po-
ledwica tososiowa.

J. W .



Zawiadomienie

Rada Miejscowa przy Ministerstwie Przemystu
Miesnego i Mleczarskiego prowadzi osrodek
wczasowy dla pracownikéw Resortu oraz ich ro-
dzin w Swieradowie-Zdroju, woj. wroctawskie,
w willi ,Poznanianka“ .

Osrodek czynny jest od 1 wrzesnia do 15
czerwca.

Optata za pobyt dwutygodniowy wynosi 340.—
zt. Optlata za osobo/dzien wynosi 25.— zi.

Za dzieci od lat 3 do 7 optata wynosi 200 zi
za dwa tygodnie wzglednie 14,50 zi za jeden
dzien pobytu, niezaleznie od sezonu.

Osoby zamierzajgce korzysta¢ z wczaséw w wy-
mienionym os$rodku powinny wptaci¢ naleznos¢ za
przewidywany czas pobytu na 10 dni przed za-
mierzonym terminem wyjazdu —aw jakimkolwiek
Oddziale Narodowego Banku Polskiego na konto:
Sktadnica Przemystu Mleczarskiego, Osrodek
Szkoleniowy ,,Poznanianka’ w Swieradowie-Zdro-
ju, N.B.P. w Gryfowie Slgskim, Nr rachunku
1610/9/88. Dowdd wptaty nalezy przesta¢ do

Wydzialu Socjalnego Ministerstwa Przemystu
Miesnego i Mleczarskiego, Warszawa, ul. Nowo-
grodzka 22, pok. 301,-ktéry na tej podstawie wy-
syla bezposrednio do osrodka zawiadomienie
(skierowanie) uprawniajgce do korzystania z wcza-
s6w w optaconym okresie.

Wyjezdzajgcy na wczasy powinni zaopatrzy¢ sie
w zaswiadczenia z miejsca pracy, stwierdzajgce
wyjazd do Swieradowa-Zdroju w celu wykorzysta-
nia urlopu. Zaswiadczenie to przedktada sie wia-
dzom WOP. Czlonkowie rodzin otrzymujg takie
zaswiadczenie z terenowej Rady Narodowe;.

Dodatkowych informacji udziela Wydzial So-
cjalny Ministerstwa, tel. 8-72-61 wewn. 63.

Sprostowanie

W nr 1 — br. naszego czasopisma wkradt sie btad dru-
karski do artykutu pt. ,Zmiana struktury organizacyjnej
przemystu miesnego”: na str. 2, szpalta IlI, wiersz 5 od
dotu, zamiast zewnetrzny powinno by¢ wewnetrzny rozra-
chunek gospodarczy.

WYDAWNICTWO PRZEMYStU LEKKIEGO i SPOZYWCZEGO

BUCHWALD W.: Mata mechanizacja w przemysle
miesnym. 1954 WPLIS s. 88, zt 5— .

BYSZEWSKI S. mgr inz.: Chtodzenie automatyczne
w sieci dystrybucyjnej. 1953 PWT s. 148, zt 8.80

FRANKIEWICZ B., SZARECKI J.: Léd naturalny
wydobywanie, transport, przechowywanie

GRZEGORZEWICZ J.: Maszyny i urzadzenia w
przemysle miesnym, s. 222, zt 19.40

GOSLAWSKI K. inz., MISKIEWICZ Z inz.: We-
dj{zenileO przetworow miesnych. 1953 PWT s 72
zt 5.

IRODOW U. W.: Bzekataliczne rozszczepianie ttu-
szczow. Ttum. z ros. Zyss B. (w druku)

JASTRZEBSKI P. mgr.. Obrébka jelit. 1952 PWT

109, zt 8.—
Kalendarz Przemystu Spozywczego. Praca zbioro-
wa. 1954 WPLIS s. 1572 | i Il tom z! 100.-.

KOCHANOWSKI J. lek. wet, SLUZEWSKI Z. lek.
wet.. Walka z zakazeniem miesa w produkgciji.
1953 PWT s. 72, zt 3.60

KOCHANOWSKI J.: Utrzymywanie czystosci w za-
ktadach miesnych. 1954 WPLIS s. 69, zt 2.50

KLOS*SOWSKI T.: Sortowanie jelit. 1953 PWT s: 71,
zt 3.50

KOZANECKI J.: O higienie i bezpieczenstwie pra-
cy w zakladach przem. miesnego. 1955 WPLIS
s. 50, zt 190

hy -

KOZAKOW A. M.: Mikrobiologia miesa. Tium.
z ros. Majewski. 1955 WPLIS s. 204, zt 20.20

MEDYNSKI S.. Zbiérka i wstepna obrobka skor
zwierzat rzeznych, (w druku)

NIJAKI W.: Przygotowanie miesa do produkcji we-
dlin." 1954 WPLIS s. 60, zt 2.20

PEZACKI W.: Zywiec rzezny. 1952 PWT s 178
zt 23—

PIOTROWSKA B. mgr inz., PIOTROWSKI W. mgr
inz.: Tiuszcze zwierzece jadalne. 1953 PWT s
50, zt 3.— =

POSZEPCZYNSKI W. inz.: Magazynowanie miesa
i jego przetworéw. 1954 WPLIS s. 75, zt 4

ROGACZEWA A. J. Kontrola mikrobiologiczna pro-
dukcji konserw. Thum. z ros. Szwejkowski
(w druku)

SUCHARCZUK M. inz., RYBICKI J. inz.: Materia-
toznawstwo ogdlne dla przemystu spozywczego.
S. 250, zt 13— »

SZARSKI P. mgr inz.: Mrozenie miesa w blokach.
1953 PWT s. 58, zt 4.50

Technologia ttuszczéw cz. Il — Praca zbiorowa.
1955 WPLIS s. 216, zt 14—

WOLPIN E. I, LIUBINSKAJA Z. W. i PORNATO-
WA O. M.: Higiena w zakladach przemystu
miesnego i mleczarskiego. 1954 WPLIS s 113
zt 9.50

ZIELINSKI J. dr.. Wiadomosci z higieny pracy.

1952 s. 151, zt 12

Do nabycia w ksiegarniach technicznych
.Domu Ksigzki* i u kolporteréw zaktadowych

Cena 7 zt



