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Czasopismo recenzowane
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w Warszawie

Czasopismo naukowe, o zasiêgu ogólnokrajowym, promuj¹ce 

bran¿ê maszyn spo¿ywczych i nauki ekonomiczne, zamie-

szczaj¹ce prace naukowo-badawcze, badawczo-rozwojowe            

i wdro¿eniowe z zakresu: in¿ynierii ¿ywnoœci i organizacji 

produkcji, projektowania, konstrukcji, wykonawstwa oraz 

eksploatacji i energoch³onnoœci maszyn spo¿ywczych, a tak¿e 

z ekonomii, ekologii, zarz¹dzania, marketingu i przedsiêbior-

czoœci w nauce, gospodarce, us³ugach i administracji.

„Postêpy Techniki Przetwórstwa Spo¿ywczego” s¹ forum 

prezentacji dorobku naukowego i wymiany myœli techniczno-

ekonomicznej kadry Polskiej Akademii Nauk, uczelni 

technicznych, rolniczych, ekonomicznych, Wy¿szej Szko³y 

Mened¿erskiej oraz innych jednostek badawczo-rozwojowych 

i produkcyjnych w kraju, zajmuj¹cych siê w.w. zagadnieniami.

Istnieje od 1992 r.
Do 2003 r. wydawane przez Instytut Maszyn Spo¿ywczych

Prenumerata – w siedzibie redakcji. Wydawca – Wy¿sza Szko³a Mened¿erska. 03-772 Warszawa ul. Kawêczyñska 36, 
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Szanowni Czytelnicy

Mija kolejny – piêtnasty rok naszej dzia³alnoœci redakcyjnej i obecnoœci „Postêpów Techniki 
Przetwórstwa Spo¿ywczego” na rynku krajowych wydawnictw periodycznych, promuj¹cych postêp                     
w dziedzinie przetwórstwa spo¿ywczego oraz osi¹gniêcia w naukach ekonomicznych. ¯ywnoœæ wysokiej 
jakoœci produkowana w oparciu o nowoczesne i efektywne metody jej wytwarzania pod wzglêdem 
in¿ynieryjnym (maszyny, urz¹dzenia, sprzêt, aparatura), ekonomicznym, organizacyjnym i marketingowym – 
jest naszym wspólnym i najwa¿niejszym celem. W minionym okresie opublikowaliœmy ponad 340 artyku³ów 
recenzowanych. Doceniaj¹c rolê, jak¹ spe³nia nasze czasopismo, a w szczególnoœci promocjê oryginalnych 
prac naukowo-badawczych, badawczo-rozwojowych oraz wdro¿eniowych, zapewniamy o dalszym jego 
wszechstronnym doskonaleniu.

Mam nadziejê, ¿e tym razem równie¿ dostarczymy Pañstwu lekturê, która bêdzie pog³êbiaæ Pañstwa 
zainteresowania bran¿owe.

Aktualny numer czasopisma rozpoczynamy od relacji z uroczystoœci Inauguracji roku akademickiego 
2006/2007 naszej Uczelni. Nastêpnie prezentujemy 18 artyku³ów, w których mo¿na znaleŸæ wiele 
interesuj¹cych informacji dotycz¹cych m. innymi:

– roli temperatury w optymalizacji wypieku pieczywa,

– wnikania wody podczas rehydracji suszonych jab³ek,

– okreœlenia zanieczyszczeñ w m¹ce przy u¿yciu komputerowej analizy obrazu,

– napojów bezalkoholowych produkowanych z zastosowaniem emulsji napojowych,

– technologiczno-energetycznych aspektów t³oczenia nasion lnu,

– zastosowania kolorymetrii oraz ultradŸwiêków w bran¿y miêsnej,

– segregacji podczas mieszania niejednorodnych materia³ów ziarnistych,

– krystalizacji kierowanej miodu pszczelego,

– mo¿liwoœci zastosowania elementów GMP, GHP oraz HCCP na etapie projektowania 
technologicznego zak³adów przemys³u spo¿ywczego,

– pieców konwekcyjno-parowych,

– metod przed³u¿ania œwie¿oœci i trwa³oœci pieczywa,

– tworzenia i funkcjonowania gron rolno-spo¿ywczych w Polsce,

– wp³ywu ustawodawstwa weterynaryjnego na bezpieczeñstwo zdrowotne ¿ywnoœci,

– nowoczesnych systemów zarz¹dzania produkcj¹,

– efektywnoœci nauczania informatyków,

– logiki poszerzeñ integracji europejskiej do koñca XX wieku.

Szanowni Pañstwo zachêcam do kontynuowania wspó³pracy z naszym czasopismem, które znajduje 
coraz wiêcej zwolenników. Dziêkuj¹c Autorom – twórcom naszego sukcesu wydawniczego za 
dotychczasow¹ wspó³pracê, zachêcam zarówno ich, jak te¿ potencjalnych nowych Autorów do wspó³pracy 
oraz uprzejmie proszê o nadsy³anie artyku³ów, doniesieñ, opinii i og³oszeñ, a tak¿e o awizowanie tematyki 
artyku³ów do nastêpnych numerów.

Dziêkuj¹c Czytelnikom i sympatykom za twórczy i ¿yczliwy doping, proszê o odnowienie prenumeraty 
PTPS na rok 2007.

¯yczê Autorom, Czytelnikom, wszystkim Pracownikom WSM oraz Studentom, aby ciep³o                     
i radoœæ nadchodz¹cych Œwi¹t Bo¿ego Narodzenia pozosta³y na d³ugo w Waszych sercach,                              
a nadchodz¹cy Nowy 2007 Rok niech spe³ni wszystkie Wasze marzenia...

Redaktor Naczelna

Prof. dr hab. Alina Maciejewska
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13 paŸdziernika 2006 r. w Wy¿szej Szkole 
Mened¿erskiej w Warszawie odby³a siê 
uroczysta inauguracja roku akademickiego 
2006/2007, podczas której immatrykulowano 
studentów. Poni¿ej zamieszczamy tekst 
przemówienia p.o. Rektora Prof. dr hab. 
Stanis³awa Lisa, wyst¹pienie Kanclerza Mgr 
Marioli Kostrzewy-Dawidziuk, wyst¹pienie 
przedstawiciela Samorz¹du Studentów oraz 
wyk³ady inauguracyjne: 

– „Dzisiejsze priorytety Ukrainy” – wyg³o-
szony przez Jego Ekscelencjê Ambasadora 
Ukrainy w Polsce Pana Olexandra 
Motsyka,

– „S³u¿ba cywilna Unii Europejskiej” – 
wyg³oszony przez Cz³onka Zarz¹du FFPE 
(Federacja Europejskich Urzêdników 
Publicznych) Pana Dietera Birkenmaiera.  
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Przemówienie p.o. Rektora WSM 

Prof. dr. hab. Stanis³awa LISA

Wasze Magnificencje!

Wysoki Senacie!

Pani Kanlcerz!

Szanowni Goœcie!

Drodzy Studenci!

Inauguracja roku akademickiego w ¿yciu ka¿dej uczelni 
jest wyj¹tkowym œwiêtem. Na to szczególne œwiêto, wspólne 
prze¿ywanie radoœci zwi¹zanej z immatrykulacj¹ nowo 
przyjêtych studentów przyby³o wielu przyjació³ naszej 
Uczelni, których w imieniu ca³ej spo³ecznoœci akademickiej 
serdecznie witam.

Wy¿sza Szko³a Mened¿erska w Warszawie ma ju¿ 11 lat. 
Uzyskaliœmy prawo kszta³cenia studentów w 1995 r. 
Zaczynaliœmy niezwykle skromnie. W roku akademickim 
1995/1996 przyjêliœmy na studia zaledwie 326 studentów. 
Niektórzy z pierwszych absolwentów znajduj¹ siê dziœ w tej 
sali. Po ukoñczeniu studiów zostali pracownikami naszej Alma 
Mater.

W 1995 r. na etatach w Wy¿szej Szkole Mened¿erskiej 
zatrudnionych by³o 15 osób, w tym 11 pracowników 
naukowych. Kszta³ciliœmy wówczas licencjatów, na zaledwie 
jednym kierunku „Zarz¹dzanie i marketing”. Nauczanie 
odbywa³o siê w wynajmowanych pomieszczeniach na Pradze 

Obecnie na czterech wydzia³ach: Mened¿erskim, Prawa Po³udnie. Dzisiaj ca³y ten kampus w którym siê znajdujemy, 
Administracji i Integracji Europejskiej, Informatyki czyli te „szklane domy”, jak i budynki od ulicy Kawêczyñskiej, 
Stosowanej oraz Zarz¹dzania w Ciechanowie prowadzonych jest w³asnoœci¹ uczelni! Mo¿na powiedzieæ, ¿e ziœci³o siê 
jest osiem kierunków studiów. Mamy prawo do nadawania marzenie ̄ eromskiego! 
tytu³ów magistra prawa oraz magistra zarz¹dzania. Tytu³ Ile¿ zmieni³o siê tu przez te 11 lat... Z ka¿dym rokiem 
licencjata mo¿na uzyskaæ w zakresie pedagogiki, stosunków zwiêksza³a siê liczba chêtnych do studiowania. Wystarczy dla 
miêdzynarodowych, administracji, informatyki oraz zarz¹-porównania powiedzieæ, ¿e w tym roku immatrykulowanych 
dzania. Kierunki: Informatyka oraz Zarz¹dzanie i In¿ynieria zostanie ok. 3. tysiêcy nowoprzyjêtych na studia. Tym samym 
Produkcji koñcz¹ siê uzyskaniem tytu³u in¿yniera. liczba studentów osi¹gnie poziom ponad 12 tys.! I to wszystko 

W nied³ugim czasie spodziewamy siê zgody ministra na w okresie pog³êbiaj¹cego siê ni¿u demograficznego. Do 
utworzenie kierunku Europeistyka, gdy¿ Pañstwowa Komisja paŸdziernika 2006 r. wydanych zosta³o ponad 14 tysiêcy 
Akredytacyjna stwierdzi³a, ¿e spe³niamy wszelkie kryteria na dyplomów ukoñczenia Wy¿szej Szko³y Mened¿erskiej                   
jego utworzenie. Minister Nauki i Szkolnictwa Wy¿szego w Warszawie. 
wyrazi³ ju¿ zgodê na utworzenie kierunku „Pielêgniarstwo”. Na szczególn¹ uwagê zas³uguje dynamiczny rozwój 
Teraz oczekujemy na zgodê Ministra Zdrowia. kierunków kszta³cenia, a co za tym idzie wzrost liczebnoœci 

Oczekujemy te¿ na zgodê, by uruchomiæ studia magis-kadry naukowej zatrudnianej w naszej uczelni. 
terskie na kierunku Administracja. Nie powinno byæ              
z tym problemów, gdy¿ spe³niamy wszystkie warunki 
kadrowe i programowe standardów ministerialnych. 

Jest mi niezwykle mi³o poinformowaæ Pañstwa, ¿e 
od tego roku akademickiego rozpoczêliœmy kszta³cenie 
licencjatów w zakresie Administracji oraz Informatyki  
w naszym Wydziale Zamiejscowym w Ciechanowie, 
gdzie dotychczas kszta³ciliœmy tylko specjalistów                  
w zakresie Zarz¹dzania.

Szanowni Pañstwo!

Ka¿dy z nas zebranych na dzisiejszej uroczystej 
inauguracji roku akademickiego jest œwiadkiem 
wielkiego skoku cywilizacyjnego. Jeszcze nie tak dawno 
komputery by³y przedmiotem opisywanym w powie-
œciach science fiction, a póŸniej kojarzy³y siê z olbrzy-
mimi szafami, pe³nymi drutów. O telefonii komórkowej 
nikt wtedy nie s³ysza³. Zarz¹dzanie kojarzy³o siê                      
z najprostszymi, czêsto intuicyjnymi metodami kiero-
wania zespo³ami ludzkimi i organizowania logistyki.
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Nikomu do g³owy nie przysz³o komunikowanie siê poprzez 
internet, dokonywania t¹ drog¹ zakupów, p³atnoœci itd. 

Dziœ nasza uczelnia musi sprostaæ wymaganiom 
stawianym przez nowe wyzwania. Zarówno w zakresie badañ 
naukowych, jak i modyfikacji wiedzy absolwentów. Przy 
tempie rozwoju nauki, którego jesteœmy œwiadkami, wiedza 
ka¿dego cz³owieka starzeje siê du¿o szybciej, ni¿ on sam. Kto 
nie chce siê cofaæ, musi wiêc ustawicznie odnawiaæ swoj¹ 
wiedzê zarówno ogóln¹, jak i fachow¹. 

Procesy transformacji ustrojowej spowodowa³y koniecz-
noœæ podnoszenia kwalifikacji lub zmiany zawodu przez du¿e 
grupy spo³eczne. Dlatego Wy¿sza Szko³a Mened¿erska                
w Warszawie prowadzi tak¿e studia podyplomowe, których 
tematyka dostosowana jest do potrzeb rynku pracy. 
Wychodzimy naprzeciw potrzebom tych, którzy posiadaj¹c 
wy¿sze wykszta³cenie chc¹ doskonaliæ swoj¹ wiedzê lub 
nabywaæ nowe umiejêtnoœci. 

Tej misji podporz¹dkowaliœmy tak¿e plany strategiczne 
naszej uczelni. Nie zamierzamy ograniczaæ siê do prowadzenia 
jednego zestawu kierunków studiów. S³uszna by³a 
perspektywa rozwoju uczelni wytyczona przez pana Rektora 
prof. Stanis³awa Dawidziuka, by wraz z rozwojem iloœciowym 
i jakoœciowym kadry naukowej, poszerzaæ ofertê edukacyjn¹, 
w oparciu o rzeteln¹ analizê potrzeb kadrowych gospodarki 
polskiej oraz europejskiej. St¹d kolejne wnioski o dalsze 
kierunki studiów. Szanowni Pañstwo!

W Centralnej Komisji do spraw Stopni i Tytu³ów Wy¿sza Szko³a Mened¿erska w Warszawie rozwija siê 
Naukowych z³o¿yliœmy te¿ wniosek, by Wydzia³ Mened¿erski wielotorowo. Obok tzw. uniwersyteckich kierunków studiów, 
mia³ prawo do nadawania stopnia naukowego doktora. s¹ tu kierunki typowo politechniczne, a nied³ugo bêd¹               

i medyczne. Przysz³oœæ jest bowiem w komplementarnym 
Dostojni Goœcie, uczestnicy naszej Inauguracji roku traktowaniu nauki przez wy¿sze uczelnie. 
akademickiego 2006/2007! 

