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Podaje sie nastepujgce szczegdlne zagadnienia do przepracowania

I. Likwidacja uszkodzen zyweia W transporcie i magazynach.
o warunkoéw klimatycznych w _pomieszczeniach chtodniczych:
a) w odniesienm do tawarow, b) w odniesieniu do pracownika.
"+ doprawienie warunkéw  saniterno-higieniczinych.
4. Mechanizacja i automatyzacja proceséw produkcyjnych.
r "™echarnzowanie zatadunku i wytadunku towaréw i materiatdbw pomocniczych
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~ Ekonomicziniejsze wykorzystanie surowcow:
a) jadalnych, b) niejadalnych. .

réw. °'szczedino$¢ w gospodarce wodnej, cieplnej, elektrycznej, paliw pilynnych i stalych oraz sma-

9. 'Udoskonalenie proceséw technologicznych.
10 Poprawienie jakosd produkcii.
Il. Mata mechanizacja prac zwigzana z transportem zewnetrznym i wewnetrznym
12. Poprawa! bezpieczenstwa i higiena pracy.
iufy sedziowskiej powotania zostanie we wiasciwym czasie specjalna komisia w sktad
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Co data pomoc ZSRR przemystom! miesnemu m Polsce

»Przyjazh  z ZSRR, pomoc ZSRR, przyktad
ZSRR —e oto podstawowe Zzrddta naszych zwy-
ciestw*".

(B. Bierut)

Tradycyjny juz miesigc pogtebiania przyjazni
polsko-radzieckiej daje corocznie okazje do unao-
cznienia i podsumowania radzieckiej pomocy,
dzieki ktérej nasz kraj mogt w niedtugim stosun-
kowo czasie okrzepngé po ogromnych i ciezkich
stratach, spowodowanych przez wojne, odbudowac
w imponujacy sposéb swojg gospodarke narodowg
i zajg¢ pigte miejsce w Europie jako panstwo
przemystowe. Polska przestata by¢ zapleczem su-
rowcowym dla miedzynarodowego kapitatu, a roz-
budowujacy sie przemyst polski z szeregiem no-
wych gatezi produkcji stuzy interesom wiasnego
narodu, zwiekszajgc mase towarowsg i ofiarujgc do
wymiany handlowej z innymi panstwami coraz
szerszy wachlarz towaréw.

W artykule tym chcemy, chociaz przyktadowo,
wskaza¢ na cenng pomoc, jakg otrzymat z ZSRR
przemyst miesny w Polsce na przestrzeni ostat-
nich lat i z jakiej nadal korzysta.

Przemyst miesny w Polsce kapitalistycznej opie-
rat sie przewaznie na malych, technicznie zacofa-
nych warsztatach masarniczych i rzezniach ustu-
gowych, ktére 'nie mogly sprosta¢ zadaniom,
jakie postawita przed nim rozwijajaca sie w szyb-
kim tempie gospodarka socjalistyczna. Trudnosci
te potegowaly sie jeszcze ponadto wskutek ogrom-
nego zniszczenia (niemal 60%) spowodowanego
przez wojne i okupacje.

Przemyst miesny w pierwszych latach po wy-
zwoleniu oprocz brakow w wyposazeniu borykat
sie réwniez z trudnosciami kadrowymi. Brak fa-
chowcéw i doswiadczenia uniemozliwiat poczatko-
WO reogranizacje przemystu i dostosowanie go do
nowych warunkéw i nowych zadan. Przemyst ra-
dziecki natomiast na odcinku gospodarki miesnej
dysponowat wieloletnim bogatym doswiadczeniem,
ktérym chetnie sie z nami podzielit i umozliwit
przez to rozpoczecie przebudowy i modernizacji
naszego zacofanego przemystu oraz stopniowe do-
stosowywanie go do potrzeb gospodarki socjali-
stycznej.

Podobnie jak w kazdej innej dziedzinie, tak
réwniez i tu nieocenione ustugi oddata nam przo-
dujgca nauka radziecka.

Z kilkudziesieciu publikacji ksigzkowych i prac
naukowych, ktére na tematy gospodarki miesnej
ukazaly sie w Zwigzku Radzieckim, wymieni¢ na-
lezy nastepujgce: 1) Manerbiergier-Mirkin: Te-
chnologia miesa i przetworow miesnych, 2) Pie-
lejew: Technologiczne urzgdzenia kombinatu mie-
snego, 3) Konikow: Wedliniarstwo, 4) Sotowkin-
-Czyzikow: Technologia chiodzenia produktow
zywnosciowych, 5) Smorodincew: Biochemia mie-
sa, 6) Kazakow: Mikrobiologia miesa.

Prace powyzsze omawiajgce zagadnienia z pun-
ktu widzenia najnowszej nauki i techniki stanowity
nieoceniong pomoc w opanowaniu skomplikowa-
nych zagadnien, zwigzanych z dzialem miesnym
gospodarki narodowej. Zaliczy¢ tu nalezy: 1) no-
wy styl pracy; 2) racjonalne obchodzenie sie
z bydtem i zywienie w okresie przedubojowym
w rzezniach; 3) nowe procesy mrozenia'i rozmra-
zania miesa, nie stosowane dotychczas w polskim
przemys$le miesnym, a majgce wielkie znaczenie
Z uwagi na procentowo coraz "wiekszy udziat tego
miesa w ogoélnej masie; 4) nowy system konser-
wowania skor surowych; 5) stosowanie opakowa-
nia szklanego wg wzoréw radzieckich przy kon-
serwach; 6) wplyw na rozwdj wspoétzawodnictwa
i ruch racjonalizatorski.

Literatura radziecka odegrata rowniez powaznag
role w ksztaltowaniu sie mentalnosci starych kadr
fachowcOw i stanowi nieoceniony materiat dla
szkolenia nowych zastepdw inzynieryjno-technicz-
nych w naszym miodym przemysle socjalistycz-
nym.

Niezaleznie od literatury fachowej duzag poczyt-
noscig wsréd fachowcéw cieszy sie organ radziec-
kiego Ministerstwa Przemystu Miesnego ,Mla-
snaja Industria“, ktory umozliwia nam state Sle-
dzenie rozwoju nauki, techniki i ekonomiki w ra-
dzieckim przemysle miesnym i korzystanie z do-
robku radzieckiego.

Opracowanie i uaktualnienie, a raczej wprowa-
dzenie do naszego przemystu norm jakosciowych
i wskaznikéw techniczno-ekonomicznych, opartych
na materiatach radzieckich, to osobna dziedzina,
ktéra zastuguje na specjalne podkreslenie i wy-
réznienie. Umozliwito to ujednolicenie i standa-
ryzacje produkcji w calym panstwie na jednoli-
tych podstawach naukowo-technicznych, co ma po-
wazny wplyw tak na obnizenie kosztéw wiasnych,
jak i na poprawe jakosci gotowego produktu.
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Korzystajg« z wielkich osiagnie¢ przemystu ra-
dzieckiego w dziedzinie produkcji garmazeryjnej,
uruchomilismy réwniez w Polsce te galgz prze-
mystu, ktéra wykazuje z roku na rok tendencje
rozwojowg. Dzieki tej produkcji zaoszczedza sie
duzo trudu i pracy w gospodarstwach domowych,
umozliwiajgc wykorzystanie energii i czasu, zu-
zywanych na przygotowanie positkéw, na cele spo-
teczno-produkcyjne.

Waznym krokiem na drodze do zmodernizowania
i przebudowy naszego przemystu byta wizyta Wi-
ceministra Przemystu Miesnego i Mleczarskiego
Wi, Zawadzkiego w Moskwie, gdzie nadarzyta sie
dobra sposobnos¢ naocznego zapoznania sie z wiel-
kimi osiggnieciami i rozwojem przemystu miesne-
go w Zwigzku Radzieckim. W wyniku tej wizyty
nastgpito: 1) zaproszenie do Polski wybitnego
specjalisty radzieckiego inz. Gieworgiana, 2) de-
cyzja odnosnie do reorganizacji zaktadéw prze-
mystowych w oparciu o przodujgce wzory radziec-
kie i 3) w zwigzku z tym powotanie komisji ma-
jacej na celu opracowanie projektu rekonstrukciji
Zaktadu Miesnego w Bytomiu jako wzorcowego
dla rozwigzan technicznych i profilu produkcyjne-
go, 4) zapewnienie sobie dokumentacji technicznej
dla powtarzalnego kombinatu miesnego wraz
Z pelnym wyposazeniem maszynowym.

Duza pomoca jest otrzymanie z ZSRR komplet-
nej dokumentacji technicznej dwoch typoéw kom-
binatbw miesnych, stanowigcej bogaty materiat do
projektowania nowych zakladéw dla naszych biur
projektowych w oparciu o przodujgcg technike
radziecka.

Inz. Gleworgian, ktéry bawit w Polsce przez
3 miesigce, bardzo doktadnie zaznajamial sie ze
stanem naszego przemystu miesnego, badat wszyst-
kie jego odcinki, rejestrowal powazne braki i nie-

dociggniecia i w koncowym swoim elaboracie
przedstawit szereg wnioskéw, ktore — po reali-
zacji — powinny w znacznym stopniu podciggna¢

nasz przemyst i umozliwi¢ wykonanie cigzacych
na nim zadan.

Trzeba przyznaé, ze inz. Gieworgian z wtasci-
wg mu bezstronnoscig umiat podkresli¢ réwniez
dodatnie strony i osiggniecia naszego przemystu,
doradzajgc przeniesienie stwierdzonych dodatnich
praktyk i urzadzen na caty przemyst, o ile wa-
runki lokalne i urzadzenia techniczne na to po-
zwalaja.

Pobyt Radzieckiego konsultanta byt juz szeroko
omoéwiony na tamach ,Gospodarki Miesnej* (patrz
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artykut inz. mgra Witolda Buchwalda w nr. 3
z marca br.) i nie bedziemy tu powtarza¢ uwag
i spostrzezen, zawartych w wymienionym artyku-
le. Nie ulega watpliwosci, ze Sciste wykonanie za-
lecenn inz. Gieworgiana i pelne wykorzystanie
doswiadczen, jakimi on sie podzielit, wptynie
w duzej mierze na dalszy rozw0j naszego przemy-
stu, na modernizacje i wyzszy poziom techniczny
i w koncowym efekcie da powazne udoskonalenie
produkciji. Jest rzeczg zrozumiata, ze trudno ocze-
kiwa¢ szybkich efektow, ze wymagac¢ to bedzie
jeszcze sporo czasu, zanim nasz przemyst bedzie
mogt doréwnaé¢ przemystowi radzieckiemu, ale
najwazniejszy krok w tym kierunku zostat juz zro-
biony i mamy obecnie mozno$¢ skierowania na-
szych wysitkow na wiasciwg droge.

Wspomniana wyzej komisja juz w znacznym
stopniu wykorzystata rady i wskazowki konsultan-
ta radzieckiego, a w szczegolnosci zwrdécita spe-
cjalng uwage na jeden z zaniedbanych dotychczas
odcinkéw gospodarki miesnej, tj. na artykuly
uboczne. Plany rekonstrukcji technicznej i zmia-
ny profilu produkcyjnego wzorcowego Zakladu
Miesnego w Bytomiu sg juz opracowane i przy-
gotowane. Realizacja tych planéw stworzy mozli-
wosci szerokiej przebudowy i rozbudowy naszego
przemystu miesnego, co bedzie mialo powazny
wplyw na uporzadkowanie tej dziedziny naszej
gospodarki narodowej. Wynikiem tego powinna
by¢ znaczna obnizka kosztéw wiasnych, zwieksze-
nie masy towarowej i wzrost stopy zyciowej mas
pracujgcych.

Trudno w ramach szczuptego artykutu da¢ pet-
ny obraz wszechstronnej pomocy, jakiej nam
udziela Zwigzek Radziecki. Pomoc taka mogta
zrodzi¢ sie tylko w atmosferze nowych, bratnich
stosunkow, jakie ksztaltujg sie i ksztattowaé mo-
git tylko miedzy panstwami o ustroju socjalistycz-
nym.

Pomoc ZSRR w roku biezacym i latach nastep-
nych (znajdzie to swoj wyraz w nowym planie
o-letnim) bedzie znacznie zwiekszona. Poczynione
beda dalsze utatwienia w korzystaniu z materia-
tow i doswiadczen radzieckich oraz zwiekszy sie
liczbe wyjazdéw naszych fachowcoéw do przodu-
jacych zaktadéw miesnych w ZSRR.

Przystepujac w roku przysztym do realizacji
naszego planu. 5-letniego bedziemy mieli do na-
szej dyspozycji bogaty materiat doswiadczalny,
ktory utatwi nam wykonanie zadan, zakreslonych
v/ planie dla przemystu miesnego.

Radzieccy bohaterowie pracy
wzorem | przykitadem dla budowniczych

socjalizmu w Polsce
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Produkcja i technika

Mgr inz. WITOLD BUCHWALD
CZPMies. \v Warszawie

W ptyiu mechanizacji inedliniarni na jakos¢ produktu

Omawiajgc mechanizacje wedliniarni mowi sie
0 jej wplywie na zwiekszenie wydajnosci pracy,
w wyniku zastgpienia pracochtonnych, recznie wy-
konywanych czynnosci praca mechanizméw, jak
réwniez o likwidacji prac ciezkich. Jednakze nie
zawsze pamieta sie i docenia wplyw mechanizacji
wedliniarni na jako$¢ gotowego produktu oraz na
oszczedniejsze zuzycie surowca i materiatdbw po-
mochiczych, podczas gdy jest on w tym zakresie
bardzo wydatny i wystepuje we wszystkich fazach
produkcji wedliniarskiej.

Przyktadem korzystnego wptywu na warunki
bezpieczenstwa pracy moze by¢ wilasciwe zmecha-
nizowanie wedzari, w wyniku ktérego likwiduje
sie prace w dymie i niebezpieczne wdrapywanie
sie pracownikdw na poszczegdllne kondygnacje
wedzarni w celu zawieszenia kijéw wedzarniczych
z produktem do wedzenia.

Wprowadzenie maszyn i urzadzen likwidujgcych
czynnosci pracochtonne w pomieszczeniach, kto-
rych powierzchnia ogranicza moznos¢ zatrudnie-
nia potrzebnej ilosci pracownikéw, powieksza
w wielu przypadkach zdolno$¢ produkcyjng przet-
waorni wedlin.

Przystepujac do oméwienia wplywu mechani-
zacji wedliniarni na jako$¢ produktu nalezy przy-
pomniec, jakie cechy produktu bierze sie pod uwa-
ge przy jego ocenie oraz jak przedstawia sie me-
chanizacja wedliniarni, a nastepnie mozna bedzie
ustali¢ wspoizaleznos¢ pdmiedzy mechanizacjg
a jakoscig produkciji.

Ocene jakosciowg wedlin i wyrobéw wedliniar-
skich przeprowadza sie na podstawie wygladu
zewnetrznego produktu oraz jego wygladu na
przekroju; okresla sie barwe, smak, zapach, kon-
systencje, kruchos¢ i soczystos¢ produktu oraz
zwigzanie i strukture masy. Ocene organolepty-
czng uzupelnia sie badaniami chemicznymi i bak-
teriologicznymi.

Mechanizacje wedliniarni mozna rozpatrywac
w nastepujacych zasadniczych grupach: 1) mecha-
nizacja transportu, 2) mechanizacja masy mies-
nej i napetniania ostonek, 3) mechanizacja przy-
gotowania przypraw i lodu, 4) mechanizacja go-
towania, 5) mechanizacja wedzenia, 6) mechani-
zacja zwigzana z klimatyzacjg pomieszczen.

Mechanizacja transportu w wedliniarniach obej-
muje przede wszystkim zmechanizowanie przeno-
szenia surowca, potproduktu i gotowego produktu
pomiedzy poszczegllnymi pomieszczeniami przet-
waorni, zmechanizowanie przenoszenia masy mies-
nej pomiedzy maszynami produkcyjnymi oraz
zmechanizowanie przenoszenia  napetnionych
ostonek na jednych i tych samych wdzkach bez
zdejmowania wedlin — od nadziewarki poprzez
osadzalnie, gotowalnie, wedzarnie — do maga-

zynu. Mechanizacja ta w przewazajgcej wiekszo-
Sci zaktadow polega na zastgpieniu recznego prze-
noszenia materialdw przewozeniem ich na wézkach
kotowych lub wbézkach podwieszonych na torach
wiszacych. Powszechnie wystepujg tu wozki-wan-
ny i wozki wedzarnicze dostosowane do zawiesza-
nia na nich kijow wedzarniczych z batonami lub
wedzonkami. Ponadto do przenoszenia masy mies-
nej pomiedzy maszynami produkcyjnymi wykorzy-
stuje sie transport grawitacyjny, przenosniki
i suwnice. Maszyny produkcyjne ustawione na
réznych poziomach tgczy sie slizgami albo suw-
nicg z tacg do przenoszenia masy miesnej, jezeli
sg one ustawione na jednym poziomie. Spotyka
sie rOwniez ustawienie wilka na szynach utozo-
nych na podwyzszeniu tak, azeby mozna bylo nim
podjezdza¢ pod kutry i mieszarki stojace wzdtuz
szyn i za pomocg Slizgu przenosi¢ mase miesng
z wilka do kutra.

Nowoczesne wilki zaopatrzone sg w mechaniz-
my, ktore przenosza mieso ze skrzyni ustawionej
u podstawy wilka do jego misy, a nowoczesne kut-
ry majg wygarniacze masy miesnej, pozwalajgce
na jego opréznienie bez udziatu rak.

Korzystne'moddziatywanie mechanizacji transpor-
tu wewnetrznego w wedliniarniach na jakos¢ pro-
duktu sprowadza sie do podniesienia higieny pro-
dukciji przez eliminowanie stykania sie masy mies-
nej z reka i odziezg robotnika oraz najrozmaitszy-
mi drewnianymi urzgdzeniami do przenoszenia
tej masy. Nalezy jednak pamieta¢ o tym, ze aby
zmechanizowany transport rzeczywiscie stworzyt
higieniczniejsze warunki produkcji, powierzchnie
urzadzen transportowych stykajgcych sie z mie-
sem powinny by¢ gtadkie, 'na zlgczach nie Ilu-
towane, a spawane, wykonane z aluminium lub
blachy stalowej nierdzewnej wzglednie pobiela-
nej. Budowa urzadzen powinna zabezpiecza¢ ich
przesuwanie bez dotykania reka czesci stykajacych
sie z miesem, to znaczy, ze np. wozki-wanny na-
lezy zaopatrzy¢ w uchwyty wykluczajgce dotyka-
nie reka krawedzi wanny.

Mechaniczne przygotowanie masy miesnej od-
bywa sie przy uzyciu wilkéw, krajarek, kutréw
i mieszarek. Wprowadzenie krajarek i mieszarek
zamiast recznego krajania i mieszania miesa pod-
nosi jakos¢ produktu dzieki wyeliminowaniu do-
tykania rekami rozdrobnionego miesa i tluszczu.

Krajarki pozwalajg na ujednolicenie stopnia
rozdrobnienia surowca, co korzystnie wplywa na
wyglad przekroju wedlin. Dobra praca kutra po-
winna przyczyni¢ sie do nalezytego zwigzania ma-
sy miesnej i jednolitego wygladu przekroju pro-
duktu. Automatyzacja doptywu wody do kutra,
pozwalajgc na regulacje ilosci dodawanej wody
do masy miesnej zgodnie z recepturami, dodatnio
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wplywa na zwigzanie, soczystos¢ i smak wedlin.
Mechaniczne mieszanie umozliwia otrzymanie
wiekszej ilosci jednolitej masy miesnej, co nie-
watpliwie w korzystny sposob odbija sie na jed-
nolitosci wygladu przekroju gotowego produktu
i utrzymaniu standardu.

Nadziewarki mechaniczne bywajg powietrzne,
olejowe lub wodne. W peini zmechanizowane na-
dziewarki majg urzadzenie dozujace, ktére pozwa-
la na produkowanie jednakowych batonéw. Obe-
cnie dazy sie do tego, aby nadziewarki byly zao-
patrzone w urzadzenie odsysajace powietrze z ma-
sy miesnej. Nadziewarki te podnoszg jakos¢ wed-
lin wskutek niedopuszczania do tworzenia sie pe-
cherzy powietrznych w batonach, ktore niekorzyst-
nie wplywajg na trwalos¢ gotowego produktu.

Zmechanizowanie mielenia przypraw za pomoca
miynkdw elektrycznych i zmechanizowanie mie-
szania przez wprowadzenie np. urzgdzen do mie-
szania soli z saletrg itp. wplywa dodatnio na pod-
niesienie wygladu wedlin i wyréwnanie smaku,
dzieki réwnomiernemu rozmieszczeniu przypraw
w masie miesnej i dokladnemu rozdrobnieniu.

Nowoczesne zmechanizowane wytwdrnie wedlin
korzystajg z maszyn do produkcji tak zwanego
-lodu tuskowego. W maszynach tych 16d produko-
wany jest w drodze zamrazania cienkiej warstwy
wody rozlewanej na zewnetrznej stronie bebna
oziebionego od wewnatrz do temperatury ponizej
0 °C. L&d od bebna odrywany zostaje zgarniakiem,
ktéry rownoczesnie kruszy warstwe lodu na drob-
ne tuski. Stosowanie tego rodzaju maszyn podnosi
higiene produkcji, gdyz lod wytwarza sie z czy-
stej wody i eliminuje konieczno$¢ rozdrabniania
duzych jego blokow.

Mechanizacja procesu gotowania w wedliniar-
niach przyniosta ostatnio szereg nowych rozwigzan
1 koncepcji. W nie zmechanizowanych wedliniar-
niach gotowania dokonywano w kottach napetnio-
nych wodg. Poczatkowo dgzono do przeprowadza-
nia tego procesu za pomocg pary w komorach pa-
rowych, do ktérych wprowadzano wozki z zawie-
szonymi batonami. Ostatnio jednakze postep tech-
niczny wymaga gotowania w komorach za pomoca
gorgcego powietrza. W komorach tych na pro-
dukt, umieszczony zwykle na tacach, dziata gora-
ce powietrze o doktadnie regulowanej temperatu-
rze i wilgotnosci, przy czym temperatura w czasie
gotowania nie przekracza 70 -75 °C. Decydu-
jace znaczenie przy tym systemie ma wymuszony,
podmuchowy ruch powietrza, powodujacy inten-
sywniejsza wymiane ciepta niz przy gotowaniu
w wodzie wzglednie w parze.])

Stwierdzono, Ze gotowanie w wilgotnym powie-
trzu zdecydowanie podnosi jako$¢ gotowego pro-
duktu i obniza koszty wiasne produkciji.

Obnizenie kosztow produkcji uzyskuje sie prze-
de wszystkim dzieki zmniejszeniu strat wagowychb
w poréwnaniu ze stratami zwigzanymi z gotowa-
niem w wodzie. Zmniejszenie omawianych strat
nastepuje np. przy miesie wieprzowym o 3 do
10%, przy szynkach gotowanych — o 6%, przy
kietbasie gotowanej -- o 5%, i daje w efekcie
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zmniejszenie strat wagowych do V* a nawet Vs
strat wystepujacych przy gotowaniu w wodzie.
Produkty gotowane w wilgotnym powietrzu
uzyskujg lepsza barwe, kruchos¢ i soczystos¢. Wy-
glad przekroju produktu gotowanego w wilgotnym
gorgcym powietrzu jest rozowy i jednolity, a nie
szary jak po gotowaniu w wodzie, co ttumaczy sie
nieprzekraczaniem«temperatury 70 «C, przy ktérej
nastepuje zniszczenie barwnika miesniowego. Jed-
nolita barwa przekroju bez szarego zabarwienia
powierzchniowej warstwy produktu jest dowodem
itzybkiego przenikania ciepta przez mase produ-
u.

Mieso podczas gotowania w powietrzu nie kur-
czy sie, lecz pecznieje i zachowuje wiekszg so-
czystos¢ anizeli podczas gotowania w wodzie. Przy
gotowaniu powietrznym nie nastepuje wytapianie
tluszczu z produktu, jak réwniez nie ma miej-
sca — obserwowane przy gotowaniu w wodzie —
rozpuszczanie w wodzie i utrata skladnikéw biat-
kowych, mineralnych i witaminowych produktu.

Gotowanie wedlin w powietrzu przyczynia sie
do zachowania ich peilnej wartosci odzywczej oraz
zapewnia tadniejszy wyglad zewnetrzny, wyklu-
czajgcy wycieki tluszczu i galarety, wytryski far-
szu i pekniecia ostonek. W poréwnaniu z gotowa-
niem w wodzie przy gotowaniu w powietrzu o0sz-
czedza sie okolo 75% kosztdw ruchu i wobec
krétszego o »/s czasu gotowania zmniejsza sie pra-
cochtonnos$é, co pozostaje nie bez wptywu na obni-
zke kosztow wiasnych produkciji.

