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I Projekt

W ramach programu Socrates Comenius realizowany jest projekt pt. ,,Polityki rolne

jako miejsce spotkania 1 wspotpracy narodow europejskich”. Zadania zostaty

skupione na aspektach historycznych, spoleczno — kulturalnych, ekonomiczno —

produkcyjnych i technologicznych krajow realizujacych ten projekt.

1. 1. Partnerzy

W I roku projekt ten byt realizowany przez szkol¢ koordynujaca: Istituto di

istruzione superiore di Alatri (Wtochy), a takze trzy szkoty partnerskie: Tee Vonitsa

(Grecja), Institut provincial d’enseignement agronomigue (Belgia), Zespdt Szkot Nr 2

w Miechowie, w II 1 III roku biora w nim udziat szkoty: polska, grecka 1 wtoska.

1. 2. Zalozenia pracy

Poznawanie kierunkéw 1 perspektyw gospodarczego rozwoju wlasnego

regionu 1 regionOw partnerow;

Przesledzenie struktury organizacyjnej matych 1 $rednich przedsigbiorstw,

prowadzacych dziatalno$¢ rolnicza na terenie powiatu miechowskiego;

Poznanie genezy, celow, zasad Wspolnej Polityki Rolnej UE;

Charakterystyka gospodarki i rynkow zbytu produktéw rolnych, a takze

dziatan marketingowych we wlasnym regionie oraz w regionach partnerow w

zakresie sektora nabialowego mleczno — serowego;

Ksztattowanie postaw przedsigbiorczych mtodziezy (mleko w szkole);
Poznanie tradycji, kultury i zwyczajow wlasnego regionu i1 regiondéw

partneréw (wizyty robocze, spotkania integracyjne, zwiedzanie miejsc kultu

religijnego 1 dziedzictwa kulturowego);

Podnoszenie umiejetnosci postugiwania si¢ j¢zykiem angielskim poprzez

kontakty mtodziezy, pobyt u rodzin ucznidow bioracych udziat w projekcie oraz

udziat w dodatkowych zajgciach szkolnych;



Poszerzanie = kompetencji w  zakresie  nowoczesnych  technologii
komunikacyjno—informacyjnych  poprzez  opracowanie  dwujezycznych
informatorow 1 prezentacji multimedialnych dotyczacych dziedzictwa
kulturowego wlasnego regionu, a takze staly kontakt mtodziezy poprzez
Internet;

Ksztattowanie postaw proeuropejskich 1 prokulturowych poprzez zwigkszanie
mozliwosci komunikacyjnych;

Prezentacja opracowanych materialow w instytucjach samorzadowych;
Rozpowszechnianie projektu poprzez strong www, publikacje artykutéow w
lokalnych 1 regionalnych mediach,;

Stworzenie dwujgzycznego informatora gospodarczego w formie prezentacji

multimedialnej (j. polski, j. angielski).

1. 3. Plaszczyzny dzialalnoSci

Gromadzenie materiatow z zakresu struktury upraw oraz dzialan
gospodarczych 1 promocyjnych w regionie (ankiety, wywiady

z wilascicielami gospodarstw rolnych 1 zakladow przetwoérczych, analiza
materialéw tematycznych dostgpnych w urzedach 1 instytucjach);

Poznanie ras bydla rogatego, charakterystycznych dla Miechowszyzny, jak
rasa bialogrzbieta, rasa polska czerwona, rasa czarno — biata, rasa czerwono —
biata;

Monitorowanie procesu produkcji mleka spozywczego;

Sprawdzanie sktadu chemicznego mleka, a takze sporzadzenie szczegdtowego
opisu tego produktu;

Analiza kolejnego produktu - sera 1 jego przetworow, czyli serkow
homogenizowanych, twarogoéw 1 twarozkow serkow $niadaniowych, serkow
topionych 1 kremowych, serow dojrzewajacych;

Badanie warto$ci odzywczych wyzej wymienionych produktow;



Przedstawienie  szczepionek, stosowanych w produkcji przetworow
fermentowanych mlecznych;

Sprawdzenie obecnosci drozdzy w serach;

Klasyfikacja serow z podziatem na swieze, kozie, topione, pottwarde, twarde, z

porostem plesniowym, z przerostem plesniowym.



2.3 Rys historyczny Ziemi Miechowskiej

Juz ok. 30-15 tysigcy lat temu, w okresie paleolitu pojawil si¢ na ziemi
miechowskiej cztowiek. Poczatkowo prowadzit koczowniczy tryb zycia, w okresie
neolitu osiedlil si¢ tu na stale, utrzymujac si¢ z upraw zbdz 1 hodowli zwierzat
domowych. Nowi osadnicy, ktoérzy przybyli znad Dunaju zamieszkali na urodzajnych
terenach lessowych. Z tego okresu pochodza znaleziska w Jaksicach, Iwanowicach,
Giebultowie.

W latach 1700-700 p.n.e., w epoce brazu pojawita si¢ miedzy innymi kultura
tuzycka, a takze znaleziska z Biskupic, Iwanowic 1 Ksiaza Wielkiego. Okoto 400 r.
p.n.e. rozpoczynaja si¢ najazdy Scytow, ktorzy niszcza kulturg tuzycka, a okoto 300
r. p.n.e. przybywaja na te ziemie Celtowie, dzigki ktorym rozwingta si¢ obrdbka
zelaza.

I wick n.e. przypada na okres wplywow cesarstwa rzymskiego. Swiadcza

o tym liczne znaleziska przedmiotoéw pochodzenia rzymskiego, jak bron, naczynia,
ozdoby 1 monety.

Po okresie wedrowki ludow, napadach Hunoéw i Awaréw w VII w. rozwija si¢

na naszych ziemiach kultura prapolska, a z nig wiaze si¢ powstanie plemion polskich.

W potowie IX w. Miechowszczyzna nalezy do panstwa plemiennego Wislan i z
koncem X w. podporzadkowuje si¢ ksiazgtom piastowskim, stajac si¢ czeScia
sktadowa panstwa polskiego i1 jedna z najlepiej rozwinigtych jego dzielnic. W okresie
rozbicia dzielnicowego pozostaje ona w granicach Ksigstwa Krakowskiego. Tym
samym zostala narazona na utarczki dzielnicowe, najazdy Tataréw 1 walki o
zjednoczenie panstwa polskiego.

Waznym wydarzeniem dla ziemi miechowskiej bylo sprowadzenie do
Miechowa w 1162 r. przez powracajacego z wyprawy krzyzowej Owczesnego wiadce
te] ziemi Jaks¢ QGryfite¢ z zakonu bozogrobcow, zwanych podzniej miechowitami.
Powstaly w Miechowie klasztor zyskat wielkie znaczenie 1 rozglos, stajac si¢ jednym
z bogatszych klasztorow w Polsce.

Koniec XIII 1 wiek XIV przynosza miastu 1 okolicy nowe klgski: ponowne
najazdy Tataréw, zarazy, liczne pozary. W Il pol. XVII w. zalewa caly kraj ,,potop
szwedzki”, ktory nie oszczedza roOwniez i1 ziemi miechowskiej. Miasto, klasztor 1
okolica zostaja doszczetnie zrabowane 1 zniszczone. W okresie konfederacji barskiej
ziemia miechowska stata si¢ rowniez widownia walk konfederatoéw z wojskami
rosyjskimi.

Radosne chwile przezywata Miechowszczyzna w czasie powstania
ko$ciuszkowskiego, kiedy to w dniu 4 kwietnia 1794 r. wédz naczelny Tadeusz
Kosciuszko stoczyt pod Ractawicami zwycigska bitwe z przewazajacymi sitami
wojsk rosyjskich. Po upadku insurekcji kosciuszkowskiej 1 po III rozbiorze Polski
ziemia miechowska znalazta si¢ w rekach Austrii. Cala Galicja Zachodnia wtaczona
zostala do Ksigstwa Warszawskiego. Miechdéw stanowit wtedy jeden z jedenastu
powiatow departamentu krakowskiego. Po upadku Napoleona Miechow stal sig
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stolica tzw. Obwodu w woj. krakowskim. W tym czasie w 1819 r. rozwiazano w
Miechowie zakon bozogrobcow, ktory przez prawie 650 lat wywierat wielki wptyw
na ziemi¢ miechowska.

Stale obecny w narodzie polskim ruch wolnosciowy przyczynit si¢ do
wzniecenia powstania listopadowego w 1831 r., ktére jednak zostalo sttumione, a
niektore oddzialty wojsk powstanczych wycofywaty si¢ przez ziemi¢ miechowska.

Prawie trzydziesci lat pdzniej, w 1863 r. wybuchlo powstanie styczniowe..
Oddziat powstanczy pod dowodztwem Apolinarego Kurowskiego wyruszyt z Ojcowa
1 udat si¢ do Miechowa, gdzie 17 lutego stoczyt bitwe. Nie spodziewajac si¢ silnego
oporu wojsk rosyjskich, ponidst kleske, tragiczna w skutkach dla powstania i dla
samego Miechowa. Wojska carskie dokonaty bowiem po bitwie krwawej pacyfikacji
mieszkancéw miasta 1 okolic. Rzad carski, chcac odciagna¢ chtopéw od ruchu
powstanczego, oglosit w dniu 2 marca 1864 r. ich uwlaszczenie. Réwnoczesnie
wprowadzil nowe reformy administracyjne, ktadac ogromny nacisk na rusyfikacje
ludnosci.

Po upadku powstania lud miechowski nie tracit nadziei i pomimo trudnych
warunkow polityczno- spotecznych wszystkie swe sity i energig poswigcit odbudowie
swej ziemi. Tym samym wie§ miechowska zaczgla si¢ rozwija¢ zaréwno pod
wzgledem gospodarczym, spolecznym 1 politycznym. Powstawatly organizacje
spotdzielcze 1 spoleczne, stawiajace sobie za cel podniesienia o$wiaty 1 rolnictwa w
mysl pozytywistycznego hasta ,,pracy u podstaw”.

W Przybystawicach Szreniawskich wybudowany zostat przez chtopow, w
czynie spolecznym, pierwszy w powiecie miechowskim dom ludowy. Na poczatku
XX stulecia S. J. Czarnocki 1 W. Wawrzyniecki przeprowadzili badania stanowisk
archeologicznych na ziemi miechowskiej, a ich cenne znaleziska znalazly si¢ w
muzeach Krakowa 1 Warszawy. W 1907 r. Czarnocki zorganizowat w Miechowie
Muzeum Regionalne. Od 1923r. kustoszem muzeum byl Julian Piwowarski —
zasluzony dziatacz, spolecznik 1 zbieracz.

Z chwila wybuchu I wojny Swiatowe] w 1914 r. na ziemi¢ miechowska
wkroczyty wojska austriackie, a za nimi 12 sierpnia przybyty do Miechowa oddziaty
strzeleckie pod dowddztwem Jozefa Pilsudzkiego. Po odzyskaniu niepodleglosci
powiat miechowski, zacofany gospodarczo i kulturalnie, byt okreslony jako teren
tzw. ,, Polski B”. Po przewrocie majowym dojrzewata §wiadomos¢ klasowa chlopow
miechowskich. Z wielu manifestacji chtopskich pamigtny jest II Zlot Ractawicki z
dnia 17 kwietnia 1937 r., ktory zapisat si¢ przelana krwig zabitych i rannych.

Duze znaczenie dla powiatu miechowskiego miata budowa linii kolejowe;j
Krakow-Tunel zakonczona w 1934 r., dzigki ktorej ozywito si¢ zycie gospodarcze i
kulturalne powiatu.

Po dwudziestu latach niepodlegtosci rozpoczatl si¢ w 1939 r. okres przeszio
piecioletniej okupacji  hitlerowskiej, czas terroru, ucisku narodowego 1
ekonomicznego. Ziemia miechowska weszta w sktad tzw. Generalnej Guberni jako
,Kreis Miechow” dystryktu krakowskiego. Powstaly tu organizacje podziemne
wszystkich ugrupowan politycznych.



W potowie stycznia 1945 roku powiat miechowski odzyskat niepodlegtosc.

W 1955 roku decyzja administracyjna z czgséci regionu miechowskiego
utworzono powiat proszowicki. W tym ksztatcie powiat istniat do 1975 roku, kiedy to
zostal uchwalony dwustopniowy podziatl administracyjny i1 powiaty zniknely z mapy
Polski.

Rok 1999 przyniost kolejne zmiany organizacyjne w administracji panstwowe;.
Wrécity powiaty, chociaz w innych granicach niz miato to miejsce przed ich
likwidacja 1975 roku. Miechéw znow stat sig¢ stolica powiatu, obejmujacego
powierzchni¢ mniejsza niz dawnie;.

Zmiany terytorialne w poszczegdlnych latach obrazuje ponizsza tabela.

lata 1848 1916 1945 1955 | 1999

powierzchnia powiatu (km?) | 2312 1326 1321 889,6 | 676,7
ludnos¢ 184095 | 153042 | 136700 | 83056 | 53900
uzytki rolne (ha) 2239751 | 130814 | 110300 | 72900 | 53459
liczba mieszkancow 1600 4805 7400 7800 | 12167

Lata powojenne to okres rozwoju szkolnictwa w Miechowie. Dzialaja tu
réwniez organizacje, ktorych zadaniem jest promocja, rozwdj miasta, 1 calej ziemi
miechowskiej. Dziataja tu: Fundacja Ziemi Miechowskiej oraz Miechowskie
Towarzystwo 1163 Roku. Wieloletnia tradycja cieszy si¢ orkiestra deta, ktora od
1957 roku nosi nazwe ,, Sygnal”.

W Miechowie istnieje klub sportowy ,, Pogon”, posiadajacy sekcje pitki noznej
1 szachowa.

Od 1980 roku przy Liceum Ogo6lnoksztatcacym dziata Zespdt Piesni 1 Tanca
,,» Miechowiacy”, kultywujacy bogate tradycje Miechowszczyzny.

W 1986 roku w $redniowiecznych podziemiach klasztornych urzadzono galerig
sztuki, ktéra przybrata nazwe galerii ,, U Jaksy”. W jej pomieszczeniach wystawiane
sa dzieta znanych artystow plastykow.

Miechowski Dom Kultury corocznie organizuje przeglady zespotow
kolgdniczych ,ktore na state wpisaty si¢ do kalendarza kulturalnego Miechowa.



2.4 Terytorium — geografia lokalna Powiatu Miechowskiego

Powiat miechowski usytuowany jest w potnocnej czgsci Matopolski w obrgbie
Wyzyny Krakowsko — Czgstochowskiej. Stolica powiatu jest miasto Miechoéw
potozone ok. 40 km od aglomeracji krakowskiej 1 ok. 60 km od aglomeracji slaskie;.
Powiat zajmuje powierzchni¢ 676 km 2 1 zamieszkuje go ok. 52 tys. ludnosci.

Herb Powiatu Miechowskiego

15 listopada 1999 roku Rada Powiatowa przyjeta symbole wiadzy samorzadowe;:
godto 1 flage. Godlo powiatu tworzy biatly orzel w koronie, na jego wizerunku
widoczny jest dzidb, jezyk 1 zlote szpony, na piersi znajduje si¢ podwdjny czerwony
krzyz. Ptak stoi na dwdch skrzyzowanych szablach.

Powiat miechowski, stanowiacy podilnocna czes¢ wojewddztwa malopolskiego,
graniczy od potudnia z powiatem proszowickim 1 krakowskim, od poludniowego-
zachodu z powiatem olkuskim, od potnocnego-zachodu z powiatem zawiercianskim,
od potocy z jedrzejowskim, a od wschodu z kazimierzowskim.

o

Potozenie powiatu na mapie wojewodztwa matopolskiego.

Wyzyna Miechowska, na ktdérej potozony jest powiat, jest obszarem przejsciowym od
Niecki  Nidzianskiey do  Wyzyny  Krakowsko —  Czgstochowskie;.
Wyzyna Miechowska stanowi zarazem najwyzej potozona cz¢$¢ Niecki Nidzianskiej
- kulminacja- Biata Géra k/Tunelu 414m n.p.m. Rzezba Wyzyny Miechowskiej jest

bardzo urozmaicona. Spotka¢ tu mozna migdzy innymi stoliwa i1 szerokie garby,
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obnizenia zwane padotami, doliny rzeczne i inne formy denudacyjne. Ich ptaska lub
falista powierzchnia wierzchowinowa tworzy rozlegte zrownanie potozone na
wysokos$ci 380-320 m n.p.m. tagodnie pochylone na potudniowy-wschdéd. W
potudniowo-zachodniej czesci wyzyny wznosza si¢ kopiaste lub sptaszczone wzgorza
twardzielcowe. Osobliwoscia rzezby Wyzyny Miechowskiej sa padoty - ptaskodenne
obnizenia, dtugie na 2-8km, szerokie na 1-2 km, glebokie na 30-50 m. Maja strome
zbocza wyraznie oddzielone od wierzchowiny 1 dna. Geneza padotoéw nie jest do
konca wyjasniona. Wiele wskazuje na to (szczegoélnie podobienstwo do rowow
tektonicznych Wyzyny Krakowsko-Czestochowskiej), ze sa one pochodzenia
tektonicznego. Najrozleglejszy z nich to Padot Ksiaski, a najbardziej wyrazisty to
Padot Kosciejowski (Ractawicki). Gtowne doliny Wyzyny Miechowskiej to dolina
Dhtubni, Szreniawy, Nidzicy. Maja one wyrdéwnane spadki, szerokie i ptaskie dna,
strome wyraznie zarysowane zbocza. Na Wyzynie Miechowskiej 21% powierzchni
stanowia wychodnie utworéw kredowych, 1% miocenskich 1 78% utworow
czwartorzgdowych- wsrdd nich migdzy innymi wystgpuja pokrywy lessowe (nie
przekraczajace 20m) pocigte ggsta siecia nieckowatych dolinek, parowow, wawozow.
W miejscach gdzie pod utworami lessowymi zalegaja ity, powstaja osuwiska ziemne.