Pragnê zwróciæ uwagê, ¿e ka¿dy nowy kierunek tworzony 
Wy¿sza Szko³a Mened¿erska w Warszawie nigdy nie na uczelni oznacza wzrost liczebnoœci kadry naukowej. I to nie 

zasklepia³a siê w czterech œcianach swoich budynków. Od tylko tej zaliczanej do „minimum kadrowego”. Potrzebna jest 
pocz¹tku naszego istnienia byliœmy otwarci na œwiat. Ju¿                du¿a rzesza samodzielnych i pomocniczych pracowników 
w pierwszym roku naszego istnienia podjêliœmy wspó³pracê           naukowo-dydaktycznych niezbêdnych do zapewnienia 
z ELMS College w USA. PóŸniej nawi¹zaliœmy wspó³pracê wysokiego poziomu badañ naukowych i procesu nauczania. 
m.in. z Uniwersytetem Vasaa z Finlandii, Duñskim Instytutem 

Program badawczy realizowany przez poszczególne Technologii w Aarhus, Uniwersytetem w Gandawie, HEC 
jednostki naukowe i dydaktyczne naszej Uczelni zawarty jest Liege, Uniwersytetem Ulsterskim, Uniwersytetem im. Tarasa 
w wielostronicowych opracowaniach. Z efektami dotych-Szewczenki w Kijowie, Instytutem S³owianoznawstwa           
czasowych dokonañ mo¿na zapoznaæ siê w coraz wiêkszej w Równem, Akademi¹ Zarz¹dzania Administracj¹ Publiczn¹ 
liczbie publikacji Oficyny Wydawniczej WSM. w Kijowie, Brzeskim Pañstwowym Uniwersytetem 

Naukowcy zatrudnieni w Wy¿szej Szkole Mened¿erskiej  Technicznym z Bia³orusi, Akademi¹ Galicyjsk¹ w Iwano-
w Warszawie s¹ cenionymi uczestnikami rozlicznych Frankowsku, Rosyjskim Nowym Uniwersytetem w Moskwie. 
konferencji naukowych w kraju i za granic¹ oraz autorami 

Najbardziej efektywna wspó³praca ³¹czy nas z Akademi¹ 
cytowanych w publikacjach fachowych, referatów, podrêcz-

Zarz¹dzania Administracj¹ Publiczn¹ w Kijowie. Z uczelni¹ t¹ 
ników i monografii. Bez ich naukowej pasji nie moglibyœmy 

utworzyliœmy Ukraiñsko-Polski Instytut Zarz¹dzania. 
zorganizowaæ wielu dysput naukowych z udzia³em uczonych  

Kszta³cimy w nim studentów z obu naszych krajów  najpierw 
z kraju i zagranicy, ani planowaæ kolejnych. Pragnê wspomnieæ 

w Kijowie póŸniej w Warszawie. Dziêki programowi odpo-
o przynajmniej jednej, która odby³a siê w tym miesi¹cu, 

wiadaj¹cemu standardom polskim i ukraiñskim, absolwenci zatytu³owanej „Metody oceny jakoœci kszta³cenia specjalistów 
otrzymuj¹ dyplomy obu naszych uczelni. Dodatkow¹ w zakresie zarz¹dzania”. Wzbudzi³a ona du¿e zainteresowanie 
korzyœci¹ dla studentów jest to, ¿e poza nauk¹ jêzyków œrodowisk naukowych. 
zachodnich ucz¹ siê tak¿e jêzyka polskiego i ukraiñskiego. 
Wyk³ady w Instytucie odbywaj¹ siê w trzech jêzykach. Poza Proszê Pañstwa!
narodowymi, tak¿e w angielskim. Bo przecie¿ absolwenci Uczeni zatrudnieni w Wy¿szej Szkole Mened¿erskiej               
Instytutu bêd¹ ubiegaæ siê tak¿e o pracê w krajach ca³ej Unii w Warszawie nale¿¹ do panteonu nauki polskiej. Gdybym 
Europejskiej. chcia³ wymieniæ zas³ugi naukowe wszystkich naszych 

Nasza uczelnia jest poœrednikiem miêdzy Uni¹ Europejsk¹, naukowców, by³aby to bardzo d³uga lista. Dlatego poinformujê 
a Europ¹ Wschodni¹. W lecie ubieg³ego roku byliœmy jedynie o tym, ¿e senator naszej uczelni, prof. zwyczajny, dr. 
organizatorami finansowanej przez Uniê Szko³y Letniej,   h a b.  S ta n is ³a w Sudo³, doktor honoris causa Uniwersytetu 
w której brali udzia³ m³odzi ludzie z Ukrainy, Rosji, Bia³orusi       M   i k o³aja Kopernika w Toruniu jest przewodnicz¹cym Sekcji 
i Mo³dowy. Wyk³ady w Wy¿szej Szkole Mened¿erskiej   N a u k  Ek o no m ic zn y ch  w   Ce ntralnej Komisji do Spraw Stopni  
w Warszawie oraz wyjazd studyjny do krajów „starej Unii” i Tytu³ów. 
zosta³y bardzo wysoko ocenione przez uczestników tego Kolejne wielkie wydarzenie, o którym pragnê wspomnieæ, 
letniego spotkania naszych wschodnich przyjació³ z naszymi mia³o miejsce w kwietniu ubieg³ego roku w Oxfordzie. 
naukowcami i instytucjami Unii Europejskiej. Wówczas Rektor naszej uczelni, prof. dr Stanis³aw Dawidziuk
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otrzyma³ za indywidualne zas³ugi z³oty medal „Zjednoczona ka¿dym wzglêdem zas³ugujemy na zaufanie. Œwiadcz¹ o tym 
Europa” z szarf¹. To presti¿owe odznaczenie wrêczone podczas fakty. Przecie¿ Prezydent RP, bêd¹cy honorowym patronem 
miêdzynarodowej konferencji Rektor otrzyma³ jako jedyny Festiwalu „Muzyczna Praga” nie zgodzi³by siê na koncerty             
reprezentant nauki polskiej. Tego samego dnia Business Centre w jego ramach, „flagowego” polskiego zespo³u „Mazowsze”, 
Cl ub  – Zw i¹ ze k Pr ac od aw có w na da ³ Wyd zi a³ ow i „Polskiego Trio”, czy „Zakopauera”, gdyby mia³ zastrze¿enia 
Mened¿erskiemu Wy¿szej Szkole Mened¿erskiej w Warszawie wobec naszej Uczelni. Zostaliœmy potraktowani na równi                 
„Medal Europejski”. W tym roku „Medal Europejski” BCC z takimi miejscami koncertowymi jak Bazylika Najœwiêtszego 
otrzyma³ Wydzia³ Informatyki Stosowanej naszej Uczelni. Serca Jezusowego, katedry warszawsko-praskie koœcio³ów 

katolickiego i prawos³awnego, czy „kultowa” „Fabryka Dziœ, publicznie gratuluj¹c laureatom pragnê podkreœliæ, ¿e 
trzciny”.przyznane im wyró¿nienia dodaj¹ splendoru wszystkim 

wyk³adowcom Wy¿szej Szko³y Mened¿erskiej w Warszawie, To, ¿e jesteœmy godni zaufania gwarantuje Business Centre 
podobnie jak uzyskany przez nas po raz drugi tytu³ „Solidna Club – Zwi¹zek Pracodawców. Szczycimy siê tym i czujemy 
Firma”, przyznanie nam „Z³otego Or³a Mazowieckiego siê zobligowani, by nie zawieœæ szczególnie tych, którzy oddali 
Biznesu”, czy certyfikatu „Wiarygodna Szko³a”. w nasze rêce swoj¹ przysz³oœæ, czyli poszukuj¹cych wiedzy             

w naszej uczelni.
Dostojni Goœcie! Drodzy Studenci!

Braci studencka!Nie mo¿e byæ mowy o dobrym kszta³ceniu, ani o dzia³al-
noœci naukowej na wysokim poziomie, bez stworzenia Te sale, s¹ dla Was i dla Waszych nastêpców przez wiele 
w³aœciwych warunków pracy w uczelni. Dziœ spotkaliœmy siê pokoleñ. Dbajcie o nie i korzystajcie z warunków jakie Wam 
ju¿ po raz drugi w nowym, zbudowanym na miarê trzeciego stworzono do nauki. Nie s¹ to czcze s³owa. Straciæ mo¿na 
tysi¹clecia, kompleksie budynków. Zarówno naukowcom jak      w  s z ystko. Maj¹tek, stanowisko... ale wiedzy siê nie straci. To 
i studentom stworzyliœmy tu optymalne mo¿liwoœci doskona- co zdobêdziecie w tych murach bêdzie kapita³em pocz¹t-
lenia warsztatu naukowego, nauczania i uczenia siê, a tak¿e kowym na ca³e Wasze ¿ycie. Nie zapominajcie tylko go 
zdobywania tê¿yzny fizycznej. pomna¿aæ, by nie uleg³ dekapitalizacji. 

Patrz¹c  na te obiekty, mo¿na powiedz ieæ, ¿e nie Zwracam siê szczególnie do tych, którzy dziœ po raz 
zmarnotrawiliœmy pieniêdzy wp³acanych przez studentów. pierwszy przekroczyli mury naszej uczelni: B¹dŸcie dumni, ¿e 
Osobiœcie pragnê z tego miejsca szczególnie serdecznie zosta liœcie studentami Wy¿sze j Szko³y Mened¿erskiej                   
podziêkowaæ Panu Za³o¿ycielowi i Rektorowi Stanis³awowi w Warszawie. „Gaudeamus igitur”, czyli „Radujmy siê 
Dawidziukowi, za troskê o warunki naszej nauki i pracy. pókiœmy m³odzi”. Zaznajcie tu radoœci. Radoœci poznania                

i rozwijania samodzielnego myœlenia naukowego. My, 
Szanowni Pañstwo! naukowcy pomo¿emy Wam w tym.
Wy¿sza Szko³a Mened¿erska w Warszawie jest uczelni¹ 

Dziêkujê za uwagê.kszta³c¹c¹ studentów na najwy¿szym poziomie. Nasi 
absolwenci nie maj¹ problemów ze znalezieniem pracy. Pod 



Wyst¹pienie KANCLERZA WSM

Mgr Marioli Kostrzewy-Dawidziuk

Magnificencje!

Ekscelencje!

Wysoki Senacie!

Dostojni Goœcie !

Drodzy Studenci!

Uroczysta inauguracja roku akademickiego jest na ka¿dej 
uczelni dniem wyj¹tkowym. Rozpoczynaj¹c kolejny, 
dwunasty ju¿ rok akademicki, w sposób naturalny myœlimy            
o roku minionym, analizujemy uzyskane efekty i napotkane 
trudnoœci, aby w nadchodz¹cym roku zapewniæ uczelni 
stabilny rozwój.

Miniony rok by³ dla mnie szczególny, gdy¿ by³ to pierwszy 
rok pe³nienia funkcji Kanclerza Wy¿szej Szko³y 
Mened¿erskiej, co stanowi³o i nadal stanowi dla mnie nie lada 
wyzwanie.

 Ka¿dy kolejny dzieñ pog³êbia moje przekonanie, jak 
wa¿nym obszarem dzia³alnoœci uczelni jest gospodarowanie 
mieniem, m¹dra polityka w obszarze inwestycji oraz 
zaanga¿owanie pracowników.

Trendy demograficzne i olbrzymia konkurencja na rynku dobrze o czym sami doskonale wiemy. Z tego te¿ powodu 
edukacyjnym sprawiaj¹, ¿e coraz trudniej o stabiln¹ pozycjê bardzo du¿o energii poœwiêcamy na kszta³towanie wizerunku 
finansow¹. Nieprzerwanie musimy rozwi¹zywaæ fundamen- uczelni nie tylko niedrogiej, ale równie¿ wyj¹tkowej oferuj¹cej 
talny problem: jak w warunkach niedostatków finansowych doskona³y produkt z elementami, które s¹ niespotykane lub 
przyspieszaæ rozwój uczelni. Ze swojej strony mogê zapewniæ, bardzo rzadko spotykane na rynku edukacyjnym.
¿e robimy wszystko co w naszej mocy, aby poszerzaæ Ÿród³a Jedn¹ z inicjatyw, która mamy nadziejê pomo¿e w kreo-
przychodów uczelni nie obci¹¿aj¹c trudn¹ sytuacj¹ naszych waniu w³aœnie takiego wizerunku, jest stworzenie na wzór 
pracowników i studentów. legendy akademickiego ruchu kulturalnego s³ynnego 

Za najlepszy przyk³ad tego co przed chwil¹ powiedzia³am krakowskiego Klubu Pod Jaszczurami, podobnej instytucji, 
mo¿e pos³u¿yæ system egzaminów certyfikacyjnych z jêzyków która mamy nadziejê stanie siê miejscem spotkañ studentów 
obcych, któremu od tego semestru bêd¹ podlegali wszyscy Warszawy. Inicjatywa ta jest poczyniona i w g³ównej mierze na 
studenci WSM. W ramach czesnego bez dodatkowych op³at pocz¹tku bêdzie realizowana przez studentów stosunków 
jak ma to miejsce na innych uczelniach studenci bêd¹ mogli miêdzynarodowych.
przyst¹piæ do egzaminów z jêzyka angielskiego, niemieckiego Trwaj¹ równie¿ prace nad utworzeniem przy Wy¿szej 
i rosyjskiego. Aby ten ambitny cel móc zrealizowaæ jako Szkole Mened¿erskiej Szko³y Jêzyka Arabskiego.
pierwsi w Polsce uzyskaliœmy uprawnienia Centrum Z myœl¹ o naszych pracownikach, studentach, ich 
Egzaminacyjnego London Test od English. Nawi¹zaliœmy rodzinach oraz mieszkañcach prawobrze¿nej Warszawy 
równie¿ wspó³pracê z Instytutem Austriackim dotycz¹c¹ udostêpniamy nasze obiekty najwiêkszym polskim zespo³om 
certyfikacji jêzyka niemieckiego oraz z Uniwersytetem artystycznym takim jak „Mazowsze” czy „Œl¹sk”. W murach 
Warszawskim w zakresie certyfikacji jêzyka rosyjskiego. uczelni organizowany jest Miêdzynarodowy Festiwal 

Na tym nie koñcz¹ siê nasze pomys³y dotycz¹ce Kompozytorów Polskich, goœcimy równie¿ artystów 
alternatywnych Ÿróde³ finansowania. Powsta³a równie¿ idea Festiwalu „Muzyczna Praga”. To tylko kilka najœwie¿szych 
powo³ania Fundacji stypendialnej, której g³ównym celem przyk³adów. Nie ukrywam, i¿ daje to pewne korzyœci 
by³aby pomoc uzdolnionym studentom z rodzin najubo¿szych. finansowe niemniej jednak to, co jest dla nas najwa¿niejsze to 
Inicjatywa ta jest prób¹ rozwi¹zania problemu wynikaj¹cego            popularyzacja kultury, zarówno tej wysokiej jak i masowej 
z obni¿enia wysokoœci funduszy ministerialnych przezna- skierowanej do szerokiego grona odbiorców szczególnie 
czonych na cele stypendialne. mieszkañców tej czêœci Warszawy, w której dzia³amy. 

Bez nowych rozwi¹zañ coraz trudniej bêdzie nam Kszta³cimy wiêc nie tylko m³odzie¿ na studiach, ale poprzez 
realizowaæ misjê spo³eczn¹ jak¹ sobie wytyczyliœmy, dlatego spotkania z kultur¹ staramy siê wp³yn¹æ na rozwój pokolenia, 
te¿ zwracam siê do pracowników naszej uczelni które same ju¿ pewnie studiów nie podejmie, ale œwiadome 
o inspirowanie naszej pracy oraz kreatywnoœæ w postaci mo¿liwoœci dobrze pokieruje swoimi dzieæmi.
w³asnych pomys³ów, aby g³ówny cel jakim jest edukacja Œwiat techniki nieustannie przyspiesza, na naszych oczach 
zdolnej, ale bardzo czêsto niezamo¿nej m³odzie¿y nie pozosta³ dokonuje siê kolejna rewolucja techniczna, prowadz¹ca przede 
tylko sloganem. wszystkim do globalnych zmian w sferze komunikowania siê. 