Mechanizacja procesu wedzenia posiada w do-
bie obecnej wiele rozwigzan. Nowoczesnym we-
dzarniom postawiono wymaganie wedzenia prze-
tworéw miesnych jednolicie w catej partii, azeby
nalezycie je osuszaly i nadawaly im pozadany
wyglad, aromat i kruchos¢. Jednoczes$nie wymaga
sie, azeby pracowaly przy oszczednym zuzyciu pa-
liwa i pozwalaty na dogodne i szybkie zatadowy-
wanie i wyladowywanie.

Pierwsze usprawnienia starych komor wedzar-
niczych z paleniskami na drewno szty w kierunku
wprowadzenia palenisk gazowych. Przy tej mo-
dernizacji w celu réwnomiernego nagrzewania ko-
mor instaluje sie w.kazdej komorze okoto 6 pal-
nikéw gazowych z indywidualng regulacjg. Pal-
niki tak sie montuje, aby byto mozna je wyjmo-
wac¢ pojedynczo do czyszczenia. Komory zaopa-
truje sie w otwory z zasuwami do regulowania
doptywu powietrza. Regulacja wysokosci ptomie-
nia w palnikach pozwala na zwiekszanie go w cza-
jsie podsuszania i zmniejszanie w czasie wedzenia.
W komorach gazowych dym wedzarniczy wytwa-
rza sie przez nasypywanie trocin wzglednie wi6-
row na rozgrzany ruszt umieszczony nad palni-
kami gazowymi.

Znaczne korzysci uzyskane dzieki zainstalowa-
niu w wedzarniach palenisk gazowych polegajg
na: 1) zmniejszeniu strat wagowych wedzonego
produktu, wskutek réwnomiernego wytwarzania
dymu i tatwosci regulowania temperatury w we-
dzarni, 2) réwnomiernym suszeniu, dzieki jedno-
litej temperaturze i koncentracji dymu w komo-
rze wedzarni, co uzyskuje sie przez odpowiednie
rozmieszczenie palnikéw, 3) uproszczonym i 0sz-
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czednym wytwarzaniu dymu, 4) mniej pracochton-
nej obstudze wedzarni.

Dalszym postepem przy budowie i eksploatacji
wedzarni jest zastosowanie ogrzewania komor za
pomocg grzejnikéw parowych lub elektrycznych,
majacych urzgdzenia regulujgce stopien nagrza-
nia komoér. Roéwnolegle z instalacjg grzejnikow
wprowadza sie réwniez urzadzenia podmuchowe
do przyspieszania ruchu gazéw. W komorach
z grzejnikami potrzebny dym do wedzenia wytwa-
rzano dawniej w tej samej komorze, a obecnie
W oddzielnym generatorze dymu.

Generator dymu umieszczony poza wedzarnig
moze by¢ potaczony kanatami z 20 —30 komo-
rami. Kanaly majg zasuwy umozliwiajace dopro-
wadzenie dymu do odpowiednich komoér. Nowo-
czesne dymogeneratory maja wyglad zewnetrzny
podobny do matych zelaznych piecykéw. Zaletg
ich jest oszczednos¢ na materiatach potrzebnych
do wytwarzania dymu i latwos¢ obstugi.

Oméwione usprawnienia wedzarn nie zabezpie-
czajg jeszcze w dostatecznym stopniu réwnomier-
nosci wedzenia produktow miesnych i dogodnego
zatadunku i wytadunku wedzari. Zabezpieczenie
to osiggnieto dopiero przez mechanizacje komor
wedzarniczych.

Najprostsze zmechanizowanie zatadunku i wy
tadunku wedzarh polega na wedzeniu produktéw
zawieszonych na wprowadzonych do wedzarh wéz-
kach kotowych albo na wodzkach podwieszonych.
W wysokich komorach wiezowych w celu utatwie-
nia zatadunku illsialuje sie przenosniki, zazwy-
czaj kotyskowe, biegnace przez catg wysokos¢ ko-
mory, na ktorych zawiesza sie kije z wedzonym
produktem.

Wprowadzenie w ruch przenosnika pozwala pra-
cownikowi stojacemu w drzwiach wedzarni zawie-
szaC i zdejmowac kije wedzarnicze wzdtuz catego
przenosnika, a tym samym z catej wiezy wedzar--
niczej. Przy wiezach przebiegajacych przez kilka
kondygnaciji zastosowanie przenosnikow pozwala
na zatadunek i wytadunek komory na dowolnej
kondygnacji. Wprawianie w ruch przenosnikéw
w czasie wedzenia przyczynia sie do réwnomier-
nego wedzenia, poniewaz produkt przenoszony zo-
staje z gory do dotu i z dotu do gory wiezy. W ten
spos6b na calg partie wedzonego produktu moze
jednakowo dziata¢ dym, temperatura i ruch po-
wietrza. Zwiekszenie réwnomiernosci wedzenia
w wedzarniach o pojemnosci jednego podwieszo-
nego wozka uzyskano przez montowanie przy ko-
morze urzadzenia wprawiajgcego wozek w ruch
obrotowy dookota swej osi. Omawiane urzgdzenie
0 napedzie elektrycznym moze by¢ wspdline dla
kilku przylegajgcych do siebie komor z tym, ze
kazda z komér ma wtedy indywidualny mechanizm
do wprawiania w ruch i zatrzymywania wozka.

Zmechanizowane wedzarnie dajg produkt o jed-
nolitej barwie i réwnomiernym uwedzeniu, jed-
nak nie sg one juz szczytem téchniki.

Obecnie przeprowadzane sg prace nad zastoso-
waniem najnowoczes$niejszych wedzari z wyko-
rzystaniem promieni podczerwonych do podsusza-
nia i gotowania w czasie wedzenia oraz z wyko
rzystaniem wedzenia elektrycznego. Przy wedze-
niu elektrycznym produkt uktada sie na metalowej

taSmie i przesuwa przez pole wysokiego napiecia.
Dym jest doprowadzany przez waska dysze do
grubego drutu miedzianego lub rusztu, gdzie cza-
stki dymu naladowane zostajg elektrycznoscig
0 przeciwnym znaku anizeli metalowa tasma.
Czgstki dymu natadowane elektrycznoscig spada-
ja gwaltownie na wedzony produkt. Przy wedze-
niu elektrycznym okoto 60% wytwarzanego dymu
spada w ciggu 15 sekund na wedzony produkt,
podczas gdy przy wedzeniu normalnym dziata tyl-
ko okoto 10% dymu. Wedzenie elektrostatyczne
podnosi jakos¢ produktu, poniewaz krotki czas je-
go trwania chroni produkt przed utratg cennych
skfadnikéw biatkowych i tluszczowych.

W nowoczesnej wedliniarni nie mozna pominaé
zagadnienia klimatyzacji pomieszczen. Powietrze
jest waznym czynnikiem w przetwoérstwie miesnym
zarbwno w czasie obrébki chtodniczej, jak i ciepl-
nej. Do maszyn rozdrabniajagcych w wedliniarni
nalezy dostarczy¢ surowiec ochtodzony i wiasci-
wie obsuszony. Rozdrabnianie powinno odbywac
sie w pomieszczeniu chtodzonym o temperaturze
okoto 12 °C. Tak wiec nowoczesna wedliniarnia
musi posiada¢ dobrze dziatajagce urzadzenia chtod-
nicze. /

Poprawnos¢ przeprowadzenia procesu wedzenia
uzalezniona jest od uregulowania warunkOw po-
wietrznych w wedzarni i dojrzewalni. Trzeba bo-
wiem pamieta¢ o tym, ze np. kielbasa surowa wy-
maga do dobrego dojrzewania nie tylko ciepta
1 wilgoci, ale rowniez dostepu powietrza. Powie-
trze ma doprowadzac¢ azot, wilgo¢ i ciepto, a od-
prowadza¢ wydzielajgca sie z kietbasy wode, kwas
weglowy i inne produkty gazowe. Wilgotnos¢ po-
wietrza w wedzarni powinna by¢ utrzymana zaw-
Ssze ponizej granicy nasycenia, w celu spowodo-
wania na powierzchni kietbas statego podcisnienia
wilgoci, pomagajagcego w odparowywaniu wody
z produktu. Przy wydzielaniu sie wody z kietbas
nastepuje obnizenie temperatury wskutek odpa-
rowania, dzieki .czemu kietlbasa moze dojrzewac
do wiasciwe] konsystencji i smakowitosci nawet
w miesigcach letnich. W pomieszczeniach nie kli-
matyzowanych powietrze po pewnym czasie nasy-
ca sie para do tego stopnia, ze nie wchiania juz
wilgoci, a para wodna skrapla sie na kietbasach
i zostaje przez nig pochtonieta. Kietbasy z nad-
miarem wody stanowig dobrg pozywko dla nie-
ktérych bakterii, powodujgcych szybkuSobnizenie
jakosci produktu.

Odpowiednia regulacja temperatury i wilgotno-
sci w wedzarni konieczna jest do uzyskania do-
brej jakosci produkcji kietbas parzonych. Pod-
smazanie, wedzenie i parzenie muszg przebiegac
w odrebnych okreslonych warunkach. Wiasciwe
czerwone zabarwienie mozna otrzymaé przez dzia-
tanie na kietbase nasyconym wilgocig cieptym
powietrzem o temperaturze okoto 50 °C, a nig-
dy — przy doprowadzeniu suchego, gorgcego po-
wietrza o temperaturze ponad 50 °C, poniewaz na-
slepuje wtedy Scinanie sie biatka w masie miesnej,
uniemozliwiajgce uzyskanie dobrej barwy. Parze-
nie musi by¢ przeprowadzone w mocno wilgotnym,
gorgcym powietrzu o temperaturze okoto 70 °C,
wedzenie za$ - - w temperaturze okolo 50 °C.
Podniesienie temperatury przy parzeniu nieod-



6 GOSPODARKA MIESNA

Iiown_e jest w celu skutecznego zniszczenia ba-
terii.

Mechaniczng regulacje obiegu powietrza, jego
wilgotnpscl i temperatury, uzyskuje sie przez in-
stalowanie urzadzen grzejnych, wentylatoréw i ka-
natow powietrznych z zaworami oraz innych urza-
dzen powodujacych obieg, powietrza, stosownie do
potrzeb technologicznych. Wazne jest np. aby we-
dzarnie posiadaly wtasciwe odprowadzenie gazow
do komina. Nalezy przestrzega¢, azeby jednym
wylotem kominowym nie odprowadza¢ dymu we-
dzarniczego z wiecej anizeli szesciu wedzarn. Wy-
lot powietrza z wedzarni powinien mie¢ ujscie
do kanalu umieszczonego w piramidalnie zakon-
czonym suficie. Piramidy sufitowe powinny by¢
wykonane pod katem bardzo rozwartym, azeby
para wodna mogta swobodnie uchodzi¢ z wedzar-
ni. W przeciwnym przypadku para odbija sie od
sufitu, zawraca w kierunku produktu i opdéznia
suszenie.

Wprowadzenie mechanizméw w wedliniarni wy-

EDMUND SZWABE

Zaktady Migsne w Poznaniu

Rok 1955

maga kontroli ich dziatania. Kontrola ta nie moze
by¢ subiektywna, a wiec powinna by¢ przeprowa-
dzana za pomoca urzgdzeh pomiarowo-kontrol-
nych. Z tego wzgledu z mechanizacjg wedliniarni
zwigzane jest zastosowanie termometrow, termo-
graféw, urzadzenn do mierzenia wilgotnosci (psy-
chrometréw), urzadzen wykazujacych ilos¢ dopro-
wadzonej wody do kutra i wag wiszacych albo po-
mostowych do kontroli zgodnosci z recepturg ilo-
sci zuzytych skladnikéw do danego wyrobu.

Rozwdj postepu w zakresie mechanizacji wedii-
niarni nabiera w Swiecie coraz szybszego tempa.
Wielu z oméwionych w niniejszym artykule ele-
mentéw mechanizacji nie mozna jeszcze spotkac
w naszym kraju. Dlatego tez kadry inzynieryjno-
-techniczne powinny uwaznie Sledzi¢ postep techni-
cznyw Swiecie, zaznajamia¢ sie z nim i korzystne
dla nas momenty przenosi¢ do naszego przemystu.
Pomocna w tym powinna by¢ przede wszystkim
wspoOtpraca naukowo-techniczna z ZSRR i krajami
demokracji ludowej.

Zr6dta obnizki kosztéw wtasnych w fazie rozbioru

Potrzeba obnizki kosztéw wiasnych naklada na
pracownikéw przemystu miesnego obowigzek uja-
whniania rezerw na wszystkich odcinkach gospo-
darki tego przemystu.

Odcinkiem kryjacym w sobie ogromne rezerwy,
ktory w przemysle miesnym przez szereg lat byt
mocho zaniedbany, jest faza rozbioru. Jak stwier-
dzono na naradach ogolnokrajowych i zaktado-
wych, rok 1955 jest rokiem przetomowym i moze
wykaza¢ sie powaznymi osiagnieciami. Osiggnie-
cia dotyczg przede wszystkim rozbioru na czesci
zasadnicze, natomiast nie uzyskano nalezytych wy-
nikbw w trybowaniu. Ze wzgledu na bardzo wy-
soki udziat “urowca w koszcie wlasnym produktu
(dochodzi on do 97%) decydujgcym czynnikiem,
ktory wplywa na ksztattowanie sie kosztow, jest
spos6b gospodarowania surowcem. Prawidlowosé
gospodarowania surowcem wyraza sie gtownie
w przestrzeganiu norm wydajnosci surowca oraz

P A n n (1] (1] (1]
Kl 1
Otrzymano Wsp6t-

z rozbioru czynnik kg kg/wsp.
Mieso kl. IV 0,73 13,95 10,18
Maski z gtow 0,73 40,51 33,95

Strata rozbioru — 1,10
Kosci 0,02 38,38 0.08
'i 100,00 44,21

Uwaga. Liczby w tabeli 1 przyjeto na podstawie obowigzujgcych norm.

oddanych do trybowania, przy czym jedno i dru-
gie ma w kalkulacji swoje odbicie w iloSci uzys-
kanych kilogramo-wspétczynnikéw, lepsze bowiem
gatunki elementéw porozbiorowych maja wyzsze

wspoiczynniki, a elementy gorsze majg nizsze
wspotczynniki.])

Wptyw wykonania norm na ksztaltowanie sie
kosztéw wiasnych jest ogdlnie znany, natomiast
dotychczas nie uwzglednia sie bardzo waznego
czynnika, ktdry w duzym stopniu wplywa na
obnizke kosztéw wiasnych rozbioru, a mianowicie
przestrzegania planowanych proporcji czesci za-
sadniczych, oddanych do trybowania. Na ksztal-
towanie sie kosztéw wiasnych rozbioru ma row-
niez wplyw wykonanie planowanych proporcji
wsadu do rozbioru. Czynnik ten zostanie w 1956
roku wyeliminowany przez prawidlowe ustalenie
cen zaliczeniowych.

Wplyw wykonania planowanych proporcji ele-
mentéw oddanych do trybowania na koszty wlasne
wynika z tego, ze czes¢ elementdw daje lepszy
efekt bedac poddana trybowaniu, inna zas czes¢
elementéw daje lepszy efekt nie bedac poddana
trybowaniu. Istote tego zagadnienia mozna wyja-

Tabela 1
Kl 11 KI. lit KL IV

kg kg/wsp. kg kg/wsp. kg kg wsp.
16,06 12,16 18,86 13,77 17,54 12,80
43,75 31,94 43,39 31,67 43,86 32,02

0,42 — ' _ - 0,35 -
39,17 0,09 37,76 0,07 38,25 0,07
100,00 44,19 100,00 45,51 100,00 44,89

$ni¢ np. na. glowach wieprzowych. WspétczynniK
dla gtéw wieprzowych wynosi 0,31, innymi sto-¥

*) bstota wspoiczynnikow zostata oméwiona w 9 numerze ..Go-
spodarki Miesnej“ z 1954 r
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wy — 100 kg gtow wieprzowych otrzymanych
z rozbioru daje 31 kg/wspotczynnikow. Poddajac
jednak 100 kg gtow wieprzowych trybowaniu,
otrzymuje sie w poszczegoélnych klasach ilosci
kg/wspoitczynnikow wykazane w tabeli 1

Przyjmujac dla niet.rybowanych gtéw 31 kg/
/wspoiczynnikdw za 100%, efekt ilosci otrzyma-
nych kg/wspotczynnikéw z trybowania dla poszcze-
golnych klas wyniesie:

ki. | — 44,21 Kkg/wspoiczynnikow = 142,6%
. Il — 44,19 -, — = 142,5%
. Ill— 4551 - - = 146,8%
» IV — 44,89 — = 144,8%

Szczegotowo zagadnienie to dla czesci zasadni-
czych rozbioru i trybowania miesa wieprzowego
obrazuje tabela 2.

czyng tego stanu rzeczy jest przede wszystkim
brak opracowania wtasciwej metody kontroli, du-
za pracochtonnos¢ wyliczen, na ktérych podsta-
wie ustala sie dotychczas wyniki rozbioru, wresz-
cie trudnosci zwigzane z kontrolg efektéw try-
bowania. Kontrola ogranicza sie najczesciej do
wykazania sposobu wykonania norm uzysku czesci
zasadniczych, przy czym wyliczenia te wymagajg
duzego naktadu pracy. Nalezy zaznaczy¢, ze dzie-
ki stosowaniu analizy na tym odcinku Zaktady
Miesne w Poznaniu wykazujg powazne osiggnie-
cia. Wieksze trudnosci kontroli istniejg na odcin-
ku trybowania i gtéwnie z tego powodu zakilady
te majg powazne straty. Najwieksza trudnos¢ kon-
troli trybowania polega na tym, ze czesci zasadni-
czych nie ewidencjonuje %e w klasach, a efekty

Efektywnos$¢ rozbioru i trybowania z 100 kg czesci zasadniczych Ayieprzowiny

llos¢
kg/wspot- llos¢ kg/wspbiczynnikéw 7 trybo- % kg/wspbiczynnikéw z trybowania
NazAva elementu 51 Czynni- wania 100 kg w stosunku do czesci zasadn.
z rozbioru na \c/\ésﬁﬁik kéw €
czescig zasadnicze y Z roz-
bioru Kl. 1
100 kg . kl. 11 kI, 111 kl. 1V kl. 1 kl. 1 kL. 111 kl. IV
| Czesci zasadnicze
dajace lepszy
efekt z trybo-
wania
Glowy wieprzowe 0,31 31,00 44,21 44,19 45,51 44,89 142,6 142,5 146,8 1448
Biodréwka 0,5b 56,00 72,30 72,40 74,90 71,20 129,1 129:2 133:7 127:1
Podgardla 0,58 58,00 71,91 72,78 75,20 72,72 1239 1255 129,6 1254
Zeberka 0,51 5:1.00 57,51 60,00 64,43 59,23 112,7 117,6 12&,3 116,1
Szynka z golonkag 0,77 77,00 79,89 78,93 77,83 79,03 103,7 102,5 101,- 1026
topatka z go- ‘
lonka 0,69 69,00 75,90 73,78 72,17 71,54 110, - 106,9 104,6 103,7
Czesci zasadnicze
dajace lepszy
efekt zrozbioru
Karkéwka 0,77 77,00 73,59 71,99 70,23 65,57 95,6 93,5 91,2 81
Schab 0,84 84,00 82,86 81,82 81,37 80,07 98,6 97,4 96,8 95,3
Boczek 0,79 79,00 76,95 77,35 76,24 76,03 97,4 97,9 96,5 96,2
Pachwina 0,78 78,00 74,88 74,61 74,68 72,86 96,— 95,6 95,7 934

Z tabeli 2 wynika, ze glowy wieprzowe, bio-
dréwka, szynka z golonka, podgardle' i zeberka
dajg lepszy efekt bedac poddane trybowaniu, na-
tomiast karkdwka, schab, boczek, pachwina.dajg
lepszy efekt nie bedac poddane trybowaniu.

Oddajac do trybowania czesci zasadnicze grupy
pierwszej w wiekszym procencie, niz to zaklada
plan, przyczyniamy sie do obnizki kosztéw
wlasnych i — odwrotnie — oddajgc do trybo-
wania czesci zasadnicze grupy drugiej w wiekszym
procencie przyczyniamy sie do podwyzki kosztow
wlasnych. Z powyzszego jasno wynika, ze nie
wolno tamac planowanych proporcji elementow
oddanych do trybowania, szczeg6lnie w przypad-
kach, kiedy przyczynia sie to do podwyzki kosz-
tow wiasnych.

Nastepnie bardzo powaznym problemem, nie
rozwigzanym nalezycie dotychczas, jest kwestia
biezacej kontroli efektéw rozbioru. O ile faze
uboju i przetworstwa kontroluje sie biezaco, tj.
codziennie, za pomoca szeregu wskaznikow, o tyie
faza rozbioru jest traktowana po macoszemu. Ppzy-

trybowania w poszczegdlnych klasach sg rozne.
Brak ewidencji czesci zasadniczych w klasach
spowodowany jest duza pracochtonnoscia doku-
mentacji, a przede wszystkim brakiem warunkow
technicznych, umozliwiajgcych oddzielne magazy-
nowanie poszczegolnych elementéw w klasach.
Niemniej jednak stan ten nie moze usprawiedli-
wia¢ braku biezacej, codziennej kontroli tak roz-
bioru, jak i trybowania. Usuniecie tego bardzo
powaznego mankamentu moze nastgpi¢ przez wpro-
wadzenie w zycie uproszczonej metody wylicza-
nia efektéw rozbioru za pomocag tzw. norm-Kki-
logramo-w spétczynnikow.

Przed omowieniem tej metody nalezy najpierw
przedstawi¢ sposob obecnie stosowany. Przyjmu-
jemy, ze oddalismy do rozbioru na czesci zasad-
nicze:

péitnsze wieprzowe kl. | —1 000 kg

. o —1000 ,
—1 000
—1 000

I
' v
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Chcac ustali¢, czy z rozbioru otrzymano okre-
slone normami ilosci poszczegdlnych czesci za-
sadniczych, nalezy wsad pomnozy¢ przez obowig-
zujgce normy (oddzielnie dla kazdej czesci zasad-
niczej) ilos¢ gtébw wg norm wylicza sie nastepu-

jaco:
KI. | 1000 kg pottusz X 4,3% = 43 kg
.o 1000 X 48% = 48
w I 1000 ,, X 53% = 53
Y 1000 ,, X 57% = 57

Razem 201 kg

Rok 1955

W podobny sposob oblicza sie ilos¢ wedtug
norm dla pozostatych czesci zasadniczych, tj. dla
19 elementéw miesa wieprzowego. Nalezy pod-
kres$li¢, ze praktycznie wyliczen tych jest daleko
wiecej, poniewaz do rozbioru oddaje sie fozne
zdekompletowane poéttusze.

Po ustaleniu ilosci wg norm w odniesieniu do
wsadu ustala sie odchylenie od faktycznego wy-
konania. Nastepnie roéznice wymnaza sie przez
odpowiednie wspoétczynniki i otrzymuje sie odchy-
lenie kg/wspotczynnikow. ROznice kg/wspotczyci-
nikbw mnozy sie przez koszt 1 kg/wspotczynnika

Tabela 3

Sposéb ustalania obnizki albo podwyzki kosztu wtasnego

. Otrzymano
Nazwa olomentu é/\zljregtk Z rozbioru
w kg
Gtowy wieprzowe 0,31 190,—
Karkowka 0,77 250,—
Schab 0,84 360,—
Biod rowka 0,56 65,—
Szynka z golonka 0,77 680,—
topatka z golonka 0,69 480,—
Podgardle 0,58 190,—
Zeberka 0,51 150,—
Boczek 0,79 430,—
Pachwina 0,78 150,—
Nogi 0,23 80,—
Ogonek 0,20 8,—
Ptat stoninowy 0,92 694,—
Thuszcz drobny 0,80 130,7
Mieso drobne kl. Il 0,97 50,5
[, 11 0,77 61,8
., krwawe 0,27 10,—
Odpad techniczny - 4,—
Manko rozbiorowe _ 16,—
Razem 4 000,—

Normo-kg wspétczynniki dla rozbioru poéttusz wieprzowych na czesci zasadnicze

Nazwa elementu

Glowy wieprzowe

Karkowka

Schab

Bi odrowka

Szynka

topatka

Podgardle

Zeberka

Boczek

Pachwina

Nogi

Ogonki

Ptat stoniny

Thuszcz drobny

Mieso drobne kl. 11

.