Na terenie powiatu miechowskiego zachowaly si¢ fragmenty pierwotnej
przyrody, uznane za rezerwaty. Naleza do nich lasy mieszane z udzialem sosny,
debu, grabu, lipy, buka, jodly i1 $wierka w okolicach Tunelu (Kgpie), Ksiaza
Wielkiego (Lipny D61, Klonowa, Miechowice) oraz zespoty roslinne o charakterze
stepowym w rejonach Klonowa (Sterczow, Opalonki, Dabie), Jaksic (Zlota Gora),
Tunelu (Biata Goéra), Strzezowa. Wzdhiz rzeki Szreniawy Niedzicy wystepuja
zabagnione l¢gi jesionowo - olszowe 1 pokrewne zbiorowiska, a miejscami réwniez
dabrowy cieptolubne. W gminie Ksiaz Wielki znajduja si¢ dwa skupiska lesne objete
szczegoOlna ochrona. Sa to rezerwaty przyrody: Lipny D6t 1 Kwiatdwka. Najwigksze
kompleksy lesne (w obrgbie powiatu miechowskiego) wystepuja w okolicach
Wymystowa, Zagorzyc, Jaksic, (obszar nalezacy do gminy Miechow), Tunelu,
Podlesne; Woli Gornej, Przysieki (w gminach Charsznica 1 Koztow), Kaliny
Wielkiej, Kaliny Las 1 Marchocic (zachodnia granica gmin Ractawice 1 Staboszow).
Najwigcej kompleksow lesnych wystepuje jednak w obregbie gminy Ksiaz Wielki, w
tym najwigkszy w okolicach Glogowian, Moczydta i Cisia. W gminie Kozlow
najwicksze kompleksy lesne polozone sa w rejonie wsi Kepie, Przybystawice,
Bryzdzyn, Marcinowice. Na terenie gminy przewazaja lasy gospodarcze. Wystepuja
tu takze lasy ochronne stanowiace rezerwaty. Objete ochrona sa lasy debowo -
grabowe, z udzialem buka oraz rezerwat "Biala Gora". Rezerwaty te obejmuja
najbardziej wartoSciowe obiekty przyrodnicze.

Infrastruktura gospodarcza.

Powiat miechowski lezy na skrzyzowaniu drogi krajowej nr 7 Gdansk — Warszawa —
Kielce — Krakow - Chyzne oraz drogi wojewddzkiej nr 783 Olkusz — Wolbrom —
Miechow — Skalbmierz, umozliwiajacych transport kotowy we wszystkich
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kierunkach. Dlugo$¢ sieci drog lokalnych wynosi 488 km, co stanowi 72,1 km/100
km?. Wskaznik ten jest wyzszy od $redniej krajowej. Drogi lokalne sa wyasfaltowane
1 tacza wszystkie miejscowosci powiatu oraz posiadaja dogodne potaczenie z
drogami krajowymi 1 wojewddzkimi. Stan bezpieczenstwa na drogach powiatu jest
dobry.
System transportu kolejowego tworzy linia kolejowa pdinoc — potudnie wraz z
odgatezieniami w kierunku zachodnim. Na terenie powiatu znajduje si¢ wazny wezet
kolejowy, ktéry usytuowany jest w Tunelu.
Klimat dla rozwoju przedsi¢biorczosci

Tradycyjny powiat rolniczy, jakim jest powiat miechowski, posiada swoja
specyfike w zakresie przedsigbiorczos$ci 1 zatrudnienia - przewazaja mate firmy
dzialajace w otoczeniu rolnictwa. Na terenach rolniczych zatrudnienie w matych 1
srednich przedsigbiorstwach, firmach panstwowych oraz administracji (ktora jest
znaczacym pracodawca) znajduja gtownie kobiety. Najwigkszym pracodawca w
powiecie miechowskim sa przedsigbiorstwa, dzialajace na zasadach spotdzielczosci.
Zatrudniaja one okoto 90% kadry pracowniczej, chociaz ich ilos¢ w ogolnej liczbie
przedsigbiorstw jest niewielka. Tylko 6% wsrod badanych firm zatrudniaja podmioty
gospodarcze bedace wlasnoscia o0so6b fizycznych, czyli mate 1 S$rednie
przedsigbiorstwa, ktore w powiecie miechowskim dziataja gtownie w sektorze handlu
1 ustug. Ponad 70% miechowskich produktow 1 ustug kierowanych jest do odbiorcoéw
na rynku lokalnym. Na rynek wojewodzki trafia okoto 14%, a na ogdlnopolski — 12%
towarow 1 ushlug. Bardzo niepokojacym 1 mato perspektywicznym trendem
miejscowe] gospodarki jest nastawienie na zaspokajanie lokalnego rynku zbytu, ktory
nie nalezy przeciez do rynkdéw o duzej sile nabywczej. Bardzo niski odsetek
sprzedazy kierowany jest na rynki zewngtrzne (poza regionem miechowskim i
zagranicg). Wsrdd dziedzin wymagajacych usprawnienia nalezy wymieni¢ wsparcie
dla matych i1 $rednich przedsigbiorstw, komunikacje w obregbie powiatu, oferteg
budynkow i terendw oraz promocj¢ miasta.
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III Polityka rolna

3.1 Wspolna polityka rolna UE

Wspolna polityka rolna jest najwazniejsza wspolng polityka realizowana w Unii
Europejskiej. Ogodlne jej kierunki zostaly wprowadzone w styczniu 1962 r. i oparte na
zasadach jednolitosci rynku, preferencji wspolnotowych 1 solidarnos$ci finansowe;.

Wspdlna polityka rolna zostata pomys$lana jako sposob pokrycia deficytu w
zakresie produkcji zywno$ci w Europie poprzez wspieranie cen wewngtrznych i
dochodow producentéw. Byla prowadzona zarowno poprzez inwestycje, jak i
ochrong zewngtrzna rynkéw 1 w znacznym stopniu przyczynita si¢ do rozwoju
gospodarczego Wspolnoty. Jednakze trudne do rozwiazania problemy staty sig
szczegoOlnie widoczne, kiedy Wspolnota okreslita maksymalny poziom produke;ji dla
wigkszosci produktow rolnych. Pierwszy z nich dotyczyl wzrostu produkcji ponad
zapotrzebowanie rynku UE w wyniku stosowania cen gwarantowanych.. Produkcja
rolna Wspolnoty w latach 1973- 1988 rosta przecigtnie o 2% rocznie, podczas gdy
konsumpcja wewnetrzna w tym okresie — zaledwie o 0,5% rocznie. W rezultacie
doszto do wielkiej nadprodukcji w niektéorych dziedzinach, zwlaszcza w produkcji
masta 1 win, co spowodowato obnizenie cen rynkowych. Po drugie protekcjonalizm
Wspolnoty wywotat napigcie na rynkach jej partnerow handlowych, a subsydiowany
eksport naruszyt zasady rynkowe w handlu miedzynarodowym. W koncu stosowanie
instrumentow  zwigkszania  produkcji  zZywnosci  wywotato  konieczno$¢
zreformowania wspdlnej polityki rolnej w zgodzie z potrzebami 1 naciskami
Wspdlnoty w latach osiemdziesiatych i1 dziewigc¢dziesiatych.

Wspolna polityke rolng finansuje Europejski Fundusz Orientacji 1 Gwarancji w
Rolnictwie (FEOGA), stanowiacy cze$¢ ogolnego budzetu Wspdlnoty. Jego srodki
pochodza od panstw cztonkowskich., obejmuje on dwie czesci :

- Sekcje Gwarancji

- Sekcje Orientacji

Z Sekcji Gwarancji finansowane sa wydatki Wspolnoty z zakresu polityki rynkowej,
tacznie z reforma wspolnej polityki rolnej, ptatnosci obowiazkowe 1 dzialania
towarzyszace. Najwigksza cz¢$¢ wydatkow (FELGA) przypada na Sekcje Gwarancji
(90% w 1995r., 87%w 2001r.), z ktérych potowa jest przeznaczona na bezposrednie
subwencje dla farmerow. Duzo mniejszymi Srodkami dysponuje Sekcja Orientacji
(10% w 1995r., 13% w 2001r.). Przeznaczone one s3a na finansowanie polityki
strukturalnej, w tym modernizacj¢ gospodarstw rolnych, pomoc dla miodych
rolnikdéw, przetworstwo, marketing 1 dywersyfikacje produkcji. Sekcja Orientacji
stuzy rowniez do finansowania przedsigwzig¢ z zakresu rozwoju regionow wiejskich
wraz z Europejskim Funduszem Rozwoju Regionalnego i Europejskim Funduszem
Socjalnym.
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Srodki te sa planowane i realizowane w sposob zdecentralizowany we
wspolpracy z poszczegdlnymi panstwami czlonkowskimi lub regionami, przy
zastosowaniu zasady wspotfinansowania. Wspdlna polityka rolna finansowana jest z
budzetu WE. O catosci wydatkow na rolnictwo decyduje Rada Unii Europejski 1
Parlament Europejski w ramach procedury budzetowej. Udzial wydatkow UE na
rolnictwo ma trend malejacy 1 obecnie wynosi mniej niz 50% catkowitych wydatkow
budzetowych.

3.2 Gospodarka lokalna rolna Powiatu Miechowskiego
( Na tle gospodarki rolnej Narodowej)

Gleby i uzytkowanie gruntow.

Wigkszos¢ gleb powiatu miechowskiego stanowia gleby rolnicze, wyksztatcone
w duzej mierze na utworach lessowych. Przewazaja gleby klas: II 1 III. W zachodnie;j
czesci powiatu znajduja si¢ rowniez gleby brunatne i1 redziny wyksztalcone na
utworach wapiennych. Sa to stosunkowo urodzajne gleby, lecz trudniejsze w
uprawie. Uzytki rolne w gospodarstwach rolnych powiatu miechowskiego zajmuja az
92,8% ich ogdlnej powierzchni, a grunty orne 87,7%. Tak duze udzialy gruntoéw
ornych powoduja w gospodarstwach indywidualnych powiatu miechowskiego
niezwykle niski odsetek uzytkow zielonych. Laki zajmuja jedynie 3,3% powierzchni
gospodarstw rolnych, natomiast pastwiska 1,2%. Ogoétem uzytki zielone na terenie
powiatu miechowskiego zajmuja najmniejszy areal wérdd gospodarstw rolnych w
wojewodztwie matopolskim.
Gospodarstwa

Powiat miechowski posiada 9,099 % gospodarstw rolnych, wraz z dziatkami
rolnymi (od 0 do 1 ha). Srednia powierzchnia gospodarstwa wynosi 5,53 ha i jest
najwyzsza w wojewodztwie matopolskim ( przy sredniej wojewddzkiej ok. 2,61 ha
oraz krajowej —7,1 ha uzytkdéw rolnych).

W Polsce dominuja gospodarstwva indywidualne o przecigtne; wielkosci
gospodarstwa 7,1 ha uzytkdw rolnych. Niespelna 5 tys. gospodarstw stanowia
jednostki panstwowe, spotdzielcze, rdéznego rodzaju spotki oraz wihasnosé
zagraniczna.

Najwigksza liczbe gospodarstw na terenie powiatu stanowia gospodarstwa o

powierzchni od 2 do 5 ha (26,8%) oraz od 5 do 10 ha (26,4%). Gospodarstwa do 1
ha, zwane cz¢sto dziatkami rolnymi, posiadaja udziat w ogdlnej liczbie gospodarstw
na poziomie 21,0%.
Warto$¢ ta, mimo ze obiektywnie wysoka, (co piate gospodarstwo ponizej 1 ha
wielkos$ci), jest jedna z najnizszych w powiecie malopolskim. Najwigksze
gospodarstwa, od 10 do 15 ha oraz powyzej 15 ha, stwarzaja perspektywy do
towarowej 1 optacalnej produkcji rolnej, tworzac na terenie powiatu miechowskiego
najwigkszy odsetek w ogolnej liczbie gospodarstw.
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Gospodarstwa rolne z przedzialu powierzchniowego od 10 do 15 ha stanowig az
9,0%, a gospodarstwa o powierzchni przekraczajacej 15 ha stanowia 4,3% ogolne;j
liczby gospodarstw rolnych ( wraz z dziatkami rolnymi).

Struktura wielkosci gospodarstw miechowskich wyglada nastepujaco:

Gospodarstwa o wielkosciod 1 do 2 ha— 16%
Gospodarstwa o wielkosci od 2 do 5 ha— 34%
Gospodarstwa o wielkosci od 5 do 10ha — 34%
Gospodarstwa o wielkos$ci od10 do 15ha— 11%
Gospodarstwa powyzej 15 ha— 5%

W porownaniu ze struktura wielkosciowa gospodarstw rolnych w Polsce
wartosci te stawiaja powiat miechowski ponizej $redniej krajowej wytacznie w grupie
gospodarstw najwigkszych powyzej 15 ha. Przecigtna ogdlna powierzchnia
gospodarstwa w Polsce wynosi 9 ha wobec 19,4 ha w UE. Mniejsze 1 Srednie
gospodarstwa wystepuja w Grecji (6,2 ha) 1 we Wtloszech (6,7 ha).

Uprawy rolnicze

Struktura zasiewow powiatu miechowskiego przedstawia si¢ nastepujaco.

Na zasiewy zboz wykorzystuje si¢ 60,4% powierzchni uzytkow rolnych 1 66,8%
powierzchni gruntow ornych. Przewazaja w nim zboza, ktoérych areal zasiewow
stanowi 69,4% wszystkich zasiewow. Drugie miejsce zajmuja ziemniaki- 12,0%, a
trzecie roSliny pastewne- 9,0%. Poza warzywnictwem powierzchnie zasiewow
pozostatych upraw maja charakter marginalny. Zboza na terenie powiatu
miechowskiego sa uprawiane giownie na cele paszowe. Istnieja rowniez towarowe
gospodarstwa rolne, specjalizujace si¢ w uprawie kwalifikowanego materiatu
siewnego zboz.

Gtowna uprawa w Polsce sa zboza produkowane na cele konsumpcyjne i
paszowe. Mimo wysokiego udziatu zbdz w strukturze zasiewow 1 czolowej pozycji
Polski w Europie 1 na §wiecie w produkcji zyta (3 miejsce na §wiecie 1 w Europie),
pszenicy (15 1 6 miejsce) 1 jeczmienia (13 1 8 miejsce) saldo obrotow zagranicznych
dla Polski jest ujemne.

W Polsce, w stosunku do 1991 r., zwigkszyt si¢ udziat zbdz (+11,3%) w strukturze
zasiewow, gléwnie kosztem zasiewu roslin pastewnych (-6,8%), ziemniakéw (-
3,3%) 1 roslin straczkowych na ziarno (-1,3%). W czasie ostatniej dekady
powierzchnia upraw burakéw cukrowych w kraju zmniejszyta si¢ 0 0,5% .

W kraju ziemniaki, ktérych zbiory plasuja Polske na 2 miejscu w Europie 1 4 miejscu
na Sswiecie, w czeSci przetwarzane sa na skrobig, w wigkszosci zuzywane na
konsumpcje¢ bezposrednia 1 na cele paszowe. Powiat miechowski jest jednym z
najwigkszych producentéw warzyw gruntowych w wojewddztwie matopolskim.
Szczeg6lnie znana w regionie z uprawy kapusty jest gmina Charsznica.
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Poza tym rolnicy uprawiaja réwniez cebulg, marchew i1 inne warzywa korzenne. W
roku 2002 na terenie powiatu miechowskiego pod uprawy warzyw gruntowych
przeznaczono 3 tys. ha. Uprawa warzyw jest perspektywiczna gatezia miechowskiego
rolnictwa.