Aby temu sprostaæ musimy nieustannie siê reformowaæ, Magnificencjo, Szanowni Pañstwo!
dlatego te¿ trwaj¹ prace nad now¹ stron¹ internetow¹ uczelni 

Jestem przekonana, ¿e nikt z obecnych na tej sali nie 
oraz projektem uczelnianego forum, które usprawni¹ obieg 

zaprzeczy, i¿ oferta naszej uczelni jest bardzo atrakcyjna 
informacji, co jest szczególnie wa¿ne ze wzglêdu na 

cenowo, ale pragniemy równie¿, aby tania oferta nie kojarzy³a 
systematycznie rosn¹c¹ liczbê studentów.

siê z nisk¹ jakoœci¹, bo przecie¿ tanio mo¿e równie¿ oznaczaæ 

9KRONIKA  WYDARZEÑ  2006
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Kolejnym wa¿nym obszarem naszej dzia³alnoœci, na który wp³yw równie¿ na kszta³towanie naszego najbli¿szego 
chcia³abym zwróciæ uwagê jest szeroko rozumiana wspó³praca otoczenia. 
z zagranic¹. Intensyfikujemy tê wspó³pracê i spodziewamy siê 

Magnificencjo, Drodzy S³uchacze!coraz lepszych efektów. Mamy jednak przede wszystkim 
Przyjmijcie na nowy rok akademicki serdeczne ¿yczenia nadziejê, ¿e to konkretni ludzie bêd¹ za ni¹ stali, a nie tylko 

pomyœlnoœci w ¿yciu osobistym i zawodowym. ¯yczê Wam uczelnia jako instytucja. Aby pomóc w realizacji tego 
równie¿ uczelni bezpiecznej, zasobnej, przyjaznej dla zamierzenia opracowujemy system informowania o mo¿liwoœ-
efektywnej pracy i edukacji, szanowanej przez spo³ecznoœæ ciach uczestnictwa w miêdzynarodowych projektach badaw-
akademick¹ i atrakcyjnej dla m³odzie¿y. czych, konferencjach, sta¿ach itp.

Przysz³oœæ uczelni zale¿y od nas wszystkich, od Nie by³abym kanclerzem gdybym przy okazji wspó³pracy               
wzajemnego szacunku do naszej pracy, stopnia identyfikacji         z zagranic¹ nie nawi¹za³a do mo¿liwoœci pozyskiwania 
z celami i misj¹ uczelni. funduszy. Nie satysfakcjonuje nas co prawda jeszcze liczba 

W tym miejscu pragnê podziêkowaæ tym wszystkim projektów realizowanych ze œrodków unijnych i miêdzynaro-
pracownikom, których etyczne postawy i poczucie odpowie-dowych chocia¿ mamy pewne sukcesy tak¿e w tym obszarze. 
dzialnoœci za swoj¹ uczelniê stanowi¹ dobry wzór dla innych. W ostatniej kadencji nasi pracownicy zakoñczyli realizacjê lub 

aktualnie realizuj¹ granty miêdzynarodowe o ³¹cznej wartoœci Dziêkujê za ten spêdzony wspólnie rok akademicki, za 
260 tys. z³otych. wyrazy zaufania i serdecznoœci jakich w minionym okresie 

dozna³am. Stanowi¹ one dla mnie niezwyk³e zobowi¹zanie Ten w skrócie zarysowany obraz funkcjonowania Wy¿szej 
wobec drogiej mi uczelni i jej spo³ecznoœci.Szko³y Mened¿erskiej na polach poza nauk¹ i dydaktyk¹,          

o której szczegó³owo mówi³ mój przedmówca, pokazuje jak 
wa¿n¹ jesteœmy instytucj¹, jak wieloaspektowy mo¿e byæ nasz Dziêkujê za uwagê!

Wyst¹pienie Alicji Czajkowskiej

Cz³onka Zarz¹du Samorz¹du 
Studenckiego

Wasze Magnificencje!

Wysoki Senacie!

Pani Kanclerz!

Szanowni Goœcie!

Drogie Kole¿anki i Koledzy!

Dzisiejszy dzieñ jest dla mnie wydarzeniem szczególnym. 
Wystêpujê bowiem po raz pierwszy w imieniu Samorz¹du 
Studenckiego Wy¿szej Szko³y Mened¿erskiej w Warszawie.

Dziœ po raz dwunasty nasza Alma Mater inauguruje rok 
akademicki. Jako studenci jesteœmy dumni, ¿e uczy nas kadra 
szczyc¹ca siê najwy¿sz¹ mark¹ wœród polskich naukowców,             
a warunki studiowania stworzone nam przez Za³o¿yciela                
i w³adze Uczelni budz¹ zazdroœæ naszych kolegów 
studiuj¹cych w innych Szko³ach Wy¿szych. Dziêkujemy za to.

Jestem przekonana, ¿e w tym roku, podobnie jak w latach 
ubieg³ych mo¿emy liczyæ na owocn¹ wspó³pracê z w³adzami 
Uczelni. Pozwólcie Pañstwo, ¿e w imieniu Samorz¹du gor¹co 

Jako Uczelniana Rada Samorz¹du Studenckiego mamy powitam nasze nowe kole¿anki i kolegów, rozpoczynaj¹cych 
mo¿liwoœci w³¹czania siê w g³ówny nurt ¿ycia studenckiego. dziœ studia. Pamiêtajcie, ¿e Samorz¹d to tak¿e Wy. Mamy 
Mo¿ emy  organi zow aæ ¿ yci e ku ltu ral ne i  spo rto we,  swoje studenckie przedstawicielstwo w Senacie Uczelni, 
poœredniczyæ miêdzy studentami i w³adzami WSM   je st eœ m y w   sta ³y ch , r ob o cz yc h  ko nt ak ta ch  z  jej w³adzami. Nie 
w udostêpnianiu nam ca³ej uczelnianej infrastruktury dla krêpujcie siê zwracaæ do nas we wszystkich trudnych 
tworzenia klimatu dobrej nauki i rozrywki. Studencki sprawach.
Samorz¹d z pewnoœci¹ nie zaprzepaœci ¿adnej okazji, by Dziêkujê wszystkim za uwagê i ¿yczê w Nowym Roku 
rozmawiaæ z Za³o¿ycielem i Rektorem oraz Pani¹ Kanclerz na Akademickim sukcesów oraz satysfakcji z dobrze spe³nionych 
tematy najbli¿sze sercu ka¿dego studenta: toku studiów, obowi¹zków.
stypendiów, imprez kulturalnych i sportowych, praktyk 
studenckich itp.



Magnificencje, ciekawy, potencjalny pracodawca. Dlatego chcia³bym na 
koñcu powiedzieæ kilka s³ów o systemie rekrutacji na Ekscelencje,
urzêdnika europejskiego.Wysoki Senacie, 

Znaczenie sprawnej s³u¿by cywilnej, czêsto trochê Pani Kanclerz,
lekcewa¿¹co nazywanej „aparatem”, by³o doceniane ju¿ przez 

Szanowni Pañstwo,
ojców – za³o¿ycieli  Wspólnoty Europejskiej, a wiêc w latach 

a przede wszystkim: Drodzy Studenci! 50-tych. Ju¿ w tych czasach, podstawowa instytucja 
Europejskiej Wspólnoty Wêgla i Stali jak¹ by³a Wysoka 
W³adza, mia³a administracjê, która by³a budowana na takich Jest to ogromny zaszczyt i ogromna radoœæ dla mnie mówiæ 
zasadach jak niezale¿noœæ, kompetencje, lojalnoœæ, itd. dzisiaj w tym gronie. Zaszczyt, bo otwarcie roku 
Nawi¹zywa³o to do tradycji administracji  ró¿nych krajów, akademickiego to wa¿na okazja, dlatego jestem bardzo 
które utworzy³y póŸniej Uniê Europejsk¹. Czy chcemy czy nie, wdziêczny moim przyjacio³om, panu profesorowi Tadeuszowi 
to s¹ najczêœciej du¿e kraje, które maj¹ decyduj¹cy wp³yw na Ko³odziejowi, twórcy tej nowej – jak¿e aktualnej i potrzebnej – 
myœlenie, na wykszta³cenie modelu urzêdnika i administracji. specjalnoœci „Urzêdnik europejski”, i panu Rektorowi 
Tak wiêc, na pocz¹tku na pewno struktury, tradycje i rozwi¹-Dawidziukowi. Drogi Tadziu, drogi Panie Stanis³awie, myœlê, 
zania znalezione i czêsto sprawdzone w takich krajach jak ¿e to ju¿ pi¹ty raz  mam okazjê   przedstawiæ na tej uczelni mój 
Francja i Niemcy mia³y decyduj¹cy wp³yw. Francja i Niemcy punkt widzenia na pewne zagadnienia europejskie. 
wreszcie maj¹, albo mieli, reputacjê doœæ sprawnej Zanim zacznê swój wyk³ad, pragnê zwróciæ siê do 
administracji, które w dobrych i kiepskich czasach obecnych miêdzy nami przyjació³ z Ukrainy, z dwóch uczelni, 
utrzymywa³y porz¹dek i zapewnia³y sprawne funkcjonowanie z Kijowa i z Równego. Ich obecnoœæ jest dowodem tego jak 
kraju. Ale nie tylko w tych krajach bo ich elementy  by³y dobre s¹ stosunki miêdzy Polsk¹ i Ukrain¹. Jako goœæ z daleka, 
eksportowane do innych krajów,  nie tylko przez przymus, z Brukseli, mogê zapewniæ Pañstwa, ¿e wasi s¹siedzi                      
wojnê albo kolonizacjê, lecz czêsto przez adaptacjê. Je¿eli te z Zachodu patrz¹ na Was z ciekawoœci¹, a mo¿e nawet trochê              
administracje tak sprawnie funkcjonuj¹ w demokracji, to z zazdroœci¹, ¿e  Polska ma taki atut jakim jest partnerstwo 
nale¿y zapytaæ, co o tym decyduje? WeŸmy przyk³ad polsko-ukraiñskie. Zw³aszcza od momentu wejœcia Polski do 
administracji francuskiej. Co decyduje o jej jakoœci? Unii wszyscy mogli byæ œwiadomi faktu, ¿e Polska z tym 
OdpowiedŸ jest prosta, jest to system rekrutacji, który opiera partnerstwem przynosi coœ niezmiernie cennego do Unii. 
siê na konkursach, scentralizowanej i anonimowej rekrutacji, Polskie doœwiadczenie w drodze do Unii jest  dla innych 
w której podstawowym kryterium jest wykszta³cenie. krajów, maj¹cych ambicje europejskie, wa¿nym przyk³adem. 
Edukacja na wy¿szym poziomie, jest gwarantowana nie tylko To doœwiadczenie, dobre i trudne, jest wa¿ne dla Ukrainy. Sam 
przez uniwersytety, ale przez Grandes Ecoles, to znaczy mia³em okazjê podró¿owaæ do waszego kraju kilka lat temu. 
wy¿sze elitarne szko³y. Wiêkszoœæ tych szkó³ istnieje od dwóch Niestety, nigdy nie dotar³em do Kijowa, lecz mog³em oceniæ 
wieków, tak jak na przyk³ad Ecole Polytechnique. nastroje na Wo³yniu, w dawnej Galicji wschodniej i na 
Najwa¿niejsz¹ dla administracji cywilnej jest Ecole Nationale Bukowinie w Czerniowcach. Wszêdzie Ukraiñcy patrzyli                
d'Administration, za³o¿ona w paŸdzierniku 1945 r. przez gen. z du¿¹ ciekawoœci¹ na Polskê i na jej wysi³ki na drodze do Unii, 
Ch.de Gaulle'a.odbudowy demokracji, budowy podstaw a potem sukcesów 

Tyle o szko³ach – instytucjach, z których Francja jest gospodarki rynkowej. Ukraina potrzebuje takiego doœwiad-
dumna, i których sukces Polska próbowa³a kopiowaæ czenia bo jest krajem na drodze do Europy. Rzecz jasna,  nie 
zak³adaj¹c Krajow¹ Szko³ê Administracji Pañstwowej. Oprócz wiemy jak to siê kiedyœ zmaterializuje, nie moja sprawa 
uczelni, system francuski bazuje na takich instytucjach tak jak obiecywaæ, ¿e kiedyœ ten kraj mo¿e byæ krajem cz³onkowskim. 
Conseil d'Etat, czyli Rada Pañstwa, która od epoki Napoléona Ale dobrze wiemy, ¿e dalszy rozwój demokracji na Ukrainie              
gwarantuje ci¹g³oœæ i praworz¹dnoœæ administracji, przede i gospodarki rynkowej to niezbêdne kroki dla nawi¹zywania 
wszys tk im pe ³n i¹c  funkc jê  Najwy¿szego  S¹du  coraz bli¿szych kontaktów. 
Administracyjnego.Temat wyk³adu „S³u¿ba cywilna Unii Europejskiej”, to 

Inny kraj za³o¿ycielski, który doda³ swoj¹ filozofiê temat nies³ychanie wa¿ny – co najmniej z dwóch powodów –            
pañstwow¹ do bazy Wspólnoty Europejskiej to Niemcy. a jednoczeœnie, wiem to z w³asnego doœwiadczenia, w Polsce 
Wracamy troszkê do historii. Niemcy, to przez wiele wieków dziewiczy. Po pierwsze, dla dobrobytu ka¿dego obywatela 
kraj ze s³ab¹ struktur¹ centraln¹. Mo¿emy nawet powiedzieæ, danego rejonu, pañstwa czy te¿ struktury ponadnarodowej, 
¿e przez ca³e Œredniowiecze w³adza centralna by³a coraz funkcjonowanie administracji to rzecz  bardzo wa¿na. Po 
s³absza, z powodu wielu wojen wewnêtrznych; przede drugie, s¹ miêdzy nami studenci którzy za kilka lat bêd¹ 
wszystkim religijnych. Ten ba³agan  doprowadzi³ do klêskiposzukiwaæ pracy. Instytucje, organy i agencje  Unii to nadal 
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totalnej w 1806 roku, kiedy to cesarz, z dynastii habsburskiej, w rolnictwie prawie o wszystkim decyduj¹ brukselskie 
po prostu abdykowa³. Najwa¿niejsz¹ przyczyn¹ tego upadku instytucje. To samo dotyczy polityki pieniê¿nej, która jest 
by³a dominacja francuska, wiêc zwyciêstwo i okupacja przez definiowana przez Europejski Bank Centralny dla krajów ze 
kraj ze sprawn¹ administracj¹ i sprawnym wojskiem. Od tego strefy euro. Jako podwalina tych wszystkich polityk potrzebna 
czasu istnieje w Niemczech coœ takiego jak zazdroœæ, jak jest administracja niezale¿na od krajów cz³onkowskich. 
kompleks ni¿szoœci wobec starych pañstw narodowych, Dlatego traktat o WE ustali³ w artykule 213, ¿e polityczny 
krajów scentralizowanych, krajów z mocn¹ w³adz¹ centraln¹, szczebel Komisji, a wiêc 25-ciu Komisarzy, ma dzia³aæ 
przede wszystkim ze skuteczn¹ administracj¹ i przez to niezale¿nie i nie ulegaæ ewentualnym próbom nacisku ze 
skuteczn¹ w³adz¹. Francja od czasów  Philippa Augusta jest strony administracji krajów, z których pochodz¹. Jedyny 
zjednoczona, Anglia siê centralizowa³a przez Londyn, i tu moment, w którym pañstwa cz³onkowskie maj¹ wp³yw, to 
przeskoczê kilka wieków. Ta ma³a wyspa zdominowa³a pó³ desygnowanie i nominacja Komisarza. Od tego czasu, po 
Œwiata. A w Niemczech w tym czasie rozpacz i upadek. Te aprobacie Parlamentu, jest on ca³kowicie niezale¿ny. 
procesy bardzo trafnie by³y opisane przez socjologa Norberta Urzêdnicy pracuj¹cy w Komisji, albo w innych organach, 
Eliasa w ksi¹¿ce «Ueber den Prozess der Zivilisation». równie¿ dzia³aj¹ niezale¿nie od pañstw cz³onkowskich. Maj¹ 
Wspomnê równie¿, ¿e wybitny historyk prawa Mitteis pisa³, ¿e wed³ug statutu zakaz otrzymywania jakiegokolwiek polecenia 
przyczyn¹ erozji w³adzy centralnej w Niemczech by³ brak elity od pañstw. Oprócz tego, Komisja i inne instytucje s¹ 
administracyjnej, inaczej mówi¹c brak lojalnej biurokracji, ca³kowicie suwerenne w zakresie polityki personelu. To 
która wierna monarchom, mog³a trzymaæ rzeczy razem   z n ac zy ,  ¿ e  o   ka ri er ac h  u rzêdników decyduje wy³¹cznie 
w kupie. Komisja bez wp³ywu z zewn¹trz. Inaczej mówi¹c, urzêdnik             