. krwawe \Y

Odpad techniczny

Manko rozbiorowe

Razem

Wspot- KI
czyn-
niki kg kg/wsp.
0,31 4,3 1,33
0,77 53 4,08
0,84 8,2 6,89
0,56 2,0 1,12
0,77 16,0 12,31
0,69 115 7,94
0,58 5,2 3,02
0,51 3,6 1,84
0,79 9,5 7,51
0,78 3,8 2,96
0,23 1,7 0,39
0,20 0,2 0,04
0,92 22,0 20,24
0,80 2,89 2,31
0,97 1,35 1,31
0,77 1,46 1,12
0,27 0,5 0,14
JR— 0’1 J—
— 04 —
— 100,00 74,56

Powinno : Odchylania kg/wspot-
si¢ otrzy- Odchylenia czynrikow
maé wg
norm. '
w kg + - 6X3 7X3
201,— u 341
240,— 10 7,70
344, — 16 13.44
80,— 15 8,40
707 — 27 20,79
520,— 40 27,60
202,— 12 6,96
161,— n 5,61
400,— 30 23,70
144, — 6 4,68
82 — 2 0,26
8,— — —
655,— 39 35,88
112,7 18 14,40
41,5 9 8,73
61,8 - -
20,— 10 2,70
4,— -- -
16,— - -
4 000,— 128 128 108,53 75.73
Tabela 4
KL 11 KI. 111 Kl 1V
kg kg/wsp. kg kg/wsp. kg kg/wsp.
4,8 1,49 53 1,64 5,7 1,77
58 4,47 6,2 4,77 6,7 5,16
8,5 7,14 8,7 7,31 9,— 7,56
2,0 1,12 2,0 112 2,0 1,12
17,0 13,09 18,5 14,25 19,2 14,78
12,0 8,28 13,7 9,45 14,8 10,21
5,0 2,90 5,0 2,90 5,0 2,90
3,9 1,99 4,2 2,14 4,4 2,24
10— 7,90 10,— 7,90 10,5 8,30
3,6 2,81 3,5 2,73 3,5 2,73
1,9 0,44 2,2 0,91 2,4 0,55
0,2 0,04 0,2 0,04 0,2 0,04
19,0 17,48 14,5 13,34 10,0 9,20
2,98 2,38 2,6 2,08 2,8 2,24
0,8 0,78 17 1,65 0,3 0,29
1,52 1,17 0,70 0,54 2,5 1.90
0,5 0,14 0,5 0,14 0,5 0,14
0,1 — 0,1 — 0,1 —
04 — 0,4 — 0,4 —
100,00 73,62 100,00 72,51 100,00 71,16
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i w ten sposob ustala sie obnizke albo podwyzke
kosztu wilasnego zaleznie od sposobu wykonania
norm. Przyktadowe wyliczenie daje tabela 3.
Otrzymano kg/wspotczynnikéw + 108,35

wg norm — 75,73

Roznica + 32,62 X
X jedn. koszt. 26,45 zt =
= 862,80 zt obnizki kosz-
tow wiasnych.

Ustalenie efektu rozbioru jest bardzo praco-
chtonne, chociaz nie obejmuje trybowania. Z tego
powodu metoda ta nie moze by¢ stosowana jako
narzedzie biezgcej codziennej kontroli rozbioru.

Bardziej celowe wydaje sie wprowadzenie bie-
zacej kontroli efektéw rozbioru i trybowania za

Tabela 5
Uproszczona metoda wyliczania efektow rozbioru
1 Wsn(

Péttusze wieprzowe ki. | - 1000kgx74,56=745,6 kg/wspo6tczynnikéw
[ B ,, Il — 1000 ,, X73,62=736,2
, 111 —1000, X72,51=725,1
,, IV -r- 1000, X71,16=711,6

Razem 29185 kg/wspétczynnikéw
2. Otrzymano z rozbioru:

Otrzymano

Nazwa elementu  WSPO kg/wspot-
czynnik 2 roEbloru mzynniki
g

Glowy wieprzowe 031 190, -r- 58.90
Karkowka 0,77 250,— 192',50
Schab 0,84 360,— 302,40
Biodréwka 0,56 65,— 36,40
Szynka z golonka 0,77 680,— 523,60
topatka zgolonka 0,69 480,— 33:1,20
Podgardle 0,58 190,— 110,20
Zeberka 0,5i 150,— 76,50
Boczek 0.79 430,— 339,70
Pachwina 0,78 150,— 117,—
Nogi 0,23 80,— 18,40
Ogony 0,20 8,— 1,60
Ptat stoniny 0,92 694,— 638,48
Thuszcz drobny 0,80 130,7 104.96
Mieso drobne kI. [T 0,97 50.5 48,99
v . kL 077 61,8 4759
., krwawe 0,27 10,— 270

Odpad techniczny - 4, — '

Manko rozbiorowe — 16:— -
Razem 4000,— 2951,12

3. Wyliczenie wartosciowe wyniku.-

Otrzymano kg/wspétczynnikéw 2951,12
wg norm 2918,50
Roéznica + 32,62 X jedn, koszt. 26,45 zt =
= 862,80 zi obnizki kosztu wtasnego.
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pomocag raz ustalonych normo-kilogramo-wspot-
czynnikow, ktére dla pousz wieprzowych poda-
ne sg w tabeli 4.

Tabela 4 wskazuje nam, ze ilosci normo-kilo-
gramo-wspotczynnikow wynoszag dla 100 kg pot-
tusz wieprzowych kl. | — 74,56, kl. Il — 73 62
ki. Il — 72,51, kl. IV — 71,16.

Majac okreslone normo-kilogramo-wspétczyn-
niki ustalenie efektéw rozbioru i trybowania jest
bardzo proste. Wymnazamy wsad przez normo-
-kilogramo-wspotczynniki oraz uzysk poszczegol-
nych elementéw przez wspotczynniki. Nastepnie
poréwnujemy otrzymane wyniki i ogélne odchyle-
nie mnozymy przez koszt wtasny 1 kg/wspétczyn-
nika, uzyskujgc w rezultacie obnizke albo podwyz-
ke kosztéw witasnych rozbioru.

Przyktad z tabeli 3 wraz z poprzednio omdwio-
nymi bardzo pracochtonnymi wyliczeniami w upro-
szczonej formie podaje tabela 5.

Jak widzimy, obliczenie wg tabeli 5 stanowi
wielkie uproszczenie w stosunku do obecnie sto-
sowanej metody i moze by¢ wykonywane biezgco,
tj. codziennie, tak dla rozbioru jak i trybowania,
natomiast do obliczania odchylen w poszczegol-
nych elementach nalezaloby w analizie miesiecz-
nej dokonywac szczegGtowych wyliczen, jak to
jest wskazane w tabeli 3.

Do zagadnien, ktére dojrzaty jUZ do rozwigza-
nia, nalezag jeszcze:

1. Uzupetnienie brakujacych norm (rozbio6r ba-

raniny, koziny, osrodkoéw, rozbiory czesSciowe
i uzupetniajgce).
2. Wprowadzenie jednolitej nomenklatury

w przepisach dotyczacych rozbioru (Przepisy We-
wnetrzne nr 96) i w recepturze produkcji (doty-
czy t)o szczegolnie receptur wyrobow wedliniar-
skich

3. Ograniczenie ilosci klas miesa drobnego do
minimum (w kalkulacji na rok 1956 wprowadzo-
no jednakowe wspofczynniki np. dla miesa wie-
przowego bez kosci kl. | i Il oraz Il i IV).

4. Zlikwidowanie zbednych cie¢ przy rozbio-
rze kulinarnym w wypadku, gdy czesci kulinarne
granicza ze sobg i maja jednakowe ceny zbyiu
(np. przy rozbiorze wotowiny — antrykot, rozbra-
tel, karkowka, mostek, szponder).

_ Zlikwidowanie wyzej wymienionych mankamen-
tdw, a przede wszystkim wprowadzenie biezacej
kontroli rozbiorow przyczyni sie powaznie do uja-
wnienia rezerw oraz obnizki kosztow wiasnych

Uwaga. Dane cyfrowe zawarte w tabelach dotycza Zaktadéw Miesnych w Poznaniu.

- Zapewnie witasciwy uzysk elementow z rozbioru poprzez stalg i systematyczng kon-
trole, w szczegdlnosci przez sprawdzanie klasyfikacji zywca, miesa i uzysku ttuszczu w roz-

biorze* .

(Z Krajowej Narad Aktywu Partyjno-Gospodarczego Prze-
¥y W

igsnego w arszaW|e
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Ekonomika i planowanie

Mgr MIECZYSELAW STEPINSKI
Mgr MIECZYSLAW BOGUCKI

Min. Przem. Mies. i MIl. w Warszawie

Rok 1955

O niektérych zadaniach resortu przemystu miesnego

i mleczarskiego«uwj zakresie

rozszerzenia

I Usprawnienia

produkcji pasz tresciwych

Zadania w zakresie rozwoju hodowli okreslone
w uchwale Rady Ministrow z dnia 17 grudnia
1953 r. w sprawie zapewnienia niezbednych $rod-
kow dla wzrostu hodowli zwierzat gospodarskich
i rozwoju bazy paszowej wymagaly powiekszenia
produkcji pasz i pelnego wykorzystania rezerw
istniejgcych w tej 'dziedzinie nie tylko w gospo-
darstwach rolnych, lecz rowniez w szeregu galezi
przemystu socjalistycznego.

W celu przyspieszenia wzrostu przemystowej
produkcji pasz tresciwych w oparciu o krajowag
baze surowcowg, jak réwniez w celu usprawnienia
gospodarki odpadkami «— podjeta zostata przez
Prezydium Rzadu w dniu 26 pazdziernika 1954 r.
‘Uchwata Nr/729 w sprawie rozszerzenia przemy-
stowej produkcji pasz tresciwych i usprawnienia
gospodarki odpadkami dla potrzeb paszowych.
Uchwala ta naklada duze obowigzki na resorty,
w ktorych istniejg zrédta powiekszenia ilosci pasz
treSciwych, a miedzy innymi i na resort przemystu
miesnego i mleczarskiego', stawiajac dorazne za-
dania na lata 1955 i 1956 oraz perspektywiczne
kierunki rozwoju produkcji pasz .przemystowych
wiatach 1956 — 1960.

Oprécz okreslenia zadan w zakresie produkcji
pasz przemystowych uchwata ustata srodki uspraw-
nienia gospodarki odpadkami paszowymi w prze-
mysle oraz $rodki szerszego wykorzystania dla
potrzeb paszowych odpadkéw konsumpcyjnych
powstajacych w zaktadach zywienia zbiorowego,
domach mieszkalnych i sieci handlowej. Uchwala
wyraznie wskazuje na duze mozliwosci wykorzy-
stania istniejgcej bazy surowcowej dla produkcji
poszczegoélnych rodzajéw maczek pastewnych, na
niewykorzystane rezerwy zasob6w surowcowych
oraz planowany wzrost produkcji tych maczek w
latach 1955 — 1956 i 1957 — 1960.

Dlugofalowe zadania stojg przed poszczegOlny-
mi przemystami: miesnym, mleczarskim, jajczar-
sko-drobiarskim, przetworstwem odpadkéw zwie-
rzecych i roslinnych oraz tuczem przemystowym.
W szczegolnosci przemyst miesny i jajczarsko-dro-
biarski powinny zaplanowa¢ przy budowie nowych
i rozbudowie istniejgcych zaktadéw dzialy prze-
rébki odpadkéw na koncentraty paszowe w celu
zapewnienia wiekszej Wydajnosci surowca, lep-
szej jakosci produkowanych pasz oraz nizszych
kosztow produkcji.

W okresie dziesieciolecia istnienia Polski Lu-
dowej przemyst utylizacyjny poczynit olbrzymie
postepy w kierunku odbudowy i rozbudowy sta-
rych oraz budowy nowych zakladéw utylizacyj-
nych. W zwigzku z tym zwiekszony zostat poten-
cjal produkcyjny i powaznie wzrosty ilosci wyso-

kowartosciowych pasz biatkowych przyczyniajg-
cych sie do lepszego zaopatrzenia gospodarki ho-
dowlanej w pasze tresciwe. Powyzsze zrédio po-
wiekszenia zasobdw pasz tresciwych nie jest jed-
nak w petni wykorzystane. Dlatego tez cigz*na re-
sorcie przemystu miesnego i mleczarskiego naste-
pujgce powazne zadania inwestycyjne w zakresie
produkcji maczki miesno-kostnej: uruchomienie do
konca 1955 roku 6 'zaktadéw utylizacyjnych w
Poraju, Rzeszowie, Biezanowie, Miawie, Sokoto-
wie i Sieradzu, za$ w latach 1956 — 1960 co
najmniej 20 zakladéw. Jednoczesnie przewiduje
sie takie rozbudowanie sieci istniejgcych zaktadow
utylizacyjnych, by mozna byto zapewni¢ przeréb
calej ilosci zwtok zWierzgt padiycb i odpadkéw
przemystowych na maczki pastewne.

Lokalizacja budowy nowych zakladow utyliza-
cyjnych przede wszystkim w wojewddztwach lu-
belskim, biatostockim, rzeszowskim i kieleckim
podyktowana jest tym- ze o$rodki te pozbawione
sg dostatecznej ilo$¢i zaktaddw utylizacyjnych i nie
wykorzystujg przez to istniejgcej w nich bazy su-
rowcowej — padliny.

W celu obnizenia kosztow bddowy zaktadéw
utylizacyjnych oraz usprawnienia montazu, kofa-
serwacji i remontow urzadzeh — resort opracuje
do konca 1955 roku typowy projekt techniczny
zaktadu utylizacyjnego, co bezsprzecznie przy-
czyni sie do szybszego wybudowania tych zakia-
déw przy zastosowaniu pelnej mechanizacji pro-
dukcji. Ponadto resort przystagpi do organizacji
zbiérki padliny przy uzyciu wlasnego transportu
zakladow utylizacyjnych. Woéwczas dopiero stop-
niowo bedg likwidowane tzw. punkty zbiorcze pad-
liny, ktore zastgpione zastang zbidrka prowadzong
bezposrednio przez zaktady utylizacyjne. Przy-
czyni sie to do podniesienia warunkéw sanitarno-
-higienlcznych zbiérki i transportu, obnizenia
kosztéw oraz podwyzszenia jakosci surowca.

W zakresie produkcji maczki z krwi przemyst
miesny przystgpi do zastosowania $rodkéw pod-
niesienia uzysku krwi przez wprowadzenie szkole-
nia zaldég zatrudnionych przy zbieraniu Kkrwi
i whasciwego ich premiowania za osiggang ilos¢
i jakos¢ krwi. W latach nastepnych, w celu
usprawnienia warunkéw technicznych uboju zwie-
rzat i powiekszenia zbiorki krwi, przemyst
miesny zainstaluje w niektérych zaktadach dalsze
urzadzenia do uboju zwierzat na wiszgco oraz
urzadzenia do racjonalnej zbiorki krwi.

Powazne zadania stojg przed resortem réwniez
w zakresie stopniowego ograniczania przerzutow
krwi i odpadkéw zwierzecych z miejsc ich powsta-
wania do zaktadéw produkcji maczek jak i w za-
kresie organizowania dziatldw przerobu odpadkdéw
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na maczki w zakladach przemystu miesnego i jaj-
czarsko-dirolbiarskiego. , Usprawnienie pracy pole-
gac bedzie rn.in. na instalowana aparatéw Veveya,
ktérych zastosowanie w przemys$le rybnym daje
juz pozytywne wyniki.

Wskazany wyzej kierunek rozbudowy przemy-
stu utylizacyjnego zapewni nie tylko zwiekszenie
wydajnosci surowca, podniesienie jakosci maczek
zwierzecych, obnizenie kosztdw produkciji, popra-
wienie warunkow sanitarnych, ale przede 'wszyst-
kim, przyczyni sie skutecznie do zwalczania marno-
trawstwa odpadow rzeznianych i padliny szczegol-
nie w okresach szczytowych ubojéw zwierzat.

Jakie efekty gospodarcze powinny da¢ podjete
w zalozeniach przedsiewziecia  inwestycyjne
i usprawnienia organizacyjne w zakresie zbiorki
i przerobu padliny i odpadéw przemystowych po-
chodzenia zwierzecego?

Jest faktem oczywistym i bezspornym, ze po-
wiekszenie mocy produkcyjnej przemystu utyli-
zacyjnego przyczyni ;sie do powaznego zwieksze-
nia produkcji maczek zwierzecych. Wyrazaé sie to
bedzie duzym wzrostem tej produkcji, gdyz przy-
rost produkcji tylko w latach 1955 i 1956 osiag-
nie cyfre co najmniej 5500 ton. Jesli chodzi o ga-
tunki maczek zwierzecych, to przewiduje sie po-
wazny wzrost ich produkcji — maczki kostnej
o okoto 3000 ton, zas maczki miesno-kostnej
o0 1600 ton.

Mgr B. HAUS, Mgr B. WERST
WSE we Wroctawiu

OD REDAKCJI

W wyniku wyzej wymienionych zamierzen in-
westycyjnych i organizacyjnych przewiduje sie, ze
pod koniec 1960 roku produkcja maczek zwierze-
cych zostanie powiekszona prawie dwukrotnie w
porownaniu do produkcji z roku 1955, zas 30-
-krotnie W stosunku do okresu przedwojennego
zroku 1932.

Powaznym zrodiem powiekszenia pasz. poza od-
padkami przemystu mleczarskiego jest wieksze niz
dotychczas wykorzystanie odpadkéw konsumpcyj-
nych dla potrzeb hodowli produkcji zwierzece;.
Zbidérke tych odpadkéw przeprowadzg w pierw-
szym rzedzie ituczarnie przemystowe Centralnego
Zarzadu Tuczu Przemystowego. Zadaniem ich be-
dzie popularyzowanie i propagowanie zbiorki od-
padkéw konsumpcyjnych przez uswiadamianie lud-
dnosci o znaczeniu wykorzystania tych odpadkéw
dla gospodarki narodowe;.,

W celu stworzenia materialnego zainteresowania
personelu zatrudnionego przy zbiérce odpadkéw
konsAnpcyjnych resort przemystu miesnego i mle-
czarskiego opracuje regulamin premiowania za
ilos¢ i jakos¢ zbieranych odpadkow.

Petne wykonanie zadan, jakie stojg przed po-
szczegOllnymi przemystami resortu w zakresie po-
wiekszenia produkcji pasz tresciwych przyczyni
sie nie tylko do rozwoju hodowli zwierzecej ale
i do dalszego rozwoju przemystu miesnego i mle-
czarskiego.

Zagadnienie wydajnosci pracy w przemysle miesnym, jako majgce duzy wplyw na
ksztattowanie sie kosztéw produkcji, mnie byto dotychczas dostatecznie naswietlone na

tamach Czasopisma.

Publikujemy artykut omawiajgcy problem mierzenia wydajnosci pracy w przemysle
miesnym i zapraszamy do dyskusji na ten temat ekonomistow i pracownikéw komorek

zatrudnienia i plac.

W spranie mierzenia wydajnosci pracy w przemysle
miesnym

Duze znaczenie dla wykonania przez przemyst
zadan w zakresie obnizenia kosztow wilasnych,
a nakreslonych przez 1l Zjazd Polskiej Zjedno-
czonej Partii Robotniczej, ma m.in. prawidlowa
ewidencja nakladéw pracy zywej i uprzedmioto-
wionej. Przy ewidencji pierwszej grupy naktadow,
tj. naktadéw pracy zywej, chodzi nam zaréwno
0 uchwycenie rzeczywistego ksztaltowania sie
pracochfonnosci produktu jak i o okreslenie dy-
namiki wydajnosci pracy.

W dotychczasowej praktyce przedsiebiorstw
przemystowych spotyka sie przede wszystkim na-
stepujace wskazniki wydajnosci pracy: 1) wydaj-
nos¢ pracy 1 robotnika w ciggu godziny, miesig-
ca i roku, 2) wydajnos¢ pracy 1 pracownika gru-
py przemystowej, 3) wydajnos¢ pracy 1 zatrudnio-
nego w przedsiebiorstwie.

W kazdym z wymienionych wskaznikéw mierni-
kami moga by¢ badz jednostki wartosciowe, badz
jednostki naturalne. Te ostatnie bywajg stosowa-
ne jedynie w przypadku produkcji jednorodne;.
Wprowadzenie do praktyki ewidencji i planowa-

nia az trzech wskaznikbw wydajnosci pracy po-
dyktowane jest m.in. dazeniem do stworzenia wa-
runkbw Scistej kontroli przestrzegania przez
przedsiebiorstwo zaplanowanej struktury zatrud-
nionych. Jezeli np. zalozymy, Ze przy obliczaniu
wskaznika pierwszego, tj. wydajnosci pracy 1 ro-
botnika w ciggu godziny, miesigca i roku, brany
jest w rachube jedynie czas efektywnie przepra-
cowany, to woéwczas jakakolwiek zmiana w struk-
turze zatrudnionych na niekorzy$¢ robotnikéw
produkcyjnych spowoduje zmniejszenie drugiego
lub trzeciego wskaznika wzglednie drugiego
i trzeciego jednoczesnie.

Zasadniczym, oddajgcym najdoktadniej poziom
wydajnosci pracy w zakladzie, jest wskaznik wy-
dajnosci na 1 roboczogodzine. Pozostale dwa
wskazniki wykorzystywane sg, jak juz wspomnia-
no, przy kontroli struktury zatrudnienia i przy
wykrywaniu rezerw wzrostu wydajnosci pracy.

Ze wzgledu na wielkg wage, jaka wsrdéd wskaz-
nikbw przedsiebiorstwa maja wskazniki wydajno-
Sci pracy, duzego znaczenia nabiera wybor wia-
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sciwej metody ich obliczania. Przy wyborze me-
tody bedzie chodzito przede wszystkim o dokiad-
ne okreslenie tych wielkosci, jakie sluzg oblicze-
niu poszczegoélnych wskaznikow wydajnosci pra-
cy. Do wielkosci tych naleza: wielko$¢ produkciji
i ilos¢ roboczogodzin.

Szczegoblnie wazne dla prawidtowych obliczen
wydajnosci pracy jest doktadne okreslenie wiel-
kosci produkcji. Wielkos¢ produkcji mozemy wy-
razi¢c w jednostkach naturalnych i wartosSciowych.
Stosowanie miernika naturalnego jest bardzo ogra-
niczone pomimo pogtebiania sie specjalizacji
przedsiebiorstw. Tlumaczy¢ to nalezy tym, ze ro-
wnolegle do wzrostu specjalizacji rozszerza sie
asortymentowos¢ i gatunkowos¢ produkcji. Przed-
siebiorstwa zaczynajg wytwarza¢ nie tylko nowe
gatunki wyrobéw do tej pory produkowanych, ale
i wyroby zupetnie nowe.

Do powszechnie stosowanych miernikow warto-
sciowych zaliczamy ceny biezgce i ceny niezmien-
ne. Pierwsze, ze wzgledu na zmiany jakint ule-
gajg, nie nadajg sie do $ledzenia dynamiki wzro-
stu wydajnosci pracy. Zmiana ceny biezacej na
jakis produkt nie pozwala na okreslenie zmian
pracochtonnosci tego produktu. Trudnosci te ma-
leja przy stosowaniu cen niezmiennych, chociaz
jeszcze nie znikaja.

Istotnym warunkiem prawidiowego obliczania
wydajnosci pracy jest zastosowanie takich cen,
ktére by w sposob jak najbardziej petny, Scisty
i dokladny oddawaty pracochtonnos¢ produkciji
wytworzonej w badanym okresie czasu. Praco-
chtonnos¢ bowiem jest bezposrednim wyktadni-
kiem czasu zuzywanego na wytworzenie danego
wyrobu, a tym samym najwlasciwszym obrazem
poziomu wydajnosci pracy poszczegélnego robot-
nika czy zespolu robotnikéw. Zatem, im cena sto-
sowana przy okreslaniu wielkosci produkcji be-
dzie bardziej zblizona do pracochtonnosci wyro-
bu, tym wskaznik wydajnosci pracy ustalony przy
jej pomocy bedzie dokiladniejszy.

Czy tym wymogom odpowiadajg stosowane
w praktyce naszych przedsiebiorstw ceny nie-
zmienne? Nie, nie odpowiadaja. Ceny te, jak wia-
domo, pochodzg z roku 1938 i podczas gdy pra-
cochtonnos¢ wyroboéw, dla ktérych je ustalono,

ulegta w miedzyczasie niekiedy powaznym zmla- .

nom, cena zostata badz bez zmiany, badz przepro-
wadzona zmiana nie odpowiada zmianom w pra-
cochtonnosci wyrobu. Gdyby zmiana pracochion-
nosci, ktora jest naturalng konsekwencjg wzrostu
spotecznej wydajnosci pracy, rozwoju sit wytwor-
czych, dokonata sie dla wszystkich wyrobow w jed-
nakowym stopniu, to wéwczas dynamika wzrostu
wydajnosci pracy mierzona wedtug cen niezmien-
nych ustalonych w 1938 roku bylaby uchwycona
wlasciwie. Zasadnicze powiklania wynikajg jed-
nak z tego, ze zmiana pracochtonnosci nie byla
jednakowa dla wszystkich wyrobéw, dla ktorych
ceny niezmienne pochodzg z roku 1938. ROzny
stopienn odchylen pracochtonnosci od ceny nie-
zmiennej poszczegdlinych wyrobéw w poréwnaniu
ze stanem z 1938 roku powoduje, ze obraz wy-
dajnosci pracy obliczonej na podstawie obowig-
zujagcych cen niezmiennych jest nieprawdziwy,
znieksztalcony, dajgcy niekiedy wrazenie diame-
tralnie rézne niz datby stan rzeczywisty. Wpraw-
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dzie dla urealnienia wskaznikow wydajnosci pra-
cy obliczonych metodg warto$ciowa przeprowadza
sie ich korekte przy pomocy wskaznikéw zmian
pracochtonnosci wyrobdw, sg to jednak zabiegi
profilaktyczne, a nie radykalnie uzdrawiajgce sy-
tuacje.