Hodowla zwierzat gospodarskich

Chow bydta mlecznego 1 opasowego oraz chéw trzody chlewnej, to gtowne
kierunki w hodowli zwierzat gospodarskich. Pogltowie bydta ogétem w powiecie
miechowskim stanowi 5,5% pogtowia w Malopolsce, a wskaznik ten dla kréw jest
zblizony. Dla porownania w rolniczym powiecie proszowickim poglowie bydta
stanowi 2,9% poglowia wojewddzkiego, a w obfitujacym w tereny wiejskie powiecie
ziemskim krakowskim 5,7%. Dominujaca hodowla na terenie powiatu jest trzoda
chlewna, stanowiaca 13% poglowia Matopolski.
Jednak w porownaniu ze wskaznikami sasiednich powiatéw, wartosci te stawiaja
powiat miechowski na trzecim miejscu. Obsada trzody chlewnej w powiecie
proszowickim to 14,5% obsady wojewddzkiej, a w powiecie krakowskim ziemskim
14,1%. Hodowla drobiu w powiecie miechowskim osiaga poziom 2,5% calej hodowli
Matopolski. Hodowla owiec posiada marginalne znaczenie. W przeliczeniu na 100 ha
uzytkdéw rolnych, powiat miechowski zdecydowanie wyprzedza pozostate powiaty w
hodowli bydta. Na terenie powiatu miechowskiego wystepuja 34 szt. bydta na 100 ha
uzytkéw rolnych. W intensywnos$ci hodowli trzody chlewnej zdecydowanie prowadzi
powiat proszowicki, gdzie na 100 ha uzytkéw rolnych przypada ponad 240 szt.
Powiat miechowski plasuje si¢ na drugim miejscu, na 100 ha uzytkéw rolnych
przypada blisko 151 szt. trzody chlewne;.

Maszyny i sprze¢t rolniczy

Znaczna czg$¢ maszyn rolniczych powoli ulega wymianie w zwiazku z
przystapieniem Polski do UE z uwagi na konieczno$¢ dostosowania produkcji
rolniczej do przepiséw UE, dotyczacych bezpieczenstwa 1 zdrowej zywnosci.

3.3 Umowy i traktaty CEE

Wspoélna Polityka Rolna (WPR) z uwagi na zmieniajace si¢ uwarunkowania
zarbwno wewngtrzne, jak 1 zewngtrzne, podlega na przestrzeni ostatnich
kilkudziesigciu lat istotnym zmianom.

Te najwazniejsze to reforma Mac Sherry’ego z 1992 r., Agenda 2000 uzgodniona w
1999 r. oraz najnowsza reforma WPR uzgodniona w Luksemburgu w czerwcu 2003r.

Doswiadczenia wielu krajow pokazuja, ze rolnictwo jest sektorem
wymagajacym ,,specjalnego traktowania”, ochrony 1 wsparcia, zarowno ze wzgledow
ekonomicznych, spotecznych, jak i dlatego, ze produkcja rolnicza jest uzalezniona od
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warunkow agrometeorologicznych. To szczegdlne znaczenie gospodarcze i
demograficzne rolnictwa zostato uwzglednione w Traktacie Rzymskim z 25 marca
1957 r. ustanawiajacym Wspolng Polityke Rolng (WPR).

Poza tym uwazano, ze rolnictwo bedzie filarem integracji europejskiej. Trzeba
tu podkresli¢, ze WPR byta pierwsza i przez dtugi czas jedyna polityka Wspolnot.

W artykule 39 Traktatu Rzymskiego sformutowano 5 celow WPR:

(1) Podnoszenie produktywnos$ci rolnictwa poprzez wspieranie m.in. postepu
technologicznego;

(2) Zapewnienie ludno$ci rolniczej godziwych warunkéw zycia ( glownie
poprzez zwigkszenie dochodow 0s6b pracujacych w rolnictwie);

(3) Stabilizacja rynkéw rolnych.

Poniewaz traktat podpisywano w kilkanascie lat po Il wojnie §wiatowej, a wigc w

okresie, kiedy FEuropa byla jeszcze importerem netto artykuléw rolno

spozywczych uwzgledniono takze;

(4) Zapewnienie odpowiedniego poziomu zaopatrzenia w produkty rolne;

(5) Umozliwienie konsumentom kupna produktow rolnych po ,,godziwych”
cenach.

W ramach WPR przyjeto trzy podstawowe zasady:

- Zasade¢ wspolnego rynku oznaczajaca swobodny przeptyw produktéw rolnych
migdzy panstwami cztonkowskimi.

- Zasade preferencji wspolnoty, ktora oznacza pierwszenstwo zbytu na rynku
wspolnoty dla produktéw rolnych wytworzonych na jej terenie i ochrong rynku
wewngtrznego przed importem.

- Zasadg¢ solidarnosci finansowej, zobowiazujaca wszystkie kraje cztonkowskie
do partycypowania w kosztach polityki rolne;.

Na przestrzeni ostatnich kilkudziesigciu lat Wspolna Polityka Rolna podlegata
ewolucji, co znalazto odzwierciedlenie w stosowanych przez Uni¢ instrumentach
polityki rolne;.

Wyr6zniamy pig¢ okreséw funkcjonowania WPS.

Pierwszy tzw. okres przygotowawczy trwat od momentu wejScia w zycie
Traktatu Rzymskiego do 1962 r. W okresie drugim, trwajacym do 1968 r., przyj¢to
podstawowe zasady dotyczace wazniejszych rynkow rolnych (m.in. zboz,
wieprzowiny, wolowiny, mleka) oraz ustanowiono wspolne ceny na niemal
wszystkie produkty rolne. OKkres trzeci, obejmujacy lata od 1968 r. do 1975 r., to
okres, kiedy wprowadzono ,zielone” kursy 1 pienigzne kwoty kompensacyjne.
Czwarty okres, od potowy lat 70. do 1984 r., charakteryzowat si¢ powstaniem
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wysokich nadwyzek produktéw rolnych, co zmusito Wspolnote do podjgcia dziatan
zmierzajacych do rozwigzania tego problemu.

W ostatnim, piatym okresie wprowadzono kwoty mleczne (1984 r.), a w 1992
zapoczatkowano reform¢ MAC Sherry’ego, z kolet w 2000 r. weszly w zycie
postanowienia Agendy 2000.

Reforma Mac Sharr’ego polegala m. in. na stopniowym obnizaniu cen
gwarantowanych podstawowych produktow rolnych (przede wszystkim zbo6z 1
wotowiny) oraz rownoczesnym wprowadzeniu ptatnosci, rekompensujacej rolnikom
straty w dochodach, powstate z tytulu obnizek cen rolnych. Rekompensaty te zwano
takze ,,wyrOwnawczymi”, a pdzniej nazwano ,bezposrednimi”. Jednoczes$nie
uzalezniono mozliwo$¢ uzyskania ww. platnosci od zmniejszenia powierzchni upraw
(wymog odlogowania czeg$ci gruntdéw) lub obnizenia intensywno$ci produkcji
zwierzecej). Po raz pierwszy wprowadzono takze tzw. instrumenty towarzyszace w
ramach ktorych Unia finansowata 50 - 75% ( w zaleznosci od regionu ) kosztéw
programéw majacych na celu:

(1) zachgcanie rolnikow do stosowania metod produkcji chroniacych srodowisko
1 jakos¢ terenow wiejskich;

(2) =zalesianie

(3) zachgcanie rolnikow do przechodzenia na wczesniejsze emerytury i
przekazywanie gospodarstw celem poprawy struktury agrarne;.

Propozycje poglebiania 1 rozszerzania reform z 1992r. poprzez dalsze
odchodzenie od wysokich cen rynkowych na rzecz ptatnosSci bezposrednich
zawierata tzw. Agenda 2000- dokument przediozony przez Przewodniczacego
Komisji Europejskiej Jacques’a Santer’a Parlamentowi Europejskiemu 15 lipca
1997 r. Ostateczny ksztalt nadano Agendzie 2000 na spotkaniu przywdodcoéw
krajow cztonkowskich UE pod koniec marca 1999r. w Berlinie. Reforma obj¢to
sektory: niektorych upraw polowych (zboza, oleiste, wysokobiatkowe, ziemniaki),
wotlowiny 1 mleka. Jednoczesnie , wprowadzone na poczatku lat 90. instrumenty
towarzyszace, zostaly rozszerzone m.in. o pomoc dla rolnikow w regionach o
niekorzystnych warunkach gospodarowania.

Kolejne reformy byly odpowiedzia na zmieniajace si¢ uwarunkowania
zewngtrzne 1 wewngetrzne. Jednoczes$nie wraz ze zmieniajacym si¢ gospodarczym
znaczeniem sektora, wzrosta jego rola poza produkcyjna:

- dostarczanie tradycyjnych warto$ci kulturalnych;

- zachowanie krajobrazow i specyficznych ekosystemow;

- wspottworzenie obszarow wiejskich.

Znalazto to odzwierciedlenie w Agendzie 2000, gdzie wigkszy nacisk potozono na
rozw0] obszarow wiejskich. Polityka rolna zaczgta wspiera¢, nie tylko (jak
dotychczas) funkcje produkcyjna rolnictwa, ale takze jego funkcje poza produkcyjne-
swiadczenie ustug na rzecz srodowiska naturalnego- tzw. rolnictwo wielofunkcyjne 1
zrOwnowazone.
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IV Sektor mleczno — nabialowy

4.1. Mleko

4.1.1. Rasy krow

Rasa biatogrzbieta

Rasa czarno — biala
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Rasa simentalska

Rasa montbeliarde

Tabelka 1 Najwyzsza laczna wydajnos¢ thuszczu i bialka (w kg)
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Wiasciciel Przecigtna | Przecigtna wydajno$¢ od
liczba krow | jednej krowy
Mleko | Thuszez | Biatko
kg % %
RASA CZARNO-BIALA
Wi 17,0 8391 4,14 3,33
W2 21,5 8449 3,65 3,42
W3 367,1 8377 4,13 4,40
RASA POLSKA CZERWONA
W4 3,0 5956 4,57 3,68
W5 48,4 3451 4,40 3,5
W6 58,0 3196 4,47 3,40
RASA CZERWONO-BIALA
W7 7,2 7908 4,43 3,35
W8 21,9 7032 4,21 3,63
W9 107,2 4641 3,99 3,35
RASA SIMENTALSKA
W10 4,2 5502 4,12 3,25
Wil 21,0 4564 3,99 3,41
RASA MONTBELIARDE
W12 | 16,3 5906 [3,75 [344
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4.1.2. Mleko

a) Przecig¢tny procentowy sklad mleka krowiego

E1 water BE S
02 Fat 4.4 %
03 Lactose 46%
04 Casein 2.7 %
BSWheyprotein 06 %
D6 MNPH 0.1 %
BT Mineraks 0.7 %

BE Salts 07 %

@ g Vitamm and
ENZYMes 013 %

b) Skladniki bialkowe mleka krowy (zawarto$¢ w gramach w 100 ml)
Kazeina — 2,78
Albumina — 0,46
Globulina — 0,07
¢) Cukry
Cukier mleczny, laktoza sa w catosci wytworem gruczolu mlekowego krowy. W 80% powstaje on z
glukozy a w 20% z octanow.
Laktoza jest najwazniejszym we¢glowodanem mleka. Zawarto§¢ w mleku krowim wynosi 4,5-4,8%.
Laktoza jest dwucukrem zbudowanym z D-glukozy 1 D-galaktozy, ktére sa potaczone wiazaniem [3-
glikozydowym pomigdzy 1. weglem galaktozy a 4. weglem glukozy.
d) Tluszcz mleczny
Tworzony jest z glicerolu i kwasow thuszczowych. Ogolna zawarto$¢ thuszczu mlecznego w mleku
wynosi 2,7 - 5,5. Thuszcz mleczny chemicznie jest tzw. tluszczem wlasciwym, czyli estrem
glicerolu 1 kwasow thuszczowych (98%). Pozostate 2% stanowia cholesterol, fosfolipidy, karoteny,
witaminy. Podstawowe kwasy tluszczowe: linolowy, linolenowy i arachidowy tworza grupe
niezbgdnych nienasyconych kwasow tluszczowych (NNKT, witamina F). W mleku krowim
wystgpuje rowniez duzo kwasu oleinowego, ktory stanowi 37% zawarto$ci thuszczu mleka.
Gloéwnym fosfolipidem mleka jest lecytyna, ktora ma zdolno$ci stabilizowania emulsji. Zawiera
0,02 - 0,035% lecytytny. Cholesterol wystgpuje z thuszczem w stosunku 1:100.
e) Substancje mineralne
*Wapn. W mleku krowim od 1 do 1,2 g/l. Ok 2/3 calego wapnia zwiazane jest z kazeing w
postaci dwu- 1 trgjwapniowego fosforanu. 10% wapnia wystgpuje w formie jonowej, a ok. 20%
jako niezjonizowane weglany, fosforany i cytryniany.
*Fosfor. W mleku krowim 0,093-0,096%; w postaci fosforandw wapnia, magnezu i potasu.
Zwiazany jest takze estrowo z kazeina, thuszczami i cukrowcami.
*Potas. Wystepuje gtownie w postaci wolnych jondw. Zawartos¢ waha si¢ w granicach 1,35-
1,55 g/l. Zawartos$¢ potasu zalezna jest od zawartosci sodu. Im mniej sodu, tym wigcej potasu.
* Chlor, Séd. Wystepuja w mleku jako wolne jony, ale w $cistym powiazaniu z jonami wapnia i
potasu. Zasadnicza rola chloru 1 sodu polega na utrzymaniu odpowiedniego cisnienia
osmotycznego mleka (wspomaga ono rowniez laktozg).
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*Magnez. Wystgpuje w mleku zarowno w postaci zwiazkow rozpuszczonych (73-75% ogdlnej
ilosci), jak 1 w postaci koloidalnej - fosforanow i cytrynianow. Tylko niewielka ilo§¢ magnezu
(15%) wystepuje jako wolne jony. Magnez wplywa na stabilno$¢ termiczna mleka.
«Kwas cytrynowy. Swieze mleko ma go od 0,16 do 0,2%. Jest on syntetyzowany w gruczole
mlekowym; spelnia rolg czynnika buforujacego. W 90% tworzy rozpuszczalne sole wapnia,
magnezu i potasu.
f) Witaminy
«Witamina A. Wytwarzana przez organizm krowy z karotenu pobieranego z pasza. Nastgpnie z
krwia transportowana jest do gruczotu mlecznego. Witamina A gromadzona jest gtownie w
thuszczu mleka; zawiera on 0,002% witaminy A i 0,0001% karotenu.
«Witamina D. Powstaje w organizmie zwierzg¢cia lub bezposrednio w mleku, a nawet w paszy:
ze steroli pod wptywem promieni UV. W mleku obecny jest cholesterol w ilosci 0,012% 1 w
witaming D moze si¢ on przeksztatca¢ przez naswietlenie mleka lub po spozyciu.
+Witamina E (tokoferol). Jej Zrdédlem jest pasza zadawana krowie. Dlatego w sezonie
pastwiskowym mleko jest bogatsze w witaming E niz w sezonie zimowym.
«Witaminy z grupy B. Sa wytwarzane przez mikroflorg (drobnoustroje) w zwaczu i jelitach.
¢) Enzymy rodzime mleka
Lipazy.
o lipoliza spontaniczna,
o lipoliza indukowana
*Proteaza.
-Fosfataza alkaliczna.
«Fosfataza kwasna.
Lizozym.
*Oksydaza ksantynowa.
-Katalaza.
*Peroksydaza.
i) Gléwne bakterie w mleku
*bakterie kwasu mlekowego;
*bakterie kwasu mastowego;
*bakterie gnilne;
*bakterie coli;
*bakterie kwasu propionowego.
k) Wplyw temperatury na rozwoj bakterii

Lethal T TThermuphiIic
ternperature — i
45°C

| Mesophilic
Growth 20
tempearature Paychraphilic
E
Survival Paychotrophic
termperature

Wplyw temperatury na etapy wzrostu (a) i klasyfikacj¢ bakterii (b).
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Zaleznie od reakcji na temperatur¢ wyrdznia si¢ pi¢¢ grup bakterii:

Kategoria Minimalna °C |Optymalna °C [Maksymalna °C
Psychrofilne -10 -5 25
Psychrotrofowe 0 20 40
Mezofilne 10 30 45
Termotrofowe 25 45 75
Termofilne 30 50 80

1) Skazenia mikrobiologiczne mleka
Powodem obecnos$ci bakterii patogennych sa: choroba zwierzecia, kontakt zwierzgcia z chorym
cztowiekiem, brak higieny doju i przetrzymywania mleka.
*Rodzaj Salmonella.
*Rodzaj Staphylococcus.
*Rodzaj Shigella.
*Rodzaj Listeria.
*Rodzaj Yersinia.
*Rodzaj Campylobacter.
*Rodzaj Escherichia.
*Wirusy.
o Echo
o Poliomyelitis
o Coxackie
o WZW typ A
m) Higiena i jakos¢ mleka
Czynniki wptywajace na jakos¢ mleka.

e
- higiena fizyczna;
-higiena chemiczna;
- higiena mikrobiologiczna. f QUALITY
micro-
. biological

&
Higiena fizyczna

Czynniki fizyczne decydujace o jako$ci mleka to: ggsto$¢, temperatura (punkt) zamarzania i
kwasowos$¢. Gestos¢ (cigzar wlasciwy) normalnego mleka wynosi, zaleznie od jego sktadu, 1,028-
1,038g/cm3. Temperatura zamarzania mleka waha sig u poszczeg6lnych krow od -0,54 do - 0,59°C.
Odczyn roztworu jest obojetny (pH=7).