w sprawach personalnych, ani rz¹dy, ani reprezentacje To doœwiadczenie doprowadzi³o Niemcy to budowy 
dyplomatyczne akredytowane przy Komisji, nie mog¹ sprawnej administracji w warunkach decentralizacji. Artyku³ 
ingerowaæ. 33 niemieckiej konstytucji federalnej stanowi, ¿e na 

wszystkich szczeblach w³adzy - gmina, powiat, Land, Nastêpna zasada, któr¹ chcê wyjaœniæ to lojalnoœæ. Ta 
federacja, w³adza musi byæ wykonywana przez urzêdników zasada jest œciœle zwi¹zana z zasad¹ niezale¿noœci. Primo, 
s³u¿by cywilnej. Ta s³u¿ba musi respektowaæ takie zasady jak lojalnoœæ ta obowi¹zuje w stosunku do Wspólnot, a nie do 
neutralnoœæ, ci¹g³oœæ i profesjonalnoœæ. poszczególnego kraju, na przyk³ad kraju pochodzenia. Wedle 

statutu, urzêdnicy i inny pracownicy maj¹ dzia³aæ tylko dla Z tymi zasadami, niemiecka tradycja s³u¿by cywilnej 
dobra ogólnego czyli dla dobra wszystkich obywateli Unii. równie¿ mia³a du¿y wp³yw na budowê organów Wspólnoty 
Lojalnoœæ, to znaczy  równie¿ pos³uszeñstwo wobec  prze³o-Europejskiej w latach 50-tych. Myœlê, ¿e najbardziej 
¿onego. ¯adna demokracja nie mo¿e funkcjonowaæ je¿eli oryginaln¹ jej cech¹ jest element federacyjny, tzn. sztuka 
administracja robi co chce i myœli, ¿e jest m¹drzejsza od gwarantowania jednolitego systemu administracyjnego 
organów wybranych. Unia Europejska, w przeciwieñstwie do respektuj¹c ró¿norodnoœæ sk³adników Pañstwa oraz lojalnoœæ 
legendy, która od 50-ciu lat mówi o tak zwanym «deficycie de-wobec pracodawcy, czy to gmina, Land, federacja.
mokratycznym» jest demokratyczn¹ Wspólnot¹. Komisarze, Taki jest back ground historyczny, który nadaje kszta³t 
jako szczyt w³adzy wykonawczej, maj¹ legitymizacjê s³u¿bie cywilnej Unii Europejskiej. Opiera siê ona na kilku 
demokratyczn¹ poniewa¿ s¹ desygnowani przez rz¹dy                    fundamentalnych zasadach, które s¹ zapisane w statucie – 
i zatwierdzeni przez Parlament Europejski. Tym samym, rozporz¹dzeniu o s³u¿bie cywilnej Wspólnot z 1968 roku. Te 
ustawodawstwo jest demokratyczne. Nale¿y wiêc oczekiwaæ           zasady to: niezale¿noœæ, lojalnoœæ, stabilnoœæ, jakoœæ i wielo-
i statut tego wymaga, ¿e urzêdnik wykonuje polecenia narodowoœæ. Pozwolê sobie omówiæ ka¿d¹ z zasad.
prze³o¿onych, od szefa wydzia³u do Komisarza. Secundo, 

Po pierwsze, niezale¿noœæ. Unia europejska to struktura 
granice tego pos³uszeñstwa s¹ ustalone przez prawo. Urzêdnik 

ponadnarodowa, do której kraje cz³onkowskie na sta³e odda³y 
mo¿e odmówiæ uczestnictwa w czynnoœciach problematycz-

wa¿ne elementy swej suwerennoœci. Je¿eli ktoœ jeszcze mówi  
nych, je¿eli ma konkretny dowody, aby przypuszczaæ, ¿e 

o suwerennoœci wewn¹trz UE, to jest to bez sensu. W takich 
koledzy, nawet wysocy funkcjonariusze, pope³niaj¹ nielegalne 

dziedzinach jak prawo celne, handlowe, konkurencji albo             
czyny. Ma mo¿liwoœæ doniesienia o tym do organów 

kontrolnych. 

Tertio, czas pomówiæ o sankcjach, które s¹ 
mo¿liwe w przypadku, gdy urzêdnik albo inny 
pracownik nie dope³ni³ obowi¹zku. Rzecz jasna ¿e 
jak w ka¿dej s³u¿bie cywilnej s¹ sankcje 
dyscyplinarne, od nagany do zmniejszenia 
wyp³aty, w skrajnych przypadkach wykluczenie 
ze s³u¿by. 

Lojalnoœæ, to znaczy równie¿ ¿e urzêdnik ma 
raczej stabilne relacje z pracodawc¹ i nie zmienia 
zatrudnienia. Urzêdnik to nie kontrahent lub 
konsultant do wynajêcia. To nie jest osoba, która 
pe³ni¹c jedn¹ funkcjê ju¿ przygotowuje siê do 
innej. To równie¿ osoba, w któr¹ siê inwestuje, 
która siê kszta³ci. To jest osoba, która jest 
traktowana przez pracodawcê jako sta³y partner, w 
którego pracodawca inwestuje. 

Administracja potrzebuje stabilnoœci. Inaczej 
ni¿ na przyk³ad w Stanach Zjednoczonych, gdzie 
na wszystkich szczeblach jest mnóstwo pozycji 
politycznych i gdzie personel zmienia siê co
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cztery albo osiem lat, system w Unii jest stabilniejszy. i Rady. To jest trudne zadanie. Przede wszystkim powstaje 
Wybo rom poli tycznym podlegaj¹ ty lko cz³onkowie zawsze problem jak porównywaæ ró¿ne poziomy kszta³cenia, 
najwy¿szej w³adzy, to znaczy 25-ciu Komisarzy. Komisarze s¹ ró¿ne tradycje administracyjne. Kilka prostych przyk³adów.  
nominowani przez swoje rz¹dy narodowe za zgod¹ Prezydenta W kraju jak Niemcy albo Austria, administracja narodowa – 
Ko misj i.  Po tr zebu j¹  ró wn ie¿ ap ro ba ty  Pa rl amen tu  wa¿ne Ÿród³o naszego personelu i kandydatów do ewentualnej 
Europejskiego. Komisarze, rzecz jasna, maj¹ prawo nominacji rekrutacji, jest tradycyjnie zdominowana przez prawników. We 
szefów jednostek, dyrektorów i dyrektorów generalnych. Ale W³oszech jest tak samo. W ostatnich latach zwiêkszy³ siê popyt 
ci ludzie,  raz zatrudnieni, zostaj¹ w administracji, w zasadzie na ekonomistów, ale politolodzy s¹ s³abo reprezentowani. 
a¿ do emerytury. Urzêdnik ma stabiln¹ pozycjê i nie mo¿e byæ Ka¿dy kraj ma tak¹ administracjê na jak¹ zas³uguje. Jedni 
wyrzucony, chyba, ¿e w trybie procedury dyscyplinarnej. powiedz¹, ¿e ta struktura zawodowa powoduje ¿e w tym, albo 
Inaczej mówi¹c, ci ludzie od rekrutacji do emerytury spêdz¹  tym kraju s¹ urzêdy na wysokim poziomem. S¹ równie¿ tacy, 
¿ycie zawodowe w organach Unii; warto wiêc 
inwestowaæ w ich wiedzê, aby gwarantowaæ 
ci¹g³oœæ i jakoœæ administracji. 

PrzejdŸmy do zasady jakoœci.  Jakoœæ, wysoki 
poziom kwalifikacji ma byæ gwarantowany           
w momencie rekrutacji. Ka¿dy pracodawca chce 
byæ atrakcyjny dla wykwalifikowanych ludzi.            
W ramach mo¿liwoœci, chce oferowaæ dobre 
warunki. Ka¿da praca, nawet najmniej kwa-
lifikowana, to jest jakiœ „pakiet”. Wspólnota 
Europejska ma reputacjê, ¿e jest atrakcyjna z po-
wodu poziomu pensji. Faktycznie, jest 
satysfakcjonuj¹cy, równie¿ z porównania do s³u¿b 
cywilnych pañstw cz³onkowskich – poniewa¿ 50 
lat temu, twórcy Wspólnot, chcieli celowo przy-
ci¹gn¹æ wysoko kwalifikowanych pracowników. 
Selekcja jest ostra, a znajomoœæ jêzyków obcych 
to tylko jeden aspekt kwalifikacji, które kandydaci 
musz¹ posiadaæ. Innym aspektem jest fakt, ¿e 
wiêkszoœæ naszych pracowników pracuje poza 
krajem pochodzenia. To znaczy Francuz w Belgii którzy mówi¹ o Niemczech ¿e ten straszliwy perfekcjonizm 
albo Niemiec w Luksemburgu. O ile, na pierwszy rzut oka, prawny jest raczej hamulcem dla gospodarki,  czêœciowo jest to 
ekspatriacja to doœwiadczenie sympatyczne i ciekawe, o tyle trafna uwaga. Ale wróæmy do tematu.  We Francji spora czêœæ 
ka¿da zmiana kraju poci¹ga za sob¹ mnóstwo ma³ych elity raczej orientuje siê w kierunku politologii. Administracja 
problemów. Po pierwsze, je¿eli ktoœ jest powiedzmy brytyjska, jak wiemy, preferuje generalistów przede wszystkim 
urzêdnikiem w swoim kraju i ju¿ ma dobr¹ pozycjê, to nie je¿eli pochodz¹ z Oksfordu i Cambridge. Inaczej mówi¹c je¿eli 
³atwo bêdzie namówiæ go na pracê za granic¹. Chcemy u nas egiptolog, latynista albo historyk studiowali w «Oxbridge», 
ambitnych ludzi a nie tylko tych, którzy nie za du¿o zdo³ali maj¹ dobre wejœcie do ministerstw. Je¿eli wracamy do wyzwañ 
osi¹gn¹æ w dotychczasowej karierze. Problem rzecz jasna, jakie niesie za sob¹ rekrutacja do instytucji Unii, to widzicie 
polega na tym, ¿e ci ludzie raczej wahaj¹ siê czy zmieniaæ Pañstwo, ¿e ju¿ sama decyzja czy otwieramy jakiœ konkurs 
pracê. Nikt, szczerze mówi¹c, nie mo¿e byæ pewny, je¿eli powiedzmy tylko dla 40-stu ekonomistów czy dla wszystkich 
odniós³ sukces we w³asnej administracji, ¿e w innych specjalnoœci jest decyzj¹ polityczn¹, która mo¿e siê nie 
warunkach ten sukces bêdzie trwaæ. Innymi s³owy, ka¿da spodobaæ temu lub innemu krajowi. 
zmiana to jest coœ w rodzaju skoku do innej, czêsto, zimnej 

Inny przyk³ad to kwestia znajomoœci jêzyków. Ja                       wody. 
w zasadzie jestem za tym, ¿eby ludzie musieli  opanowaæ 

Jak osi¹gn¹æ tak¹ jakoœæ? Nie chcê mówiæ o ambicji wiêcej jêzyków ni¿ jêzyk ojczysty. W administracji narodowej 
organów UE aby przyci¹gn¹æ elity z krajów cz³onkowskich. to  naturalne. Mo¿na powiedzieæ, ¿e im wiêcej jêzyków siê zna 
Elita, to nie w ka¿dym kraju UE popularne s³owo. O ile we tym lepiej. I znowu diabe³ tkwi w szczegó³ach. Je¿eli 
Francji mówi siê o elitach i szko³ach elit, o tyle w Niemczech wymagamy na przyk³ad 3 jêzyki od ka¿dego, to jest to coœ 
jest to politycznie niepoprawne. Oprócz tego na pewno nie jest fajnego dla Luksemburga, Belgii albo Holandii gdzie jêzyki 
celem Unii podbieraæ krajowym administracjom dobrych niemiecki i francuski s¹ obowi¹zkowe od dzieciñstwa jako 
urzêdników. Wiem, ¿e rz¹dy kilku krajów aplikuj¹cych do Unii jêzyki szkolne. A co z Irlandczykami gdzie nawet wykszta³ceni 
ba³y siê, ¿e czêœæ ich dobrych urzêdników, przede wszystkim ludzie, je¿eli pochodz¹ z prowincji, rzadko mieli kontakt                 
specjalistów ds europejskich, mog³a byæ „podkupywana” z innymi jêzykami bo ich referencj¹ jest przede wszystkim 
przez Uniê, co mog³oby os³abiæ ich pozycje w negocjacjach œwiat angielskojêzyczny? 
brukselskich. 