Wsrod czynnikéw wplywajgcych na znieksztal-
cenie obrazu wydajnosci pracy w przedsiebiorst-
wie, a jednoczesnie Scisle wigzgcych sie ze sto-
sowaniem obowigzujgcych cen.niezmiennych, wy-
mieni¢ nalezy strukture produkcji. W tym przy-
padku chodzi o to, ze stosunek cen niezmiennych
do pracochtonnosci poszczegdlnych wyrobow wy-
twarzanych w przedsiebiorstwie jest rdzny.
W zwigzku z tym zmiana struktury produkcji
w kierunku np. zwiekszenia udzialu wyrobéw
0 cenie niezmiennej zawyzonej w stosunku do pra-
cochtonnosci spowoduje nieuzasadniony wzrost
wydajnosci pracy i odwrotnie, zwiekszenie udzia-
tu w produkcji ogoélnej Wyrobéw o cenie niezmien-
nej bardzo bliskiej lub nawet zanizonej w odnie-
sieniu do pracochtonnosci spowoduje sztuczny
spadek wydajnosci pracy.

Jak wiadomo, ubdj i rozbior stanowig produ-
kcje rzezniang, pozostate rodzaje produkcji nato-
miast wchodzg w sklad produkcji przetwoérczej
(fabrycznej). Udziat obu rodzajow produkcji
w produkcji globalnej jest rézny w réznych za-
ktadach miesnych. Ze wzgledu na to, ze stosunek
cen niezmiennych wyrobéw produkcji rzeznianej
1cen niezmiennych wyrobdw produkcji fabrycznej
do pracochtonnosci jest niejednakowy, zmiana
struktury produkcji nie pozostaje bez wplywu na
wskaznik wydajnosci pracy obliczony dla zakia-
déw miesnych.

Jezeli poréwnamy strukture produkcji catego
badanego przedsiebiorstwa ze wskaznikami wydaj-
nosci pracy w latach 1950 — 1954, to wspéiza-
leznos¢ miedzy tymi wielkosciami zarysuje sie
w sposéb nastepujgcy:

Tabela 1
Elementy Lata
struktury
produkcjil 1950 1951 1952 1953 1954
Uboje wiasne 874 795 759 749 704

w tym: — trzoda 66,0 566 551 544 520
— bydto 180 178 148 134 117
— cieleta 3,4 2,4 31 3,6 3,3
— pozostate — 2,7 29 35 3,5
Uboje ustugowe 3,6 4,8 34 3,3 2,9

Produkcja fabryczna 9,0 157 20,7 218 26,7

w tym: — konserwy 0,8 2,6 2,1 14 1,3
— wedliny 51 71 93 115 1445
— wyroby
wedli-
niarskie 0,5 16 3,3 3,2 34
— kaszanki 04 0,9 2,5 1,8 21
— thuszcz 2,2 3,5 35 39 54

Wydajnos¢ pracy na
1 rbg w cenach
niezmiennych 35— 30— 252 221 215

* Struktura produkcji w wyrazeniu procentowym do cat-
kowitej wagi w tonach.
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Zestawienie obrazuje zmiany w strukturze pro-
dukcji idgce w kierunku wzrostu udziatu produ-
kcji fabrycznej (z 9 do 26,7). W ramach zas pro-
dukcji fabrycznej szczegolnie wyraznie zarysowat
sie wzrost udziatu produkcji wedlin. Jednoczesnie
zestawienie wykazuje systematyczny spadek wy-
dajnosci pracy na 1 roboczogodzine w cenach nie-
zmiennych (z 35 zt do 21,5 z). Nalezy zazna-
czy¢, ze stopienn poréwnywalnosci wskaznikow wy-
dajnosci pracy w poszczegoélnych latach nie jest
w tej tabeli catkowity. Wplyneto na to: 1) zmiana
ilosci zaktadéw nalezacych do badanego przed-
siebiorstwa, 2) zmiana w metodzie obliczania pro-
dukcji globalnej (warto$¢ miesa pochodzacego
Z przerzutéw wylgczono z wartosci produkcji glo-
balnej), 3) zmiana cen niezmiennych na niektére
wyroby, 4) zmiana w sposobie zaliczania robotni-
kow gospodarczych do innych kategorii w planie
zatrudnienia.

Nie ulega watpliwosci, ze powyzsze momenty
mogly przyczyni¢ sie do znieksztalcenia rzeczy-
wistej dynamiki wydajnosci pracy. Z analizy ta-
beli wynika, ze w ciggu badanych okresow wy-
dajnos¢ pracy spadia o V*. .Tak duzy spadek wy-
dajnosci pracy nie mogt by¢é spowodowany znie-
ksztatlceniem dynamiki wydajnosci pracy przez
zjawiska wymienione w punktach od 1 do 4.
Przyczyny zasadniczej nalezy zatem szuka¢ badz
w rzeczywistym spadku wydajnosci pracy, badz
w ziym mierniku produkcji.

Sprébujmy zbada¢ ewentualnos¢ istnienia
pierwszej z wymienionych przyczyn. Ot6z przej-
rzenie danych dotyczgcych wykonania norm w in-
teresujgcych nas latach wykazuje staty wzrost sto-
pnia przekraczania norm, a to pozwala wysnuc
whniosek, ze wydajnos¢ na 1 roboczogodzine w ba-
danym okresie powinna byta rosng¢. Wniosek ten
jest wiec przeciwstawny wnioskowi, do jakiego
doprowadzita nas analiza danych zamieszczonych
w tabeli 1, obejmujgcej strukture produkcji i wy-
dajnos¢ pracy na 1 roboczogodzine w latach
1950 — 1954~

Na podstawie dokumentacji dziatlu zatrudnienia
i ptac stwierdzono, Ze statystyczne normy pracy
wprowadzone zostaty w przedsiebiorstwie w roku
1951. W roku 1952 normy te byly juz wykony-
wane w 122,40, przy czym prace znormowane
stanowity w tym roku 30"/o ogdlnej ilosci przepra-
cowanych roboczogodzin. W roku 1953 normy
statystyczne zastgpione zostaly normami technicz-
nymi. Przecietne wykonanie norm technicznych
w 1953 roku wyniosto 116%, a w roku 1954
podniosto sie do 124,7°/o. Jednoczesnie zwiekszyt
sie zakres robét objetych normami z 30Vo w roku
1952 do 50% w roku 1954.

Wprowadzenie poczatkowo norm statystycz-
nych, a nastepnie zastgpienie ich w roku
1953 normami technicznymi, opracowanymi me-
todg analityczna, dalej, objecie normami pracy
wiekszej ilosci robét niz w roku 1950 i w koncu
wzrost stopnia wykonania zrewidowanych norm sg
argumentami przemawiajgcymi nie za spad-
kiem — jak wskazuje tabela 1 — lecz za wzro-
stem wydajnosci pracy. Odpada zatem mozliwosé
istnienia pierwszej z domniemywanych przyczyn.

Z kolei, nalezy zbada¢ mozliwos¢ istnienia dru-
giej z wymienionych ,ewentualnych przyczyn.
W zwigzku z tym trzeba poddac¢ analizie stopien
powigzania obowigzujgcych cen niezmiennych
z pracochtonnoscig wyrobow, co ilustruje tabela 2.

Tabela 2
o 5 _ Lo2e8T
S  ggo Sxe2z¥
2 k3 2ca _.gia8sg
Nazwa ¢ E S5§% E3s82%
produkcji o ) €80 Zgmaol
© = 008:: OacﬁN;O_
£ o g— SESQ 5:328%
o Cs = 253¢c.
28 8¢ 4£9gT 38588
Ubdj trzody 91 1400 6,5 1
., byda 8,075 850 9,5 1,46
., cClelat 15,0 1000 15,0 2,31
. koni 8,5 500 17,0 2,62
K onserwy 192,0 3000 64,0 9,85
Wedliny 75,0 3000 25,0 3,85
Wyroby we-
dliniarskie 75,0 1500 50,0 7,69
Kaszanki 66,0 1200 55,0 8,46
Smalec i t4j 62,5 2500 25,0 3,85

Juz pobiezny przeglad danych zebranych w ta-
beli 2 wykazuje, ze produkcja fabryczna jest bar-
dziej pracochtonna od produkcji rzeznianej. To
spostrzezenie pozwala jednoczesnie wysnué wnio-
sek, ze wzrost udzialu produkcji fabrycznej nie
tylko zniwelowat wzrost wydajnosci pracy «— do-
wiedziony przez analize wykonania norm pracy —
lecz nawet spowodowat spadek tej wydajnosci.
(Naturalnie chodzi tu o wydajno$¢ pracy obliczo-
ng w cenach niezmiennych).

W tych warunkach potrzeba opracowania mier-
nikéw, ktére zapobieglyby nieuchronnym znie-
ksztatlceniom obrazu wydajnosci pracy, jest bar-
dzo duza. Wiasciwie ustalony wskaznik wydajno-
Sci pracy stanowi dla kierownictwa i zatogi przed-.
siebiorstwa bardzo wazny instrument walki o wy-
krycie i wykorzystanie rezerw wzrostu wydajnosci
pracy i o obnizenie kosztéw wiasnych. Stosowanie
zlych miernikéw nie tylko te walke utrudnia, ale
niekiedy wrecz uniemozliwia. Zatoga bowiem nie
widzac efektow swoich wysitkbw — gdyz te sg za-
przepaszczane przez btedng metodyke obliczania
wydajnosci pracy — przestaje aktywnie wspot-
uczestniczy¢ w poprawie wskaznikdw gospodar-
czych przedsigbiorstwa.

W dotychczasowej praktyce przedsiebiorstw ra-
dzieckiego przemystu miesnego, obok wartoscio-
wych miernikbw wydajnosci pracy, stosuje sie
mierniki naturalne. Jak wiadomo, obliczenie wy-
dajnosci pracy wedtug tych miernikbw dokonuje
sie przez ustalenie ilosci produkcji, wyrazonej
w jednostkach naturalnych, przypadajgcej na jed-
nostke czasu. Poniewaz wydajnos¢ pracy i czas
zuzyty na wytworzenie jednostki produkcji sg to
wielkosci pozostajace do siebie w stosunku od-
wrotnie proporcjonalnym, stagd zmiana pracochton-
nosci — czyli zmniejszenie czasu zuzytego na wy-
tworzenie jednostki produkcji — odbije sie bez-
posrednio na wskazniku wydajnosci pracy. W tym
Swietle omawiany miernik wydaje sie by¢ bar-
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dziej prawidtowy niz miernik wartosciowy w. ce-
nach niezmiennych, a wskaznik wydajnosci pracy
obliczony wedtug tego miernika nie powinien po-
siada¢ wad wskaznikdw wydajnosci pracy obliczo-
nych metodg wartosciowg. Wykorzystanie do-
Swiadczen radzieckiego przemystu miesnego przez
zastosowanie omawianego wskaznika wydajnosci
pracy uzdrowitoby w bardzo powaznym stopniu
planowanie naszych przedsiebiorstw przemystu
miesnego w zakresie wydajnosci pracy i zatrudnie-
nia, a jednoczesnie miatoby powazny wplyw na
poprawe catej ekonomiki przedsiebiorstwa.

Przy stosowaniu miernikdw naturalnych wzrost
wydajnosci pracy okresla sie przez ustalenie pro-
centowego stosunku miedzy czasem zuzywanym na
wytworzenie jednostki produktu w okresie pod-
stawowym a czasem zuzywanym w okresie bada-
nym, sprawozdawczym. W obliczeniach tych wiele
trudnosci wytania sie przy wyborze okresu pod-
stawowego, powstajgcych"wskutek ptynnego cha-
rakteru struktury zatrudnienia, ktory zweza —
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niekiedy nawet bardzo — plaszczyzne porowny-f

walnosci obu okreséw. ROzna ilos¢ zatrudnionych
w poszczegOlnych podgrupach grupy przemysto-
wej w dwoch poréwnywanych ze sobg okresach
komplikuje prawidtowe przeprowadzenie tego po-
rdwnania. Przedstawione trudnosci wystepuja
szczegolnie ostro w przemysle o produkcji sezono-
wej, jakim jest przemyst miesny. Z tych tez
wzgledow przy obliczaniu wydajnosci pracy na-
lezy bada¢ stopien poréwnywalnosci okresu spra-
wozdawczego z okresem podstawowym. W gre
wejdzie tu przede wszystkim okreslenie stopnia
zmian w strukturze zatrudnienia. Wydaje sie, ze
opracowanie wskaznika zmian w strukturze zatru-
dnienia, ktéry bytby wykorzystywany dla sprowa-
dzenia obu badanych okreséw do stanu poréwny-
walnosci, jest mozliwe. Zagadnienie to wymaga
jednak osobnego opracowania i osobnych badan.

Miernik naturalno-czasowy obok zalet posiada
tez i wady. Przejawiajg sie one m. in. w tym,
ze wzrost wartosci produkcji wywotany poprawa
jakosci, przy niezmienionym czasie pracy, nie
znajduje odbicia we wskazniku wydajnosci pracy
wyrazonym w jednostkach naturalnych. Poniewaz
w przemysle miesnym zmiany w wartosci produk-
cji wywolywane zmiang gatunkowosci sg bardzo
znikome (jedynie w wypadku zmiany klasy skory),
stad ten mankament miernika naturalnego nie be-
dzie mial powazniejszego znaczenia dla uzyskania
wiasciwych wynikdw w obliczeniach wydajnosci
pracy.

Okres podstawowy

. .« ] Czas zuzyty %
Wielkosc przez robot- Czas na

Nazwa wydziatu \?Vr?]gltjnlﬁgf nikéw pracu- prace nie-
godzi- jacych przy znormo-
uach pracach znor- wane

mowanych
Hale uboju:

trzody . . . . 37483 29348 2660

bydta 12291 10492 904

kKoni..oovvinnnnn. 4410 3787 224

drobnicy 2824 2174 162
57008 45801 3950 r

*

Przestoje

2114
306

119
2539
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W celu doktadniejszego zbadania przydatnosci
miernika naturalnego dla przemystu miesnego po-
stuzymy sie przykladem. Przyjmijmy, Zze plano-
wany wskaznik wydajnosci pracy dla jednorodnej
produkcji jednego wydziatu wynosi 0,44 normo-
godziny na 1 sztuke. Jezeli rzeczywiste zuzycie
czasu wyniesie np. 3 roboczogodziny na 9 sztuk,
to wydajnos¢ pracy uksztattuje sie w sposob na-
stepujgcy: (9 X 0,44) :3=4:3= 1,33 X 100 =
= 133%. Wydajnos¢ pracy w naszym przypadku
wzroénie zatem o 33%.

Mierzenie zmiany wydajnosci pracy w wydzia-
tach przedsiebiorstwa przemystu miesnego prze-
biegatoby w spos6b nastepujacy: dla okresu pod-
stawowego okreslamy wielkos¢ produkcji w nor-
mogodzinach, a nastepnie obliczamy stosunek ogéL-
nej ilosci godzin zuzytych na wytworzenie pro-
dukcji do godzin znormowanych. Wskaznik, w ja-
kim ten stosunek zostanie wyrazony, postuzy nam
nastepnie do sprowadzenia okresu sprawozdawcze-
go i podstawowego do stanu porOéwnywalnosci.
Obliczenie zmian wydajnosci pracy w wydziatach
przedsiebiorstwa przemystu miesnego ilustruje
tabela 3.

Wspotczynnik wyprowadzony ze stosunku czasu
rzeczywiscie zuzytego do znormowanego (tabela 3)
wynosi: 52 290 : 57 008 = 0,917.

W dalszej kolejhosci okreslamy wielko$¢ pro-
dukcji okresu sprawozdawczego w roboczogodzi-
nach i normogodzinach. Nastepnie wielkos¢ produ-
kcji okresu sprawozdawczego wyrazong w normo-
godzinach korygujemy o wspoéiczynnik 0,917,
obliczony dla okresu podstawowego. W ten sposob
okres sprawozdawczy sprowadzamy do stanu po-
réownywalnosci z okresem podstawowym. Obecnie
produkcje wyrazong w normogodzinach i skory-
gowang o wspofczynnik 0,917 porownujemy
z wielkoscig roboczogodzin rzeczywiscie zuzytych.

Ewentualne zmiany w wydajnosci pracy okresu
sprawozdawczego w odniesieniu do okresu podsta-
wowego ustalimy dzielgc czas (hormogodziny), jaki
dla wykonania produkcji okresu sprawozdawczego
nalezatoby zuzy¢ w warunkach okresu podsta-
wowego, przez czas rzeczywiscie zuzyty. W na-
szym przykladzie zmiany w wydajnosci pracy
okresu sprawozdawczego wyniosg;

(22 447:31 274) X 100 =71,7%

co oznacza spadek wydajnosci pracy w okresie
sprawozdawczym o 28,3% w odniesieniu do okre-
su podstawowego. Ten spadek wydajnosci pracy,

. Tabela 3
Okres sprawozdawczy
WielkoSC Nalezato zu-

Czas  produkcji zy¢ roboczo-
zuzvtv W normo- godzin w wa-

Zuzyto
roboczogodzin

razem , godzi- runkach 0- . w tym
nach kresu podst. ogdlem postoje
34122
11702
4011
2455
52290 24478 22447 31294 8296
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jak wykazaty przeprowadzone dodatkowo badania,
spowodowany zostat zmniejszeniem produkcji
w omawianym przedsiebiorstwie przy jednocze-
snym wzroscie ilosci godzin nadliczbowych.

Wyliczenie zmiany wydajnosci pracy dla catego
zaktadu dokonuje sie analogicznie.

Jak wykazata analiza wykonania norm pracy
i analiza zmian w strukturze produkcji wraz z ana-
lizg odchyleh cen niezmiennych od pracochton-
nosci wyrobéw, wskazniki wydajnosci pracy obli-
czone metodg wartosciowg w oparciu o ceny nie-
zmienne sg nieprawidtiowe i wypaczajg rzeczywi-
sty stan wydajnosci pracy. Brakéw tych nie majg
natomiast wskazniki« wydajnosci pracy obliczone
przy pomocy czasu pracy (normogodziny i roboczo-
godziny). Z tego wzgledu zastosowanie ich w prak-
tyce naszych przedsiebiorstw powinno w znacznym
Stopniu usprawni¢ ewidencje wydajnosci pracy
i przyczyni¢ sie do spotegowania walki o wzrost
tej wydajnosci i obnizke kosztow wiasnych.

Mgr inz. STEFAN EJBESZYC
CZTP v/ Warszawie

Przy pomocy przedstawionej metody mozna row-
niez oblicza¢ wydajnos¢ pracy na 1 robotnika za
okres miesigca lub roku oraz mozna jg poréwny-
waé z wydajnoscig w okresach ubiegtych. W tym
wypadku obliczenie powinno przebiega¢ w sposéb
nastepujacy: dla okresu podstawowego obliczamy
ilos¢ rzeczywiscie przepracowanego czasu przez
1 robotnika, a dla okresu sprawozdawczego ilos¢
wynikajgca z zuzycia czasu w warunkach okresu
podstawowego. Przez podzielenie wskaznika dru-
giego przez pierwszy otrzymamy ewentualng zmia-
ne wydajnosci pracy.

Mierzenie wydajnosci czasem pracy moze byc
réwniez wykorzystane dla poréwnania wydajnosci
rzeczywistej z piariowana. W tym wypadku okre-
sem podstawowym bylby plan, dla ktérego nale-
zaloby wyliczy¢ omawiane uprzednio wspoétczyn-
niki ze stosunku zaplanowanych roboczogodzin do
normogodzin, przewidzianych na wykonanie pro-
dukcji w poszczegoélnych wydziatach.

Tucz przemystowy regulatorem zaopatrzenia rynku

Analizujgc podaz zywca na rynku miesnym
mozna zaobserwowac powazne wahania w poszcze-
golnych okresach i kwartatach. Dno podazy zywca
wieprzowego wystepuje przewaznie w okresie trze-
ciego kwartatu.

Notowane wahania w podazy materiatu rzezne-
go, powodowane przez gospodarke drobnotowaro-
wa, postawity nowe zadanie przed tuczem przemy-
stowym. Jest nim zaopatrzenie Swiata pracy w mie-
so i tluszcz w okresie ich niedostatecznej podazy,
wystepujgcej wskutek stabych dostaw gospodarki
indywidualnej.

Wobec podjecia nowego zadania, Centralny Za-
rzad Tuczu Przemystowego poddatrewizji dotych-
czasowe metody prowadzenia tuczu i zainicjowat
nowe kierunki produkcji. Oprocz dotychczas pro-
wadzonego tuczu trzody miesno-ttuszczowej, trwa-
jacego okoto 8 miesiecy, wprowadzono tucz mies-
ny trwajgcy 6 do 7 miesiecy oraz tucz pétstonino-
wy, o okresie tuczenia 10 do 11 miesiecy.

Poszczegolne kierunki tuczu przedstawiaé sle
bedg w procentach nastepujaco:

Tucz miesny 29% sztuk zdjetych na rzez,
Tucz miesno-ttuszczowy  27% » woow
Tucz potstoninowy 4% " woon

Wprowadzenie trzech cykli produkcyjnych,
0 roznych czasokresach tuczenia umozliwito takie
ustawienie produkcji, by wiekszos¢ materiatu
rzeznego mozna bylo* dostarczy¢ na rynek w Il
kwartale, w okresie dna podazy. Postawione przed
Centralnym Zarzadem Tuczu Przemystowego za-
danie dalo sie rozwigza¢ jedynie przez wprowa-
dzenie tuczu poOistoninowego w przewazajgcej
ilosci zaktadow produkcyjnych.

Na rynku wystepujg dwa okresy wzmozonej po-
dazy prosigt: na wiosne i na jesieni. W okresie wio-
sennym, mimo duzej podazy, prosieta zakupywane
sg przede wszystkim przez prywatnych hodowcoéw,
wskutek tego zakup ich przez placowki terenowe

Centralnego Narzadu Obrotu Zwierzetami Rzez-
nymi dla tuczarn CZTP jest niedostateczny i w
zwigzku z tym znaczna czes¢ stanowisk produkcyj-
nych nie moze by¢ we wilasciwym okresie zapet-
niona i wykorzystana.

W jesieni, gdy brak jest odbiorcéw prywatnych,
wystepuje duza podaz na rynku prosigt i woéwczas
tucz przemystowy odbiera¢ bedzie nadwyzki, re-
gulujac w ten sposéb podaz na rynku prosigt. Na-
lezy jednak stwierdzi¢, ze wstawienie duzej ilosci
prosigt do tuczarn CZTP pdzng jesienig nie jest
wskazane ze wzgledu na brak w tym okresie od-
padkdéw mleczarskich, co spowoduje zwiekszong
selekcje i upadki materialu wstawionego. Przesu-
niecie czesci wstawien materiatu wyjsciowego dla
tuczu z wiosny na jesien niweluje spietrzenie, kto-
re dotgd wystepowato na wiosne, umozliwi lepsze
wykorzystanie stanowisk w tuczu letnim oraz zdej-
mie nadwyzki prosiat wystepujgce w okresie je-
siennym. Przy wprowadzeniu zmian dotychczaso-
wych kierunkow wzieto pod uwage sezonowo$¢ po-
dazy prosiat.

Tucz przemystowy wystgpi rowniez jako regu-
lator rynku na odcinku zdejmowania nadwyzek
prosiat. Zdejmowanie nadwyzek prosiat w okresie
jesiennym wplynie korzystnie na rozwoj hodowli
prosigt w gospodarstwach indywidualnych i stwo-
rzy im mozliwo$¢ catorocznej intensywnej produk-
cji prosiat.