Higiena chemiczna

W réznych sktadnikach mleka, szczegolnie w thuszczu 1 biatku, moga w czasie przechowywania
zachodzi¢ rozmaite przemiany chemiczne. Najczgsciej sa to dwa rodzaje przemian: utlenianie i
lipoliza. Produkty tych przemian nadaja mleku i mashu nieprzyjemny smak i zapach.
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Higiena mikrobiologiczna
Zatrucia 1 infekcje pokarmowe to przykiady skutkow niskiej higieny mikrobiologicznej mleka.
Niebezpieczenstwo schorzen wywolanych przez drobnoustroje mozna prawie catkowicie

wyeliminowa¢ schtadzaniem mleka.

Drobnoustroje spetniaja bardzo istotna rolg w srodowisku.
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4.1.3. Produkcja mleka
Porownanie skupu i produkcji mleka w OSM w Miechowie w latach 2005-2006

Skup i produkcja mleka w min

litrow
25000 -
20000 -
15000 -
10000
5000 -
01 skupione mleko 2% | mleko 3,2%
m2005| 20557,6 5366,6 378,8
m2006| 19866,3 6328,9 361,3

DIAGRAM OGOLNY PROCESU PRODUKCJI MLEKA SPOZYWCZEGO

Mleko surowe

v

Przyjmowanie na rampie i
transportowanie

2 |Magazynowanie
C CP - 1 chtodnicze w tankach

v

3 | Wirowanie 1
normalizowanie

v
D y




DIAGRAM OGOLNY PROCESU PRODUKCIJI MLEKA SPOZYWCZEGO

CCP-2

Pasteryzowanie

chlodzenie

Podgrzewanie,
homogenizowanie,

chlodzenie

Magazynowanie

chtodnicze

Mleko znormalizowane

.
o
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DIAGRAM OGOLNY PROCESU PRODUKCJI MLEKA SPOZYWCZEGO

Repasteryzowanie i

chlodzenie

Magazynowanie w

tankach
v

Pakowanie pierwotne
(rozlewanie)

v

Pakowanie wtorne

!

8
CCP-3

9
Opakowania pierwotne: 10
woreczki foliowe i but. Pet —Pp»
Opakowania wtorne: 11
pojemniki, but. zgrzewane w
folie termokurczliwa — P

12

CCP-4

Magazynowanie
chtodnicze
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OPIS PRODUKTU — MLEKO SPOZYWCZE (OSM Miechéw)

1. Produkt — nazwa, rodzaj,
deklaracja zgodnosci Z normami

MLEKO SPOZYWCZE HOMOGENIZOWANE
Wg PN - A —86003 : 1996

2. Opis produktu

Mleko pasteryzowane w temp. 85-90°C / 30s;
pakowane w woreczki foliowe i but. PET. Produkt
ptynny o barwie lekko kremowe;.

3. Sklad surowcowy produktu:
surowce, przyprawy, dodatki

Surowce podstawowe :
1. Mleko surowe.

4. Cechy fizykochemiczne
produktu

Zawartos¢ thuszczu : nie mniej niz 2,0%; 3,2%
Kwasowos¢ : °SH : 6,0 - 7,8

pH: 6,6 -6,8
Gestos$¢ : nie mniej niz /ml : 1,0290; 1,0280
Zafalszowania : niedopuszczalne
Rozwodnienie : punkt zamarzania nie wyZzszy niz
-0,512 °C

5. Cechy mikrobiologiczne
produktu

Bakterie z grupy coli : n=5; c=1; m=0; M=5
Salmonella : n=5; ¢c=0; m=0; M= --

Listeria monocytogenes : n=5; ¢=0; m=0(25ml);
M= --

Drobnoustroje tlenowe mezofilne : n=5; c=2;
m=5x10* M=10°

Okres przydatnosci do spozycia :

Ustalony przez producenta na podstawie wiasnych
badan przechowalniczych.

6. Charakterystyka procesu
technologicznego

Magazynowanie surowca, podgrzewanie, wirowanie,
normalizacja, pasteryzacja, homogenizacja,
chtodzenie, pakowanie, przekazanie do magazynu
nabiatowego, dystrybucja
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4.1.4 Wartosci odzywcze mleka
Tabele skladu i wartosci odzywczych mleka

Sklad 100g czesci jadalnych

L Odpadki Warto$¢ energetyczna Biatko Thuszez Kwasy thuszczowe Cholesterol \ggc;f*leorrlvodany Sacharoza rl?gi;l:'rl:owy
Nazwa produktu Nasycone | Jednonie-nasycone Wielonie-nasycone
ek kJ kcal o o o

% £ £ mg g g g
Mileko spozywcze 3,5% thuszczu | 0 267 64 33 3,5 2,10 1,11 0,10 14 4.8 0,2 0,0
Mleko spozywceze 3,2% thuszezu | 0 256 61 33 32 1,92 1,01 0,08 13 4.8 0,2 0,0
Mleko spozyweze 2% thuszczu 0 215 51 34 2,0 1,19 0,63 0,06 8 4,9 0,2 0,0
Mleko spozyweze 1,5% thuszezu | 0 198 47 34 1,5 0,96 0,35 0,04 5 5,0 0,2 0,0
Mleko spozywceze 0,5% thuszezu | 0 165 39 35 0,5 0,32 0,12 0,01 2 5,1 0,2 0,0
Mleko UHT 3,2% ttuszczu 0 256 61 33 32 1,92 1,01 0,08 13 48 0,2 0,0
Mleko UHT 1,5% tluszczu 0 198 47 34 1,5 0,96 0,35 0,04 5 5,0 0,2 0,0
Mleko UHT 0,5% ttuszczu 0 165 39 35 0,5 0,32 0,12 0,01 2 5,1 0,2 0,0
Mleko kozie 0 283 68 32 4,1 2,34 1,05 0,14 11 45 0,0 0,0
Mleko owcze 0 448 107 6,0 7,0 4,29 1,68 0,31 11 5,1 0,0 0,0
Mleko w proszku odttuszczone 0 1507 360 35,7 0,8 0,54 0,20 0,02 20 51,2 0,0 0,0
Mleko w proszku pelne 0 2005 479 27,0 24,0 14,33 7,64 0,66 109 38,1 0,0 0,0
Mleko zaggszczone nie stodzone | 0 550 131 6,6 7,5 4,47 2,39 0,21 30 9,4 0,0 0,0
Mleko zaggszczone stodzone 0 1364 326 7,5 8,0 4,78 2,54 0,22 32 55,3 45,0 0,0

Sklad 100g czesci jadalnych



Sod Potas | Fosfor | Zelazo Magnez | Witamina | Beta- Witamina | Witamina | Tiamina | Rybo- Niacyna | Witamina Wapni
A karoten D E liawina C

Nazwa produktu

mg Mg mg mg Mg ne neg neg mg mg mg mg mg mg
Mieko
spozywcze 44 138 85 0,1 12 40 22 0,03 0,11 0,036 0,170 0,10 1,0 118
3,5% tluszczu
Mileko
spozywcze 44 139 85 0,1 12 36 22 0,03 0,10 0,036 0,170 0,10 1,0 118
3,2% tluszczu
Mileko
spozywcze 2% | 45 141 86 0,1 12 25 12 0,02 0,07 0,037 0,170 0,10 1,0 120
thuszczu
Mileko
spozywcze 45 141 97 0,1 12 20 10 0,01 0,05 0,037 0,170 0,10 1,0 120
1,5% ttuszczu
Mileko
Spozywcze 45 141 97 0,1 12 15 10 0,00 0,01 0,037 0,170 0,10 1,0 121
0,5% tluszczu
Mieko UHT 41 141 81 0,1 12 33 26 0,03 0,10 0,036 0,170 0,10 1,0 113
3,2% tluszczu
Mleko UHT 1 ) 1141 {02 | 0,1 12 19 12 0,01 0,05 0037 |0170 |o10 |10 110
1,5% tluszczu
Mieko UHT 42 141 91 0,1 12 15 12 0,00 0,01 0,037 0,170 0,10 1,0 111
0,5% tluszczu
Mleko kozie 40 161 127 0,1 14 74 35 0,11 0,10 0,030 0,133 0,25 1,0 130
Mleko owcze 44 136 158 0,1 18 51 5 0,18 0,20 0,070 0,360 0,40 4,0 193
Mleko w
proszku 480 1874 | 1012 1,2 143 7 5 0,02 0,01 0,381 1,785 1,19 13,1 1404
odttuszczone
Mieko w 357 1393 | 765 0,9 108 199 149 0,24 0,41 0,288 1,350 0,90 10,8 1062
proszku petne
Mleko
zageszczone 120 304 202 0,2 26 62 47 0,10 0,13 0,070 0,328 0,22 5,0 258
niestodzone
Mleko
zageszczone 110 348 212 0,2 30 66 50 0,10 0,14 0,080 0,375 0,25 4,0 295
stodzone
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4.2. Sery

4.2.1. Asortyment serow OSM w Miechowie

Nazwa produktu

SERKI HOMOGENIZOWANE

- ,,Lizusek” o smaku waniliowym, czekoladowym, truskawkowym,
brzoskwiniowym , serniczek

- o smakach: naturalny, wanilia, truskawka, brzoskwinia, ananas,
jagoda, lesny, czekolada, wisnia, serniczek

TWAROGI I TWAROZKI

- potttusty krajanka

- thusty krajanka

- potttusty folia prozniowa

-tlusty folia prozniowa.

-miechowski 3 x mielony folia

-ziarnisty kubek

-ser twarogowy wielkos$¢ 1 kg

- ser twarogowy wielkos¢. 10,5 kg

SERKI SNIADANIOWE

O smakach : naturalny, ze szczypiorkiem, z czosnkiem, z ziotami, z
bazylig i tymiankiem

Serki TOPIONE I KREMOWE o smakach : gouda, podlaski, z
papryka, ze szczypiorkiem, z pieczarkami, z szynka.

SERY DOJRZEWAJACE : -gouda, edamski (blok)
- salami (blok)
- gouda (folia prédzniowa)

Ser z dziurami ,, KRAKOWIAK”
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4.2.2 Wielkos¢ produkcji serow OSM w Miechowie

Produkcja seréw dojrzewajacych

w tonach
800+
6007
4007
2007
0_
2005 2006
@ Ser 657,9 620,6
dojrzewajacy
ogotem
H ser gouda 191,6 211,9
O ser edamski 221,9 148,4

Produkcja twarogu w tonach

600,0-
400,01
200,0
0,0+
2005 2006
O Twarogi 542,3 526,6
ogotem
B Twarog tlusty| 232,2 237,0
O Twarég 225,0 217,8
potttusty
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Produkcja serkéw topionych w

tonach
15-
10¢"
51
0_
2005 2006
O Serek topiony 10 12

Produkcja serkéw

homogenizowanych w tonach

2000+

1000

0_

2005

2006

O Serek
homogenizowan
y

1218,2

1193,2

Produkcja serka sniadaniowego w

tonach
40+
201
0_
2005 2006
O Serek 27 24,8
sniadaniowy
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4.2.3 Wartosci odzywcze serow

Sery sa zrodtem wysokowartosciowego bialka pochodzenia zwierzgcego, tatwo
przyswajalnego thuszczu i laktozy (cukru mlekowego). Zawieraja tez duze ilosci wapnia,
1 fosforu, witamin z grupy B oraz A i D- w produktach odttuszczonych.

Bialka:

- wchodza w skfad komorek oraz tkanek, sa sktadnikiem ptynow ustrojowych (krwi,
limfy, enzymow, hormondw, ciat odpornosciowych),

- dostarczaja energii, zawarte w pozywieniu daja uczucie sytosci,

- niedobor tego sktadnika prowadzi do zahamowania wzrostu i rozwoju fizycznego
oraz psychicznego, zmniejsza odpornos¢ na choroby zakazne, powoduje dtuzszy
okres powrotu do zdrowia.

Wapn:

- zapotrzebowanie dzienne wynosi: dzieci i mtodziez 1,8 g, dorosli 0,8 g, kobiety
cigzarne i karmiace 1,5-2,0 g
niezbedny do zachowania dobrej kondycji uktadu kostnego, wazny w procesie
krzepnigcia krwi,
najlepiej przyswajany jest z mleka i produktow mlecznych.

Sery plesniowe sa naturalnie bogate w wapn, (400 mg wapnia / 100g sera), co stanowi 50
% dziennego zapotrzebowania cztowieka na ten pierwiastek.

Thuszcze:

obok weglowodanow sa gldéwnym sktadnikiem energetycznym naszego pozywienia,
dostarczaja organizmowi witamin (A, D, E, K) oraz niezbednych nienasyconych
kwasow ttuszczowych, ktore zapobiegaja rozwojowi miazdzycy,

thuszcze powinny pokrywac¢ w 25-30% zapotrzebowania energetycznego

Zawartos¢ thuszczu podawana na etykiecie serow jest zawsze obliczana wg. suchej masy, a
nie calej wagi sera np. ser majacy na etykiecie 45% ttuszczu oraz 38% wody zawiera w
100g tylko 28g ttuszczu.
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Tabele skladu i wartosci odzywczych serow

Sklad 100g czesci jadalnych

Lp. Wartos$¢ energetyczna Kwasy thuszczowe
Nazwa produktu Odpadki Biatko |  Ttuszcz Nasycon . N Cholesterol quloyvodany Sacharoza Blonnik
o Jednonie-nasycone Wielonie-nasycone Ogotem pokarmowy
% kJ keal g g e mg g
Sery podpuszczkowe g G g g
dojrzewajace g
Ser Brie petnottusty 0 1376 329 19,8 28,0 17,89 7,09 0,65 72 0,2 0,0 0,0
Ser Camembert petnottusty 0 1218 291 21,4 23,0 13,71 7,32 0,62 73 0,2 0,0 0,0
Ser Chedar petnottusty 0 1635 391 27,1 31,7 18,91 10,08 0,87 90 0,1 0,0 0,0
Ser Edamski ttusty 8 1311 313 26,1 23,4 13,99 7,45 0,64 71 0,1 0,0 0,0
Ser Ementaler petnottusty 6 1590 380 28,8 29,7 17,74 9,45 0,82 83 0,1 0,0 0,0
Ser Gouda thusty 9 1323 316 27,9 22,9 13,69 7,30 0,62 71 0,1 0,0 0,0
Ser Mysliwski petnottusty 12 | 1449 346 25,5 27,4 16,36 8,79 0,81 83 0,1 0,0 0,0
Ser Parmezan 0 1891 452 41,5 32,0 20,65 7,65 0,87 79 0,1 0,0 0,0
Ser Rokpol pelnotlusty 0 1518 363 22,6 30,6 18,26 9,74 0,85 99 0,1 0,0 0,0
Ser Salami petnottusty 9 1470 351 25,2 28,1 16,77 8,96 0,76 82 0,1 0,0 0,0
Ser Tylzycki peottusty 8 1478 353 26,1 27,9 16,66 8,87 0,76 84 0,1 0,0 0,0
Ser Tylzycki ttusty 8 1399 334 27,8 25,0 14,92 7,95 0,69 74 0,1 0,0 0,0
Ser Typu Feta 0 898 215 17,0 16,0 10,33 3,82 0,44 89 1,0 0,0 0,0

Sklad 100g czesci jadalnych




Lp. Sod Potas Fosfor Zelazo Magnez Witamina A Beta-karolen Witamina D Witamina E Tiamina Rybo- liawina Niacyna Witamina C Wapn
Nazwa produktu
mg mg mg mg mg ug ug ug Mg mg mg mg mg mg
Sery podpuszczkowe
dojrzewajace
Ser Brie petnottusty 880 100 380 0,2 20 285 122 0,20 0,60 0,050 0,340 0,40 0,0 600
Ser Camembert petnottusty 966 101 310 0,5 22 232 99 0,18 0,50 0,046 0,458 1,42 0,0 386
Ser Chedar petnottusty 598 81 487 0,5 54 382 286 0,26 0,50 0,040 0,597 0,02 0,0 703
Ser Edamski thusty 618 81 523 0,6 27 269 201 0,19 0,38 0,027 0,350 0,10 0,0 867
Ser Ementaler petnothusty 909 119 416 0,5 39 297 223 0,25 0,40 0,025 0,375 0,09 0,0
835
Ser Gouda ttusty 898 83 516 0,7 31 276 207 0,24 0,38 0,026 0,392 0,07 0,0 807
Ser Myéliwski petotlusty 674 82 454 0,4 27 213 161 0,25 0,44 0,012 0,372 0,06 0,0 792
Ser Parmezan 1860 107 810 1,0 51 253 107 0,24 0,70 0,040 0,390 0,30 0,0 1380
Ser Rokpol petnotlusty 1368 109 322 0,5 20 521 391 0,70 0,50 0,029 0,400 0,57 0,0 530
Ser Salami petnotlusty 585 89 501 0,4 27 289 215 0,25 0,44 0,026 0,294 0,04 0,0 817
Ser Tylzycki petnotusty 744 84 510 0,7 28 350 262 0,59 0,45 0,022 0,360 0,06 0,0 815
Ser Tylzycki thusty 861 108 550 0,7 28 260 195 0,51 0,39 0,025 0,420 0,06 0,0 583
Ser Typu Feta 1100 62 360 0,3 19 135 60 0,50 0,40 0,040 0,300 0,10 0,0 500