Z tymi uwagami ju¿ jesteœmy w temacie miêdzynarodowej 
Jeœli chodzi o system rekrutacji to bazuje on na konkursach, funkcji naszej administracji. To rys charakteru który jest 

to jest obiektywnej, anonimowej selekcji wed³ug kryteriów zwi¹zany z innymi zasadami o których mówi³em. Rekrutacja, 
merytorycznych, aby wykluczyæ obce wp³ywy, na przyk³ad tryb pracy, mentalnoœæ, nawet jêzyki pracy – przede wszystkim 
rz¹dów narodowych. Te konkursy, których filozofia od angielski, francuski i niemiecki – s¹ cechami i czêsto 
pocz¹tku mia³a wiele wspólnego z tradycj¹ francuskiej wyzwaniem, to trudnoœæ naszej pracy codziennej. 
administracji, s¹ dzisiaj organizowane przez urz¹d «EPSO», to 

Na koñcu jeszcze kilka s³ów o konkretnych aspektach jest angielski skrót dla «European Personnel Selection Office». 
rekrutacji dla naszych studentów, którzy nolens volens, musz¹ Jest to urz¹d, który organizuje egzaminy na zlecenie ro¿nych 
kiedyœ opuœciæ czcigodn¹ Alma Mater.instytucji, to znaczy nie tylko Komisji, ale równie¿ Parlamentu 
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Serdecznie zachêcam, aby siê interesowaæ ró¿nymi pejskie. Przygotowuje ustawodawstwa reguluj¹ce badania 
kampaniami urzêdu ds. rekrutacyjnych, które siê znajdzie biologiczne, wiêc specjaliœci w tych materiach, a¿ do etyki 
³atwo na stronach internetowych Komisji albo daj¹c «EPSO» naukowej, s¹ potrzebni. Komisja ma swój urz¹d statystyczny, 
do wyszukiwarki. Jestem przekonany, ¿e nawet po wejœciu urz¹d do spraw publikacji, ma w³asne wydawnictwo gdzie 
Polski do Unii i po pierwszych rekrutacjach nowych specjaliœci ds. wydawnictw s¹ potrzebni. Serfuj¹c po stronach 
urzêdników z nowych krajów nadal jest wiele mo¿liwoœci. internetowych Komisji, Pañstwo mo¿ecie znaleŸæ ciekawy 
Rzecz jasna personel Unii musi byæ reprezentatywny co    „ jo b”  w   B ru k se li , w   L ux e mburgu albo w Strasburgu. Na koñcu 
w ¿argonie europejskim nazywa siê 'szeroka baza geograficzna chcê wspomnieæ o naszych s³u¿bach ds. t³umaczeñ, gdzie 
wyboru personelu'. Podkreœlam, ¿e  «quota», brzydki wyraz pracuje kilka tysiêcy ludzi, albo przed komputerem z tekstami, 
czêsto u¿ywane przez prasê, jest co najmniej politycznie lub w kabinach do t³umaczenia ustnego. Muszê wspomnieæ, ¿e 
niepoprawny. Mo¿na powiedzieæ, ¿e w pierwszych latach Unia aby zostaæ t³umaczem w formie pisemnej nie trzeba posiadaæ 
przewiduje rekrutacjê rzêdu 1400 osób z nowych krajów wykszta³cenia filologicznego. Dobra znajomoœæ dwóch 
cz³onkowskich wiêc co najmniej 600 Polaków ma szanse. jêzyków i dobra wiedza o polityce europejskiej mog¹ 
Przewidywana liczba dotyczy wszystkich szczebli,  od wystarczyæ, tym bardziej, ¿e na pocz¹tku jest jakiœ «training on 
sekretariatu do archiwistki, od ma³ego administratora do the job».
Dyrektora Generalnego. Oprócz tego warto podkreœliæ, jaka Szanowni Pañstwo, Drodzy Profesorowie, Goœcie,                  
jest ró¿norodnoœæ specjalizacji pracowników zatrudnionych           a  przede  wszystkim  Wy:  Studenci.
w organach Unii. Mówi³em o zawodach albo dyscyplinach,           Mam nadziejê, ¿e  w ograniczonym czasie mog³em 
o których siê myœli w pierwszej kolejnoœci czyli takich jak «za³atwiæ» kilka tematów. Moim celem by³o przybli¿enie 
ekonomista, prawnik, politolog. Mniej siê mówi o innych Pañstwu problematyki s³u¿by cywilnej Unii Europejskiej. 
dyplomach. Tytu³em przyk³adu wspomnê o innych Mam nadziejê, ¿e temat  ten nie jest ju¿ tematem egzotycznym. 
mo¿liwoœciach. Komisja nadzoruje badania naukowe, b¹dŸ              Mam nadziejê równie¿, ¿e studenci mog¹ siê zainteresowaæ 
w administracji centralnej w Brukseli lub w oœrodkach prac¹ w naszych instytucjach. Mo¿e bêd¹ wœród absolwentów 
badawczych takich jak Ispra we W³oszech. Potrzebuje ludzi               tacy, którzy kiedyœ bêd¹ pracowaæ w instytucjach Unii. W tym 
z naukowym wykszta³ceniem in¿ynierskim; w Generalnej sensie powiem  nie tylko „dziêkuje za uwagê”, lecz powiem 
Dyrekcji ds. Transportu gdzie zarz¹dza olbrzymimi sumami „dziêkujê bardzo i do zobaczenia w Brukseli” !
dla ciekawych projektów jak Galileo albo sieci transeuro-

Magnificencje! Z przyjemnoœci¹ mogê stwierdziæ, i¿ wieloletnia 
wspó³praca pomiêdzy szko³ami wy¿szymi Ukrainy i Polski Wysoki Senacie!
znajduje swoje praktyczne odzwierciedlenie poprzez wspólne Pani Kanclerz! 
projekty oraz umowy bilateralne. Kszta³c¹ one atmosferê 

Panie i Panowie! 
otwartoœci i zaufania pomiêdzy œrodowiskami akademickimi 

Drodzy Studenci! Ukrainy i Polski. Obecnoœæ na dzisiejszym spotkaniu 
Pozwólcie z ca³ego serca przywitaæ profesorów, wyk³a- przedstawicieli uniwersytetów z ró¿nych regionów Ukrainy,          

dowców oraz m³odzie¿ Wy¿szej Szko³y Mened¿erskiej                 z którymi wspó³pracuje Wy¿sza Szko³a Mened¿erska jest tego 
w Warszawie rozpoczynaj¹c¹ nowy rok akademicki. ¯yczê najlepszym przyk³adem.
Wam natchnienia twórczego i wielu sukcesów w pracy 

Szanowni Koledzy!naukowo- badawczej oraz w studiowaniu.
Chcia³bym w swoim dzisiejszym wyst¹pieniu przedstawiæ Pragnê wyraziæ szczególne podziêkowanie prof. 

zarys rozwoju wspó³czesnego Pañstwa ukraiñskiego, Tadeuszowi Ko³odziejowi – kierownikowi Katedry Stosunków 
priorytety jego polityki zagranicznej oraz nieco bardziej Miêdzynarodowych i Integracji Europejskiej za niezwykle 
szczegó³owo kluczowe problemy dialogu ukraiñsko-cenn¹ inicjatywê utworzenia specjalnoœci „Ukrainistyka” na 
polskiego.kierunku Stosunki Miêdzynarodowe. 

Dzisiejsza Ukraina prze¿ywa wyj¹tkowo wa¿ny okres             Jestem przekonany, ¿e nauczanie w zakresie specjalnoœci 
w swej historii.ukraiñskiej, w jednej z najlepszych szkó³ wy¿szych Warszawy, 

Trwa proces formowania i wchodzenia w ¿ycie bêdzie sprzyjaæ dog³êbnemu poznaniu historii oraz 
europejskich standardów kultury politycznej. Nastêpuje wspó³czesnej sytuacji Ukrainy, charakterystycznych cech 
zmiana polityki gospodarczej, stopniowo rozbudowuj¹ siê partnerstwa ukraiñsko-polskiego oraz wspó³pracy maj¹cej na 
instytucje spo³eczeñstwa obywatelskiego, demokracjacelu zbli¿enie Ukrainy do Wspólnot Europejskich.

Wyk³ad inauguracyjny

JEGO  EKSCELENCJI  AMBASADORA  UKRAINY

W  RZECZYPOSPOLITEJ  POLSKIEJ

Pana  Olexandra  Motsyka

DZISIEJSZE  PRIORYTETY  UKRAINY
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znajduje sprzyjaj¹ce warunki dla dalszego poszerzania na Pragnê Pañstwa zapewniæ – strategiczne stanowisko 
wszystkie sfery ¿ycia spo³eczeñstwa ukraiñskiego. naszego pañstwa dotycz¹ce integracji europejskiej oraz 

euroatlantyckiej jest niezmienne.Kontynuowany jest proces stanowienia nowego systemu 
wartoœci i norm etycznych, który wymaga pogodzenia swobód Obrany kurs ca³kowicie odpowiada naszym interesom 
obywatelskich i praw cz³owieka z kultur¹ spo³ecznej narodowym i ¿adna koniunktura polityczna nie zmieni naszego 
odpowiedzialnoœci oraz patriotyzmem obywateli. stanowiska. Patrzymy na UE i NATO jak na dwie g³ówne             

i wzajemnie uzupe³niaj¹ce siê czêœci wspó³pracy europejskiej Swoistym egzaminem na dojrza³oœæ demokracji by³y 
– ekonomiczn¹ i bezpieczeñstwa. ostatnie wybory do parlamentu oraz d³ugi proces negocjacji 

politycznych w sprawie powo³ania rz¹du. Te dwa wa¿ne Kolejnymi praktycznymi krokami w kierunku integracji 
wydarzenia potwierdzi³y zdolnoœæ ró¿nego rodzaju s i³ europejskiej bêdzie realizacja priorytetów politycznych Planu 
politycznych do budowy wzajemnych stosunków zgodnie    d zi a ³a ñ  ta k ic h  ja k podpisanie umów o uproszczeniu procedur 
z normami i podstawami demokracji, w celu osi¹gniêcia wizowych oraz o readmisji (negocjacje w tych dziedzinach s¹ 
stabilnoœci i rozwoju. ju¿ zakoñczone), rozpoczêcie negocjacji w celu stworzenia 

strefy wolnego handlu pomiêdzy Ukrain¹ a UE po wejœciu do Przejrzystoœæ i zrozumienie dzisiejszych procesów 
WTO. Ostatnie enuncjacje czynników oficjalnych UE politycznych – jest gwarancj¹ skutecznej realizacji aktualnych 
wskazuj¹, i¿ mo¿liwym jest parafowanie odpowiednich zadañ kszta³towania pañstwowoœci Ukrainy oraz realnego 
dokumentów ju¿ podczas szczytu Ukraina-UE, który odbêdzie wzmocnienia kraju na arenie miêdzynarodowej. 
siê 27 paŸdziernika w Helsinkach. 

Jednym z kluczowych zadañ w³adz ukraiñskich w naj-
Chcielibyœmy, aby nowe ramy prawne stosunków bli¿szej perspektywie jest kontynuacja reform wewnêtrznych, 

bilateralnych Ukrainy z Uni¹ Europejsk¹, po wygaœniêciu              maj¹cych na celu zabezpieczenie stabilnego rozwoju 
w roku 2008 Umowy o Partnerstwie i Wspó³pracy, stanowi³ spo³ecznego oraz gospodarczego Ukrainy, stymulowanie 
Uk³ad Europejski o Stowarzyszeniu. Nad tym obecnie aktywnoœci przedsiêbiorstw oraz odnowienie przyjaznego 
pracujemy.klimatu inwestycyjnego. Pragniemy budowaæ tak¹ gospo-

darkê, która by³aby konkurencyjn¹ na rynkach œwiatowych. Bardzo wa¿ne jest dla nas pog³êbienie wspó³pracy 
sektorowej z UE co pozwoli³oby na osi¹gniêcie nowego Uwa¿am, ¿e dla Pañstwa, jako najwy¿szej rangi 
poziomu w stosunkach miêdzy Ukrain¹ i UE poprzez specjalistów z dziedziny ekonomii, wa¿n¹ informacj¹ bêdzie 
stopniow¹ harmonizacjê regulacji w konkretnych sferach przede wszystkim to, i¿ w ci¹gu ostatnich lat nie tylko zasz³y 
gospodarki.prze³omowe zmiany polityczne, ale równie¿ utrzymywa³a siê 

wysoka dynamika rozwoju gospodarczego na Ukrainie. Nadal  obowi¹zuje  strat egiczny euroatlantycki kurs  
Wed³ug oficjalnych danych, na pocz¹tku 2006 roku wzrost Ukrainy.
produktu narodowego brutto wyniós³ 5,5%, a do koñca roku Najwa¿niejszym kierunkiem dzia³alnoœci Ukrainy, na 
ma osi¹gn¹æ blisko 7%. obecnym etapie zbli¿ania siê do europejskich struktur 

Œwiadczy to o wzmocnieniu oraz stabilnoœci mecha- integracyjnych oraz NATO, jest przeprowadzenie wewnê-
nizmów rynkowych, mo¿liwoœciach gospodarki ukraiñskiej trznych reform politycznych i ekonomicznych, które maj¹ na 
radzenia sobie z wyzwaniami dnia dzisiejszego i przysz³oœci. celu rozwój gospodarczy oraz poprawê efektywnoœci 
Przedstawione tendencje odbi³y siê pozytywnym echem   f un k cj on o w ania i nstytucji  de mokratycznych. W tym 
w sferze miêdzynarodowych stosunków gospodarczych kontekœcie, wysi³ki Ukrainy nakierowane s¹ na pe³ne 
naszego kraju. wykonanie zadañ wyznaczonych przez Plan dzia³añ Ukraina-

NATO oraz roczne celowe plany wspó³pracy naszego pañstwa Konkretnymi osi¹gniêciami by³o uznanie przez Uniê 
z NATO.Europejsk¹ i Stany Zjednoczone, rynkowego charakteru 

gospodark i Ukrainy, anulowanie przez Kongres USA Rezultatem naszej œcis³ej wspó³pracy powinno byæ 
poprawki Jacksona-Wenicka, która boleœnie ogranicza³a efektywne przeprowadzenie reformy obronnoœci, obni¿enie 
handel ukraiñsko-amerykañski i przeszkadza³a aktywnej kosztów, jakie ponosi podatnik na utrzymanie si³ zbrojnych, 
wspó³pracy inwestycyjnej. Nale¿y powiedzieæ, ¿e likwidacja umo ¿li wie nie  prz ejœ cia  zak ³ad ów zbr oje nio wyc h na 
ograniczeñ handlowych przez USA umo¿liwi³a wzrost miêdzynarodowe standardy techniczne.
eksportu w 23 pozycjach towarowych, co oznacza corocznie Aktywna polityka zagraniczna, jak¹ Ukraina prowadzi              
ponad 60 mln $ dodatkowych dochodów. w ostatnim czasie, daje pozytywne rezultaty w wymiarze 

Bardzo wa¿nym aktualnym wydarzeniem jest zakoñczenie regionalnym. Mowa przede wszystkim o planie prezydenta 
procedur umo¿liwiaj¹cych przyst¹pienie do Œwiatowej Juszczenki uregulowania problemu Naddniestrza oraz 
Organizacji Handlu. Ukoñczono negocjacje i podpisano reo rga niz acj i G UAM  w kie run ku miê dzy nar odo wej  
odpowiednie protoko³y ze wszystkimi cz³onkami Grupy organizacji regionalnej.
Roboczej d/s Ukrainy. W najbli¿szym czasie Najwy¿sza Rada Praktyczne kroki, jakie zosta³y dokonane w ci¹gu ostatnich 
Ukrainy ma przyj¹æ niezbêdne akty legislacyjne, które lat w polityce humanitarnej to przede wszystkim poparcie 
pozwol¹ naszemu krajowi na cz³onkostwo w WTO. diaspory ukraiñskiej za granic¹. Znaczne wysi³ki 