Plan wstawien prosigt na 1954 r. oraz jego wy-
konanie w procentach w stosunku do planu roczne-
go przedstawia nastepujgce zestawienie:

Plan Wykonanie
| kwartai 14,7 121
Il kwartat 50,5 214
Il kwartat 24,8 24,5
1V kwartat 10,0 26,5
1954 rok 100,0 84,5
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Zestawienie wskazuje wyraznie na niedobor pro-
siat w Il kwartale, w ktérym to okresie wykonanie
w procentach w stosunku do planu rocznego wy-
niosto zaledwie 21,4%, podczas gdy w planie za-
tozono 50,5% wstawienn catorocznych. Ponadto
w IV kwartale przekroczono znacznie zaplanowang
ilos¢ wstawien. W tym tez celu w planie wstawien
na rok 1955 przesunieto czes¢ wstawien na koniec
11 kwartatu i poczatek IV kwartatu.

Plan wstawien prosiat do tuczarn Centralnego
Zarzadu Tuczu Przemystowego na rok 1955, w
porébwnaniu do wykonania w latach 1953 —54
w poszczegOlinych kwartatach, przedstawia sie na-
stepujaco:

Wykonanie w % Plan w %
1953 r. 1954 r. 1955 r.
| ktvartat . 123 14,9 13,8
1 kwartat 38,0 26,2 28,5
Il kwartat 28,0 29,8 34,0
IV kwartat 21,7 29,1 23,7

W planie na 1955 r. wstawienia w poszczegol-
nych kwartatach sg bardziej rownomierne, a naj-
wyzsze spietrzenie wystepuje w drugiej potowie
1 kwartatu (34,0%) i w pierwszej potowie IV
kwartatu (23,7%), a wiec w okresie najwyzszej
podazy prosigt na rynku.

W celu zwiekszenia dostaw prosigt do tuczarh
CZTP wprowadzona zostata uchwatg rzadu kon-
traktacja prosigt w bezposrednim zapleczu tuczarn.
Uchwala ta zaklada, ze rolnikom kontraktujgcym
prosieta i. dostarczajgcym je w okresie od 1 marca
do konca maja moga by¢ one zaliczone na poczet
obowigzkowych dostaw zywca. Kontraktacja pro-
sigt w bezposrednim zapleczu powinna spowodo-
wac lepsze zaopatrzenie tuczarh w material wyj-
Sciowy w okresie wiosennym.

Z zakladow miesnych

Rok 1955

Przechodzac do najwazniejszego zagadnienia,
jakim jest whlasciwe ustawienie zdje¢ materiatu
rzeznego do uboju i stworzenie w ten spos6b do
pewnego stopnia magazynu zywca dla przemystu
miesnego, nalezy stwierdzi¢, ze w planie na 1955
rok — 50% zywca trzody z tuczu zdjete bedzie
do uboju w Ill kwartale. Procentowy plan zdjec¢
w tonach w poszczegoélnych kwartatach w roku
1954 oraz procentowy plan zdje¢ w tych samych
okresach 1955 r. ilustruje zestawienie:

Plan zdje¢ materiatu rzeznego w %

1954 r. 1955 r.

I kwartat 17.7 111

Il kwartat 22,2 6,4
Il kwartat 25,4 50.0
IV kwartat 34,7 32,5

Jak juz podatem, w planie na 1955 rok przewi-
duje sie 50% zdje¢ materiatu rzeznego' do uboju
w Il kwartale, podczas gdy w tym samym okresie
w roku 1954 miato by¢ zdjete zaledwie 25,4%.
W planie na 1955 r. wystepuje réwniez wyrazne
przesuniecie zdje¢ z | i Il kwartatu na korzys¢ |11
kwartalu w poréwnaniu do planu na rok 1954.
Juz w 1954 roku Centralny Zarzad Tuczu Prze-
mystowego wskutek malej podazy prosigt w okre-
sie wiosennym przetrzymat znaczng czes¢ pogto-
wia trzody chlewnej do czasu uzyskania, wagi wyz-
szej: materiat ten zdjeto pod koniec Il kwartatu,
przekraczajgc w ten sposob operatywny plan zdjec¢
w tym okresie. Wprowadzone w planie na 1955 r.
i na nastepne lata zmiany na odcinku wstawien
materiatu wyjsciowego, przez ich przystosowanie
do podazy prosiat na rynku oraz przesuniecie zdje¢
materiatu rzeznego na Ill kwartat, pozwolg tuczo-
wi przemystowemu wykonaé natozone nan zadania
regulatora rynku miesnego i rynku prosiat, fago-
dzac réwnoczesnie w znacznym stopniu sezono-
W(l)éé w produkcji przemystu miesnego w 111 kwar-
tale.

Sprawozdawcza konferencja partpjno-ekonomiczna Zakiaddéw Miesnych
u; Krakowie (20.VII.1955 r))

Konferencja wykazata, ze Zaklady Miesne w Krakowie
w | pélroczu br. wykonaty plan w 95,7%, a planowana
obnizke kosztow wiasnych za ten okres w wysokosci
2907 tys. zt wykonano zaledwie na sume 176 916 zt. Jedng
z gtéwnych przyczyn niewykonania zaplanowanej obnizki
kosztow wiasnych byla zwyzka  kosztéw ogolnofabrycz-
ny¢h, wynikta z zaptacenia 864 tys. zt tytutem kar za
zwtoke, spowodowana nadptatg zyskow w ub. roku, kto-
rej zwrot otrzymano dopiero w kwietniu tego roku. Druga
wielkg pozycje stanowi zwyzka kosztow na bydle w sumie
959 tys. zt, wynikla wskutek réznicy cen miedzy zywcem
zaplanowanym & faktycznie dostarczonym. Zaktady Mies-
ne w Krakowie otrzymaly zywiec w klasach wyzszych,
z ktérego uzysk nie pokryt zaplanowanej ceny zakupu.

Do zwyzki kosztéw przyczynita sie roéwniez w duzym
stopniu topialnia -ttuszczu, bo na sume 788 tys. zt. Zwyzka
ta zostata spowodowanal drozszym wsadem. Pianowano
topienie duzej ilosci tluszczu drobnego, podczais gdy
w praktyce topiono przewaznie stonine drobna.

W fazie uboju we wszystkich rodzajach zywca zaplano-
wane nai | potrocze wskazniki wydajnosci osiggnieto
i przekroczono, uzyskujac np. przy S$winiach dodatkowo
24320 kg, a przy bydle — 19388 kg masy miesno-tlusz-
czowej.

'Produkcja jelit data niedob6r w wysokosci 47 tys. zt, mi-
mo ze podniesiono wskaznik uzysku kietbasnie o 05 m
na jednej sztuce trzody, ale obnizono wyniki uzysku jelit
bydlecych.

Zasadniczg zmiane w kierunku dodatnim wykazuje faza
rozbioru. Najgorsze wyniki notowano na tym odcinku
w okresie | konferencji partyjno-ekonomicznej. Wykazane
niedociagniecia zwrdcity uwage kierownictwa oraz POP,
w wyniku czego nastapita poprawa’ i rozbior tusz prze-
biega obecnie zgodnie z normami. Zwrécono réwniez uwa-
ge na straty porozibiorowe, zmniejszajgc je np. na wie-
przowinie z 0,40 do 0,37%. Wazng role w fazie rozbioru
spetnia brakarz. Miesiecznie cofa on do powtérnej operacji
okoto 15t miesa, kosci, tluszczu i krwawnikéw z powodu
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zbyt tlustego miesa; w klasie IlI, niewlasciwego zdejmo-
wania skorek, pozostawiania migsa na zylach i trybowa-
nych kosciach. W fazie rozbioru w okresie potrocza wy-
pracowano obnizke kosztéw wlasnych w  wysokosci
672 tys. zt.

Produkcja wedlin i wyroboéw wedliniarskich wykazuje
ogotem 429 tys. zt obnizki kosztéw wtasnych, réwniez na-
stgpita znaczna poprawa co do jakosci wedlin. Dowodem
tego jest zmniejszenie ilosci reklamacji MHM, ktérych
w IV kwartale 1954 r. bylo 11, a w | kwartale br.— tyl-
ko 2. Do stale powtarzajgcych sie jeszcze niedociggniec
przy produkcji wedlin zaliczy¢ nalezy obecno$¢ zyt w we-
dlinach, dawkowanie przypraw na oko — szczego6lnie
soli — oraz miekkos¢ ttuszczu.

Produkcja eksportowa za | potocze,wykazata obnizke
kosztow wiasnych w wysokosci 99,6 tys. zt. Wyniki ostat-
niej standaryzacji wskazujg na to, ze jakos$¢ produkcji
w poroéwnaniu z poczatkiem roku zostata obnizona!. Oprécz
obiektywnych przyczyn, jak inp. zwiekszona temperatura
w chiodni albo w hali rozbioru i ociekalni, duzy wptyw
na obnizenie jakos$ci miata nie zawsze staranna praca
zalogi wyrazajgca sie w niewtasciwym formowaniu blo-
kéw migsa oraz nienalezytym dobieraniu wktadek. Naj-
wiekszym niedociggnieciem jednak byt brak staran ze stro-
ny kierownictwa dzialu eksportowego w sprawie roztado-
wania nadmiernych remanentéw, ktére niejednokrotnie
swojg wysokoscig przekraczaly dwumiesieczng produkcje.

Na odcinku topieniai tluszczu uzyskano dodatkowo
6073 kg smalcu oraz 511 kg toju. Dalszym osiggnieciem
jest zmniejszenie stanu zatrudnienia, z 29 do 22 pracowni-
kéw, co przyczynito sie do wzrostu zarobkéw pozostatych
pracownikow. Przy tym zaznaczy¢ nalezy, ze zaloge smal-
cowni tworzy sama miodziez.

W Zaktadach Miesnych w Krakowie sprawa mank na-
lezata zawsze do najwazniejszych zagadnien.. W bieza-
cym roku w NPG dla Zaktadow Miesnych w Krakowie
zatozono, iz 50% calej obnizki kosztow witasnych ma by¢
uzyskane ze zmniejszenia mank. Zalozenie to podjeto
opierajgc sie na odgornych wytycznych odnosnie do pla-
nowania mank, ktére nie przewiduje np. magazynowania
szynek do produkcji eksportowej, akcji mrozenia miesa
w okresie wiekszych ubojéw, specjalnych akcji sezonowych,
kiedy okres sktadowania dochodzi czestokro¢ nawet do
5 dni.

W wyniku zwiekszonej rotacji zwiekszono manka na
migsie poubojowym w poréwnaniu nawet z rokiem 1954,
na cielecinie np. o 2,5% do 2,6%.

Powazny wplyw na ubytki ma roéwniez temperatura
w chiodni, ktéra w okresie upatéw dochodzita nawet do
17°C. Nie bez winy jest tu obsada magazynu, gdyz otwar-
te — czesto calymi godzinami — drzwi powodujg na-
plyw cieptego powietrza i zwigzany z tym ubytek.

Doswiadczenia zdobyte w okresie | konferencji partyj-
ho-ekonomicznej nie zmienity stylu pracy ekspedycji Nr 1
od pazdziernika 1954 do maja 1955 r., a wagowi systema-
tycznie dopuszczali sie przekraczania mank. Obcigzenia
w | kwartale z tego tytutu wynosity okoto 46 tys. zl.
Dopiero w Il kwartale kierownictwo Zaktadoéw Miesnych
w Krakowie jak réwniez egzekutywa POP zajely sie ener-
gicznie sprawa ubytkéw w ekspedycji Nr 1, dzieki czemu
po raz pierwszy od dwoch lat w czerwcu tnanka wyniosty
ponizej obowigzujgcej normy tj. 0,2%.

Mimo dobrej pracy transportu i wykonania planu prze-
wozow w okresie | poétrocza przestoje samochodéw Za-
ktadéw Miesnych w Krakowie wyniosty 1246 roboczogo-
dzin wartosci 38 tys. zl. cf

Na odcinku gospodarki materiatowej w | péhroczu
normatywy zapas6w materiatowych wzrosty o okoto
300 tys. zi. Nie bez winy jest dziat zaopatrzenia Zjedno-
czenia Przemystu Miesnego w Krakowie, ktory przy za-
kupach wszelkiego rodzaju materiatow zamiast kierowac
je wprost do Zaktadéw Miesnych w Tarnowie i Zakopa-
nem stworzyt w Zaktadach Miesnych w Krakowie swdgj
magazyn centralny. Do dodatnich wynikéw osiggnietych
w zakresie gospodarki materialowej nalezy zaliczy¢ uptyn-
nienie materiatbw' pomocniczych j czesci zapasowych na
kwote 296,6 tys. z.

Na odcinku zatrudnienia nie wykonano w petni zobo-
wigzan, wynikajgcych z uchwaty | konferencji partyjno-
-ekonomicznej odnosnie do osiggniecia w 60% znormowania
prac.

Pod wzgledem wykonywania norm pracy poszczeg6lne
dzialy wykazujg rozne wyniki. Zty przyktad daje zatoga
wytworni wedlin Nr 1 Powodem niewykonywania norm
jest niewtasciwe wykorzystanie pracownikéw. Kierownik
tej wytwérni tow. Wierdak nie przenosit robotnikow na
zagrozone odcinki produkcyjne. Zte wyniki wytworni Nr 1
rzutujg niekorzystnie na catos¢ wykonania norm, wskutek
czego Srednie wykonanie norm w przekroju | pétrocza br.
wyniosto 142,5°/0 wobec 143°/o osiggnietych w ub. roku.

Niedociggniecia wykazuje réwniez stuzba gltéwnego me-
chanika. Przede wszystkim nalezy tu wytkna¢ niedocigg-
niecia organizacyjne w dziale technicznym. Brak jest tak-
ze kalendarza robdt, wskutek czego o niektérych wnios-
kach zupetnie zapomniano.

Najpomysiniejsze osiggniecia w dziale gtownego me-
chanika zanotowano na odcinku gospodarki weglem. Od
stycznia do czerwca spalono 108 ton mutu, a wegla za-
oszczedzono 139 ton.

Gospodarka energig elektryczng w stosunku do roku
ubiegtego wykazuje dodatnie rezultaty. Przez zainstalo-
wanie odpowiednich urzadzen poprawiono wspoétczynnik
mocy, uzyskujac w czerwcu br. bonifikate w wysoko-
Sci 4 596 zi.

Specjalng uwage zwrécono na prace komorki racjonali-
zatorskiej. Podczas gdy w ciggu 1954 r. ztlozono 144 wnio-
ski, z ktérych 14 odrzucono, to w | pétroczu 1955 r.
ztozono jedynie 35 wnioskéw, cO6 S$Swiadczy o pew-
nym osfabieniu ruchu racjonalizatorskiego. W wyniku za-
stosowania wyzej wymienionych wnioskéw osiggnieto
w | poéhroczu okoto 20 tys. zt oszczednosci. Sposrod zgto-
szonych pomystéw racjonalizatorskich wyrdézniono wnio-
sek, dotyczgcy usprawnienia podniesienia wspotczynnika
mocy —= cos fi.

W dyskusji zwrécono szczeg6lng uwage na sprawe bal-
dania zwierzat rzeznych oraz niedopuszczanie sztuk cie-
zarnych do uboju. Sprawy mitodziezowe poruszyt przewod-
niczacy ZMP Zborowski L., apelujgc, przy tym do maj-
strow o wiekszg opieke nad szkolgcymi sie uczniami.

Gtowny mechanik Zaktadéw Miesnych w Krakowie
przedstawit aktualne zagadnienia techniczne w pieciu
punktach,: a mianowicie zaproponowat. 1) powotanie przez
Centralny Zarzad Przemystu Miesnego trzyosobowej ko-
misji do opracowania jednolitego typu maszyn produkcyj-
nych, uzywanych do produkcji w Polsce, 2) wprowadze-
nie do produkcji jednolitego typu wdézkéw, co umozliwi
szybka wymiane czesci zamiennych, 3) opracowanie karty
roboczogodzin dla warsztatéw naprawczych, znajdujgcych
sie przy zaktadach, 4) przeprowadzenie jak najszybciej
wymiany — uptynnienia lezacych bezuzytecznie materia-
tébw w magazynach, 5) opracowanie wzoréw jednolitych
wentylatorow wymiennych. Bronistaw Krolikowski

Zaktady Migsne w Krakowie.
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Jak kola zakiadowe NOT moga przyczyni¢ sie do modernizacji urzagdzen
i obnizki kosztéw w przemysle miesnym

Pierwsza konferencja partyjno-ekonomiczna, przeprowa-
dzona’ w dniu 28 czerwca br. w Zaktadach Miesnych w
Grudzigdzu, wykazata, ze kota zaktadowe NOT mogg stac¢
sie decydujgcym czynnikiem w szerzeniu szerokiego po-
stepu technicznego i hardziej ekonomicznej gospodarki
w zakladach miesnych, jesli tylko potrafig zastosowac
skuteczniejsze metody pracy, zblizone wiecej niz dotych-
czas do metod partyjnego oddziatywania' na pion produk-
cyjno-techniczny. 1

Do przedkonferencyjnych prac przygotowawczych wig-
czyto sie aktywnie 18 cztonkéw na 21 cztonkéw Kota Za-
ktadowego NOT, dajac tym samym dowdd, ze istotnie
doceniajg znaczenie konferencji majacej wskaza¢ zatodze
ukryte rezerwy produkcyjne na odcinku obnizki kosztow
wlasnych i lepsze metody pracy przez wytyczenie nowych
form wspoétzawodnictwa. Indywidualne zdolnosci i zain-
teresowanie czynnych cztonkéow Kola Zaktadowego NOT
znalazty swe odbicie w pracy pieciu komisji, do ktorych
weszto ogdtem 59 osob z aktywu partyjnego, zwigzkowego
i masowych organizacji spotecznych. W komisji gtéwnej
znalazto sie 3 czlonkéw kota’, w podkomisji racjonalizaciji
i zobowigzan — 5 cztonkéw>w podkomisji do spraw osz-

czednosci — 4 cztonkéw, w podkomisji nowych metod
pracy — 2 czlonkéw, w podkomisji propagandowej — 2
cztonkéw, w podkomisji redakcyjnej — 2 cztonkdw,

Jak wynika z przytoczonego zestawienia najsilniej obsa-
dzone zostaly dwie najwazniejsze komisje: racjonalizacji
i oszczednosci. Ich praca przyniosta najlepsze rezultaty.
Zainicjowany bowiem przez Koto Zaktadowe NOT kon
kurs racjonalizatorski z nagrodami zostat z miejsca przy-
jety przez komisje gtéwrfg i zaakceptowany przez zespot
kierowniczy Zaktadéw Miesnych w Grudzigdzu. Innowacja
ta zelektryzowata zawigzany przed kilkoma zaledwie mie-
sigcami Klub Techniki i Racjonalizacji, przyczyniajgc sie
jeszcze w okresie przedkonferencyjnym do zapoczatkowa-
nia przez Klub T. i R. pewnego rodzaju wspo6tzawodnictwa
racjonalizatorskiego. Zdrowa mys$l w potaczeniu z bodz-
cem zainteresowania materialnego zmobilizowata tym spo-
sobem caty pion inzynieryjno-techniczny wok6t najistot-
niejszych zagadnien konferenciji.

Juz na drugi dzien po ogtoszeniu konkursu na fronto-
wej Scianie budynku zaktadéw miesnych pojawit sie ol-
brzym: transparent gtoszacy, ze cztonkowie Kota Zakita-
dowego NOT zobowigzujg sie ztozy¢ 21 wnioskéw racjo-
nalizatorskich. Sekretarz Kola Zaktadowego, jako pierw-
szy zgtosit 3 wnioski, wzywajgc imiennie do wspoétzawod-
nictwa dalszych czterech jego cztonkéw. Do punktu infor-
macyjnego, obstugiwanego na zmiane przez cztonkéw Ko-
ta Zaktadowego NOT oraiz Klubu T. i R zaczely wptywaé
whnioski indywidualne i zespotlowe. Przed wejsciem do
hali produkcji fabrycznej wywieszono tablice z nazwiskai-
m: zespotéw racjonalizatorskich i indywidualnych pomy-
stodawcéw z podang obok cyfrg zgtoszonych przez nich
usprawnien. Tematyka zgtoszonych wnioskéw bytai r6zno-
rodna i wszechstronna, o czym Swiadczy fakt, ze dotyczyty
one zarowno mechanizacji czynnosci pracochtonnych do-
tychczas recznie wykonywanych i usprawnien technolo-
gicznych zmierzajgcych do lepszego wykorzystania su-
rowcow, jak réwniez usprawnien o charakterze oszczed-
nosciowym, organizacyjno-technicznym, sanitarno-porzad-
kowym i bhp. Wskazano w nich nie tylko na 2zrodia
obnizki kosztow wiasnych, ale takze na sposoby ulepsze-
nia organizacji i metod pracy.

W okresie tylko 4 tygodni, tj. do 28 czerwca br. wpty-
neto do punktu informacyjnego ogétem 27 pomystéw ra-
cjonalizatorskich, z ktérych 22 wnioski zgtosili cztonkowie
Kota Zaktadowego NOT. Komisja racjonalizacji i wyna-
lazczosci pracowniczej przyjeta! 24 wnioski o tgcznej war-
tosci przekraczajgcej 324 270 zt. Niektére ze zgtoszonych
i przyjetych wnioskéw zasiegiem swym obejma niewatpli-
wie caly przemyst miesny, gdyz posiadajg znaczenie ogol-
nokrajowe. Nalezg do nich miedzy innymi nastepujace
pomysty czionkéw Kota Zakladowego NOT:

1 Regenerator zuzytych solanek, stuzacy réwnoczes$nie
do samoczynnego rozpuszczania soli bez koniecznosci sto-
sowania jakiegokolwiek mieszania, przyspieszajagcego roz-
puszczenie; konstrukcja regeneratora jest przy tym tak
pomyslana, ze umozliwia szybkga wymiane zanieczyszczone-
go filtrai. Regenerator, jako bardzo proste urzadzenie, moze
byc wykonany przez kazdy zaktad miesny we wilasnym za-
kresie.

2. Mechaniczna myjka szczotkowa o napedzie elektrycz-
nym do mycia szynek eksportowych o teoretycznej wy-
dajnosci 15 t/godz. Budowa myjki jest dos¢ skompliko-
wana — niemniej jednak po przeprowadzeniu préb na
prototypie, maszyna tai bedzie mogta by¢ masowo produ-
kowana przez przemyst maszynowy.

3. Modernizacja! recznych pras $rubowych do wytlacza-
nia skwarkdw, pozwalajgca na zmniejszenie zawartosci
ttuszczu w skwarkach prasowanych o 1,8%. Ulepszenie
to moze wprowadzi¢ kazdy zaktad we wilasnym zakresie.

4. Rekonstrukcja koszy do pasteryzacji szynek ekspor-
towych, likwidujgca konieczno$¢ przesklatdania puszek
J,noskami“ do géry w drugiej fazie chtodzenia. Uspraw-
nienie to jest réwniez bardzo proste i moze by¢ wykonane
przez jkazdy zaktad.

Sposrod wielu wnioskéw o charakterze usprawnien lo-
kalnych nalezy ze szczegélnym uznaniem podkresli¢ te,
ktére przyczynig sie do powaznego skrécenia diuzyzn prze-
robowych w transporcie wewnetrznym, do likwidacji niepo-
trzebnych przestojéw Srodkéw transportowych i do ujecia
wszelkich rozbryzgow masy miesnej przy urzadzeniach
produkcyjnych.

Wiele ze zgtoszonych i przyjetych wnioskéw zostato
zrealizowanych jeszcze przed konferencjg partyjno-ekono-
miczng, co dowodzi, ze kola zakladowe NOT moga nie
tylko pobudza¢ mys$l twoércza naszych racjonalizatorow,
kierowa¢ ich wysitek na wlasciwe tory — ale réwniez
wprowadza¢ jak najszybciej pomysty do produkcji. Po-
trzeba tylko jednego: mniej deklaratywnosci i sloganéw,
a wiecej rzeczowosci i konkretnosci oraz kolegialnosci
w pracach kot.

Andrzej Szklarski
Zaktady Migsne w Grudzigdzu.

SPROSTOWANIE

W artykule pt. ,O niektérych problemach ekono-
miki produkcji smalcu“ zamieszczonym w Nr 8 — br,,
na str. 10, szpalta 2, wiersz 31 od dotu, zamiast 3PU
powinno by¢ 3/o.
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O jako$¢ im przetworstwie odpadkéw zwierzecych

W calej gospodarce sprawa dbatosci o jakos¢ jest obo-
wigzkiem réwnym prawu wykonania zadan planowych
w produkcji. Wielu jeszcze sadzi, ze jako$¢ nie odnosi sie
do kazdego asortymentu, ze dotyczy to tylko wazniejszych
rodzajow produkcji. Wynika to wciaz z niektérych przykta-
déw zaczerpnietych z zycia. Niestety odbiorcy, uzytkowni-
cy catej puli produkcji krajowej<chcieliby dysponowaé do-
brym jakosciowo surowcem, potfabrykatem i produktem.