Sklad 100g czesci jadalnych
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Odpadki Warto$¢ energetyczna Biatko Thuszez Kwasy tluszczowe Cholesterol quloyvodany Sacharoza Blonnik
Lp. Nasycon Ogodtem pokarmowy
Nazwa produktu e Jednonie-nasycone Wielonie-nasycone
kJ kcal G
Sery twarogowe % e e g
0

g mg g g g
Deser twarogowy terminowany 0 654 156 13,9 6.2 3,70 2,00 0,20 22 11,2 78 0.1
kakowy
Deser twarogowy terminowany 0 711 170 11,0 5.8 3,44 1,86 0,20 21 11,3 15,6 0,1
truskawkowy
Deser ryzowy jabtkowy 0 560 134 2,8 3,0 2,03 0,91 0,07 7 23,9 13,5 0,3
Deser ryzowy waniliowy 0 556 133 3,0 2,9 1,96 0,90 0,07 9 23,5 13,4 0,2
Ser twarogowy chudy 0 415 59 19,8 0,5 0,28 0,16 0,02 2 3,5 0,0 0,0
Ser twarogowy pottlusty 0 555 133 18,7 4,7 2,79 1,53 0,16 17 3,7 0,0 0,0
Ser twarogowy ttusty 0 734 175 17,7 10,1 5,96 3,27 0,34 37 35 0,0 0,0
Serek twarogowy 0 674 161 12,7 11,0 6,54 3,50 0,31 37 3,0 0,0 0,0
homogenizowany pelnotlusty
Serek twarogowy 0 704 168 153 3,9 228 125 0,14 14 17,7 14,6 0,1
homogenizowany truskawkowy
Serck twarogowy 0 667 159 16,8 42 2,52 1,38 0,14 15 133 10,0 0,0
homogenizowany waniliowy
Serck twarogowy ziarnisty 0 424 201 12,3 43 2,58 0,96 0,11 15 33 0,0 0,0
Serek typu ,,fromage” naturalny 0 1587 379 10,2 37,1 25,17 9,44 0,65 113 2,4 0,0 0,0

Sklad 100g czesci jadalnych
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Witamina

Wapn

N duke Sod Potas Fosfor Zelazo Magnez A Beta-karolen Witamina D Witamina E Tiamina Rybo- liawina Niacyna Witamina C
azva produk mg mg mg mg mg v ng ng mg mg mg mg mg
Sery twarogowe mg
Deser twarogowy terminowany 35 108 175 0,2 11 50 37 0,05 0,11 0,019 0,339 0,16 0,0 77
kakaowy
Deser twarogowy terminowany 29 86 138 0,2 7 48 39 0,04 0,11 0,017 0,272 0,14 12 66
truskawkowy
Deser ryzowy jabtkowy 54 124 83 0,1 8 32 18 0,03 0,13 0,032 0,100 0,18 12 86
Deser ryzowy waniliowy 52 120 79 0,1 7 32 18 0,02 0,12 0,035 0,082 0,17 0.8 84
Ser twarogowy chudy
41 96 240 0,2 9 5 3 0,04 0,01 0,030 0,495 0,10 0,0 96
Ser twarogowy potthusty 44 113 227 0,2 9 39 29 0,09 0,08 0,022 0,450 0,18 0,0 94
Ser twarogowy tlusty 40 104 216 0,2 9 83 62 0,19 0,17 0,031 0,358 0,15 0,0 88
Serek twarogowy 47 117 140 0,2 9 39 30 0,11 0,19 0,033 0,249 0,13 0,0 98
homogenizowany polthusty
Serek twarogowy 36 99 186 0.2 8 32 25 0,07 0,07 0,019 0,368 0,16 0,7 79
homogenizowany truskawkowy
Serck twarogowy 40 102 204 0,2 8 35 26 0,08 0,07 0,020 0,405 0,16 0,0 85
homogenizowany waniliowy
Serek t i ist
crek TWarogowy ziarmisty 380 80 140 0,1 8 2 14 0,09 0,07 0,029 0,250 0,11 0,0 80
Serek typu ,,fromage” naturalny 395 66 123 0,2 8 362 174 0,37 1,14 0,017 0,250 0,11 0,0 55
Serek typu ,,fromage” z 379 83 125 0,2 9 343 165 0,35 1,08 0,027 0,242 0,14 0,8 54

czosnkiem
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4.2.4 Szczepionki stosowane w produkcji przetworow fermentowanych mlecznych.
» twarogi
* Bakterie fermentacji mlekowe;j:
- mezofile
Lactococcus lactis ssp. lactis
Lactococcus lactis ssp. cremoris
Lactococcus lactis ssp. lactis var. diacetylactis
Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris
Leuconostoc mesenteroides ssp. dextranicum
> sery dojrzewajace bez oczek
« Bakterie fermentacji mlekowe;:
- mezofilne
Lactococcus lactis ssp. lactis
Lactococcus lactis ssp. cremoris
» sery dojrzewajace i pottwarde (niskodogrzewne) z wymaganym lub dopuszczalnym

oczkowaniem
« Bakterie fermentacji mlekowe;:
- mezofilne

Lactococcus lactis ssp. lactis
Lactococcus lactis ssp. cremoris
Lactococcus lactis ssp. lactis var. diacetylactis
Lactoccus mesenteroides ssp. cremoris
Lactoccus mesenteroides ssp. dextranicum
» sery dojrzewajace twarde typu holenderskiego (Sredniodogrzewane)
* Bakterie fermentacji mlekowe;j:
- mezofile
Lactococcus lactis ssp. lactis
Lactococcus lactis ssp. cremoris
Lactococcus lactis ssp. lactis var. diacetylactis
Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris
Leuconostoc mesenteroides ssp. dextranicum
Loctobacillus casei ssp. casei
Loctobacillus plantarum
- termofilne
Pediococcus acidilactici
Enterococcus faecalis
Enterococcus faecium
» sery dojrzewajace twarde typu szwajcarskiego (wysokodogrzewane)
* Bakterie fermentacji mlekowe;:
- mezofile
Lactococcus lactis ssp. lactis
Lactococcus lactis ssp. cremoris
Lactococcus lactis ssp. lactis var. diacetylactis
Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris
Leuconostoc mesenteroides ssp. dextranicum
Loctobacillus casei ssp. casei

38



Loctobacillus plantarum

- termofilne
Strptococcus salivarius ssp. thermophilus
Pediococcus acidilactici
Lactobacillus delbruecki ssp. bulgaricus
Lactobacillus delbruecki ssp. lactis
Lactobacillus helveticus
Enterococcus faecalis
Enterococcus faecium
» sery migkkie maziowe
* Bakterie fermentacji mlekowe;:
- mezofile
Lactococcus lactis ssp. lactis
Lactococcus lactis ssp. cremoris
Lactococcus lactis ssp. lactis var. diacetylactis
Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris
Leuconostoc mesenteroides ssp. dextranicum
 Inne drobnoustroje
Brevibacterium linens
Mikrokoki — Micrococcus roseus
* Grzyby mikroskopowe
Torulopsis candida albo Geotrichum candidum
» sery migkkie dojrzewajace z przerostem plesniowym
* Bakterie fermentacji mlekowe;:
- mezofile
Lactococcus lactis ssp. lactis
Lactococcus lactis ssp. cremoris
Lactococcus lactis ssp. lactis var. diacetylactis
Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris
Leuconostoc mesenteroides ssp. dextranicum
* Grzyby mikroskopowe
Penicillium glaucum
Penicillium requeforti
» sery migkkie dojrzewajace z porostem plesniowym
* Bakterie fermentacji mlekowe;:
- mezofile
Lactococcus lactis ssp. lactis
Lactococcus lactis ssp. cremoris
Lactococcus lactis ssp. lactis var. diacetylactis
Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris
Leuconostoc mesenteroides ssp. dextranicum
* Inne drobnoustroje
Bifidobakterie
* Grzyby mikroskopowe
Penicillium candidum



Penicillium camemberti
Penicillium nagliovensis
Penicillium album
Geotrichum candidum
Torulopsis candida
Verticillum lecanii
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4.2.5 Wystepowanie drozdzy w serach

Sery migkkie dojrzewajace powierzchniowo z udziatem plesni, ser Camembert -
106-108 j.t.k./g sera.

Sery potmigkkie, dojrzewajace wewnatrz z udziatem plesni, ser Roquefort,
Gorgonzola - 108 j.t.k./g sera.

Sery dojrzewajace z udziatem Brevibacterium linens,

ser Limburger - 104 j.t.k./g sera.

Sery twarde 1 pottwarde, Cheddar 1 Gouda - 104 j.t.k./g sera.

Gatunki drozdzy wystepujacych w serach

Debaryomyces hansenii / Candida famata
Kluyveromyces marxianus ssp. lactis / Candida sphaerica
Kluyveromyces marianus ssp. marxians / Candida kefyr
Candida catenulata

Yarrowia lipolytica

Candida intermedia

Saccharomyces cerevisiae

Geotrichum sp.

Znaczenie drozdzy w produkcji i dojrzewaniu serow
Czynniki negatywne:

Drozdzowy, lekko gorzki posmak

Drozdzowy lub owocowy zapach

Niepozadana barwa, brazowienie

Hamowanie wzrostu kultur starterowych

Zmiany tekstury serow (produkcja gazow, puchnigcie, sluzowacenie)

Pozytywne aspekty metabolicznej aktywnos$ci drozdzy w serach podczas ich dojrzewania

Utylizacja kwasu mlekowego = wzrost pH

Stymulacja wzrostu Brevibacterium linens w serach dojrzewajacych
powierzchniowo ( ser limburski, tylzycki )

Korzystny wptyw na wzrost bakterii fermentacji mlekowe;j

Korzystny wplyw na aktywnos¢ proteaz i lipaz wytwarzanych przez rozne
mikroorganizmy starterowe obecne w serze

Produkcja CO2 = ,otwieranie” jednolitej struktury serow

Korzystniejsze warunki tlenowe dla rozwoju Penicillium roqueforti w serach z
przerostem plesniowym

Wytwarzanie czynnikow wzrostowych ( wit. B)

Stymulacja wzrostu bakteryjnych kultur starterowych

Produkcja enzymdw proteolitycznych 1 lipolitycznych

Uwalnianie zwiazkow ksztattujacych cechy smakowo-zapachowe
Usuwanie goryczki seréw

Modyfikacja tekstury

Hamowanie niepozadanych mikroorganizméow
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B D. hansenii hamuje Clostridium butyricum, C. tyrobutyricum, Geotrichum
candidum hamuje Mucor 1 inne plesnie, S. cerevisiae, D. hansenii, K. marxianus
ssp. lactis hamuje enteropatogeny.

Potencjalne korzysci uzycia drozdzy jako szczepionek w produkcji seréw
Stymulowanie rozwoju mikroflory starterowe]

Intensyfikacja cech smakowo — zapachowych

Przyspieszenie procesu dojrzewania serow

Hamowanie niepozadanych mikroorganizmow

Efekty probiotyczne

Mozliwo$¢ otrzymywania produktow o wystandaryzowanych cechach
jako$ciowych

B Mozliwos¢ zwigkszenia asortymentu produkowanych serow

Wartos$ci odzywcze serow zottych

Sery zo6tte, oprocz niewatpliwych zalet smakowych, sa rowniez §wietnym zroédtem wapnia,
biatka 1 witaminy B12. Plasterek sera dostarcza az 160-200 mg wapnia, tak waznego dla
naszych kosci. Pomimo wielu zalet wskazany jest jednak umiar w ich konsumpcji ze
wzgledu na cholesterol (ok. 70-100 mg/100 g) 1 thuszcz (najbardziej ttuste sa sery
Smietanowe, petnotluste, najmniej - potttuste), w sktadzie ktorego przewazaja, niestety,
nasycone kwasy thuszczowe. Ich nadmiar w diecie, zwlaszcza w potaczeniu z nadmiarem
cholesterolu, moze prowadzi¢ do groznego zwigkszenia st¢zenia cholesterolu we krwi,
czego konsekwencja jest zwigkszenie ryzyka rozwoju miazdzycy.

Sery zo6lte obfituja w kalorie. Plaster sera (20 g) to az 240-300 kcal! Dlatego szczeg6lna
ostrozno$¢ powinny zachowac¢ osoby majace sktonnos¢ do nadwagi. Warto taczy¢ sery z
warzywami i owocami, ktore sa niskokaloryczne oraz zawieraja witaming C 1 beta -
karoten, chroniace przed miazdzyca i chorobami serca. Doskonatym przyktadem takiego
potaczenia sa satatki.
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4.2.6 Produkcja serow

Do produkcji wigkszosci serow na Swiecie uzywa si¢ mleka krowiego, cho¢ szeroko
stosowane jest takze mleko innych zwierzat, w szczegolnosci koz 1 owiec. Jakos¢ mleka
uzywanego w (pot-) przemystowym wyrobie sera podlega w Europie rygorystycznym
kontrolom. Wigkszo$¢ serow wytwarza si¢ z mleka pasteryzowanego o roznej zawartosci
thuszczu. Jesli uzywa si¢ mleka niepasteryzowanego, ser musi dojrzewac przynajmniej 60
dni w temperaturze nie nizszej niz 4°C, aby zapewni¢ bezpieczenstwo mikrobiologiczne.
Wymagania dotyczace procesu pasteryzacji mleka uzywanego do wyrobu specyficznych
gatunkow sera podlegaja zréznicowanym regulacjom w poszczegdlnych krajach.

W produkcji sera wyr6zni¢ mozna szereg etapow, ktore sa wspdlne dla wigkszosci typow
sera.
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DIAGRAM PROCESU PRODUKCIJI SEROW DOJRZEWAJACYCH

(Proces nr 1)

Mleko surowe

CCP-1

pr7yjmnxyanip na

rampie i
transportowanie

Magazgnowanie
chtodnicze w tankach

D
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CCP-2

D
!

Podgrzewanie 1 wirowanie

Pasteryzowanie 1
chlodzenie

2
Mle pﬁ§éwzowane

v

D
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Repasteryzowanie
1 chtodzenie

Mleko odttuszczone
lub Smietanka

CaCl,, czyste kultury
bakteryjne, farba
serowarska, podpuszczka

Normalizowanie

Zaprawianie
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Woda
technologiczna

o

Koagulacja mleka

10

Kroj enfe
skrzepu

11

Osuszanit 1 czeSciowe
odczerpanie serwatki

—,‘Serwatka

12

Dogrzew;nie, dosuszanie i
odczerpanie serwatki

i Serwatka
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GOUDA
EDAMSKI

13

<

|
WylewaMe gestwy
serowej

SALAMI

'

14 Prasowanie wstgpne

15

v

Formy 23-» Formowanie

24 Prasor&nie
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16

Formy»vanie

Formy -
17 Prasowanie wlasciwe
s v

Znakowanie 1 solenie

25 Znakowanie 1 solenie
26 i

Folia cryovac Pakowanie prozniowe
27

Dojrzewanie

Przetwarzanie
do procesu nr 6
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<>

Folia cryovac

Przetwarzanie do
procesu nr 5

CCP3

19
—p| Pakowanie prozniowe
20 i
Dojrzewanie
21 ¢
Etykietowanie
22 Magazynowanie

chtodnicze

CD

28 Etykietowanie

29

!

Magazynowanie chtodnicze

CCP3
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4.2.7 Opis produktu — ser podpuszczkowy dojrzewajacy (OSM Miechow)

1. Produkt - nazwa, rodzaj, deklaracja
zgodnosci z normami

SERY PODPUSZCZKOWE DOJRZEWAJACE
PN- 68/A-86230

2. Opis produktu

Ser salami: produkt do bezposredniego spozycia powstaty
przez pasteryzacj¢ mleka w temp. 72-75 °C, jego
normalizacjg (2,3 - 2,4 % tluszczu) nastepnie dodatek CaCl2
(20g/000 1), saletra potasowa (6g/100 1), barwnik annato
(2ml), zaprawienie czystymi kulturami serowarskimi (w
temp. 30 - 32°C), dodatek podpuszczki, krojenie skrzepu,
osuszanie, dogrzewanie ziarna (w temp, 37-39°C),
odczerpanie serwatki.