Posiadanie zasobów energetycznych, ich transport oraz koncentrujemy równie¿ na rozpowszechnianiu zgodnych               
wp³yw na rynek energetyczny sta³y siê dominuj¹cymi z prawd¹ informacji o jednej z najwiêkszych tragedii narodu 
czynnikami w realizacji interesów pañstw œwiata. Ukraina, jak ukraiñskiego – Wielkiego G³odu w latach 1932-1933.
ka¿dy inny europejski kraj, realizuje sw¹ politykê W obszarze stosunków bilateralnych priorytetem jest 
energetyczn¹ bior¹c pod uwagê w³asne interesy oraz interesy pog³êbienie wspó³pracy z naszymi partnerami strategicznymi 
ca³ej Europy. Pragniemy aktywnie wspó³pracowaæ zarówno            oraz pañstwami s¹siednimi. Mam na myœli przede wszystkim 
z producentami jak i z konsumentami energii, kszta³towaæ wzmocnienie wspó³pracy z Polsk¹ i USA, oraz pog³êbienie 
wzajemnie wygodne i bezpieczne trasy ich transportu. W tym dobrej wspó³pracy z Federacj¹ Rosyjsk¹.
aspekcie bardzo wa¿ne jest zabezpieczenie tranzytu 

W ci¹gu dwóch ostatnich lat mieliœmy bardzo dobr¹                          rosyjskiego gazu do Europy oraz realizacja projektu budowy 
i dynamiczn¹ wspó³pracê ze Stanami Zjednoczonymi – ruroci¹gu Odessa-Brody-Gdañsk. 
najlepsz¹ w ca³ej historii stosunków dwustronnych. Bardzo 
doceniamy aktywn¹ politykê USA wobec strategicznego Drodzy Przyjaciele!
partnerstwa z Ukrain¹, poparcie demokracji oraz reform Ostatnimi czasy nasili³a siê dyskusja w krêgach 
gospodarczych. Jestem przekonany, ¿e bêdziemy mogli europejskich, a w szczególnoœci w polskim spo³eczeñstwie, na 
zachowaæ w dalszym ci¹gu ten sam poziom.temat priorytetów w polityce zagranicznej Ukrainy.
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Dobros¹siedzkie stosunki z Federacj¹ Rosyjsk¹ nadal Tendencje w handlu wzajemnym œwiadcz¹, ¿e w tym roku 
pozostaj¹ priorytetem ukraiñskiej zagranicznej polityki nasze obroty towarowe mog¹ byæ rekordowo wysokie – 4 mld. 
ekonomicznej. Dzisiaj wspó³praca z Rosj¹ jest jednoczeœnie USD. Du¿e znaczenie maj¹ tutaj miêdzyregionalne wiêzi 
wyznacznikiem stanu gotowoœci obu pañstw do wspó³pracy handlowo-gospodarcze. 
wed³ug nowych zasad. Osi¹gnêliœmy, wspólnie z kolegami              Konieczna jest równie¿ szybka poprawa sytuacji na 
z Rosji, pewne sukcesy w stosunkach bilateralnych. Trwaj¹ wspólnej granicy. 
przygotowania do pierwszego posiedzenia ukraiñsko-

Krótki czas pe³nienia swojej funkcji w Polsce mam zamiar rosyjskiej komisji miêdzyrz¹dowej, która ma poprzedziæ 
jak najlepiej wykorzystaæ, dla polepszenia przepustowoœci wizytê prezydenta W. Putina na Ukrainie. Dynamicznie 
przejœæ granicznych. Niestety, obecnie œrednio na ka¿de 80-90 wzrasta wymiana towarowa.
km wspólnej granicy, jest tylko jedno graniczne przejœcie 

Wiêcej uwagi pragnê poœwiêciæ stosunkom Ukrainy                   samochodowe, podczas gdy polsko-niemiecka granica ma 4-5 
z naszym zachodnim s¹siadem – przyjazn¹ Polsk¹. razy wiêcej przejœæ. Przejœcia graniczne s¹ nadmiernie 

Dla naszego Pañstwa Rzeczpospolita Polska by³a, jest    p r ze c i¹ ¿ on e   g dy ¿   ich infrastruktura w niewielkim stopniu 
i bêdzie kluczowym strategicznym partnerem, z którym odpowiada ustalonym normom. 
rozwijamy wszechstronny dialog, pog³êbiamy wspó³pracê, Mamy równie¿ pozytywne osi¹gniêcia. Aktywnie 
wzbogacaj¹c j¹ nowymi i wspólnymi ideami. wspó³dzia³amy z polskimi kolegami nad rozbudow¹ przejœæ, 

My – s¹siedzi, maj¹cy wielowiekow¹, nie zawsze prost¹, stworzeniem nale¿nej infrastruktury przygranicznej, zapew-
historiê wzajemnych stosunków, z optymizmem patrzymy    n ie n ie m   be z p ie c ze ñ st w a odpowiednio do norm europejskich. 
w przysz³oœæ, wiemy jak rozwijaæ wzajemnie korzystn¹ Miêdzy innymi, skoñczono rekonstrukcjê pierwszej czêœci 
wspó³pracê. Jednoczy nas pragnienie wzajemnego porozu- samochodowego przejœcia w Jagodyni . W 2007 roku 
mienia, solidarnoœci oraz rozumienia wspólnej historii oraz planowana jest  rozbudowa prze jœæ Budomi¿-Grisziw, 
wspólnej przysz³oœci. Ugryniw-Do³gobyciw oraz Ni¿ankowyci-Malchowice.                

W perspektywie, planujemy jeszcze budowê 5-6 przejœæ.Wspólnota losów historycznych Ukrainy i Polski 
powoduje, i¿ Warszawa przywi¹zuje du¿¹ uwagê do rozwoju Jestem przekonany, ¿e dziêki konsekwentnej wspólnej 
stosunków z Kijowem. W 1991 roku Polska pierwsza na pracy, granica miêdzy Ukrain¹ i Polsk¹ bêdzie taka jak 
œwiecie uzna³a niezale¿noœæ Ukrainy. Ze wszystkich krajów, to przyk³adowo granica francusko-hiszpañska.
w³aœnie Polska najbardziej popiera europejski wybór narodu Rz¹dy obu pañstw wspólnie pracuj¹ na rzecz zapewnienia 
ukraiñskiego. bezpieczeñstwa energetycznego obu krajów oraz ca³ej Europy. 

Nie bêdzie przesad¹ stwierdzenie, ¿e na ka¿dym swym Powa¿nym problemem jest dywersyfikacja istniej¹cych oraz 
kroku Ukraina odczuwa szczere i bezinteresowne poparcie stworzenie nowych szlaków dostarczania energii. Oba kraje 
Polski. Nasze bilateralne stosunki od dawna przesz³y na kontynuuj¹  prace nad projektem dokoñczenia budowy 
poziom partnerstwa strategicznego, które mo¿e byæ, dla innych ruroci¹gu Odessa-Brody do P³ocka, co pozwol i³oby 
pañstw regionu, wzorem wspó³pracy. zabezpieczyæ dostawy ropy kaspijskiej do krajów Europy 

Zachodniej oraz uniezale¿niæ oba kraje od niebezpieczeñstwa Strategiczne partnerstwo, jakie istnieje pomiêdzy Ukrain¹ 
obcych monopoli.a Rzeczpospolit¹ Polsk¹ realizuje siê w ka¿dej sferze stosun-

ków bilateralnych: politycznej, gospodarczej, spo³ecznej i hu- Jesteœmy szczególnie zainteresowani wymian¹ doœwiad-
manitarnej. Na arenie miêdzynarodowej, nasze kraje maj¹ czeñ na wszystkich poziomach – od najwy¿szego miêdzyrz¹-
wspólny punkt widzenia  na wiêkszoœæ wspó³czesnych dowego do lokalnego na poziomie szkó³ i regionów. 
problemów oraz razem dzia³aj¹ na rzecz wzmocnienia swobód, Szczególnie wa¿ne jest dla nas doœwiadczenie Polski                    
demokracji oraz praw cz³owieka na œwiecie. w dziedzinie integracji europejskiej oraz euroatlantyckiej. 

Jesteœmy bardzo zainteresowani w jego pozyskaniu, Rok bie¿¹cy charakteryzuje siê bardzo dynamicznym poli-
przeanalizowaniu i wykorzystaniu z zachowaniem realiów tycznym dialogiem ukraiñsko-polskim. Prezydent Polski Lech 
spo³eczeñstwa ukraiñskiego. Kaczyñski ju¿ trzy razy z³o¿y³ wizytê na Ukrainie. Prezydent 

pañstwa ukraiñskiego Wiktor Juszczenko równie¿ z³o¿y³ Nie wolno pomijaæ tak wa¿nego problemu ukraiñsko-
oficjaln¹ wizytê w Polsce. Trwa aktywny dialog na poziomie polskich stosunków, jak przezwyciê¿anie tragicznych stron 
rz¹dów – w Polsce dwukrotnie goœcili ukraiñscy premierzy, na naszej wspólnej historii. Chcê przypomnieæ, ¿e francusko-
listopad br. przygotowywana jest wizyta w Kijowie Prezesa niemiecki Traktat o PrzyjaŸni by³ pocz¹tkiem drogi pojednania 
Rady Ministrów RP Jaros³awa Kaczyñskiego. Bardzo owocna narodów europejskich, co w efekcie zakoñczy³o siê 
jest wspó³praca kierownictw resortów spraw zagranicznych utworzeniem Unii Europejskiej.
(odby³y siê po dwie wizyty na Ukrainie i w Polsce) oraz W tym kontekœcie pragnê wspomnieæ o tak znanych 
aktywnoœæ innych ministerstw i urzêdów. Polakach jak Jerzy Giedroyæ i Juliusz Mieroszewski, którzy 

W ci¹gu ostatnich lat miêdzy Ukrain¹ a Polsk¹ stworzony stworzyli fundament pojednania Ukrainy i Polski, twierdz¹c, 
zosta³ ca³y szereg mechanizmów instytucjonalnej wspó³pracy ¿e niepodleg³oœæ i wybór europejski Ukrainy odpowiadaj¹ 
dwustronnej, wœród których na szczególne podkreœlenie interesom narodowym Polski, a po³¹czenie dwóch narodów 
zas³uguj¹: Komitet Konsultacyjny Prezydentów Ukrainy   m o ¿e  by æ  po d sta w ¹ o g óln o eu ro pe js kiej stabilnoœci.
i Polski, Komisja Mieszana ds. Wspó³pracy Ekonomicznej Ten skomplikowany proces zosta³ zapocz¹tkowany w 1997 
oraz Zgromadzenie Parlamentarne Ukrainy i Polski. roku Deklaracj¹ obu Prezydentów „Ku porozumieniu i po³¹-

Oddzielnie chcia³bym przypomnieæ o Miêdzyrz¹dowej czeniu”. Jej wymierne skutki to otwarcie w zesz³ym roku 
Radzie Koordynacyjnej ds. Wspó³pracy Miêdzyregionalnej, polskich cmentarzy wojskowych we Lwowie i otwarcie 
corocznym Ukraiñsko-Polskim Forum Przedsiêbiorstw oraz pomnika pamiêci Ukraiñcom we wsi Paw³okoma. 
Ukraiñsko-Polskiej Konferencji ds. Integracji Europejskiej. Jestem pewien, ¿e przysz³a generacja Ukraiñców i Polaków 
Wszystkie te instytucje w znacznym stopniu sprzyjaj¹ bêdzie mia³a wyj¹tkowo pozytywne wspomnienia o s¹siadach 
rozwojowi wszechstronnych kontaktów miêdzy naszymi z drugiej strony Bugu. 
krajami.

Wiêc, Szanowni Przyjaciele i Koledzy, chcia³bym na 
Obecnie nasze pañstwa wspólnie realizuj¹ szereg wa¿nych koniec powiedzieæ, ¿e dla strategicznego partnerstwa 

projektów. Z wielkim szacunkiem obchodziliœmy Rok Polski pomiêdzy Ukrain¹ i Polsk¹ nie ma alternatywy. Nasze kraje           
na Ukrainie oraz Rok Ukrainy w Polsce, które to obchody i narody bêd¹ rozwija³y dobros¹siedzkie stosunki, pe³ne 
pozwoli³y obywatelom obu krajów zapoznaæ siê z kulturowym przyjaŸni i wzajemnego szacunku, razem bêd¹ rozbudowy-
bogactwem kraju-s¹siada. Obchody obu Dni po raz kolejny wa³y Wspólny Dom Europejski.
pokaza³y jak du¿e jest znaczenie stosunków pomiêdzy naszymi 
przyjaznymi krajami. Dziêkujê za uwagê
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WSTÊP METODY BADAÑ
G³ównymi etapami w produkcji pieczywa s¹: przygotowa- Badania przeprowadzono w warunkach produkcyjnych             

nie surowców, otrzymanie ciasta i jego fermentacja oraz w jednej z piekarñ warszawskich. Do wypieku pieczywa 
wypiek. Wypiek jest bezwzglêdnie najwa¿niejszym z ww. ¿ytniego z m¹ki jasnej (chleb staropolski) oraz ciemnej (chleb 
etapów. Polega na nagrzewaniu rozroœniêtych kêsów ciasta, co razowy na miodzie) zastosowano surowce i technologie 
prowadzi do przeistoczenia ciasta w strawne dla cz³owieka obowi¹zuj¹ce w piekarni, w której prowadzono badania. 
pieczywo. Warunki wypieku nale¿y uznaæ za w³aœciwe, gdy Temperaturê w trakcie procesu technologicznego rejestrowano 
zapewniaj¹ one mo¿liwoœæ osi¹gniêcia najwiêkszej objêtoœci za pomoc¹ czujnika bezprzewodowego pomiaru temperatury 
pieczywa i utrwalenia jego drobno porowatej struktury (loggera) z dwoma koñcówkami pomiarowymi. Jedna 
miêkiszu bez wyst¹pienia jakichkolwiek wad. Wzrost koñcówka pomiarowa rejestrowa³a temperaturê w czasie 
temperatury w cieœcie podczas wypieku powoduje, ¿e zachodz¹ rozrostu i wypieku wewn¹trz kêsa ciasta/pieczywa. Druga 
w nim jednoczeœnie procesy biochemiczne i koloidowe maj¹ce koñcówka, znajduj¹ca siê na zewn¹trz kêsa ciasta/pieczywa, 
wp³yw na jakoœæ otrzymanego pieczywa. Temperatura rejestrowa³a temperaturê garowni i nastêpnie komory 
odgrywa wa¿n¹ rolê nie tylko w procesie wypieku, ale tak¿e      w y  p ie  k owej. Dla ka¿dego rodzaju pieczywa wykonano po                 
w czasie mieszenia ciasta, a nastêpnie rozrostu kêsów przed 3 serie pomiarów (ka¿da w 3 powtórzeniach). Rejestracja 
wypiekiem [1, 2]. W czasie mieszenia wydziela siê ciep³o temperatury by³a dokonywana w odstêpach 5-cio minutowych. 
hydratacji m¹ki, przy czym czêœæ energii mechanicznej W celu okreœlenia jakoœci uzyskanego pieczywa zmierzono 
zamienia siê w energiê ciepln¹ pobieran¹ przez ciasto. tak¿e jego objêtoœæ oraz oznaczono wilgotnoœæ, kwasowoœæ 
Sku tkiem tego jes t zwiêkszen ie temperatu ry ciasta . potencjaln¹ i twardoœæ miêkiszu po 24 h od wypieku. 
Temperatura mieszenia ciasta decyduje o jego sprê¿ysto-
plastycznych w³aœciwoœciach. W niskiej temperaturze wyd³u¿a OMÓWIENIE WYNIKÓW
siê proces wytwarzania ciasta. Ma ono sztywn¹ konsystencjê i 

Rozroœniête kêsy ciasta o temperaturze 25-35°C umieszcza 
jest mniej podatne na obróbkê tak rêczn¹, jak i mechaniczn¹ [1]. 