W przemysle miesnym, w wiekszosci zakladéw mies-
nych wojewddztwa stalinogrodzkiego postepuje sie tak, jak-
by nie bylo wiadomo o istnieniu przemystu przetwoérstwa
odpadkéw zwierzecych i o obowigzujgcym w nim rezimie
jakosci w produkcji maczek i ttuszczéw technicznych, na
ktére czekajg rolnictwo i przemyst.

Tak zwane — jnietrafnie — odpadki poubojowe, ktérymi
sg czesci ubitych zwierzat, jak krew, ttluszcze; wnetrzno-
Sci czy nawet cale sztuki zwierzat uznane za nie nadaja-
ce sie do spozycia, przewaznie traktowane s jeszcze
przez zatogi zaktadéw miesnych jako artykuty niewarto-
Sciowe i odpadki. Dowodem tego jest brak odpowiednich
zbiornikéw przeznaczonych do ich magazynowania i brak
planéw przewidujgcych wybudowanie odpowiednich zbior-
nikbw w najblizszej przysztosci. Mineto 10 lat, a wiek-
szosS¢ zaktadéw miesnych w Stalinogrodzie, Sosnowcu,
Dabrowie Gorniczej, Zawierciu itp. sktaduje odpady rzez-
niane na ziemi. Pomijam fakt, ze prymitywne, przedwo-
jenne warunki skfadowania stanowig legowisko dlai gry-
zoni. Prymitywne magazynowanie odpaddw rzeznianych
wskazuje zatodze, ze te odpady sa rzeczywiscie bezwarto-
Sciowe i niepotrzebne. | tak jest w rzeczywistosci, niemal
we wszystkich zaktadach miesnych wnetrznosci nie sg

Z doswiadczen zagranicy

oczyszczane z tresci, pracownicy zaktadéw miesnych wy-
rzucajg do odpadoéw rzeznianych duze ilosci powrozow, sg
tam kawatki szkla, flaszki, czesci zelastwa, drewno, a cze-
sto i Smieci' z powymiatanych pomieszczen.

Kto z zanieczyszczonego surowca jest w stanie wypro-
dukowa¢ w zakladzie utylizacyjnym dobrg jakosciowo
maczke pastewng czy tluszcz techniczny? Najsumienniejsi
fachowcy (duze sumy przeznaczamy na szkolenie), przy
zastosowaniu najlepszej instrukcji technologicznej, nie sg
w stanie unikng¢ brakorébstwa w przemysle utylizacyj-
nym wobec dostaw tak zaniedbanego surowca. W macz-
kach znajdujg sie duze ilosci sznurkéw i ktebéw Inu, drze-
wa, kamieni, kawatkéw zelaza, kolczykéw z bydfa itp.
Watpie, czy maczka z widoczhymi i niewidocznymi zanie-
czyszczeniami jest smaczna jako karma dla zwierzat
i czy wplywa nai szybki przyrost ich wagi.

Drugim nastepstwem brakorébstwa i niedbalstwa w za-
ktadach miesnych, to fakt czestego uszkadzania a nie-
kiedy i niszczenia wilkéw w zaktadach przetwoérstwa od-
padkéw zwierzecych. Czesci zelazne, $ruby, haiki, drzewo
niszcza urzadzenia techniczne, wstrzymujg produkcje
i podwyzszajg nasze koszty.

Dotychczasowe interwencje nie zmienity postepowania
w zakladach miesnych, w ktérych zatrudnieni sg kontro-
lerzy i inni pracownicy dziatbw ubocznych artykutéw po-
ubojowych, aiwiec odpowiedzialni réwniez za ich jakosc.
Przytoczone przyktady wskazuja na koniecznos¢ zlikwido-
wania niedbalstwa;, rzutujgcego na nasza gospodarke, kté-
ra wymhga catkowitego wyeliminowania brakorébstwa.

Micha! Tabor
RPPOZ i R w Stalinogrodzie.

Noute rozwigzanie sjjstemu zamrazalni miesa

W grudniu 1954 r. zakonczono badania w skali prze-
mystowej nad nowym systemem komorowego zamraza-
nia miesa, opracowanym wedtug projektu docenta lenin-
gradzkiego Technologicznego Instytutu Przemystu Chtod-
niczego M. A. Gierasimowai.

W zamrazalni tej (rys. 1) zamiast dwurzedowych przy-
Sciennych baterii parownikbw zmontowano na wysokosci
12 m miedzy rzedami kolejki podwieszonej jednorzedo-
we baterie, rozmieszczone wzdtuz calego pomieszczenia.
W kazdym przedziale o szerokosci 5 m znajduje sie po
cztery kolejki podwieszone z umieszczonymi miedzy nimi
rzedami baterii ochtadzalniczych, rozstawionych w odle-
gtosci 1,05 m jedna od drugiej (rys. 2). W calej komo-
rze o powierzchni 277,8 m2 zmontowano 9 rzedéw baterii
o powierzchni 935 nr i ponadto baterie sufitowe o po-
wierzchni 382 m2*).

Poréwnawczg charakterystyke nowego systemu zamra-
zalni oraz zamrazalni starego typu podaje tabela 1F

? Komorowe zamrazalnie z pionowzm ustawieniem  baterii
ochfadzalniczych byty juz wczedniej projektowane zaréwno za gra-
nica. jak i w_ ZSRR (D. A. Christoduto, D.D.G. Riutow: Szybkie
zamrazanie miesa. Piszczepromizdat, 1936 r., s. 18 D. A. Chri-
stoduto: O techniczno-ekonomicznych wskaznikach projektowania
i eksploatacji zamrazalni. ..Miasnaja Industria ZSRR", 1949 r. Nr
5, s. 39). W naszym jednak przemys$le system ten dotychczas nie
byt stosowany. W konstrukcji opisanej zamrazalni .irjbardziej ra-
cjonalnie wykorzystany jest obieg ciepta miesa i ochladzalnikéw
(Red.).

Tabela 1

Powierz- powierz- Diugosé
Rodzaj chnia chnia Fb kolejki

. ) . - odwie-
zamrazalni uzytko-  baterii Fpu pszovr\lltlej
wa Fpu Eb v w m
Stary typ 3288 1244 3,80 265
Nowy typ 2773 1317 4,75 225

Wyniiki otrzymane w okresie nieprzerwanej eksploatacji
tych zamrazalni w ciggu dwoch miesiecy wskazujg na
wyzszo$¢ nowego rozwigzania komorowego zamrazania
miesa (tabela 2 na str. 20).

Cyfry podane w tabeli 2 odnoszg sie do przypadku
pracy zamrazalni, gdy temperatura odparowania amonia-
ku w bateriach przy zamrazaniu miesa w poéttuszach o wa-
dze od 75 do 85 kg (wyzej $redniego utuczenia) wynosita
To = —33°C.

Parowniki znajdujg sie blizej miesa (rys. 2), czym sie
ttumaczy, ze temperatura powietrza utrzymuje sie przy
tym systemie na nizszym poziomie niz w normalnie sto-
sowanych zamrazalntach. Przy nowym rozwigzaniu sy-
stemu zamrazania powieksza sie znacznie odbioér ciepta
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Rys. 1 Rzedy baterii ochtadzalnikéw tworzace korytarz

w gornych warstwach komory, gdzie péittusze wiszg szer-
szg, biodrowg czescia. Tym sie tez ttumaczy, ze czas

trwania zamrazania migsa zostat skrocony _ = 15
33
raza.
Tabela 2

Przebieg pracy

Temperatura powie-

Temperatura trza w gornych

miesa warstwach °C ©
c
Rodzaj e 8
. . © , . © = ©
zamrazalni z o O« zE =
- ' ©
Eop g B ocEe &
© < © 3 = Ng
3 N L
o ] ? o
s B 8% @7 %33 O
Stary typ +4,0 -10,9 25 -10 —16,5 51
Nowy typ +4,1 —107 —27 -15 225 33

W rezultacie przyspieszenia zamrazania miesa uzyska-
no mozliwos¢ lepszego wykorzystania powierzchni uzyt-
kowej zamrazalni przy jednoczesnym zmniejszeniu liczby
baterii ochladzalniczych (tabela 3).

Podczas zamrazania okreslonych wyzej pottusz ususz-
ka wynosita w zamrazalniach starego typu 1 do 11w«
a w zamrazalniach nowego typu 0,6 do 0,7%,

Ogolnie biorgc, nowa komorowa zamrazalnia zdata
egzamin na skale przemystowag. Wykazuje ona pod nie-
jednym wzgledem przewage nad zamrazalniami starego
typu i przyjeta zostata pozytywnie przez kolektyw pro-
dukcyjny leningradzkiego kombinatu migsnego.

Nowe rozwigzanie systemu zamrazania nie daje jed-
nak moznosci petnego wykorzystania pojemnosci komory
w czasie postoju oraz zwieksza o 10 do 15% czas pracy
zZwigzanej z zawieszaniem tusz. Wady te sg — oczywis-

MIESNA Rok 1955
Rys. 2. Zamrazalnia komorowa
cie charakteru drugorzednego i w pracy przedsie-

biorstw przetwérczych nie majg istotnego znaczenia.

W leningradzkim kombinacie przewiduje sie w biezagcym
roku zuzytkowanie innego projektu autora, majgcego na
celu skrocenie czasu zamrazania miesa do 16—20 godz.
Bedzie to mozliwe w przypadku zastosowania ochladzal-
nikbw powietrza, za pomocg ktérych mozna bedzie usu-
waé¢ nadmiar ciepta i wilgoci,, powstajacy w pierwszych
6 godzinach zamrazania migsa. Ponadto przewiduje sie
zastosowanie przenosnikdw oraz prace sprezarki przy ni-
skiej temperaturze wrzenia czynnika chiodzacego. W tych
warunkach przy zastosowaniu nowego rozwigzania za-
mrazalni komorowej zapotrzebowanie na powierzchnie
uzytkowg zostanie zmniejszone trzykrotnie w poréwnaniu
z dotychczas stosowanym systemem w zamrazalniach ko-
morowych. ROwniez zmniejszy sie zuzycie metalu na
produkcje ochtadzalnikow (baterii). Zuzycie metalu moz-
na by jeszcze bardziej zmniejszy¢ przez zastosowanie pa-

Tabela 3

oy KoiejeK podwieszon___
1 powierzchni ochbnfoalmkow w zamrazalniach, w t/dobe

Powierz-
. Powierz-  Kolejki Cchnia ba-  Ciezar
Rodzaj chnia podwie- terii baterii
zamrazalni uzytkowa  szone Oﬁityza;igf" zeberko-
w mat wmit o Tadkicn  eh
rur) w mat
Stary typ 11,0 9,5 50,9 0,65
Nowy typ 8,0 6,5 42,5 0,55

rownikobw zebrowanych, ale deficytowos¢ tego materiatu

nie pozwala na razie na wykorzystanie tej mozliwosci.
Ze wzgledu ma swobodny dostep do baterii w zamra-

zalniach nowego typu nie napotyka sie na wieksze trud-
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nosci ani przy odtajaniu, ani przy mechanicznym oczysz-
czaniu parownikbw ze szronu. Korytarze utworzone przez
rzedy baterii utatwiajg stosowanie pracy ciagtej w za-
mrazalni i pozwalajg stworzy¢ ciagly przeptyw powie-
trza za pomocg wentylatoréw.

Whprowadzenie opisanego rozwigzania do leningradzkie-
go kombinatu miesnego jak réwniez szybkie zapoznanie

MIESNA 2

sie z nowym systemem przez robotnikbw oraz prowadze-
nie dalszych prac nad ulepszeniem.'tego systemu pozwoli
stworzy¢ warunki do szerokiego zastosowania w przemy-
Sle nowego typu wysokowydajnej zamrazalni komorowe;.

(Wg artykutu P. Chramickina i innych ,Miasr.iaja Indu-
stria SSSR* Nr 3, 1955 r.)

P. S

Mechanizacja produkcji miesa blokoiuego

(Skrét)

W celu stworzenia zapaisbw mrozonego miesa i produk-
téw ubocznych, przeznaczonych do produkcji wyrobow
wedliniarskich w wielu kombinatach miesnych gromadzi
sie zapasy mrozonego miesa w blokach. Bloki takie w po-
réwnaniu z miesem mrozonym W tuszach majg szereg za-
let, nip, do przechowywania ich potrzeba znacznie mniej-
szej powierzchni mrozni, nie wymagajg one réwniez pel-
nego rozmrozenia przed uzyciem do produkcji itp.

Po usunieciu koscl, Sciegien i tkanki tgcznej mieso kraje sie
na kawatki o wadze od 0,5 kg, potem uktada sie je w lormy
z nierdzewnego metalu o rozmiarach 380 X 380 X 150 ram
i zamraza.

Podroby, jak np. watroby, serca, mieso z gtow, ptuca
itp., nalezy doktadnie oczysci¢ z btony $luzowej i zanie-
czyszczeh i dopiero po ochtodzeniu wiozy¢é do formy.

Zamrazanie blokéw w formach prowadzi sie w zamra-
zailniach zwyktego typu, gdzie caty proces zamrazania trwa
2—3 dni.

Mechanizacja produkcji mrozonych blokéw nie rozwija
sie nalezycie. Trudnosci m. in. polegajg na braku maszyn
do rozbioru i trybowania miesai oraz na tym, ze zgodnie
z obowigzujgcymi instrukcjami tusze i podroby wymagajg
uprzedniego ochlodzenia, na co sie traci nie mniej niz
24 godziny.

Obecnie jednak wydaje sie nie ulega¢ watpliwoscia ze
mieso i podroby, przeznaczone do przetworstwa wedliniar-
skiego i zamrozone bez uprzedniego ochtodzenia, daja
po przerobieniu produkt bez zastrzezen.

Takie maszyny, jak dwuwalcowai pita do miesa, tngca
mieso na pasy | tarczowy n6z do rozbioru miesa jedynie
ulatwiajg prace zatrudnionym w rozbieralni i trybowni,
ale jej nie mechanizujg. Maszyna do zylowania miesa Ko-
tina mai wiele brakéw, np. wywotuje silne przegrzanie
migsa. Dalsza trudnoscig jest zbyt diugi czas zamrazania
blokéw w zamrazalniaich z przeptywem powietrza.

Zastosowanie szybko mrozacych aparatow w przemysle
miesnym wprowadzono przed 10 laty, lecz brak do tej
pory aparatébw o dziataniu ciggtym.

W kombinatach miesnych zastosowane byly do szybkie-
go zamrazaniai zamrazalnie WNICHI (Gimpelewicza),
majgce ksztatt wielkich szaf ze znajdujgcymi sie po bo-
kach zebrowanymi bateriami amoniakalnymi, miedzy ktory-
mi umieszcza sie wozki z miesem. Przy temperaturze po-
wietrza od 30 do 32°C i szybkosci przeptywu powie-
trza 5—6 m/sek czas zamrazania bloku o grubosci 150 mm
wynosi 7 godz.

Dla fabryk przemystu rybnego produkuje sie obecnie
zamrazalnie  WNICHI (Kobutaszwili), ktére znacznie
przyspieszajg zamrazanie produktow, ale nasuwajg szereg
uwag dotyczacych: koniecznosci posiadania sprezarek pra-
cujgcych przy temperaturze odparowania od —33 do
—40°C, duzego zuzyciai energii elektrycznej w wentylato-
rach i sprezarkach, konieczno$ci unieruchomienia zamra-
zalni dla odtajania i usunieciai szronu z parownikéw, trud-
nosci otwierania drzwi, wyladowywania, zatadowywania
i przesuwania wozkéw z produktami, wysuszki miesa przy
zamrazaniu dochodzacej do 0,4%.

WNICHI réwniez zaprezentowat zamrazalnie do szyb-
kiego zamrazania miesa blokowego (Szeffer). W zamra-
zalni tej powietrze ochtadzane parownikami :z gtadkich
rur przeptywa z wielka szybkoscig dookota forpi z miesem
zawieszonych na przenosniku.

Siemipalatyrreki kombinat miesny zaproponowat zamra-
zanie miesa w blokach w szybach typu automatycznych
komor wedzarniczych. Formy z miesem, zawieszone na
tancuchach o ruchu ciggtym, to sie podnoszg, to znowu
opadajag do szybu. Powietrze ochtadzane jest amoniakal-

nymi parownikami umieszczonymi na $cianach szybu
i przy zastosowaniu wentylatora cyrkuluje z wielkg szyb-
koscia.

Zastluguja na uwage aparaty plytowe kontaktowe, wy-
konane w ksztalcie szafy z przesuwanymi metalowymi pol-
kami (ptytami), wewnatrz ktérych cyrkuluje amoniak. Naj-
wieksza odlegtos¢ miedzy ptytami, gdzie umieszcza sie
formy z miesem, wynosi 120 mm. Zatadowanie odbywa
sie recznie, po czym wprowadza sie w ruch olejowy dzwig
mechanizmu, podnoszacy ptyty w goére. Plyty zblizajg sie
i Sciskajg produkt pod cisnieniem okoto 750 kg/m3

Zdolnos¢ przepustowa aparatu wynosi 5t miesa na dobe
przy temperaturze odparowania amoniaku wynoszace)
—33°C. Wady aparatu sg nastepujgce: zawito$¢ produkciji,
przerwy w pracy, szybkie zuzycie gumowych wezy tacza-
cych piyty z kolektorami amoniakalnymi, koniecznos¢
czyszczenia piyt ze szronu, wydajno$¢ aparatu nie wystar-
czajgca dla wielkich zaktadéw.

Obecnie produkowane sg zamrazalnie szybowe o ruchu
ciaglym do szybkiego zamrazania miesai z wydajnoscig
20 t na dobe. Budowe takiego urzadzenia podano na
rys. 1
yDo oddzielnego szybu dowolnej wysokosci wstawiai sie
formy z nierdzewnego metalu z miesem, jedng na dru-
giej. Kazdg forme nakrywa sie szczelnie wiekiem.

Wstawianie form z produktami do szybu przeprowadza
sie za pomoca urzadzenia podnosnikowego. Solankao tetn-

Rys. 1. Zamrazalnia szybowa: 1 — poziom parteru, 2 — poziom
pierwszego pietra.
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peraturze od —18 do —1%C splywai rurg na wieczko
gorne] fo-rmy, nastepnie — na wieczko nastepnej formy
Itd. oblewajgc formy z miesem ze .wszystkich stron. So-
lanka dostaje sie na piyty urzadzenia podnosnikowego
i rurg sptywa do parownika. Czas zamrazania bloku ofgru-
bosci /o mm wynosi 4 godziny.

Po zamarznieciu produktu w dole szybu i Wyjeciu form
wstawia sie nowe formy z nie zamrozonym produktem
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nem nasyconym tluszczem kostnym albo papierem para-
nfen7anym’ a*° innym nieRzePuszczalnym opakowai-

Opisanai zamrazalnia miesci sie normalnie w pietrowym
budynku. Przy ustawieniu jej na parterze partie o 20—30
formach z produktami, przykrytymi wieczkami, zrasza sie
ochtodzong solanka. Formy — réwniez wstawia sie do
kaset, przy czym ostatnie zawiesza sie na kolejkach pod-
wieszonych, skad przesuwane sg do tunelu, w ktérym zra-
szane zostajg solankg. Solankai Scieka po formach do me-
talowego. zbiornika, a stamtagd sptywa do parownika Za-
tadowanie form do kaset mozna przeprowadza¢ recznie
mb mechanicznie jak w zauwazalni szybowej 1-pietrowej.
ocnemat budowy zauwazalni poziomej pokazuje rys. 2

Wprowadzenie opisanego sposobu zamrazania miesa
blokowego (w zamrazafni szybowej pietrowej lub parte-
rowej) daje nastepujgce efekty ekonomiczne:

— znacznie zmniejsza zapotrzebowanie form w poréwna-
niu z zamrazalniami z przepltywem powietrza,

— zmniejsza zapotrzebowanie powierzchni produkcyjnej,
zmniejsza zuzycie metalu, chtodu i energii oraz obniza
koszty eksploataciji.

artykutu K. Ziemlannikowa w ,Miasnajai Industria
SSSR'. Nf 1, 1955 r.).

P. S

Foiuolne i szybkie zamrazanie miesa

(Skrot)

Z roznych metod konserwowania miesa zastosowanie
chiodu jest niewatpliwie $rodkiem, ktory daje najlepsze
rezultaty i ktéry stosowany- jest powszechnie ze wzgle-
dow zaréwno technicznych jak i higienicznych. Zastoso-
wanie zimna umozliwia przedtuzenie okresu przechowy-
wania miesa, poniewaz zimno dziata! bakteriostatycznie
i powstrzymuje pranie catkowicie aktywnos$¢ enzyma-
tyczna. *

Zaleznie _od_temperatury jaikg oddziatuje sie na migso
mozna mOwi¢ o ostudzeniu (+4, -J-5°C§, ochtodzeniu
(-1, --1°C) i zamrozeniu (—7°C i ponizej

W przemysle miesnym rozréznia sie metode zamraza-
nia powolnego, szybkiego i ultraszybkiego.

Jako ogo6lng zasade nalezy przyja¢, ze dla pomysinego
przeprowadzenia zamrozenia konieczne jest, aby migso
pochodzito od zwierzat zdrowych, dobrze odzywionych
I wypoczetych, poniewaz zimno nie moze odwr6ci¢ zmian,
ktére zaszly juz w produkcie. Mieso przeznaczone do
zamrazania nalezy przygotowywac¢ w jak najlepszych wa-
runkach higienicznych, aby mogto w dobrym stanie wy-
trzymac¢ diugi okres sktadowania. Przed poddaniem tusz
powolnemu lub szybkiemu zamrozeniu nalezy zawsze ostu-
dzi¢ je do temperatury +1»C do —I1»C. Nieprzestrze-
ganie t?/ch Warunkow w procesach zamrazania moze ujem-
nie wplyna¢ na jakos$¢ miesa.

Powolne zamrozenie ustepuje, coraz bardziej szybkiemu
zamrozeniu. Zastosowanie nowych osiggnie¢ techniczno-
naukowych pozwolito na wprowadzenie metody szybkiego
zamrazania, co stworzytlo nowe mozliwosci w dziedzinie
konserwacji migsa. Naukowcy i technicy wszystkich kra-
jow (Kallert, Ewell, Piettre, Maschado) badajgc to za-
gadnienie doszli do wniosku, ze szybkie zamrazanie mie-
sa jest najlepsza metodg przechowywania! przez dtugi
gl)(lg%s czasu tatwo ulegajacych zepsuciu produktow mies-

Podstawowym warunkiem dokonania szybkiego zamro-
zenia jest osiggniecie w mozliwie najkrotszym czasie
w gtebokich warstwach migsa bardzo niskich temperatur.
Ze wzgledu na réznice istniejace miedzy chtodniami, ro-
dzajem zwierzat, waga c¢wierci poddawanych zamrazaniu,
jak réwniez niejednakowe przestrzenie zatadunkowe po-
mieszczen do zamrazania! nie mozna poda¢ Scistej defi-
nicji szybkiego zamrazania. W roznych krajach stosuje
sie r6zne metody szybkiego zamrazania.

Zamrazanie w solance (metodg Ottesena). Me-
toda tai zastosowana byta juz w 1912 r., przede wszystkim
do zamrazania ryb, a réwniez do owocdw, jarzyn j mie-
sal zawinietego w papier parafinowany lub celofan.

Spryskiwanie solankag stanowi pewna mody-
fikacje wymienionej wyzej metody. Z gestej sieci kanatdw

splywa! na produkt, zawiniety w S$cisle do niego przyle-
gajace woreczki, z lateksu, z ktérych usunieto powietrze
solanka o temperaturze — 30°C. Po doprowadzeniu solanki
sptywajacej na dno do poczatkowej temperatury'cykl za-
mrazania zaczyna sie od poczatku.

Przy zastosowaniu tej metody mozna zamrozi¢ cwierc

wotowg w ciggu 10 godzin.
. Metoda rozpylania solanki. Na Sciariadi
i nai suficie komory ‘miesci sie szereg; przewodoéw zaopa-
trzonych w rozpylacze. W przewodach krazy pod cisnie-
niem solanka, ktorai wychodzac z rozpylaczy wchtania
ciepto produktu zawieszonego u sufitu zamrazajgc «o
pradem powietrza ozigbionego do temperatury _ 25°C
w ciggu Kkilku godzin.

Metody kontaktowe dla ultraszybkiego
zamrazania. Znana jest metoda anglo-amerykan-
ska Birdsy a. Paczki lub mate kawatki produktu przezna-
czonego do zamrazania umieszcza sie miedzy plytami.
Paczki musza by¢ jednakowego ksztattu, aby przy Scisnie-
ciu ptyt nie pozostaly przestrzenie wypetnione powietrzem.
Wewnatrz metalowych piyt znajdujg sie przewody, w kto-
rych krazy niezamarzajgcy plyn o temperaturze —30°C.
.Istnieje szereg typow aparatow ptytowych, w tym réw-
niez aparaty o dziataniu ciggtym.