Ser edamski 1 gouda: produkt do bezposredniego spozycia
powstaly przez pasteryzacj¢ mleka w temp. 72-75°C, jego
normalizacjg (2,7-2,8% tl.), nastgpnie dodatek CaCl,

(20g /100 1),saletra potasowa (6 g/1001), barwnik annato
(2ml/00 1), zaprawianie czystymi kulturami serowarskimi
(w temp. 30-32°C), dodatek podpuszczki, krojenie skrzepu,
osuszanie, dogrzewanie ziarna (w temp, 37-39 °C),
odczerpanie serwatki.

Przy produkcji sera salami nastgpuje bezposrednie
wlewanie gestwy sera do form. Pozostale sery podlegaja
wstepnemu prasowaniu, krojeniu, wktadaniu do form,
prasowaniu.

Wszystkie sery sa solone, znakowane 1 pakowane w folig¢
cryovac. Nastepnie sery dojrzewaja w dojrzewalni w temp.
12-15 °C przy wilgotnosci wzglednej 85%.

3. Sklad surowcowy produktu:
surowce,
przyprawy, dodatki

Surowce podstawowe:

1. Mleko spasteryzowane

Dodatki:

1. CaCl,.

2. E-252
3.barwnik annato
4.czyste kultury serowarskie
5.podpuszczka

4. Cechy fizykochemiczne produktu

Zawartos$¢ thuszezu: nie mniej niz:
1.Salami 40 %
2.Gouda 45%
3.Edamski 45%
Zawarto$¢ wody: nie wigcej niz:
1.Salami 45 % 2.Gouda43%
3.Edamski 43 %

5. Cechy mikrobiologiczne produktu

Salmonella : n=5; ¢=0; m=0; M= -
Listeria monocytogenes: n=I; ¢c=0; m=0; M= -
Data minimalne trwaloSci.

Ustala producent na podstawie wlasnych badan
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przechowalniczych.

6. Charakterystyka procesu
technologicznego

Pasteryzacja,, normalizacja, dodatek CaCl,, saletra
potasowa, barwnik annato, zaprawienie czystymi
kulturami serowarskimi, dodatek podpuszczki, krojenie
skrzepu, osuszanie, dogrzewanie ziarna, odczerpanie
serwatki.

Salami - bezposrednie wlewanie gestwy sera do form.
Pozostale sery - wstepne prasowanie, krojenie,
wktadanie do form, prasowanie.,

Wszystkie sery sa solone, znakowane, pakowane w foli¢
cryovac, dojrzewaja i ulegaja dystrybucji.

4.2.8 Podstawowe zwigzki powstajace w czasie dojrzewania sera

Kazeiny

v
Polipeptydy
Wieloczasteczkowe

polipeptydy
niskoczasteczkowe

1 oligopeptydy

v

aminokwasy

\4\

tius;cze laktoza | | cytryniany
kwasy tluszczowe kwas mlekowy
ketony kwas octowy
laktony diacetyl
aldehydy aldehyd octowy
kwas propinowy
etanol

aminy zwiazki amoniak, aldehydy, alkohole, ketokwasy

siarkowe
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4.2.9 Klasyfikacja serow

Podzial tradycyjny dzieli sery na:

- Sery Swieze

- Sery kozie

- Sery topione

- Sery pottwarde (Cantal, Cheddar, Edam, Gouda, Mimolette)

- Sery twarde (Beaufort, Comte, Ementaler, Gruyére, Parmezan)

- Sery z porostem pleSniowym (migkkie z myta skorka, ze skorka plesniowa)
- Sery z przerostem pleSniowym (sery plesniowe niebieskie).

Podzial seréow podpuszczkowych:
Ze wzgledu na:

* sposob produkcji:

- dojrzewajace

- niedojrzewajace

* zawarto$¢ wody:

- migkkie (ok. 65%)

- twarde (ok. 35-45%)

* zawarto$¢ thuszczu w suchej masie:

- $mietankowe (0k.50%)

- pelnottuste (0k.45%)

- thuste (ok. 40%)

- potttuste (ok. 20%)

- chude (ok. 10%)

Ze wzgledu na specyfikg produkcji 1 cech organoleptycznych w obrebie serow
podpuszczkowych wyrdznia sig kilka typow:
1. szwajcarskie

* ementalski

* grojer

* stoteczny
tykocinski.

2. holenderskie
edamski
gouda
podlaski
liliput

. putawski

« lowicki

- zamojski.

3. wiloskie

4. francuskie
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http://wizard.ae.krakow.pl/~zelek1m/francuskie.htm
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http://wizard.ae.krakow.pl/~zelek1m/holenderskie.htm
http://wizard.ae.krakow.pl/~zelek1m/szwajcarskie.htm

maziowe-dojrzewajace od powierzchni do wnetrza przy udziale rozwijajacej si¢ na
powierzchni mazi serowej, np. ser limburski;

z porostem plesni- dojrzewajace przy udziale powierzchniowej plesni, np.
cammembert, brie;

z przerostem plesni- dojrzewajace przy udziale plesni przerastajacej miazsz, np.
roquefort.

. anglo-amerykanskie

cheddar

limanowski.

. inne
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V Kontrola
5.1 Normatywy

Podstawowym aktem prawnym dotyczacym normalizacji jest w Polsce ustawa z 1993
roku, ktora okresla zasady prowadzenia 1 organizacji dzialalno$ci normalizacyjnej oraz
zasady opracowywania 1 stosowania Polskich Norm (PN). Ustawa ta ma bardzo ogdlny
charakter 1 dotyczy spraw normalizacji we wszystkich dziedzinach gospodarki, w tym
takze produkcji zywnosci. Na jej podstawie powotany zostal Polski Komitet
Normalizacyjny, ktéremu podlegaja normalizacyjne komisje problemowe, sktadajace si¢
ze specjalistow z zakresu tematyki im powierzonej. Stosowanie polskich norm jest
dobrowolne, jednak ministrowie w sprawach nalezacych do zakresu ich dziatania lub na
wniosek Komitetu moga wprowadza¢ obowiazek ich stosowania, gdy dotycza ochrony
zycia, zdrowia, mienia, bezpieczenstwa pracy i uzytkowania, a takze ochrony srodowiska.
Z jako$cia zdrowotna zywnos$ci zwigzana jest tez ustawa opublikowana w 1993 roku o
badaniach 1 certyfikacji, ktéra okresla funkcjonowanie krajowego systemu badan i
certyfikacji. Na podstawie tej ustawy powotano Polskie Centrum Badan 1 Certyfikacji.
Zakresem certyfikacji objete sa wyroby krajowe 1 importowane. Podstawa oceny tych
wyrobow sa polskie normy, wprowadzone do obowiazkowego stosowania oraz okreslone
przepisy prawne.
W sektorze mleczarskim obowiazuja nast¢pujace normy:

*Normy PN-EN ISO

*Normy PN-ISO

*Normy europejskie uznane za PN (normy w jezyku angielskim, ktére sa na biezaco

thumaczone)

*Normy PN - wlasne

5.2 Metody, instrumenty, parametry i zakres kontroli.
5.2.1 Metody badania
a) Metoda organoleptyczna - polega na dokonywaniu na podstawie wrazen odbieranych
za pomoca zmystow: wzoru, wechu, stuchu, smaku, dotyku. Wsér6d metod
organoleptycznych wyr6ézniamy:
- oceng organoleptyczna - to najogolniej pojeta ocena jakosci towaru wykonana za pomoca
zmystow.
- analizg sensoryczng - to ocena jakos$ci dokonywana za pomoca jednego lub kilku
zmystow z zastosowaniem odpowiednich metod w warunkach zapewniajacych doktadnos¢
1 prawidtowos¢ wynikow, wyrazana przez osoby o uprzednio sprawdzonej wrazliwosci
Sensoryczne;.
b) Metody laboratoryjne dziela si¢ na: fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne.
- metody fizyczne

- mierzenie towaréw

- wazenie

- oznaczanie ggstosci
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- 0znaczanie temperatury topnienia

- oznaczanie lepkosci

- mikroskopia

- refraktometria

- kalorymetria

- badania mechaniczne.
- metody chemiczne - stosuje si¢ przy badaniu substancji towaru, tj. zar6wno okreslenia
podstawowych grup sktadnikéw, jak 1 do ustalenia obecnosci srodkow
zanieczyszczajacych, substancji §wiadczacych o niewtasciwym stanie §wiezosci,
domieszek ciat konserwujacych itp.
-metody mikrobiologiczne - sa nicodzowne przy ocenie przydatnosci wielu artykutow
zywnosciowych, a zwlaszcza mleka 1 przetwor6w mlecznych. Ponadto badania
mikrobiologiczne przeprowadza si¢ czgsto w trakcie procesow technologicznych opartych
na dziatalnosci mikroorganizmoéw (bakterie, plesnie, drozdze) oraz w wypadku
wystepowania wywotanych przez nie destrukcji.
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5.2.2 Kryteria przyjecia, wymagania szczegolowe oraz metody badan dotyczace

mleka surowego do skupu wg PN-A-86002:1999
a) Normy powolane

PN-A-86033 (PN-91/A-86033) Mleko — wykrywania antybiotykéw 1 innych substancji
hamujacych

PN-A-86036 Mleko surowe do skupu — Badania mikrobiologiczne 1 cytologiczne
PN-A-86040 Mleko surowe do skupu — Pobieranie probek

PN-A-86122 (PN-68/A-86122) Mleko — Metody badan

b) Definicja
Mleko surowe do skupu
Mleko pochodzace od krow zdrowych niczym nie uzupetnione i niczego nie pozbawione

¢) Wymagania

- Klasyfikacja

Rozréznia sig trzy klasy jakosci mleka surowego do skupu:
* [Ekstra

e Klasegl

e Klase II

- Wymagania ogolne

Mleko powinno pochodzi¢ od krow:
» Z gospodarstw wolnych od gruZlicy i brucelozy,
* Bez widocznych objawdw zapalenia wymienia.

Nie nalezy dostarcza¢ i1 skupowa¢ mleka:

» Zafalszowanego,

* Od krow chorych i1 bedacych w trakcie leczenia,

* Po zakonczeniu leczenia krowy, ale przed uptywem zaleconego przez lekarza
weterynarii okresu karencji dla stosowanego leku,

* Pdzniej niz trzy tygodnie przed wycieleniem 1 wczesniej niz sze$¢ dni po
wycieleniu,

* W przypadku zakazu skupu wydanego przez lekarza weterynarii.

d) Kryteria przyjecia (pod uwage brane sg cztery wskazniki oceny jakosciowej tego
surowca, takie jak: temperatura, wyglad, zapach i Swiezos¢)
- Wyglad
Ptyn powinien by¢ jednolitego biatego koloru z odcieniem kremowym, bez
zanieczyszczen mechanicznych widocznych nieuzbrojonym okiem.
- Zapach
Zapach mleka powinien by¢ swiezy, naturalny bez obcych zapachow: w przypadkach
watpliwych nalezy oceni¢ smak mleka (po podgrzaniu do temperatury 80°C i
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schtodzeniu do temperatury pokojowej), ktory powinien by¢ rowniez Swiezy 1
naturalny, bez obcych posmakow.

- Temperatura

Temperatura mleka powinna wynosi¢ do 8°C w przypadku codziennego odbioru mleka.

Mileko nie odbierane codziennie powinno by¢ schtodzone do temperatury 6°C lub
nizej . Moze by¢ odbierane mleko nie schtodzone w okresie nie dtuzszym niz 2h od

doju, pod warunkiem, ze natychmiast zostanie poddane schtodzeniu.

-Kwasowos¢ - Swiezo$¢

Kwasowos$¢-§wiezo$¢ mleka powinna by¢ okreslona jako:
« Kwasowos¢ miareczkowa od 6,0° SH do 7,5° SH
« Proba alizarolowa odpowiadajaca barwie liliowo-czerwonej przy braku
strontow (odczyt wedlug skali barwnej do proby alizarolowe;)

* pHod6,6do 6,8

e¢) Wymagania szczegolowe

Wedtug tablicy 1.

Cechy Klasa ekstra Klasa I Klasa II
Gestos¢, g/ml, nie mniej niz 1,028 0
Zafalszowanie - rozwodnienie Niedopuszczalne

Punkt zamarzania nie wyzszy niz — 0,512 °C

substancji hamujacych

Ogolna liczba drobnoustrojow w | 100 000 400 000 1 000 000

1 ml?

Komorki somatyczne: 400 000 500 000 100 000 000

- liczba w 1 ml - (minus) - (minus) +/- (plus, minus)
- wynik proby Whiteside’a

Obecnos$¢ antybiotykéw 1 innych niedopuszczalna

Zawarto$¢ pestycydow

Wg Rozporzadzenia MZiOS z dnia 8 pazdziernika 1993r.

dla zdrowia

Zawartos$¢ metali szkodliwych

Wg Rozporzadzenia MZiOS z dnia 31 marca 1993r.

Obecnos¢ aflatoksyny M

niedopuszczalna

Zaleca si¢ stosowanie mleka klasy ekstra 1 klasy I na produkty przeznaczone dla
niemowlat 1 dzieci oraz na mleko spozywcze 1 napoje mleczne.

f) Metody badan

- Oznaczanie wygladu, zapachu, kwasowosci miareczkowej, wykonanie proby

alizarolowej, oznaczanie gestosci

Wedlug PN-A-86122 (PN-68/A-86122).

-Okreslanie temperatury
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Temperatur¢ okresli¢ za pomoca termometru

-Oznaczanie punktu zamarzania

Punkt zamarzania oznacza¢ za pomoca krioskopu, wedtug instrukcji producenta
-Oznaczanie ogolnej liczby drobnoustrojow

Ogo6lna liczbe drobnoustrojow oznacza¢ wedlug PN-A-86036

-Oznaczanie liczby komorek somatycznych

Liczbe komérek somatycznych oznacza¢ wedlug PN-A-86036

-Wykrywanie pozostalosci antybiotykow i innych substancji hamujacych
Obecnos¢ antybiotykow 1 innych substancji hamujacych oznacza¢ wedtug PNA-A-86033
(PN-91/a-86033).

-oznaczanie pozostalosci pestycydow

dokument, w ktorym opisano metody badania, podano z zataczniku B.
-oznaczanie metali szkodliwych dla zdrowia

-Wykrywanie aflatoksyny

5.2.3 Wykrywanie zafalszowan mleka
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Mileko, ktérego naturalny sktad chemiczny zostat zmieniony, czy to przez odjgcie czy
dodanie jakiegos sktadnika, uwaza si¢ za zafalszowane. Najczgsciej mleko jest falszowane
przez rozwodnienie, odttuszczenie, rownoczesne odwodnienie i1 odtluszczenie (tzw.
Podwdjne zafatszowanie), zoboj¢tnienie nakwaszonego mleka, konserwowanie
substancjami o dziataniu antybakteryjnym. Mleko moze tez by¢ fatszowane poprzez
mieszanie go z mlekiem innych gatunkéw zwierzat np. mleko kozie i owcze moze by¢
fatszowane mlekiem krowim. Jakiekolwiek zafatszowania mleka sa w Polskiej Normie
niedopuszczalne.

Wykrywanie zobojg¢tniania mleka.

Wykrywanie dodatku sody do mleka.

Neutralizacje mleka nakwaszonego przy uzyciu Na,CO; 1 CO(OH), mozna stwierdzi¢
poprzez oznaczanie stopnia alkaliczno$ci popiotu lub oznaczenie zawarto$ci wapnia w
mleku.

Dodatek samej sody mozna okresli¢ tez w probie jakosciowej z bigkitem
bromotymolowym. Przy jej dodatku do mleka nast¢puje obnizenie kwasowosci w
zaleznos$ci od poziomu jej dodatku — wskaznik btekit bromotymolowy przyjmuje
zabarwienie od z6ttej do ciemnozielone;.

Wykonanie:

Do 5 cm3 mleka w probowce doda¢ 5-8 kropli 0,044% alkoholowego roztworu bigkitu
bromotymolowego, tak aby utworzyty si¢ dwie warstwy. Po uplywie 2 min. okresli¢
zmiang barwy wskaznika wg skali.

Zabarwienie Dodatek sody do mleka
Zotte Mleko bez sody
Zotozielone 0,03
Zielone 0,07-0,1
Ciemnozielone 0,2

Metoda odwotawcza dla ww. jest okreslanie alkaicznos$ci popiotu.

Okre$lang probke mleka (10cm3) spopiela si¢ w piecu muflowym w temp. 500-5500C
przez 3 godz., po czym popidt rozpuszcza sig¢ w okreslonej objetosci 0,1 M kwasu solnego
(10cm3) a nastgpnie odmiareczkowuje si¢ nadmiar nie zobojgtnionego kwasu 0,1 M
roztworem NaOH wobec fenoloftaleiny do otrzymania lekko ré6zowego zabarwienia
utrzymujacego si¢ przez 30 sek. Alkaliczno$¢ popiotu podaje si¢ w cm3 1M kwasu
solnego zuzytego na zobojetnienie popiotu zawartego w 100cm3 mleka.