siê w komorze wypiekowej, najczêœciej o temperaturze 200-
Temperatura, oprócz konsystencji poszczególnych faz ciasta, 

280°C [1, 5]. Przy zetkniêciu siê ciasta z atmosfer¹ komory 
decyduje o jego ukwaszeniu przez stworzenie odpowiednich 

wypiekowej nastêpuje wymiana ciep³a prowadz¹ca do 
warunków do namno¿enia bakterii i/lub dro¿d¿y w czasie 

wolnego nagrzewania ciasta, co wynika z jego s³abego 
fermentacji. Jest to szczególnie wa¿ne w produkcji pieczywa 

przewodnictwa ciep³a. Prêdkoœæ pobierania ciep³a przez ciasto 
¿ytniego. Rozrost kêsów ciasta odbywa siê w przedziale 

zale¿y od kszta³tu i wielkoœci kêsa, zawartoœci wody oraz 
temperaturowym 35-40°C, przy wzglêdnej wilgotnoœci 

stopnia spulchnienia. Na stopieñ spulchnienia wp³ywaj¹ 
powietrza 75-85%. Im wy¿sza jest temperatura ciasta, tym czas 

warunki w jakich nastêpuje rozrost kêsów ciasta: temperatura          
jego rozrostu jest krótszy [1, 4]. 

i wilgotnoœæ garowni.
Dok³adna i relatywnie prosta kontrola prawid³owoœci 

W tabeli 1 zestawiono wyniki uzyskane z trzech serii 
przebiegu procesu technologicznego produkcji pieczywa jest 

pomiarów temperatur panuj¹cych w garowni oraz w œrodku 
mo¿liwa dziêki zastosowaniu czujników bezprzewodowego 

kêsa ciasta wytwarzanego z m¹ki ¿ytniej jasnej oraz ciemnej. 
pomiaru temperatury (tzw. loggerów). S¹ to urz¹dzenia 

Czas rozrostu ciasta z m¹ki jasnej wynosi³ 40-45 min, a z m¹ki 
przeznaczone do pomiaru temperatury w szerokim zakresie (od 

ciemnej 35-40 min. Z przedstawionych danych wynika, ¿e 
-100 do +400°C), mog¹ce pracowaæ w ró¿nych urz¹dzeniach 

podczas rozrostu ciasta z m¹ki jasnej temperatura garowni                
typu: zamra¿arki, ch³odziarki, komory wêdzarnicze, piece 

w serii I by³a nieznacznie ni¿sza ni¿ w serii II i III, ró¿nice 
piekarskie itp. Charakteryzuj¹ siê one du¿¹ dok³adnoœci¹                

wynosi³y odpowiednio 1,2 i 1,9°C. Nie wp³ynê³o to jednak na 
(± 0,05°C) i czêstotliwoœci¹ rejestrowania temperatury przez 

temperaturê w œrodku kêsa ciasta (serie I i III), zatem warunki 
d³u¿szy czas, nawet kilkadziesi¹t godzin [7].

temperaturowe rozrostu ciasta z m¹ki jasnej mo¿na uwa¿aæ za 
Celem pracy by³a próba ustalenia optymalnej temperatury powtarzalne w kolejnych cyklach produkcyjnych. Podczas 

wypieku pieczywa ¿ytniego z m¹ki jasnej oraz ciemnej przy rozrostu ciasta z m¹ki ciemnej, podobnie jak w przypadku 
u¿yciu czujnika bezprzewodowego pomiaru temperatury. rozrostu ciasta z m¹ki jasnej, ró¿nice w temperaturze garowni 

w kolejnych seriach nie wp³ywa³y istotnie na wysokoœæ
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WYKORZYSTANIE CZUJNIKÓW BEZPRZEWODOWEGO 
POMIARU TEMPERATURY W OPTYMALIZACJI WYPIEKU 

®PIECZYWA ¯YTNIEGO

W przedstawionej w artykule pracy podjêto próbê okreœlenia optymalnej temperatury wypieku pieczywa ¿ytniego z m¹ki jasnej oraz 
ciemnej – wykorzystuj¹c czujnik bezprzewodowego pomiaru temperatury, tzw. logger. Najlepsz¹ jakoœæ pieczywa ¿ytniego z m¹ki 
jasnej i ciemnej otrzymano podczas wypieku w temperaturach komory wypiekowej wynosz¹cych odpowiednio 156-187 i 145-183°C. 
Rejestracja temperatury za pomoc¹ loggerów pozwala oceniæ prawid³owoœæ przebiegu procesu technologicznego oraz ustaliæ 
optymalne temperatury np. garowania ciasta, wypieku, sch³adzania pieczywa, co jest szczególnie wa¿ne przy opracowywaniu 
technologii nowych asortymentów pieczywa.
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temperatury w œrodku kêsa ciasta. W ba-
daniach serii III temperatura garowni by³a 
nieznacznie wy¿sza (o 1,5 i 1,8°C) ni¿            
w seriach I i II, natomiast w œrodku kêsa 
ciasta wynosi³a ok. 30°C. Warunki 
rozrostu ciasta z m¹ki ciemnej by³y 
podobne i nie powinny wp³ywaæ na 
zró¿nicowanie jakoœci pieczywa.

Dobrze przeprowadzony i we w³aœci-
wym momencie zakoñczony wypiek mo¿e 
naprawiæ wiele b³êdów pope³nionych przy 
sporz¹dzeniu ciasta i w rezultacie otrzy-
mane pieczywo bêdzie dobrej jakoœci. 
Jednak nieumiejêtne jego przeprowa-
dzenie mo¿e ca³kowicie zepsuæ nawet 
najlepiej przygotowane ciasto. Wypiek 
pieczywa wymaga wiêc doœwiadczalnego 
ustalenia temperatury i czasu trwania 
procesu [1, 5]. Czas wypieku w niniejszych 
badaniach by³ jednakowy dla obu 
rodzajów pieczywa i wynosi³ 40-45 min. 
W dwóch seriach badañ (serie I i III), 
œrodek kêsa ciasta/pieczywa z m¹ki jasnej 
osi¹gn¹³ w czasie wypieku temperaturê 
przekraczaj¹c¹ 100°C (tab. 2, rys. 1). 
Mog³o to wynikaæ z ró¿nej wartoœci 
wypiekowej m¹ki branej do produkcji 
ciasta i jego konsystencji w kolejnych 
seriach. Z danych literaturowych [1, 4] 
wynika, ¿e temperatura w œrodku kêsa 
ciasta/pieczywa nie przekracza 100°C 
podczas wypieku. Pieczywo ¿ytnie otrzy-
mane z wypieku w ni¿szych temperaturach 
ma jednak bardziej miêkk¹ skórkê, co 
stanowi u³atwienie przy jego krojeniu                
i nastêpnie pakowaniu [3]. 

Podczas wypieku, maksymalna tempe-
ratura œrodka kêsa ciasta/pieczywa z m¹ki 
ciemnej w ¿adnej z trzech wykonanych 
serii badañ nie przekroczy³a 100°C, jak to 
mia³o miejsce w cieœcie/pieczywie z m¹ki 
jasnej (rys. 2).

Wyniki wybranych cech okreœlaj¹cych 
jakoœæ pieczywa przedstawiono w tabeli 3. 
Wilgotnoœæ pieczywa z m¹ki jasnej oraz 
ciemnej by³a zgodna z wymaganiami PN 
[6] i wynosi³a odpowiednio ok. 49 i 48%. 
Kwasowoœæ miêkiszu powinna byæ nie 
wiêksza ni¿ 8°K dla pieczywa jasnego              
i 11°K dla pieczywa ciemnego. W ka¿dej 
serii badañ pieczywo wykazywa³o kwaso-
woœæ zgodn¹ z PN [6]. W obu rodzajach 
pieczywa kwasowoœæ ró¿ni³a siê w kolej-
nych seriach badañ. Maksymalne ró¿nice 
kwasowoœci miêdzy seriami wynosi³y 0,8     
i 2,0°K odpowiednio dla pieczywa z m¹ki 
jasnej i ciemnej. Przy ocenie jakoœci 
pieczywa wa¿n¹ cech¹ fizyczn¹, na któr¹ 
konsumenci zwracaj¹ du¿¹ uwagê, jest 
objêtoœæ. Im wiêksz¹ objêtoœæ, przy tej 
samej masie, uzyska pieczywo tym wy¿ej 
oceniana jest jego jakoœæ. Najwiêksz¹ 
objêtoœæ wykazywa³o pieczywo z m¹ki 
jasnej badane w serii I, które wyró¿nia³o 
siê tak¿e najmniejsz¹ twardoœci¹ i kwaso-
woœci¹ miêkiszu. We wszystkich seriach

Tabela 1. Wyniki pomiaru temperatury garowni i œrodka kêsa ciasta w czasie jego 
rozrostu

Miejsce
pomiaru

temperatury

Temperatura w °C

Seria

Garownia

Œrodek kêsa ciasta

I

32,6

31,4

II

34,5

30,2

III

34,2

31,4

I

34,8

30,2

II

34,5

30,7

III

36,3

30,3

Ciasto z m¹ki jasnej Ciasto z m¹ki ciemnej

Tabela 2. Wyniki pomiaru zakresu temperatur w komorze wypiekowej i w œrodku 
kêsa ciasta/pieczywa podczas wypieku

Miejsce
pomiaru

temperatury

Temperatura w °C

Seria

Komora wypiekowa

Œrodek kêsa ciasta

I

156-187

37-110

II

159-194

36-98

III

165-208

42-106

I

144-200

34-98

II

145-183

33-95

III

115-189

32-92

Ciasto/pieczywo z m¹ki jasnej Ciasto/pieczywo z m¹ki ciemnej

Rys. 1.Przyk³adowy przebieg temperatur w procesie technologicznym produkcji 
pieczywa ¿ytniego z m¹ki jasnej.

Rys. 2.Przyk³adowy przebieg temperatur w procesie technologicznym produkcji 
pieczywa ¿ytniego z m¹ki ciemnej.
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dla pieczywa z m¹ki jasnej uzyskano objêtoœæ wynosz¹c¹ LITERATURA
3ponad 200 cm  w przeliczeniu na 100 g pieczywa, co jest 

[1] Ambroziak Z.: Produkcja piekarsko-ciastkarska, Cz. 2. 
zgodne z wymaganiami PN [6]. Najwiêksza ró¿nica                 

Warszawa, WSP, 1999.
w objêtoœci pieczywa z m¹ki jasnej wynosi³a 5% (seria I i III). 

[2] Gaw³owska-Kamocka A.: Zbo¿a i wybrane produkty Pieczywo z m¹ki ciemnej charakteryzowa³o siê mniejsz¹ 
zbo¿owe, Cz. V. Pieczywo, Cukiernictwo i Piekarstwo, objêtoœci¹, a tak¿e wiêksz¹ twardoœci¹ miêkiszu ni¿ z m¹ki 
2004, 8, (5), 18-21. jasnej. Jego objêtoœæ równie¿ by³a zgodna z wymaganiami PN 

[3] G¹siorowski H. (red.): ¯yto chemia i technologia, Poznañ, [6], która dla tego rodzaju pieczywa przewiduje objêtoœæ nie 
3 PWRL, 1994.mniejsz¹ ni¿ 140 cm  w przeliczeniu na 100 g pieczywa.                

[4] G¹siorowski H. (red.): Pszenica chemia i technologia, W przypadku tego rodzaju pieczywa, najwiêksza ró¿nica                
Poznañ, PWRL, 2004. w jego objêtoœci siêga³a 10% (seria II i III). St¹d wynika, ¿e 

parametry procesu wypieku, w szczególnoœci temperatura, [5] Jarosz K.: Wypiek pieczywa, Przegl. Piek. i Cuk. 1999, 47, 
mog¹ wywieraæ znacz¹cy wp³yw na objêtoœæ pieczywa. (9), 34-35.

[6] PN 92/A 74101:1993. Pieczywo ¿ytnie.
WNIOSKI [7] www. automatyka.pl (TrackSense Pro).

Na podstawie uzyskanych wyników stwierdzono, ¿e:

1. Najlepsze cechy jakoœciowe pieczywa ¿ytniego z m¹ki UTILIZATION OF THE LOGGER IN THE 
jasnej i ciemnej (najwiêksza objêtoœæ, najmniejsza kwaso- OPTIMIZATION OF THE RYE BREAD BAKING
woœæ i twardoœæ miêkiszu) zosta³y osi¹gniête podczas 
wypieku w przedzia³ach temperatur komory wypiekowej 

SUMMARY
wynosz¹cych odpowiednio 156 -187 i 145 - 183°C.

2. Wykorzystywanie w procesie technologicznym wypieku 
The utilization of the logger for determination of the optimum-chleba bezprzewodowych czujników temperatury 
temperature of the rye bread from the white and dark flours was (loggerów) pozwala na kontrolê jego przebiegu, a tak¿e na 
the aim of the present study. The best quality of the rye bread ustalenie optymalnych temperatur wypieku, co jest 
from the white and dark flours one received during the baking szczególnie wa¿ne przy opracowywaniu technologii 
in temperatures amounting properly 156-187 and 145-183°C. nowych asortymentów pieczywa. 
The registration of the temperature by the logger permits to 
evaluate the regularity of the technological process and to fix 
optimum-temperatures, eg. of the baking. This is especially 
important in composition of the new bread technology.

Tabela 3. Wybrane cechy okreœlaj¹ce jakoœæ pieczywa

Seria

badañ

I

II

III

Œrednia

Pieczywo z m¹ki jasnej

Wilgotnoœæ

%

48,5

49,0

49,0

48,8

Kwasowoœæ

°K

4,6

5,2

5,4

5,1

Objêtoœæ
3cm

294

284

208

286

Twardoœæ

N

9,1

9,8

9,5

9,5

Pieczywo z m¹ki ciemnej

Wilgotnoœæ

%

46,0

47,5

49,1

47,5

Kwasowoœæ

°K

8,9

8,0

10,9

9,3

Objêtoœæ
3cm

209

216

197

207

Twardoœæ

N

29,6

22,8

19,4

23,9

°K – stopnie kwasowoœci potencjalnej



nasion roœlin str¹czkowych [2], wch³anianie wody przez ziarna WSTÊP
kukurydzy, prosa i sorgo [15], rehydracjê suszonego jab³ka [18] 

Na przebieg rehydracji wp³ywa wiele czynników zale¿-
i marchwi [5]. 

nych od sk³adu chemicznego materia³u, strukturalnych i che-
Model W. Weibulla, zaproponowany oryginalnie w 1939 r., micznych zmian zachodz¹cych w czasie suszenia oraz 

opisuje proces jako ci¹g prawdopodobnych zdarzeñ. Po raz warunków uwadniania, do których mo¿na zaliczyæ rodzaj œro-
pierwszy w badaniach ¿ywnoœci zosta³ zastosowany w 1949 r. dowiska rehydracji, temperaturê oraz warunki hydrodyna-
przez Page'a [cyt. za 4] do opisu suszenia kukurydzy w cienkiej miczne [17]. Z procesowego i in¿ynierskiego punktu widzenia 
warstwie. Wykorzystuj¹c ten model mo¿na analizowaæ interesuj¹ce jest nie tylko jak szybko nast¹pi absorpcja wody, 
kinetykê mikrobiologicznej, enzymatycznej i chemicznej lecz równie¿ jak na jej przebieg wp³yn¹ zmienne warunki 
degradacji [4] i okreœlaæ czas przechowywania [14]. W wielu procesu i w jaki sposób mo¿na przewidzieæ czas uwadniania. 
badaniach proces suszenia w cienkiej warstwie by³ opisywany Modelowanie kinetyki rehydracji suszonych owoców i wa-
przy u¿yciu tego modelu, miêdzy innymi w przypadku fasoli rzyw jest rzadko spotykane. Stosowany dotychczas opis 
[16] i ry¿u [7]. Za pomoc¹ modelu Weibulla przewidywano matematyczny w zdecydowanej wiêkszoœci dotyczy uwadnia-
równie¿ proces sorpcji wody miêdzy innymi przez ry¿ [7], nia ró¿nego rodzaju nasion i ziaren. U¿ycie matematycznych 
suszone jab³ko i p³atki œniadaniowe [8] oraz marchew [11].modeli wymaga podstawowej wiedzy na temat mechanizmów 

kontroluj¹cych proces transportu. Do modelowania rehydracji Model Weibulla zawiera dwa wspó³czynniki: parametr 
czêsto stosowane jest drugie prawo Ficka, wed³ug którego skali (a), zwi¹zany z szybkoœci¹ procesu i parametr kszta³tu 
przemieszczanie siê wody odbywa siê na zasadzie dyfuzyjnego (b), którego wartoœæ zale¿y od mechanizmu kontroluj¹cego 
ruchu masy. Za pomoc¹ tego modelu opisano miêdzy innymi proces:
proces moczenia ry¿u [6] i fasoli [1], rehydracji suszonej 
marchwi [13, 17], jab³ka, pietruszki, dyni i ziemniaka [17]. 