, Szybkie zamrazani‘e catych ¢wierci z ko-
$émi i bez kosci w formach i skrzyniach
Pierwszego szybkiego zamrozenia miesa bez kosci przy
zastosowaniu tej metody dokonali w 1932—35 roku Rosja-
nie Lewin i Wasitow. Omawiana metoda, podjeta w 1935
»oku przez Hovemana!, rozwineta sie znacznie w czasie
drugiej wojny Swiatowej ze wzgledu na konieczno$¢ skro-
cenia okresu obrébki chtodniczej. Polega ona nai zawinie-
ciu éwierci wotowej, tuszy baraniej lub wieprzowej w wo-
rek z lateksu, z ktérego usuwa sie powietrze tak aby
mieso Scisle przylegalo do opakowania. Nastepnie pro-
dukt spryskuje sie solankg o temperaturze od — 26°C
28‘C. W ciggu 10—12 godzin ¢éwier¢ wotowa zo-
staje catkowicie zamrozona i moze by¢ przechowywana
przez dtugi okres czasu, poniewaz chroniona jest przed
dziataniem czynnikéw biologicznych i czynnikow fizyko-
chemicznych (utlenianie). W ¢éwierciach poddanych takiej
obrébce wystepuje mniejsza utrata wagi (stabsze paro-
wanie) niz w c¢wierciach pozbawionych opakowania.

Rozmrazanie w powietrzu przy zachowaniu ostonki
chroni mieso przed osiadaniem wilgoci z powietrza i przed
zanieczyszczeniem przez bakterie i plesnie. Szybkos¢ za-
mrazania pozwala na skrécenie wstepnego schtadzania
w komorach chtodniczych do okoto 24 godzin, podczas gdy
g(r)é\éinpowolnym zamrazaniu mieso nalezy chiodzi¢ do 60
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Przy zamrazaniu miesa w. blokach nalezy zwrdci¢
szczegblng uwage na mozliwie matg liczbe cie¢ i skale-
czen miesa. Mieso umieszcza sie w formach lub skrzyn-
kach, ktére ustawia sie w tunelu lub komorze, zamra-
zalniczej o temperaturze —25°C do —30°C. Szybkie
zamrazanie “miesa: bez kosci zastuguje na szczegolng
uwage, poniewaz przenikanie zimna nastepuje tu bardzo
szybko. Metodal ta posiada znaczng przewage nad za-
mrazaniem migsa w ¢wierciach oraz zalecana jest do sto-
sowania przy zaopatrywaniu sit zbrojnych, co ma miejsce
w Stanach Zjednoczonych Ameryki Pin. i Francji oraz
zaktadow' przetwoérstwa miesnego.

Metoda krgzenia zimnego powietrza:
(Linde). System Linde‘go oparty jest na zasadzie tu-
nelu, ktérego Sciany uzbrojone sg w przewody ochtadza-
jace i w ktérych wentylatory powoduja silne krazenie
zimnego powietrza. Mieso i inne produkty przeznaczone
do zamrazania: umieszcza: sie na wozkach lub przenosni-
kach. Krazace powietrze o temperaturze — 25°C do — 30°C
szybko zamraza mieso, przy czym szybko$¢ zalezna jest
od wielkosci kawatkow migsa. Silny przewiew powietrza
powoduje wysuszenie powierzchni. W celu usunigcia tego
mankamentu zastosowano tunele z przedziatami, co umoz-
liwia utrzymanie w nich pewnej wiigotnoscii, a rowniez
prad powietrza moze ptyna¢ z réznych kierunkow, tak
ze produkty chtodzone sg ze wszystkich stron (tunel Fin-
riigana). Przy stosowaniu tej metody nastepuje mniejsze
rozproszenie zimna, utrzymanie wigkszej wilgotnosci
i zmniejszenie okresu zamrazania o 30°%0.

Ultraszybkie zamrazanie miesa w ma-
tych kawatkach w ostonkach Ilub opako-
waniach. Racjonalne stosowanie szybkiego zamraza-
nia.. tej dziedzinie wymaga skomplikowanej organi-
zacji i duzych naktadow. Musi by¢ stworzony nieprzer-
wany tancuch urzadzehn chiodniczych od producenta df
konsumenta. Mieso przeznaczone do zamrazania dzieli
sie na. male_ kawatki 250, 500 i 1000-gramowe zaleznie
od jakosci i przeznaczenia, nastepnie owija sie je w
celofan, umieszcza w okragtych lub prostokatnych pudel-
kach kartonowych i mrozi W zamrazarkach kontaktowych
lub na tasmach strumieniem powietrza o temperaturze od
—2(C do —25°C. Mieso zostaje catkowicie zamrozo-
ne w ciggu 15 do 60 minut.' Nastepnie pudelka sktada
sie w chtodniach o temperaturze —18°C, skad za po-
mocg w.agonow-chiodni przesyta! sie do' punktow sprze-
dazy, ktore réwniez powinny posiada¢ komory chtodni-
cze, o temperaturze —18°C.

Mozna z calg pewnoscig stwierdzi¢, ze mieso szybko
mrozone pod wzgledem chemicznym, fizycznym i biolo-
gicznym podobne jest do swiezego migsa. Nastepujg tylko
lekkie zmiany cech organoleptycznych, a szczegélnie bar-
wy, zapachu i smaku.

Rozmrazanie miesa. Od wasciwego przepro-
wadzenia rozmrozenia zalezy w duzym stopniu wyglad
produktu, jego sklad i opinia konsumenta.

Rozmrazanje w przeciwienstwie do Zamrazania nalezy
przeprowadza¢ mozliwie powolil), aby nie straci¢c ply-
now, w ktorych znajduja si¢ substancje odzywcze. Nale-
zy przy tym przestrzega¢ nastepujgcych warunkéw: 1) po-
wolnego podnoszenia temperatury, 2) unikania utraty so-
kéw miedzykomérkowych, 3) unikania duzych ubytkéw

/) Na temat szybkiego lub powolnego rozmrazania zdania fachow-
cow sg jeszcze podzielone. Niektorzy uwazaja, iz jesli migso zostafo
szybko zamrozone, powinno by¢ réwniez szybko rozmrozone. (Red.).
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Wagowych, 4) dokonywania rozmrazania w taki sposob,
aby proces dojrzewania migsa przechodzi! w warunkach
sprzyjajacych nabywaniu przez migso cech fizycznych
i organoleptycznych mozliwie najbardziej zblizonych do
cech miesal Swiezego.

Sposrod metod rozmrazania nalezy wymienic:

1 Rozmrazanie za pomocg stopniowego
podnoszenia temperatury polegajagce na pod-
noszeniu temperatury otoczenia od 0°G. do + 14C,
tH 8°C. W ten spos6b nastepuje szybkie rozmrozenie cze-
Sci powierzchniowych, podczas gdy wewnetrzne warstwy
pozostaja, w stanie zamrozenia:. Metoda ta powoduje
znaczny ubytek wagi na skutek wyparowywania:, utrate
sokéw oraz® stwarza: dobre warunki do rozmnazania sie
drobnoustrojow i piesni na powierzchni migesa. Jezeli po
rozmrozeniu chtodzi sie ¢wierci strumieniem powietrza:, to
powierzchnia moze pomarszczy¢ sie i moga powstaé zbru-
natnienia:, obnizajgce wartoS¢ produktu.

2. Zanurzanie w woOdzie. Cwierci umieszcza sie
w naczyniach, przez ktore powoli przeptywa woda. W tert
spos6b w ciggu 36—48 godzin mieso zostaje catkowicie
rozmrozone. Pozadane jest, aby mieso potem wytrze¢, za-
wing¢é w suchy i czysty muslin i przechowywaé¢ przez
okres ol-coio 3 dni w chtodnym pomieszczeniu dla doj-
rzewania. Cwierci poddane takiej obrébce majg tadny wy-
glad, eliminuje sie wyparowywanie i nie ma' ubytku na
wadze.

3. Rozmrazanie elektryczne nie znalazio
dotychczas praktycznego zastosowania.

4 Metoda Kaillerta. Metoda Kallerta jest bez
watpienia najbardziej rozpowszechniong metoda rozmra-
Zania. Stosowana bywa w réznych wariantach zaleznie od
potrzeby i posiadanych urzadzen. Cwierci zawiniete w osto-
ny z gazy umieszcza: sie w pomieszczeniach o tempera-
turze od 50C do 8°C przy wilgotnosci Wzglednej 90 —
— 95%. Po uptywie czterech, pieciu dni ¢wierci sa catkowi-
cie rozmrozone i nalezy je schtodzi¢ do temperatury od 0°C
do 2°C w wentylowanych pomieszczerfiach w celu obsu-
szenia. Proces dojrzewania miesa po rozmrozeniu odby-
wa sie bardzo szybko, poniewaz procesy enzymatyczne,
zahamowane prawie catkowicie niska temperatura, stajg
sie bardzo intensywne w temperaturze powyzej 0°C.

Duze znaczenie dla wtasciwego dojrzewania miesa ma
zastosowanie naswietlania ultrafioletowego. Wykazaty
to liczne doswiadczenia przeprowadzone w wielu krajach.
Stwierdzono, ze uzycie promieni ultrafioletowych hamuje
rozw0j plesni i drobnoustrojow réwniez w pomieszcze-
niach o wysokiej wilgotnosci (95%) i temperaturze- od
8°C do 12°C. Naswietlanie wptywa dodatnio na proces
dojrzewania i w pewnym stopniu zmniejsza ubytki wa-
gowe.

Przy rozmrazaniu miesa mozna: réwniez stosowa¢ w po-
mieszczeniach ozon wykazujgcy wihasciwosci bakteriobdj-
cze 1ldezodoryzujgce. Ozon nalezy uzywaé¢ w stabych ste-
zeniach i w pewnych odstepach czasu, poniewaz zbyt sil-
ne stezenie i diugi okres 'oddziaiywainia moga spowodowac
jetczenie substancji ttuszczowych.

Inna metoda rozmrazania badana obecnie w Stanach Zjed-
noczonych i Francji, oparta jest na zastosowaniu urza-
dzen elektronowych. Metoda ta chwilowo stosowana jest
jedynie do gotowych mrozonych potraw, ktére przy jej
zastosowaniu rozmrazajg sie w ciggu okoto 3 minut.

(Wg ,L‘Industria delle Carni“ Nr 11, 1955 r).

J. Telacki

Wpilyuj stosowania promieni gamma na mieso
. (Skroi)

Doswiadczenia z mielong surowag wieprzowing

Doswiadczen *) dokonano z wzglednie chudg mielong
poledwica wieprzowa, ktéra .podzielona: zostaia na 4 czesci
Jedng czes¢ kontrolng przechowywano w stanie mrozo-
nym (—15°F), .pozostate trzy czesci umieszczono w szkla-
nych .kontenerach i poddano dziataniu promieni gamma,
o nasileniu: 50000, 70000 i 100000 rep. Natychmiast po
naswietleniu wymienione trzy préby umieszczono -w celu
przechowania *w chtodni.

Oceny jakosciowe przeprowadzono kolejno po 9, 12 i 13
dniach od chwili umieszczenia prob w chtodni. Po 9 dniach

') Wykonano w Insi. Nauk Bad. przy Uniw. w Michigan, USA.

przechowywania w temperaturze 400F(+4,50C) stwier-
dzono, ze poddana naswietlaniu doza 100000 rep. proba
miata lekka won, ktéra rzeczoznawcy ocenili jako zapach
stechlizny. Proby naswietlane dozami 50000 i 70000 rep.
nie wykazaty w tym dniu ujemnych cech. Po 12 dniach
magazynowania omawianego miesa, proba naswietlana
100000'rep. byta juz calkowicie stechta, a proby naswie-
tlone 50000 i 70000 rep. cechowat b. przykry zapach, kto-
ry nie znika! nawet po gotowaniu. Po uptywie 13.dni ma-
gazynowania migso kontrolne znajdowato sie w lepszym
stanie niz wszystkie préby poddawane naswietlaniu.

Na podstawie omawianych doswiadczen mozna wnios-
kowa¢, ze maksymalnym terminem przechowywania su-
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rowego mielonego miesa wieprzowego, poddanego naswie-
tleniu promieniami gamma o nasileniu od 60 000 do 80 000
rep., moze by¢ okres okoto 10 dni.

Doswiadczenia z mielong surowg wotowing

Wyniki doswiadczenn z mielong surowg wotowing oce-
niono jako nieudane. Po pierwsze istniaty trudnosci w
uzyskaniu wotowiny okreslonego wieku oraz nie podda-
wanej dziataniu promieni ultrafioletowych do chwili prze-
prowadzenia doswiadczen. Do préb wzieto mieso wolowe
z matego lokalnego miejsca uboju. Stwierdzono, ze woto-
wina byla niskie] jakosci, twarda i miata nieszczegolny
zapach. Natychmiast po otrzymaniu miesa z miejscowej
rzezni podzielono je na 5 porcji. Dwie porcje odtozono do
celéw kontrolnych, przy czym jedng umieszczono w chio-
dni (temperatura 40°F), wéwczas gdy druga przechowy-
wano w niskiej temperaturze w celu wykorzystania jej *v
wypadku zepsucia sie pierwszej porcji. Pozostate trzy
proby poddano naswietlaniu promieniami gamma o nasi-
leniu 50 000, 80000 i 110000 rep.

Po czterodniowym przechowaniu stwierdzono, ze pro-
by naswietlone wykazaty lepsze wiasciwosci niz proba

Z doswiadczen nauki

Mgr inz. JOZEF GRZEGORZEWICZ
CLBPMigs. w Warszawie

MITESNA Rok 1955

kontrolna przechowana w chiodni. Druga préba kon-
trolna, przechowana w warunkach niskich temperatur,
uzywana byta do oceny jakoSciowej po 5 dniach magazy-
nowania. W tym okresie mieso poddane naswietlaniu
80000 i 110000 rep. cechowat nieco lepszy zapach niz
zapach prob nie naswietlanych. Po 7 1 8 dniach ma-
gazynowania wotowina naswietlana wcigz bylai w zupet-
nie dobrym stanie, aczkolwiek préby poddanej naswietle-
niu 50000 rep. nie uznano za réwnie dobrg jak préba
kontrolna.

Ostatnia ocena jakosciowa miata miejsce po uptywie
1 dni sktadowania. W tym czasie rzeczoznawcy nie mo-
gli uzna¢ zadnej z préb za lepsza, poniewaz ani kontrol-
ne, ani naswietlone proby nie przejawialy dobrego za-
pachu.

Przytoczone dos$wiadczenia wykazujg, ze surowa mie-
lona wotowina konserwowanai promieniami gamma moze
by¢ przechowywana przez 8 dni w temperaturze 40°F bez
ulegania zepsuciu, a prawdopodobnie przez 10 dni bez
uchwytnych zmian zapachu.

(Wg ,Ford Manufacture* London Nr 6; 1955 r.)
P. B

W ptyw dwukrotnej pasteryzacji na trwatosSC i jakos¢ szjjnek konserwowych

Stosowanie metody przerywanej pasteryzacji kon-
serw — zwanej powszechnie tyndalizacja (od nazwiska
tworcy prof. Tyndalla) zmierza do podniesienia trwatosci
konserw.

Zasada tyndalizacji polega na przetrzymaniu konserw
miedzy jedng a druga pasteryzacjg w temperaturze sprzy-
jajacej kietkowaniu zarodnikow, aby w ten sposoéb w na-
stepnym - procesie pasteryzacji zniszczy¢é wegetatywne
formy bakterii powstate z przetrwalnikdw.

Wielu uczonych bakteriologow, a m. im. L. B. Jensen
ustosunkowat sie krytycznie do tej metody, motywujac
swe stanowisko gtéwnie tym, ze warunki w konserwie
sg na ogo6t niesprzyjajgce dla rozwoju drobnoustrojow,
a zatem kietkowanie form przetrwalnikowych nie zawsze
ma miejsce, w wypadku za$ gdy ich rozwdj nastgpi, mo-
ze powsta¢ nadmierne namnozenie sie bakterii i co za
tym idzie zepsucie konserwy.

W przemysle migsnym w Polsce metoda tynidalizacji
stosowana byta przed drugg wojng S$wiatowag przy pro-
dukcji szynek eksportowanych do krajow tropikalnych.
Brak jest jednak Sladéw odnos$nie prowadzenia badan na-
ukowych nad wynikami tej metody.

Badania prowadzone w Centralnym Laboratorium Ba-
dawczym Przemyslu Miesnego miaty na celu ustalenie
czy proces tyndalizacji wptywa ma podniesienie trwatosci
szynek konserwowych oraz opracowanie najodpowiedniej-
szych warunkéw temperatury i czasu pasteryzacji powta-
rzanej.

Badania wtasne

Z uwagi na trudnosci techniczne, pasteryzacje prowa-
dzono zasadniczo w temperaturze + 100°C w czasie oko-
to 1 godziny. Zmieniano natomiast warunki schtadzania
konserw i warunki przetrzymywania konserw miedzy je-
dng adrugag pasteryzacjg. Warunki pierwszej pasteryzacji
stosowano zasadniczo takie, jakie stosowaty Zaktady
Miesne w Poznaniu, a mianowicie:

Puszka o formacie:
A02 — 10 min. przy +100’C oraz 3g 40 min. przy temp oii +80 4-82,0
3,45

Pierwszg czynnoscig bylo okresSlenie jak przebiega
krzywa temperatury w czasie pierwszej i powtornej pa-
steryzacji. Do pomiaréw uzyto termometru elektrycznego
(oporowego) z czujnikiem z platyny wtopionej w szkto.
W badanej puszce umieszczono 2 czujniki, jeden w poto-
zeniu centralnym puszki (krzywda A), drugi w poblizu
krawedzi w odlegtosci 3 cm od gornej powierzchni i pta-
szcza puszki (krzywa B). Pomiary powtarzano kilkakrot-
nie z puszkami o réznych wymiarach. Na rys. 1 przed-
stawiono wykres temperatury dla puszki formatu G3
w czasie normalnej pasteryzacji, na rys. 2 — w czasie
powtornej pasteryzacji. Krzywa K obrazuje przebieg tem-
peratur w kotle i w czasie studzenia. Z analizy wykreséw
temperatur wynika, ze w czasie normalnej pasteryzacji
w centrum puszki temperatura dochodzi do +70°C i utrzy-
muje sie w granicach od 55 do 75 minut (zaleznie od
formatu konserwy). Charakterystyczne jest, ze najwyz-
szg temperature w centrum puszki uzyskuje sie w pierw-
szym okresie studzenia.

Proces stygniecia konserwy przebiega b. powoli i do-
piero po uptywie okoto 100 minut uzyskuje sie w centrum
puszki temperature ponizej +50°C. Powtérna pasteryza-
cja trwajgca okoto 1 godziny przy temperaturze +100°C
powoduje podniesienie sie temperatury w centralnej czes$-
ci konserwy zaledwie do wysokosci w granicach od 44°C
do 49°C. Warstwy lezace na gtebokosci 3 cm nagrzewajg
sie szybciej i do znacznie wyzszej temperatury, ktora
dochodzi tam do wysokosci w granicach od 61°C do 63°C.

W nastepnym etapie badano wptyw powtérnej paste-
ryzacji na flore bakteryjng szynki, na trwato$¢ produktu
oraz na walory organoleptyczne szynek. Badanie prowa-
dzono poréwnujgc szynki jeden raz pasteryzowane
z szynkami dwukrotnie pasteryzowanymi (tyndalizowany-
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mi). Do poréwnania uzywano szynki blizniacze, pocho-
dzace z tych samych sztuk zywca.

W dalszym opisie szynki raz pasteryzowane nazywano
Lkontrolnymi“, a powtérnie pasteryzowane ,prébnymi*.
W pierwszym doswiadczeniu przetrzymano szynki mie-
dzy jedng a drugg pasteryzacja w temperaturze okoto
+ 25°C w ciggu 48 godzin. Schtadzanie szynek po kazdej
pasteryzacji przeprowadzano wodg zimng w ciggu 2 go-
dzin, przy czym stosowano chiodzenie powietrzne (przez
noc). Szynki kontrolne po pierwszej pasteryzacji kiero-
wano do chtodni, a probne — dopiero po drugiej pastery-
zacji. Badania poréwnawcze prowadzone na niektorych
etapach procesu produkcyjnego wykazaly, ze w czasie
przetrzymywania szynek w temperaturze +25°C w nie-
licznych tylko przypadkach stwierdzono gwalttowne na-
mnozenie drobnoustrojéw, co znajduje potwierdzenie w li-
teraturze.

Powtérna pasteryzacja nie wywarta duzego wpltywu na
zmniejszenie sie liczebnosci drobnoustrojow, a niektore
puszki prébne wykazywaly wieksze zakazenie w poréw-
naniu z kontrolnymi (wplyw namnozenia w temperatu-
rze +25°C). Badania trwatosci (termostatowanie az do
bombazu) wykazaly nieznacznie wiekszg trwalo$¢ szy-
nek prébnych. Badania organoleptyczne za$ wykazaly, ze
szynki prébne w poréwnaniu z kontrolnymi zawieraty
nieco, wiecej galarety, przecietnie okoto 2°/o, byly one jed-
nak wyraznie suchsze na przekroju (nie ptaczace), wie-
cej kruche,, o barwie jasniejszej, bardziej matowej. Gala-
reta byla klarowna, zelatyna rozpuszczona zostata row-
nomiernie, podczas gdy w szynkach kontrolnych galareta
byla metna o niejednolitej konsystencji. Ogdlnie pod
wzgledem organoleptycznym oceniono szynki prébne ja-
ko lepsze.

Opierajagc sie na wynikach pierwszego doswiadczenia,
stwierdzono, ze nie jest celowe przetrzymywanie szynek
miedzy jedng a drugg pasteryzacjg w temperaturze okoto
+25°C, w zwigzku z tym postanowiono w nastepnym do-
Swiadczeniu szybko schtadza¢ szynki po pierwszej pa-
steryzacji ii przechowywa¢ je do ponownej pasteryzacji
w chtodni, a schiadzanie po drugiej pasteryzacji prze-
prowadzaé¢ réwniez szybko. Wedtug Kozakowa > szybkie

schtadzanie Srodowiska, np. od temperatury +45°C do
+ 10°C, dziata zabdjczo na wiekszos¢ drobnoustrojow, wo-
bec czego chtodzono konserwy az do zupelnego wystu-

‘Y A. M. Kozakéw: Mikrobiologia Miasa, 1952 r.
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dzenia przy uzyciu wonv z lodem. Poza tym proces pro-
dukcyjny prowadzono podobnie jak w doswiadczeniu
pierwszym, tzn., ze druga pasteryzacja trwata 70 minut
w temperaturze +100°C.

Wyniki badan bakteriologicznych®) wskazujg na ilos-
ciowe zmniejszenie drobnoustrojow pod wpltywem po-
wtlérnej pasteryzacji. W tabeli 1 przedsta\#tpno porow-
nawcze wyniki dotyczace ilosci galarety (w kolumnach
pionowych szynki blizniacze).

Tabela 1

Szynki Nr puszki 17 19 21 27 29 37 39
koo, Format puszki GOl G4 GO| G4 G G4 GOI
% galarety 11,3 93 118144 11,9 93 103

Szynki Nr puszki 18 D 2 28 30 38 40
prébne Format puszki GOl G4 GOl G4 G2 G4 G2
% galarety 112 105 152 14,9 14,0 13,4 151

Szynki tyndaiizowane sa ogOlnie suchsze, posiadajg na
przekroju barwe jasniejsza, bardziej matowa niz kontrol-
ne, sg bardziej kruche, nie wyczuwa sie w jedzeniu grub-
szych pecizkéw widkien miesnych, jak to ma miejsce przy
szynkach kontrolnych. Galareta klarowna, barwy jasno-
bursztynowej, nieco wytopionego ttuszczu (5 g do 20 g).
Ogodlnie oceniono szynki tyndaiizowane jako lepsze
i smaczniejsze od szynek kontrolnych.

Przeprowadzono ponadto probe powtdrnej pasteryzacii
w takich samych warunkach jak prowadzono pierwsza.
Schfadzano konserwy lodem jak w poprzedniej probie
i miedzy jedng a druga pasteryzacjg przetrzymywano
w chiodni.

Tabela 2
) Nr puszki 1 7 9 15
Szynki - Format puszki - G2 G3 A2 GOl
% galarety 9,0 12,9 15,0 147
: Nr puszki 2 8 10 16
S‘Qg:]'g Format puszki  G3 &3 A2 A2
% galarety 107 183 161 176

Szynki kontrolne byly wilgotne lub lekko wilgotne za
wyjatkiem dos¢ suchych szynek w puszce Nr 1 Pozostate
cechy zauwazono jak w poprzednim doswiadczeniu. Szyn-
ki tyndaiizowane byly wyraznie suchsze, o barwie nieco
jasniejszej oraz bardziej matowej niz kontrolne, stwier-
dzono klarownos¢ galarety, zbyt miekki, przegotowany
tluszcz na szynce oraz nieco ttuszczu wytopionego.