Jezeli jego wartos¢ przekracza 1,3 oznacza to, ze do mleka zostaly dodane substancje
neutralizujace.

Obliczanie alkalicznosci wedlug wzoru:

60



A_(a+llz))D10_ a _ b

Gdzie: objetos¢ 0,1M HCIl zuzyta do rozcienczenia popiotu (cm3)
objetos¢ 0,1M NaOH zuzyta do miareczkowania (cm3)
Wykrywanie dodatku wapnia do mleka (metoda ilosciowa)
Zasada oznaczania polega na miareczkowaniu wapnia w odbiatczanej probie mleka
roztworem wersenianu sodu wobec czerni eriochromowe;.

Wykrywanie srodkow konserwujacych

Stosowane do utrwalania mleka przeznaczonego do analizy chemicznej substancje
konserwujace wykorzystywane sa tez bezprawnie do przedluzania jego trwatosci. Do
substancji tych naleza: formalina, dwuchromian potasu, woda utleniona i inne.

Wykrywanie formaliny w mleku

Zasada metody opiera si¢ na reakcji grupy indolowej tryptofanu, obecnego w biatkach,
ktéra w obecnosci mocnego kwasu, stabego utleniacza i nawet §ladowych ilosci aldehydu
mrowkowego barwi si¢ w wysokiej temperaturze na niebiesko.

Wykonanie:

Do probowki odmierzy¢ 2cm3 badanego mleka 1 doda¢ 2cm3 stgzonego kwasu solnego
oraz krople 2,5 % chlorku zelazowego. Po wymieszaniu zawartosci probowki ogrza¢ nad
palnikiem do zagotowania. Pojawienie si¢ fioletowego lub niebieskiego zabarwienia
swiadczy o obecnosci formaliny.

Metoda pozwala wykry¢ 0,005 cm3 formaliny w 1 1 mleka. Przy wigkszym dodatku
formaliny do mleka (>5 ml/l) zabarwienie moze by¢ inne niz fioletowe np. szare lub
szarobrunatne. W takim przypadku nalezy badane mleko rozcienczy¢ mlekiem nie
zawierajacym formaliny 1 oznaczenie powtorzyc.

Wykrywanie dodatku wody do mleka.

Dodatek wody do mleka powoduje zmniejszenie zawarto$ci thuszczu, suchej masy, suchej
masy beztluszczowej, gestosci, liczby krioskopowe;.

Najdoktadniejsza metoda sprawdzajaca rozwodnienie mleka jest okreslenie jego punktu
zamarzania. Normalne mleko zamarza w przedziale temperatur od -0,54 do -0,55°C.
Dodatek 1% wody do mleka podnosi punkt zamarzania mleka o 0,06°. Warto$ci nizsze od
-0,53°C nalezy uzna¢ za pochodzace z proéb mleka rozwodnionego.

Obliczanie dodatku wody do mleka
Rozwodnienie mleka mozna wyznaczy¢ na podstawie suchej masy beztluszczowej na
podstawie wzoru Hertza:

smb - smb

L*100
R= smb
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Gdzie: R — procentowy dodatek wody
Smb — sucha masa beztluszczowa z proby oborowe;j
Smb1- sucha masa beztluszczowa w mleku podejrzanym o zafatszowanie

Wykrywanie zebrania thuszczu lub dodatku mleka odtluszczonego

Dodatek mleka odtluszczonego lub zebranie thuszczu obniza w nim zawartos$ci thuszczu,
zawartos$¢ thuszczu w suchej masie wplywa nieco na wzrost gestosci mleka, gdy
tymczasem liczba krioskopowa nie zmienia si¢. Obliczanie zebranego thuszczu (z) oblicza
si¢ wedlug wzoru:

Gdzie: z- 1los¢ zebranego thuszczu (%)
t- zawarto$¢ thuszczu w probie oborowej (%)
t1- zawarto$¢ thuszczu w mleku podejrzanym (%)

Wykrywanie rozwodnienia mleka 1 zebrania thuszczu
Przy podwdjnym zafalszowaniu nastgpuje obnizenie zawartosci ttuszczu, suchej masy 1
thuszczu o suchej masie oraz pewne obnizenie liczby krioskopowe;.

Najpierw obniza si¢ og6élne zafatlszowanie

O= t

Nastgpnie dodatek wody (R) 1 ostatecznie rozwodnienie mleka 1 zebranie thuszczu
otrzymuje si¢ z roznicy O-R.

5.2.4 Jakos$¢ sera — jej ocena i klasyfikacja wg PN-68/A-86230
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a) Ser typu edamskiego petnotlusty i thusty

Cechy Ser petottusty Ser thusty
Klasa I Klasa II Klasa I Klasa II
Ksztalt i wyglad Kulisty lub Dopuszcza si¢
blokowy; nieznaczne
dopuszcza si¢ znieksztalcenia 1
nieznaczne odchylenia od
sptaszczenie prawidtowego
przy serze ksztattu 1
kulistym wymiarow
Skorka Gtladka, mocna, | Dopuszcza sig Wymagania jak | Wymagania jak
parafina $cisle | mate dla klasy I sera | dla klasy II sera
przylegajaca do | powierzchniowe edamskiego edamskiego
skorki; wZzery nie petnottustego petnothustego
dopuszcza si¢ siggajace
lekkie odciski miazszu oraz
chust 1 chropowatos¢;
nierdwnomierne | powtoka
rozprowadzenie | parafiny
parafiny; moze | niezwlocznie
by¢ pokryta uszkodzona
powtoka z
tworzyw
sztucznych
Oczkowanie Oczka Dopuszcza sig
nieliczne, oczka
okragte 1 nierbwnomiernie
owalne rozmieszczone,
wielko$ci ryzu | za liczne lub za
do grochu; duze, lekka
dopuszcza si¢ orzeszyng 1
pojedyncze drobne
oczka peknigcia
orzeszynowate
Konsystencja Miazsz w miar¢ | Miazsz jednolity
migkki, w catej masie,
elastyczny, lekko kruchy,
jednolity w lekko
catej masie gumowaty,
lekko twardy
Barwa W serach nie Mato
barwionych intensywna lub
naturalna, w za intensywna w
serach serach
barwionych barwionych

z6lta, jednolita
w calej masie

Smak i zapach

Delikatny,

Dopuszcza si¢
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tagodny, lekko | jalowy,
orzechowy, pikantny, lekko
aromatyczny, gorzki oraz inne
lekki smak nieznaczne
pasteryzacji, odchylenia od
lekko kwasny, | typowego smaku
lekko pikantny | i zapachu
u sera starszego
Zawartos$¢ thuszczu 45 40
w suchej masie, %,
nie wigcej niz
Zawarto$¢ wody, 43 45
%, nie wigcej niz
Zawarto$¢ soli, %, 2,5
nie wigcej niz
Masa, kg, okoto 21lub 5
cylinder blok 2
Wymiary, cm,
okoto
a) blokowy 25 lub 30
-dlugosc 10 lub 13
- szeroko$¢ 10 lub 12
- wysokos$¢ 15
b) kulisty -
srednica
Minimalny okres 5
dojrzewania sera, 6
tygodnie
b) Ser typu gouda petnottusty i thusty
Cechy Ser pelnottusty Ser thusty
Klasa I Klasa II Klasa I Klasa II
Ksztatt 1 wyglad Ptaski cylinder | Dopuszcza si¢
lub blok o nieznaczne
bokach lekko znieksztalcenia 1
wypuktych i nieznaczne
krawedziach uszkodzenia
lekko mechaniczne
zaokraglonych
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Skorka Gladka, mocna; | Dopuszcza si¢ Wymagania jak | Wymagania jak
parafina §cisle | male dla klasy I sera | dla klasy II sera
przylegajaca do | powierzchniowe gouda gouda
skorki; wzery nie petnottustego petnottustego
dopuszcza si¢ siggajace
lekkie odciski miazszu, lekka
chust 1 dwubarwnosg;
nierdwnomierne | powtoka
rozprowadzanie | parafinowa
parafiny; moze | nieznacznie
by¢ pokryta uszkodzona
powloka z
tworzyw
sztucznych

Oczkowanie Oczka Dopuszcza sig
nieliczne, oczka
okragte 1 nierOwnomiernie
owalne rozmieszczone,
wielko$ci ryzu | za liczne, lekka
do fasolki; orzeszyng i male
dopuszcza si¢ nieliczne
pojedyncze szczelinki
oczka
orzeszynowate
lub nieliczne,
drobne oczka
przy skorce

Konsystencja Miazsz migkki, | Miazsz lekko
elastyczny, kruchy, lekko
jednolity w gumowaty,
catej masie ; nieco za migkki
przy rozcieraniu | lub za twardy
lekko
plastyczny

Barwa W serach nie Mato
barwionych intensywna lub
naturalna, w za intensywna w
serach serach
barwionych barwionych
z6Ma, jednolita
w calej masie

Smak i zapach Lagodny, delikatny, lekko
orzechowy, aromatyczny, lekki
smak pasteryzacji; dopuszcza si¢
lekko kwasny, u seréw starszych
lekko pikantny
Dopuszcza si¢ jatlowy, pikantny,
lekko gorzki oraz inne nieznaczne
odchylenia od typowego smaku i
zapachu

Zawarto$¢ thuszczu 45 40
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w suchej masie, %,
nie wigcej niz

Zawarto$¢ wody,
%, nie wigcej niz

43

45

Zawartosc¢ soli, %, 2,5
nie wigcej niz

Masa, kg, okoto 8 lub 12
cylinder blok 9
Wymiary, cm,

okoto cylinder

- $rednia, 30 lub 35
- wysokos¢ 111ub 12
Blok

-dhlugos¢ 37

- szerokos¢ 21

- wysokos¢ 12
Minimalny okres 6

dojrzewania sera,
tygodnie
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5.3 Jednostki i instytucje kontrolne

Nadzoér nad jakoscia zdrowotna zywnosci w Polsce sprawowany jest przez kilka resortow,
majacych w swojej gestii powotane do tego celu instytucje. Sposrdd nich w pierwsze;j
kolejnosci nalezy wymieni¢:
a) Panstwowg Inspekcje Sanitarng, powolana dekretem w 1954 roku, a dziatajaca
obecnie na podstawie ustawy opublikowanej] w 1985 roku z pdzniejszymi zmianami.
Celem tej instytucji jest ochrona zdrowia ludzkiego przed wpltywem czynnikow
szkodliwych 1 uciazliwych, a do podstawowych zadan naleza nadzér nad warunkami
zdrowotnymi zywno$ci 1 zywienia oraz nadzor nad higiena S$rodowiska pracy oraz
placowek os$wiatowo-wychowawczych 1 osrodkow wypoczynkowych. Zadania te
realizowane sa przez sprawowanie nadzoru sanitarnego.
Organami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej sa Gtowny Inspektor Sanitarny, panstwowi
wojewodzey inspektorzy sanitarni oraz panstwowi terenowi (portowi) inspektorzy
sanitarni. Panstwowi inspektorzy sanitarni wykonuja swoje zadania przy pomocy
podleglej im stacji sanitarno-epidemiologicznej, ktérej organizacj¢ 1 zasady dziatania
okresla Minister Zdrowia 1 Opieki Spotecznej. W obregbie stacji  sanitarno-
epidemiologicznych znajduja si¢ dzialy lub sekcje zajmujace si¢ higiena zywnos$ci i
zywienia, a takze przedmiotéw uzytku. Jednostki te dokonuja oceny min. jakosci
zdrowotnej zywnosci 1 przedmiotow uzytku na podstawie parametréw fizykochemicznych
1 mikrobiologicznych, analizujac obecnos¢ 1 zawarto$¢ w zywnosci substancji obcych, np.
metali cigzkich 1 innych zanieczyszczen, oraz dodatkow do zywnosci.
b) Weterynaryjna Inspekcja Sanitarna
Do zakresu dziatania organow weterynaryjnych zalicza si¢ m.in. nadzoér nad warunkami
sanitarnymi  uzyskiwania mleka w gospodarstvach rolnych 1 hodowlanych oraz
produkcja srodkéw spozywcezych pochodzenia zwierzgcego.
Roéwniez badanie zwierzat rzeznych oraz migsa nadzorowane jest przez lekarzy
weterynarii. Sprawy wspotdzialania Weterynaryjnej Inspekcji Sanitarnej 1 Panstwowe;j
Inspekcji Sanitarnej reguluje rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej oraz
Ministra Rolnictwa opublikowane w 1972 roku w sprawie wykonywania niektorych
przepisow ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci 1 zywienia.
c) Panstwowa Inspekcja Handlowa (PIH), aktualnie podlega Ministrowi Przemystu 1
Handlu. Do zadan PIH nalezy w szczego6lnosci:

e zwalczanie w obrocie handlowym spekulacji, oszustw i nielegalnego handlu;

*badanie jakosSci towaréw 1 prowadzenie wlasnych laboratoriow kontrolno-

-analitycznych;

*powotywanie rzeczoznawcoOw w zakresie przedmiotow kontroli;
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eorzekanie o zniszczeniu lub oddaniu do przerobu artykuléw nie nadajacych si¢ do

uzytku;

e inspekcja przedsi¢biorstw handlowych oraz przemyshu gastronomicznego;

*wspolpraca z wladzami Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.
d) Panstwowa Inspekcja Skupu i Przetworstwa Artykulow Rolnych (PISiPAR), to
instytucja aktualnie podlegajaca Ministrowi Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej. Jej
organami sa Glowny Inspektorat podlegajacy bezposrednio Ministrowi oraz okregowe
delegatury, podlegte Gtéwnemu Inspektorowi. Do zadan PISiPAR zalicza si¢ kontrolg
gospodarki ptodami rolnymi 1 ich przetworami, dzialalno$ci gospodarczej w zakresie tuczu
1 uboju zwierzat, skupu, zbytu, sktadowania oraz przestrzegania przepisOw i norm
dotyczacych wszystkich produktow spozywczych. Obowiazkiem tej instytucji jest rtOwniez
wspotdziatanie z Panstwowa Inspekcja Sanitarna.
¢) Panstwowej Inspekcji Ochrony Srodowiska, dziatalno$é jej w zakresie niektorych
kompetencji pokrywa si¢ z uprawnieniami Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.
W krajach UE sprawy dotyczace urzedowej kontroli srodkow spozywczych reguluje
dyrektywa wydana w 1989 roku, ktorej najwazniejszym celem jest ochrona zdrowia
obywateli panstw czlonkowskich Wspoélnoty 1 ich interesow ekonomicznych. Przyjete
zalecenia sktadaja sie z 17 artykutdéw stanowiacych podstawe urzedowej kontroli, ktora
polega na badaniu przez uprawnione jednostki srodkow spozywczych oraz obecnych w
nich dodatkow do zywnosci, witamin, sktadnikéw mineralnych 1 §ladowych, a takze mate-
riatow kontaktujacych si¢ z zywnoscia. Kontrola ta powinna obejmowacé wszystkie fazy
produkcji, a takze przetworstwo, import do wspolnoty, przechowalnictwo, transport,
dystrybucj¢ 1 handel artykutami zywnosciowymi. W szczegolnosci badaniom podlegaja:

estan oraz wykorzystanie miejsc produkcji, nieruchomosci zwiazane z produkcja,

administracja, otoczenie zaktadu, srodki transportowe 1 maszyny;

esurowce, dodatki, §rodki technologiczne, a takze inne produkty wykorzystywane do

produkcji srodkow spozywcezych;

*poOtprodukty;

*produkty koncowe;

e materialy 1 artykuty kontaktujace si¢ ze srodkami spozywczymi,

eprocesy produkcyjne, srodki stuzace do utrzymania czystosci oraz pestycydy;

e ctykietowanie 1 prezentacja srodkow spozywczych;