Jak wynika.'z doswiadczen, przeprowadzenie drugiej pa-
steryzacji w warunkach takich jak w pierwszej spowo-
dowalo powazne zmniejszenie sie ilosci drobnoustrojow,
przy tym jednak zanotowano znaczne zwiekszenie ilosci
galarety, tj. $rednio o ponad 4%.

Nastepne doswiadczenia wykonano przy zatozeniu wy-
produkowania konserw o zmniejszonej trwatosci i wyproé-
bowania na badanym materiale wptywu powtérnej paste-
ryzacjid. W tym celu zamiast normalnie stosowalnej tem-
peratury pasteryzacji, tj. od +80°C do +82°C, zastosowa-
no temperature o 5'C nizszg. Warunki gotowania obra-
zuje nastepujgce zestawienie

Puszka o formacie:

A03 — 20min. przy 100‘C oraz 4 %o(iz.lo min.przy 70"C do 77°C
GOl — 20 . B <, 00 "

G3 — 2 0 i 4 ., 30 w o -
Gl —2 , 4, 30 e

Nastepnie chtodzono konserwy w zimnej wodzie az do
calkowitego wystudzenia (przez noc). Wyprodukowane

*) Danych cyfrowych odnos$nie badania bakteriologicznego nie
przytacza  sie¢ ze wzgledu na brak miejsca.

1) Z przyczyn niezaleznych od wykonujacego préby zaszio od-
chylenie w procesie wedzenia szynek, a mianowicie osuszanie
i obwedzanie trwato 40 godz. — zamiast stosowanych zwykle 20
godz. przez oo szynki byty nieco silniej obsuszone i obwedzane
niz to ma miejsce zazwyczaj.
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w ten spos6b konserwy przechowywano w chiodni (temp.
+6°C). Po 2 dniach chitodzenia szynki Oznaczone cyfra-
mi nieparzystymi (lewe)' przeniesiono na 16 godzin do
pomieszczenia o temperaturze pokojowej (okoto +20°C)
w celu ogrzania zawartosci do temperatury prawie poko-
jowej i tym samym utatwienia ogrzania konserwy w cza-
sie powtdrnej pasteryzacji. Powtdrng pasteryzacje prze-
prowadzono stosujac temperature +98°C do +100°C
w ciggu 1 godz. 10 min. dla puszek o formacie G4, G3
i AO1 oraz w ciggu 1 godz. dla puszek o formacie GOI
i AO2.

godz.0 |
min.oo |[i 4 o D 4
0 001 1 1 2 2 2 3 3 3 4 4 4 5 5 5 6 godz

00 20 40 00 20 40 00 20 40 00 20 40 00 20 40 00 20 40 00 min.

Po przeprowadzeniu powtérnej pasteryzacji szynki
schtodzono w7 zimnej wodzie (przez noc), po czym prze-
niesiono do chtodni. Po trzech dniach pobrano z chtodni
5 puszek kontrolnych i 5 puszek (blizniaczych) prébnych
i umieszczono w .termostacie.na okres 15 dni. Wszystkie
szynki kontrolne zbombazowaty po 7—14 dniach termo-
statowania, natomiast szynki tyndalizowane okres tej
préby wytrzymatly dobrze.

Porébwnawcza ocene szynek kontrolnych i prébnych
przeprowadzono po 21 dniach od zakonczenia produkcji.
Stwierdzono wyrazny wplyw powtérnej pasteryzacji na
ilo§¢ drobnoustrojow w szynce. llos¢ galarety w poszcze-
g6Inych puszkach podano w tabeli 3.

Tabela 3
Szynki kontrolne
Nr puszki 2 4 6 8 22 24 26 28 30 32
Format puszki G3 G4 G3 G4 G3 A02 A02 A03 G4 G4
% galarety 96 94 89 105 96 69 37 73 88 7,8
Szynki prébne
Nr puszki 1 3 5 7 21 23 25 27 29 31
Format puszki G3 G4 G3 G4 G3 A02 A02 A02 G4 G3
% galarety 100 12,0 115 111 113 96* 74 90 112 96

W konserwach prébnych zauwazono znaczny wzrost
procentu galarety, jednak nie przekraczajgcy w zadnym
przypadku 12%.
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Ocena organoleptyczna przeprowadzona w Szerszym gro-
nie fachowcow Zaktadu Nr 8 w Poznaniu wykazala, ze
szynki tyndalizowane sg smaczniejsze.

Whioski

1 Na podstawie wynikow pracy stwierdza sie, ze sto-
sowanie klasycznej metody tyndalizacji nie jest celowe.
W czasie przetrzymywania konserw w temperaturze okoto
+250C, zaleznie od warunkéw panujgcych w puszcie, za-
rodniki badz nie przechodzg w formy wegetatywne, badz
nastepuje zbyt gwattowny rozwdj flory bakteryjnej, pro-
wadzacy nawet do bombazu, co znajduje potwierdzenie
w literaturzel)-

2. Stwierdzono, ze najbardziej wskazane jest stosowa-
nie procesu tyndalizacji zmodyfikowanego w sposéb na-
stepujacy: a) bezposrednio po pasteryzacji schtadza, sie
konserwy szybko do temperatury mozliwie ponizej +10°C
i przetrzymuje sie je w chiodni przed drugag pasteryzacijg
oraz b) szybko schtadza sie konserwy po drugiej paste-
ryzacji i przekazuje do chiodni.

3. Stwierdzono, ze powtérna pasteryzacja w tempera-
turze od +90°C do +100°C w ciagu 60 do 70 minut (za-
leznie od formatu puszki) powoduje podniesienie sie tem-
peratury wewnatrz konserwy do znacznie nizszej tempe-
ratury niz temperatura zastosowana podczas pasteryzacji
pierwszej, mimo to pod wplywem szybkiego schtadzania
konserwy (po ogrzaniu) powoduje ona znaczny spadek
ilosci flory bakteryjnej, szczegolnie w Srodku szynki oraz
podnosi trwatos¢ produktu (badanie termostatowe).

4. Stwierdzono, ze zastosowanie powtdrnej pasteryzacji
w warunkach podanych w punikoie 3 wptywa nieco na
zwiekszenie sie ilosci galarety ($rednio o 2%), natomiast
dodatni wptyw powtdrnej pasteryzacji objawia sie zmniej-
szeniem wilgotnosci produktu, jasniejsza i bardziej mato-
wa barwa szynki na przekroju oraz poprawieniem smaku
(kruchosg).

5. Stosowanie powtornej pasteryzacji wydaje sie by¢
celowe w wypadku stwierdzenia niedostatecznej trwatos-
ci szynek w puszkach oraz w tych przypadkach, gdy cho-
dzi o wyprodukowanie specjalnie trwalej konserwy.

6. Mimo uzyskania pozytywnych wynikéw wydaje sie
celowe w oparciu o doswiadczenia uzyskane w niniejszej
pracy prowadzenie dalszych badan nad mozliwoscia ob-
nizenia temperatury zaréwno pierwszej, jak i drugiej pa-
steryzacji w celu uzyskania dostatecznej trwatosci kon-
serw bez zwiekszenia % galarety.

') L. B. Jensen- Microbiology of Meats, 1945 r.
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Centralny Zarzgd Przemysitu Miesnego na Miedzynarodowych
Targach w Poznaniu

Tegoroczne Miedzynarodowe Targi Poznanskie byiy nie
tylko targami w Scistym tego siowa znaczeniu, ale takze
pokazem gospodarczych osiggnie¢ Polski Ludowej w osta-
tnim dziesiecioleciu.

Odnosi sie to takze do przemystu miesnego, ktory w
tym okresie czasu zdotat nie tylko odbudowac zniszczone
wojng zaklady pracy i przeksztalcic gospodarke migsng
z prywatnej na panstwowa, ale takze rozszerzy¢ przedwo-
jenny stan posiadania w eksporcie i zdoby¢ reputacje
dostawy najlepszych konserw i innych wyrobow miesnych.

Stoisko Centralnego Zarzadu Przemystu Migsnego na
Targach, umieszczone w dziale przemystu rolno-spozyw-
czego, odzwierciedlatlo dobitnie osiggniecia przemystu mie-
snego. Przemyst rolno-spozywczy, zajmujacy obszerng
przestrzen na pietrze pawilonu drugiego, dzielit sie na
dwie grupy: artykuty rolnicze, reprezentowane w ekspor-
cie przez Centrale Handlu Zagranicznego ,Rolimpex*
i artykuty zwierzece, reprezentowane przez Centrale Han-
dlu Zagranicznego ,Animex"“.

Artykuly zwierzece eksponowane byly przez odnosne
centralne zarzady, a wigc rybny, mleczarski, jajczarsko-
-drobiarski i miesny, z ktérych kazdy dysponowat oddziel-
nym stoiskiem.

Stoisko Centralnego Zarzadu Przemystu Miesnego obej-
mowato cztery obszerne oszklone gabloty chtodnicze
i kilka etazer, na ktérych eksponowano: 1) wedliny trwa-
te i Swieze, typu eksportowego i dla zaopatrzenia kra-
jowego, 2) konserwy typu krajowego w puszkach blasza-
nych i w opakowaniu szklanym oraz mrozonki, 3) bekon
typu angielskiego w catosci i jego czesciach (jak gam-
mons'y i middles'y), 4) konserwy eksportowe, a wiec szyn-
ki i topatki w puszkach ,mandolinach”, szynki i topatki
mielone, poledwica puszkowang ozorki cielece i wieprzo-
we, paréwki puszkowane i boczek w puszkach. Eksponaty
te wystawione byty zaréwno w opakowaniach oryginal-
nych, jak réwniez bez puszek — w Calosci i przekro-
jach, 5) gruczoly wewnetrznego wydzielania i odpadki
poubojowe dlai celow farmaceutycznych,, jak np. trzustka,
przysadki mézgowe, przytarczyce, nadnerczai, grasica,
jJadra, jajniki, zOt¢, rdzen pacierzowy, mozgi itp. w sta-
nie mrozonym, a takze chemicznie konserwowane w ace-
tonie, 6) przetwory techniczne, uzyskiwane z réznych od-
padkéw poubojowych, jak albumina, zelatyna, szczecing
maczkai kostna, rogowa itp.

Stoisko Centralnego Zarzadu Przemystu Mieshego
wywierato bardzo dobre i estetyczne wrazenie, nie tylko
na ogole publicznosci zwiedzajgcej Targi Poznanskie, ale
takze i na licznych fachowcach miesnych z zagranicy.
Poza eksponatami szynek i konserw eksportowych szcze-
g6lnym zainteresowaniem cieszyla sie gablota z ekspo-
natami mrozonych i chemicznie konserwowanych gruczo-
téw i odpadkoéw poubojowych, zbieranych przez zaklady
miesne dla celéw farmaceutycznych. Poza ZSRR Polska
przoduje w Europie w wyzyskiwaniu tych cennych pro-
duktéw dlai celéw leczniczych i jako ich dostawca cieszy
sie u zagranicznych odbiorcow najlepsza opinia.

Wielkie zainteresowanie polskim przemystem miesnym
wykazali zagraniczni branzowcy. Stoisko odwiedzili gos-
cie z USA, Anglii, Szwajcarii, Belgii, Holandii, Francji,
Wioch, NRD i Niemiec Federalnych, Malty, Egiptu, Austrii’
ktérzy bez wyjatku wyrazali sie pochlebnie o ekspozyciji
przemystu miesnego, a tylko co do wystawionych kietbas
byly zastrzezenia, ze mimo ich doskonatego smaku, wy-
glad zewnetrzny nalezatoby bardziej dostosowa¢ do wy-
mogow zagranicy. Rowniez wyrazano zyczenie, aby Pol-
ska eksportowata konserwy miesne takze w opakowaniach
mniejszych.

W wyniku tych zagranicznych odwiedzin ,Animex"
zawart caly szereg transakcji eksportowych, tak na arty-
kuty miesne jak tez na rézne odpadki poubojowe.

Odwiedziny zagranicznych interesantéw z branzy mie-
snej umozliwity wymiane branzowych doswiadczen i wy-

jasnienie réznych aktualnych probleméw, jak réwniez
zorientowanie zagranicy o obowigzujgcych w Polsce skru-
pulatnych przepisach weterynaryjnych i higienicznych,
a takze o Scistej kontroli jakosci produkcji eksportowej,
stosowanej przez Centralny Inspektorat Standaryzaciji.

Na ogét panowalo przekonanie, ze tegoroczna ekspo-
zycja Centralnego Zarzadu Przemystu Miesnego na Tar-
gach Poznanskich nie tylko przewyzsza wszystkie dotych-
czasowe wystawy omawianego przemystu, tak na Targach
Poznanskich jak 4 zagranicznych, lecz nawet, ze tego
rodzaju imprezy zagranicznych przemystow miesnych na
targach zagranicznych doborem i rozmaitoscig ekspona-
tébw nie doréwnujg tegorocznym Targom Poznanskim.

Z okazji Targéw nawigzano kontakty z réznymi zagra-
nicznymi wystawcami obstugujacymi  przemyst migsny
i zawarto przez ,Animex* i ,Polimex" transakcje impor-
towe na maszyny i artyku}y pomocnicze dlai przemystu
miesnego.

Mimo tych wybitnie pozytywnych wynikbw w dziale
Centralnego Zarzadu Przemystu Migsnego na Targach na-
suwa sie szereg krytycznych uwag co do stoiska miesne-
go, a mianowicie:

1 Wystawienie eksponatow wyrobéw Centralnego Za-

rzadu Przemystu Miesnego nie wystarcza do zobrazowa-
nia_caloksztattu dziatalnosci tej instytucji w skali ogélno-
krajowej. Korzystne byloby uzupetnienie graficzne wyka-
zem lub mapka przedstawiajgca rozmieszczenie zaktadow
migsnych i organizacje przemystu miesnego w catym kra-
ju. Poza tym nalezalo umiesci¢ szereg powiekszonych
zdje¢ fotograficznych, ilustrujgcych prace w zaktadach
miesnych, np. zdjecia z odbioru zywca, hale ubojowe, roz-
biér tusz, badanie weterynaryjne poubojowe, badania try-
chinoskopijne i zdjecia 2 laboratorium przyzaktadowego.
Wskazane bylo rowniez umieszczenie zdje¢ obrazujgcych
przebieg fabrykacji i ekspedycji bekonow, szynek i kon-
serw, azeby przedstawi¢, ze przemyst miesny pracuje
Wed’fug nowoczesnych metod i urzadzen.

2.,W tegorocznej ekspozycji nie uwzgledniono zupet-
nie chtodnictwa i transportu chtodniczego. Stoisko naleza-
to uzupetic¢ zdjeciami z chtodni przyzaktadowych z umie-
szczonym w nich towarem, jak réwniez zdjeciami z chto-
dni portowej w Gdyni podczas przeprowadzania kontroli
standaryzacyjnej. Poza tym pozadane bylo umieszczenie
zdje¢ ilustrujacych tadowanie towaru do wagonéw-
-chtodni i przetadunek do komér chitodniczych nai statku.

3. llustracje zai stoiskiem powinny byty by¢ jego uzu-
petnieniem i pokazywa¢ doborowe okazy hodowlane zwie-
rzat uzywanych do produkcji, podobnie jak to bardzo
udatnie przedstawiono w stoisku mleczarskim.

Jako tto stoiska z bekonem, puszkowanymi szynkami
i konserwami umieszczono |IustraCJe Swin 1 kréw, przed-
stawionych w sposéb nie tylko karykaturalny, lecz wska-
zujacy nai lekcewazace traktowanie tematu przez plastyka
bez talentu i umiejetnosci rysowania. llustracje $win
przedstawialy raczej hipopotamy, za$ krowa — okaz wy-
gtodzonego obiektu anatomicznego. Nic wiec dziwnego, ze
stronai plastyczna stoiska miesnego byta ogdélnie ujemnie
krytykowana, a zagraniczni branzowcy ze zdziwieniem
zapytywali czy przedstawione typy zwierzat sg w Polsce
hodowane i uzywane do wyrobow konserw.

4. Stoisko miesne nie bylo zaopatrzone w napis, ze
eksponentem jest Centralny Zarzad Przemystu Miesnego,
wobec czego zwiedzajacy goscie mogli odnosi¢ wrazenie,
ze producentem artykutdw miesnych jest Centrala Handlu
Zagranicznego ,Animex“.

Na poszczegolnych wyrobach wedliniarskich brakowato
réwniez etykiet z nazwami wystawionych artykutow.

Poniewaz najblizsze Targi Poznanskie maja odby¢ sie
w czerwcu 1956 roku_ przeto nalezatoby przy przygoto-
wywaniu stoiska Centralnego Zarzadu Przemystu Migs-
nego uwzgledni¢ wyzej wyszczegoélnione uwagi.



ULEPSZAJMY WARUNKI NASZEJ PRACY
Od redakc;ji:

Zwracamy sie do klubéw racjonalizacji i techniki oraz
do k6t NOT w zaktadach miesnych 6 podjecie tematyki,
wysunietej przez ob. Bobulskiego i nadsytanie do redak-
cji odno$nych materiatdw w celu opublikowania.

1 Opracowanie nowego typu wagonu-chtodni o charak-
terze uniwersalnym — przystosowanym do przewozu ar-
tykutbw w stanie swiezym i w stanie zamrozonym.

Konstrukcja wagonu musi zapewnia¢: minimum strat
cieplnych, dogodne warunki wjazdu $rodka transportowego
do wnetrza wagonu, mozliwos¢ umocowania hakéw do
wieszania miesa, nosnos¢ 15 ton,, dogodny sposéb tado-
wania lodu sztucznego do komér lodowych oraz mozliwosé
wyjecia lodu niestopionego.

Obecnie dysponujemy znaczng iloscig wagonéw-chtodni
réznych typow i réznych konstrukcji. Jedne wagony przy-
stosowane sg do przewozu ryb, inne do miesa Swieze-
go, jeszcze inne — do miesa mrozonego. Ilo$¢ masy to-
warowej przewozonej wagonami-chlodniami wzrasta z
kazdym rokiem. Wagony-chtodnie wykazujg wiele btedow
konstrukcyjnych, jak np. wyzszy poziom podtogi od pozio-
mu rampy, wadliwy system regulacji obiegu powietrza,
wadliwe umiejscowienie komor lodowych itp.

2. Nowy typ odziezy ochronnej dla pracownikéw zatrud-
nionych przy przetadunku miesa $wiezego w warunkach
normalnych jak réwniez chtodniczych.

Ubranie powinno by¢ wykonane z materiatu nieprzepusz-
czajgcego tluszczu iwilgoci, o kroju umozliwiajgcym swo-
bode ruchéw oraz tatwe do prania. Nalezy réwnoczesnie
poda¢ sposéb prania i konserwacji odziezy.

Dotychczas nie ustalono jednolitego typu ubrania
ochronnego zaréwno w zaktadach miesnych jak i w chtod-
niach sktadowych. Brak ten powoduje uzywanie ubran
niewtasciwych, prace w warunkach szkodliwych dla zdro-
wia, straty materialne itp.

3. Mechaniczny sposob zatadunku i wytadunku samo-
chodow lub wagonow ze swiezym migsem i innymi towa-
rami.

Zatadunek wzglednie wytadunek samochodéw lub wago-
now artykutami miesnymi w opakowaniach lub luzem na-
lezy do prac pracochtonnych. Niektore z prac zatadunko-
wych i wyladunkowych mozna by zmechanizowaé, co
datoby powazne korzysci gospodarce narodowej. W prze-
mys$le miesnym i chtodniczym na tym odcinku nie mamy
prawie zadnych osiggnie¢. Nalezy opracowa¢ prototyp me-
chanicznej tadowarki.

Edward Bobulski
Chitodnia Sktadowa w Bytomiu

NOWE KSIAZKI
WYDAWNICTWA PRZEMYStU LEKKIEGO
I SPOZYWCZEGO
Higiena i bezpieczenstwo pracy w chtodniach. —

B. Szolc — M. Nowicki, Warszawa 1955 r., s. 55, nakiad.

1128 egz, cena 2,80 zt.

Ksigzka ta przeznaczona jest dla robotnikdéw, wykwali-
fikowanych i przyuczonych oraz mistrzéw i technikéw za-
trudnionych w chtodniach. Tre$¢ ksigzki, ujeta w 7 roz-
dziatobw, zawiera podstawowe wiadomosci o bezpieczen-
stwie i higienie pracy podczas transportu produktow spo-
zywczych do chtodni, o ochronie przed szkodliwym dziata-
niem czynnikéw chtodniczych oraz o warunkach pracy
przy- urzadzeniach do wytwarzania sztucznego chiodu
i w pomieszczeniach chiodzonych. Zawiera ona takze opis
sprzetu i odziezy do ochrony osobistej pracownikow W
chtodniach oraz opis pierwsze] pomocy w nagtych wypad-
kach.

Cena 7 zit

Kontrola techniczna w przemysle miesnym. — E. Kosi-
ba — W. Ostrowski,, Warszawa 1955 r., s. 146, naktad
1137 egz., cena 7,30 zk.

Ksigzka opisuje sktad osobowy i wyposazenie stuzby
kontroli technicznej w przemysle miesnym, zawiera sche-
maty i opis kontroli wstepnej, miedzyoperacyjnej i goto-
wych produktéw, omawia dokumentacje, analize wynikéw
kontroli oraz reklamacje zwigzane z wynikami kontroli
technicznej.

Ksigzka przeznaczona jest dla brakarzy, kontroleréw
i kierownikow komérek stuzby kontroli technicznej oraz
mistrzow i technikéw, zatrudnionych w przemysle mies-
nym.

Zbiorka i wstepna obrébka skor zwierzat rzeznych —
Stanistaw Medynski, Warszawa 1955 r., s. 124, naklad
3122 egz., cena 6,20 zt.

Ksigzka zawiera charakterystyke skor surowych, opis
zwalczania uszkodzen skér w czasie transportu i maga-
zynowania zywca, opis racjonalnego zdejmowania skor
z tusz oraz wstepnego przygotowania skér dla przemystu
garbarskiego.

Ksigzka jest przeznaczona dla robotnikbw przyuczonych
i wykwalifikowanych zatrudnionych przy obrocie zwierze-
tami rzeznymi oraz w rzezniach.

Kalendarz Przemystu Spozywczego. Praca zbiorowa.
Tom | i ll,. s. 418,.cena 100 zt za 2 tomy.

Tom pierwszy Kalendarza zawiera ogétem szeS¢ dzia-
tow, z ktorych pie¢ — ogdlnoinformacyjny, przemystowo-
-techniczny, tablic fizyko-chemicznych, analityczny i mi-
krobiologiczny— dotyczg wszystkich lub wielu przemy-
stow; szosty dziat — zywienia zbiorowego omawia zasa-
dy odzywiania i wykorzystania w zywieniu zbiorowym
produktow przemystow spozywczych.

Tom drugi Kalendarza zawiera szesnascie dziatow obej-
mujgcych poszczegdlne przemysty spozywcze. Kazdy
z dziatbw zawiera wiadomosci 0 surowcu, teoretycznych
podstawach i technice produkciji, normach wydajnosci, za-
sadach kontroli technicznej, obliczaniu zdolnosci produk-
cyjnej zaktadéw, gospodarce energetyczno-mechanicznej
oraz o produktach gtéwnych i ubocznych poszczegolnych
przemystow.

Kalendarz przeznaczony jest dla mistrzow i technikéw
oraz inzynierow, zatrudnionych w przemystach spozyw-
czych; korzysta¢ z niego moga takze wykwalifikowani ro-
botnicy, pracownicy sieci skupu i sieci dystrybucyjnej tych
przemystow jak réwniez pracownicy zakladéw zywienia
zbiorowego.

,OPAKOWANIE*

dwumiesiecznik

Dwumiesiecznik ,,Opakowanie® poswiecony jest
wymianie doswiadczen w dziedzinie opakowan, podnie-
sieniu na wyzszy poziom produkcji i gospodarki opa-
kowaniami, uzupetnieniu — w miare mozliwosci —
brakow w literaturze fachowej zaréwno technicznej jak
i ekonomicznej, nawigzaniu wspotpracy z zakladami
produkcyjnymi, szkoleniu kadr, wspoéipracy pomiedzy
producentami a odbiorcami, podniesieniu estetyki opa-
kowan, pracy instytutéw naukowych.

Czasopismo ,,Opakowanie* przeznaczone jest dla pra-
cownikéw zatrudnionych w produkcji, zaopatrzeniu
i gospodarce opakowaniami.

Prenumerata roczna — 60 zl, p6troczna — 30 zt.

Przedptate na prenumerate przyjmujg wszystkie pla-
cOwki pocztowe i listonosze w terminach:

— na prenumerate roczng do dnia 10 grudnia,
— i, pétroczng ,, , 10 czerwca.