*metody konserwowania zywnosci.
Wszystkie czynno$ci kontrolne przeprowadzaja uprawnieni inspektorzy, a badania
fizykochemiczne — autoryzowane laboratoria.
W celu skuteczniejszej ochrony konsumenta w wielu krajach (w tym w Polsce)
wprowadzono system analizy zagrozen jakoS$ci zdrowotnej zywnosci polegajacej na
kontroli punktow krytycznych — (Hazard Analysis Critical Control Point —
(HACCP),
W przeciwienstwie do dotychczasowych systemoéw kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci,
ktore koncentrowatly sig¢ gtdéwnie na ocenie produktu koncowego, system HACCP polega
na badaniu wszystkich proceséw, ktorym poddawana jest zywno$¢ od najwczesniejszych
stadiow po konsumpcje. Na tej podstawie mozna identyfikowac¢ 1 eliminowaé wszystkie
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potencjalne zagrozenia. W terminologii HACCP stosuje si¢ dwa terminy: zagrozenie ozna-
czajace niebezpieczenstwo, ktore moze wystapi¢ ze strony srodka spozywczego oraz
ryzyko, przez ktore rozumie si¢ prawdopodobienstwo wystapienia okreslonego
zagrozenia.
Opiera si¢ on na siedmiu podstawowych zasadach:
eanalizie zagrozen 1 ocenie ryzyka zwiazanego z surowcem 1 procesem produkc;ji
zywnosci na wszystkich jej etapach oraz okresleniu srodkoéw zapobiegawczych;
ewskazaniu krytycznych punktow kontrolnych, ktére wyeliminuja lub zminimalizuja
ryzyko;
eustalaniu celéw 1 tolerancji dla kazdego krytycznego punktu kontrolnego;
eopracowaniu monitoringu dla krytycznych punktow kontrolnych 1 zapisywaniu
wynikow;
e okreslaniu dziatan korygujacych w sytuacjach awaryjnych;
eustalaniu systemow weryfikujacych dla potwierdzenia skutecznosci HACCP;
eustalaniu sposobu prowadzenia 1 przechowywania zapisow dokumentujacych program
HACCP.
Innym, chroniacym konsumenta systemem kontroli jako$ci, opartym na normach
mig¢dzynarodowych, jest kompleksowy system jakosci (Total Quality Control — TQC),
ktory zostal rozwinigty w przedsigbiorstwach produkcyjnych amerykanskich i japonskich,
a nastgpnie przeniesiony do krajow europejskich. Podstawa tego systemu jest definicja
jakosci, pod ktérym to pojgciem rozumie sig¢ zespot wlasciwosci 1 charakterystyk
liczbowych wyrobu lub ushlugi, ktore wplywaja na zdolnos¢ do zaspokojenia potrzeb
odbiorcow, 1 ktére powinny by¢ jasno sformutowane.
Biorac powyzsze pod uwage Komitet Techniczny Migdzynarodowej Organizacji
Normalizacyjnej (International Organization for Standarization — ISO), podjat
dziatania nad opracowaniem norm z zakresu jakosci, ktére bylyby powszechnie
akceptowane 1 stosowane. W roku 1987 powstat zespdt norm ISO 9000, ktére stanowia
podstawe do zarzadzania jakoscia 1 zapewnienia jakosci ustug. Sa to: © Norma ISO 9000,
dotyczaca zarzadzania jako$cia 1 zapewniania jako$ci — obejmuje wytyczne odnos$nie
wyrobu 1 uzytkowania;
*Norma ISO 9001 (najobszerniejsza) stanowi model zapewnienia jako$ci podczas
projektowania wyrobu — kolejne punkty tej normy dotycza wymagah w zakresie
systemu jakos$ci na wszystkich etapach powstawania produktu;
*Norma ISO 9002 stanowi model zapewnienia jakos$ci podczas produkcji i jej
wdrazania;
*Norma ISO 9003 stanowi model zapewnienia jakosci podczas kontroli 1 badan
koncowego produktu;
«Norma ISO 9004 — poswigcona zarzadzaniu jako$cia 1 elementom systemu jakosci —
podaje wytyczne dla wszystkich jednostek gospodarczych. Druga wazna grupa sa
Normy EN 45000. Obejmuja one wymagania z zakresu akredytacji 1 certyfikacji.
Celem ich jest budzenie zaufania do pracy laboratoriow 1 jednostek certyfikujacych oraz
prowadzenie okreslonej dziatalnosci certyfikacyjne;.
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* Regulacje prawne dotyczace ochrony jakosci zywnos$ci sa na biezaco uzupelniane
zgodnie z wymaganiami UE, m.in. ukazaly si¢ akty prawne dotyczace Inspekcji
Weterynaryjnej (1997), zwalczania chorob zakaznych 1 badania zwierzat rzeznych (1997)
oraz jednolity tekst ustawy o Inspekcji Sanitarnej (1998). Obecnie w nazwach instytucji
inspekcyjnych pomija si¢ przymiotniki ,,Pafstwowa".

VI MARKETING (DYSTRYBUCJA)

Marketing posiada wiele definicji naukowych. Jednak najpro$ciej méwiac marketing to
dziatalno$¢ majaca na celu wyszukiwanie, pobudzanie i zaspokajanie potrzeb podmiotow
gospodarczych. Okresleniem "marketing" nazywa si¢ tez dziedzing wiedzy analizujaca

wspomniang dziatalnos¢.
W ramach marketingu mozemy wyr6zni¢ wiele zagadnien, takich jak:

odnajdywanie i1 ocenianie mozliwosci rynkowych, prowadzacych do zaspokojenia
potrzeb okreslonych odbiorcow (nabywcow) oraz doktadne ustalenie tych potrzeb
- opracowywanie w oparciu o t¢ wiedz¢ produktu oraz strategii jego dystrybucji

przygotowanie odpowiedniej strategii ceny 1 promocji, oraz informacja o produkcie

Jednym z instrumentow marketingowego oddziatywania na rynek jest dystrybucja. Je;j
istota polega na pokonywaniu przestrzennych, czasowych, ilosciowych 1 asortymentowych
barier oddzielajacych producentow od finalnych nabywcow ich produktow.

W strukturze dystrybucji pojawiaja si¢ dwa istotne elementy, z jednej strony
dotyczace kanatow dystrybucji, a z drugiej jej fizycznego wymiaru. Pojawiaja si¢ tutaj
takie skladowe, jak: obsluga zamoéwien, transport, utrzymywanie magazynow i
zapasow. Istotnym elementem jest tu transport

1 normatywy panstwowe, zwiazane z jego organizacja na omawianym terenie.
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6.1 Normatywy panstwowe transportu

Warunki transportu mleka i1 jego przetwordéw reguluje odpowiedni akt prawny.

Jest to:

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 5 lipca 2002 r. w sprawie szczegélowych
warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy pozyskiwaniu, przetworstwie, skladowaniu
i transporcie mleka oraz przetworéw mlecznych.

(Dz. U. z 25. lipca 2002r. Nr 117, poz. 1011).

Warunki weterynaryjne wymagane przy transporcie mleka i jego przetworow to:

* Pojazdy uzywane do transportu mleka nie moga by¢ uszkodzone 1 nie moga by¢
uzywane do przewozenia zwierzat, produktéw lub rzeczy, mogacych spowodowaé
zanieczyszczenie przewozonych produktow.

* Pojazdy powinny by¢ tak skonstruowane, aby zapewnialy ochrong pojemnikow
uzywanych do przewozenia mleka 1 jego przetworow przed zanieczyszczeniem
1 czynnikami atmosferycznymi.

* Powierzchnie wewngetrzne pojazdéw powinny by¢ gladkie 1 tatwe do czyszczenia,
mycia
1 dezynfekcji.

* Pojazdy powinny by¢ wyraznie oznakowane.

« Powierzchnie wewngtrzne cystern, zbiornikow, konwi i1 innych pojemnikow
uzywanych do przewozenia mleka 1 jego przetworéw powinny by¢ wykonane
z gladkiego nierdzewnego materiatu, tatwego do czyszczenia, mycia i dezynfekcji,
z ktérego nie przenikaja do mleka substancje szkodliwe.

* Temperatura przewozonego mleka nie moze by¢ wyzsza niz 10°C.
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Srodki transportu (ladowo-kotowy) wykorzystywane przez Okregowa Spoldzielnie
Mleczarska
w Miechowie to pojazdy bedace zardwno wlasno$cia prywatna spdldzielni, jak
1 wynajmowane na terenie wojewddztw: malopolskiego, Slaskiego, Swietokrzyskiego,
podkarpackiego, mazowieckiego. Spelniaja one kryteria zawarte w odpowiednich
rozporzadzeniach, sa oznakowane symbolami firmy i podlegaja systematycznej kontroli

zgodnie z wymienionymi normatywami.

6.2 Pewnos¢ w sektorze
Etykiety 1 oznakowania
Rozwdj przemystu spozywczego (w tym réwniez mleczarskiego) i roznorodnosé
produktow znajdujacych si¢ w obrocie handlowym sprawily, ze stalo si¢ konieczne
zapewnienie konsumentom petnej 1 rzetelnej informacji o nabywanym towarze, ktdra nosi
nazwe¢ znakowania lub etykietowania ZzywnoS$ci (food labeling). W gospodarce
wolnorynkowej, w warunkach silnej konkurencji, producenci przedstawiaja swoje wyroby,
jako  szczegolnie  atrakcyjne, wykorzystuyjac w  tym celu  opakowania
1 umieszczajac na nich ré6zne informacje.
Znakowanie produktow obejmuje zasadniczo dwie informacje:
» dane ogodlne o produkcie i jego wytworcy
* dane o wartosci odzywczej produktu, obejmujace wartosci liczbowe oraz

oswiadczenia zywieniowe 1 zdrowotne
OSM Miechoéw rygorystycznie przestrzega norm w zakresie znakowania 1 rzetelnej

informacji

o produkcie zawartych na opakowaniach.

72



73



74



--Siﬂdle L ‘

Ponizej przedstawiono przykladowe wyszczegolnienie operacji produkcyjnych na drodze od pakowania
1 etykietowania do sposobow i1 warunkow dystrybucji, zawarte w szczegétowym opisie produktu

Okregowej spoldzielni Mleczarskiej w Miechowie:

SERY PODPUSZCZKOWE DOJRZEWAJACE
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3. Sposob i warunki
dystrybucji

Srodki transportu umozliwiajace utrzymanie statej
temperatury produktu nie przekraczajacej 10°C, czyste,
bez obcych zapachow. Ladunek powinien by¢
zabezpieczony przed uszkodzeniami i szkodliwymi
wplywami atmosferycznymi

1. Produkt — nazwa, rodzaj,
deklaracja zgodnoS$ci z normami

2. Pakowanie i etykietowanie

2.1.Sposéb pakowania

2.2.Rodzaj opakowania

2.3.Informacje na opakowaniu

2.4.Sposdb etykietowania

SERY PODPUSZCZKOWE DOJRZEWAJACE
PN- 68/A-86230

Pakowanie potautomatyczne na pakowaczkach
prozniowych

Sery recznie wktadane sa do woreczkow cryovac,
pakowane prozniowo, rgcznie uktadane w tacach i
transportowane do dojrzewalni na paletach plastikowych.

Opakowania jednostkowe: folia cryovac. Opakowania
zbiorcze: taca z tworzywa sztucznego kart. Opakowania
zbiorcze transportowane na paletach plastikowych.

Nazwa produktu, klasa I, zawartos¢ thuszczu ser (salami
thusty 40% tt), (edamski i gouda petnottusty 45% tt.) w
s.m., nazwa i adres producenta, PN- 68/A-86230, wart.
energ.100g ca (salami: 1319 kJ (315kcal); edamski, gouda-
1499 kJ (358 kcal), wartos¢ odzywcza
100g(salami:biatko-24,9¢g, weglowodany-4,3g, thuszcz-
22,0g);(edamski, gouda: biatko-27,9¢g, weglowodany-
2,3g, thuszcz-26,2g), konserwant E-252, barwnik annato,
kod kreskowy, identyfikator weterynaryjny PL 12081601
NA RYNEK KRAJOWY, partia 1, orzech. w temp.
ponizej 10°C, najlepiej spozy¢ przed:

Etykiety samoprzylepne - etykietowanie reczne

MLEKO SPOZYWCZE

1. Produkt — nazwa, rodzaj,
deklaracja zgodnos$ci z normami

MLEKO SPOZYWCZE HOMOGENIZOAWANE
Wg PN - A -86003: 1996

2. Opis produktu —

Mleko pasteryzowane w temperaturze 85-90°C/30s; pakowane
w woreczki foliowe i but. PET. Produkt ptynny o barwie lekko
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kremowej

3. Pakowanie i etykietowanie
3.1 Sposob pakowania

3.2 Rodzaj opakowania

3.3 Informacje na opakowaniu

3.4 Sposob etykietowania

Automatyczne pakowanie w woreczki foliowe.

Pakowanie w butelki PET zamykane kapslem. Rgczne ustawianie
butelek na tasmociagu, automatyczne napeinianie, nakltadanie
kapsli na butelki i zamykanie butelek. Zgrzewanie butelek w folig
termokurczliwa.

Opakowania jednostkowe: woreczki foliowe 0,9 1 1 1 (lub worki
foliowe 101 15 1), butelki PET 0,9 1.
Opakowania zbiorcze transportowe na paletach plastikowych

1.Mleko 3,2 % tluszczu

Mleko spozywcze hom. wyborowe paster. w  wysokiej
temperaturze. Zawartos¢ th. 3,2% (m/m) nazwa 1 adres producenta,
partia I, kod kreskowy, warto$¢ energetyczna 100 ml-255 kJ (61
kcal), warto§¢ odzywcza 100 ml-ttuszcz 3,2 g., biatko 3,0 g.,
weglowodany (ogdtem) 4,3 g.

PN — A — 86003: 1996, przechowywaé¢ w temperaturze do 6°C,
pojemnos¢ (0,9 lub 1 1), nalezy spozywa¢ do: podane
datownikiem. Identyfikator weterynaryjny PL 12081602 WE.
Zielony punkt.

Przy but. PET 0,9 I taka sama informacja na opakowaniu, jak na
mleku 3,2% th. w folii, wart. energet. 243 kJ (58 kcal),
a dodatkowe informacje to: §wieze mleko, wapn-120,0 mg, fosfor-
86,0 mg, po otwarciu spozy¢ w ciagu 24 godzin.

2. Mleko 2,0 % thuszczu

Mleko spozywcze hom. Past. W wysokiej temp. Zaw. Tt 2 %
(m/m), nazwa 1 adres producenta, partia I, kod kreskowy, warto§¢
energetyczna 100 ml-197 kJ (47 kcal), warto$§¢ odzywcza 100 g:
thuszcz 2,0 g, biatko 3,0 g, wegglowodany (ogdtem)-4,3 g.

PN — A — 86003: 1996, przechowywa¢ w temperaturze do 6°C,
pojemnos¢ (0,9 lub 1 1), nalezy spozy¢ do: podane datownikiem.
Identyfikator weterynaryjny PL 12081602 WE. Zielony punkt.
Przy but. PET 0,9 I taka sama informacja na opakowaniu, jak na
mleku 2 % t. w folii, a dodatkowe informacje to: swieze mleko,
wapn-120,0 mg, fosfor-86,0 g. Po otwarciu spozy¢ w ciagu 24
godzin.

Woreczki foliowe z nadrukiem
Butelki automatycznie etykietowane z nadrukiem

4. Sposob i warunki dystrybucji

Srodki transportu umozliwiajace utrzymanie stalej temperatury
produktu nie przekraczajacej 6°C, czyste, bez obcych zapachow.
Ladunek powinien by¢ zabezpieczony przed uszkodzeniami
1 szkodliwymi wptywami atmosferycznymi

5. Sposob uzycia/warunki
konsumpcji/przeznaczenie

Do bezposredniego spozycia oraz ogoélnego zastosowania. Dla
wszystkich grup konsumentow.

Reklama
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OSM Miechow posiada 80-letnia tradycje, a pozycja firmy jest ugruntowana i stabilna. Firma
zdobyla wiele nagréd i wyrdznien. Posiada ona wtasne logo oraz rozpoznawalne w regionie, bogate

ksztaltem 1 kolorystyka opakowania.

W ramach reklamy wiasnych produktow firma stosuje szereg dziatan. Sa to m.in.:
- katalogi prezentujace wyroby firmy
- oznakowanie samochodéw dystrybucyjnych logo firmy
- informacje 1 okresowe prezentacje wyrobéw w prasie lokalnej
- degustacje w supermarketach na terenie regionu
- wystawy i degustacje podczas imprez plenerowych (Festiwal Smaku w Krakowie, Targi
Spotdzielcze w Kielcach, Dozynki Powiatowe, Dozynki Gminne, Dni Kapusty w Charsznicy

11nne)

Wystawa produktow mleczarskich - AGROPOLSKA 2004
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Dni Kapusty - CHARSZNICA 2004

Malopolski Festiwal Smaku KRAKOW — I miejsce w konkursie i plebiscycie
S ' v

Konkurs Polski Producent Zywnos$ci 2005 — nagroda za produkt Zsiadle Wiejskie Mleko
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OKREGOWA

i
SPOLDZIELNIA |
MLECZARSKA

Targi Spoldzielcze Kielce 2004

Wystawa rolnicza AGROKRAK Krakow 2006
I miejsce w polfinale konkursu i plebiscytu malopolski Smak
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LAUREAT TYTULU
POLSKI PRODUCENT ZYWNOSCI 2005

Okregowa Spoldzielnia Mleczarska
w Miechowie
za produkt: Wiejskie Zsiadle Mleko

Minister Rolnictwa Prazes
Zarzadu Stowarzyszenia

EugeniuszT Grzeszczak

Walka z naduzyciami, dane statystyczne

OSM Miechow nie prowadzi badan i statystyk dotyczacych naduzy¢ i oszustw (nie stwierdzono

prob podrabiania produktow, czy bezprawnego uzywania znakéw firmy). Logo nie jest zastrzezone.
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