(1)Rozwi¹zania drugiego prawa Ficka s¹ mo¿liwe dla materia³ów 
o dobrze zdefiniowanej geometrii i dla œciœle okreœlonych 
warunków brzegowych. Przy wprowadzeniu zale¿noœci 
warunków brzegowych od czasu mo¿na poprawiæ ten model, 
ale wi¹¿e siê to z koniecznoœci¹ u¿ycia rozwi¹zañ numerycz- WYKAZ  OZNACZEÑ
nych, wymagaj¹cych skomplikowanych obliczeñ, których 

A – wspó³czynnik, L – d³ugoœæ boku kostki,mczêsto nie warto stosowaæ, poniewa¿ otrzymany model 
2D – wspó³czynnik dyfuzji, m /s u – zawartoœæ wody, kg/kg procesu mo¿e ró¿niæ siê od rzeczywistego jego przebiegu. 

  pocz. s.s.Dodatkowo, przeprowadzenie analizy opartej na drugim 
prawie Ficka (do procesu absorpcji wody stosowane Symbole greckie
najczêœciej), jest mo¿liwe tylko w przypadku wprowadzenia 

a – parametr skali,  t – czas, swarunków brzegowych i za³o¿eñ, które nie zawsze s¹ zgodne           
z rzeczywistym przebiegiem procesu. b – parametr kszta³tu,

 Ze wzglêdu na swoj¹ z³o¿onoœæ i trudnoœci zwi¹zane z roz-
Indeksy dolne i górnewi¹zywaniem równañ nieustalonego ruchu masy, rehydracja 

jest równie¿ opisywana w oparciu o modele empiryczne. Mimo o – pocz¹tkowy  t – po danym czasie
ich prostoty, modele doœwiadczalne s¹ bardzo u¿yteczne, a ich r – równowagowy
interpretacja dostarcza cennych informacji o mechanizmie 
procesu. Do takich modeli mo¿na zaliczyæ równania kinetyczne 

Wartoœæ parametru a okreœla czas potrzebny do osi¹gniêcia pierwszego rzêdu, modele Weibulla i Pelega. Równania 
-1kinetyczne pierwszego rzêdu zak³adaj¹ przede wszystkim, ¿e 100(1-e ) = 63,2 % (1 cykl logarytmiczny) wartoœci koñcowej, 

rehydracja jest kontrolowana przez powierzchniê zewnêtrzn¹, niezale¿nie od wartoœci b [4]. Je¿eli parametr kszta³tu b jest 
co mo¿e mieæ miejsce tylko w materia³ach ekstremalnie równy 1, to model redukuje siê do równania kinetycznego 
porowatych lub o bardzo twardej powierzchni. Model ten by³ pierwszego rzêdu. Wed³ug Cunha i wsp. [cyt. za 11] model ten 
stosowany miêdzy innymi do ziaren semoliny [3] i fasoli [2]. mo¿e opisywaæ proces rehydracji kontrolowany przez 
Peleg [12] zaproponowa³ wzglêdnie prosty model, który wewnêtrzn¹ dyfuzjê, konwekcjê zewnêtrzn¹ i relaksacjê. 
opracowa³ dla sorpcji pary wodnej przez mleko w proszku i ry¿. Proces identyfikuje siê jako dyfuzyjny, jeœli b przyjmuje 
Mo¿liwoœci zastosowania równania Pelega by³y przedstawiane wartoœæ oko³o 0,6, podczas gdy procesy kontrolowane przez 
dla wielu materia³ów spo¿ywczych, mimo ¿e równanie to nie opór zewnêtrzny lub zjawisko relaksacji nie mog¹ byæ 
wynika z ¿adnych fizycznych praw. Za pomoc¹ omawianego odró¿niane za pomoc¹ tego parametru, który w obu 
modelu opisano miêdzy innymi proces moczenia ró¿nych przypadkach mo¿e osi¹gaæ wartoœæ od 1 do 1,1.
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MODELOWANIE WNIKANIA WODY PODCZAS REHYDRACJI 
®SUSZONEGO JAB£KA

W pracy badano proces wch³aniania wody podczas rehydracji w wodzie i mleku w temperaturach 4, 25 i 40°C jab³ka suszonego 
konwekcyjnie oraz sposobem osmotyczno-konwekcyjnym. Iloœci zaabsorbowanej wody by³y wiêksze dla suszu konwekcyjnego,              
w czasie rehydracji prowadzonej w wodzie oraz w wy¿szych temperaturach. Do modelowania procesu zastosowano model dyfuzyjny 
i model Weibulla, przy u¿yciu którego uzyskano lepsze wyniki dopasowania danych eksperymentalnych z przewidywanymi.
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Wiêkszoœæ badañ dotycz¹cych rehydracji prowadzonych prawdopodobnie tworz¹c¹ siê na powierzchni kostek warstw¹, 
by³o przy u¿yciu wody jako medium immersyjnego. Ze z³o¿on¹ ze sk³adników mleka,  g³ównie bia ³ek  oraz 
wzglêdu na rosn¹c¹ popularnoœæ produktów typu „musli”, wytworzon¹ z zawartych w jab³kach pektyn, ¿eluj¹cych pod 
czyli ró¿nego rodzaju p³atków œniadaniowych zawieraj¹cych wp³ywem jonów wapnia znajduj¹cych siê w mleku. Warstwa ta 
kawa³ki suszonych owoców (które s¹ spo¿ywane po zalaniu stanowi barierê dla wody wnikaj¹cej do materia³u. Istnienie 
mlekiem), podjêto badania nad przebiegiem procesu rehydracji takiej warstwy potwierdzili na podstawie zdjêæ mikrosko-
suszonego jab³ka w uk³adzie wielosk³adnikowym, jakim jest powych Oliveira i Ilincanu [11], jednak ich przypuszczenie, ¿e 
mleko. Takie doœwiadczenia prowadzili Oliveira i Ilincanu tworz¹ j¹ micele t³uszczowe – wydaje siê byæ, z uwagi na brak 
[11], którzy wykazali jedynie, ¿e przyrost masy suszonych wp³ywu zró¿nicowanej zawartoœci t³uszczu na przebieg 
cz¹stek jab³ka zanurzonych w mleku jest mniejszy w porów- procesu, nieuzasadnione. Mniejsz¹ zdolnoœci¹ absorbowania 
naniu z materia³em przebywaj¹cym w wodzie. wody charakteryzowa³ siê susz osmotyczno-konwekcyjny. 

Zgodnie z oczekiwaniami, proces przebiega³ szybciej w G³ównym celem tej pracy by³o przeanalizowanie procesu 
wy¿szych temperaturach. Wzrost temperatury od 4 do 40°C wnikania wody do jab³ka suszonego konwekcyjnie i osmo-
spowodowa³ zwiêkszenie przyrostu zawartoœci wody po 90 tyczno-konwekcyjnie: (i) podczas rehydracji w wodzie i mleku, 
minutach rehydracji o 12 - 31 %.(ii) w ró¿nych temperaturach, (iii) przy zastosowaniu modelu 

opartego na drugim prawie Ficka oraz modelu Weibulla (iv). 

MATERIA£ I METODY BADAWCZE
Materia³ do badañ stanowi³y jab³ka odmiany Idared 

krojone w szeœciany o boku 1 cm, które suszono dwoma 
metodami: konwekcyjn¹ i osmotyczno-konwekcyjn¹. 
Suszenie konwekcyjne prowadzono w suszarce laboratoryjnej 
z przep³ywem powietrza o prêdkoœci 2 m/s i temperaturze 70°C 
nad materia³em, u³o¿onym na sicie w pojedynczej warstwie           

2w iloœci 2 kg/m . W metodzie osmotyczno-konwekcyjnej 
stosowano te same parametry procesu, ale przed suszeniem 
konwekcyjnym kostki jab³ka odwadniano w 61,5 %-owym 
roztworze sacharozy w temperaturze 30°C przez 60 minut, 
przy sta³ym stosunku wagowym materia³u do roztworu 
wynosz¹cym 1:4.

Rys. 1.Przyrost zawartoœci wody w jab³ku podczas rehydracji Rehydracjê suszonego materia³u prowadzono w wodzie 
w wodzie w temperaturze 4°C (linia ci¹g³a – model oraz mleku o zawartoœci t³uszczu 0,5 i 3,2%, stosuj¹c 
Weibulla, linia przerywana – model dyfuzyjny, punkty temperatury 4, 25 i 40°C. W trakcie uwadniania, co 5, 10, 15, 
– wartoœci doœwiadczalne).30, 60 i 90 minut oznaczano masê próbek oraz zawartoœæ 

suchej substancji w jab³ku zgodnie z PN-90/A-75104. 

Przyrost zawartoœci wody podczas uwadniania opisywano 
w oparciu o model Weibulla, korzystaj¹c z równania (1), oraz 
model dyfuzyjny. Analiza dyfuzji w stanie nieustalonym                
w szeœcianie, zgodnie z drugim prawe Ficka i regu³¹ Newmana 
i przy za³o¿eniu warunków brzegowych pierwszego typu, 
prowadzi do zale¿noœci:

(2)

Wartoœæ równowagow¹ przyrostu zawartoœci wody u r
okreœlano na podstawie pomiarów masy i zawartoœci suchej 

Rys. 1.Przyrost zawartoœci wody w jab³ku podczas rehydracji substancji w materiale poddanym rehydracji w odpowiednich 
w mleku w temperaturze 4°C (linia ci¹g³a – model warunkach, trwaj¹cych 24 godziny.
Weibulla, linia przerywana – model dyfuzyjny, punkty 
– wartoœci doœwiadczalne).OMÓWIENIE WYNIKÓW BADAÑ

W czasie rehydracji suszonej tkanki jab³ka – do materia³u 
Do opisu danych eksperymentalnych zastosowano wnika woda, a przebieg tego procesu zale¿y od œrodowiska                

matematyczne modele omówione powy¿ej, a rysunki 1 i 2 i temperatury uwadniania oraz sposobu otrzymywania suszu. 
przedstawiaj¹ przyk³adowe wyniki rehydracji odpowiednio            Stwierdzono, ¿e niezale¿nie od temperatury i rodzaju suszu 
w wodzie i mleku w temperaturze 4°C (punkty), zaœ linie wiêcej wody wnika³o do tkanki podczas rehydracji w wodzie,  
odpowiadaj¹ wartoœciom przewidywanym na podstawie a wp³yw zawartoœci t³uszczu w mleku na przebieg procesu by³ 
modeli. W tabeli 1 zestawiono, wystêpuj¹ce w modelu nieistotny. Przyk³adowo po 90 minutach rehydracji w wodzie 
Weibulla, wyra¿one w minutach wartoœci parametru a, które w temperaturze 4°C do suszu konwekcyjnego wniknê³o oko³o 
okreœlaj¹ czas potrzebny do osi¹gniêcia oko³o 63%-owego,            2,7, a do osmotyczno-konwekcyjnego 1,8 g H O/g pocz. s.s. 2

w stosunku do ca³kowitego, przyrostu wody. Parametr ten Odpowiednie wartoœci dla materia³u zanurzonego w mleku 
zmniejsza³ siê wraz ze zwiêkszaniem temperatury. wynosi³y 2,0 i 1,6 g H O/g pocz. s.s. (rys. 1 i 2). Mniejsze 2
Przyk³adowo, do osi¹gniêcia 63% ca³kowitego przyrostu wodyprzyrosty zawartoœci wody w mleku mo¿na t³umaczyæ 
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susz konwekcyjny podczas rehydracji w wodzie w tempe- by³y czynnikami w niewielkim stopniu ró¿nicuj¹cymi wartoœci 
raturze 4°C potrzebowa³ 149 minut, a w temperaturze 40°C – wspó³czynników dyfuzji.
82 minuty. Odpowiednie wartoœci dla suszu osmotyczno- Wartoœci równowagowe przyrostu wody, wykorzystywane 
konwekcyjnego wynosi³y 160 i 57 minut. Wartoœci parametru do obliczeñ w obydwu modelach, by³y niezale¿ne od 
a dla suszy rehydrowanych w mleku by³y mniejsze. temperatury procesu. Podobne spostrze¿enia poczynili 

Machado i wsp. [8], analizuj¹c kinetykê wnikania wody do Parametr b, zale¿ny od mechanizmu wnikania wody do 
p³atków kukurydzianych. Stwierdzono wp³yw rodzaju suszu              tkanki, przyjmowa³ wartoœci od 0,46 do 0,53 dla suszu 
i medium immersyjnego na wartoœci równowagowe. Po 24 osmotyczno-konwekcyjnego i od 0,45 do 0,50 dla owoców 
godzinach uwadniania dla jab³ka suszonego konwekcyjnie suszonych konwekcyjnie. Te wartoœci œwiadcz¹, ¿e 
przyrost wody wyniós³ 4,93±0,15, a dla konwekcyjno-wewnêtrzna dyfuzja odgrywa³a najwa¿niejsz¹ rolê w procesie 
osmotycznego 3,25±0,03 kg/kg pocz. s.s., gdy rehydracjê wymiany masy podczas uwadniania. Za wyj¹tkiem rehydracji 
prowadzono w wodzie. Podczas uwadniania suszy w mleku w mleku suszu osmotyczno-konwekcyjnego, wraz ze 
odpowiednie wartoœci wynios³y 3,45±0,09 i 2,37±0,10 kg/kg zwiêkszeniem temperatury mala³a wartoœæ parametru b, co 
pocz. s.s.potwierdza rozwa¿ania Nelsona [10], który poda³, ¿e im ni¿sze 

Zale¿noœci odwrotnoœci parametru szybkoœci w modelu wartoœci b, tym proces przebiega szybciej w krótszym czasie.
Weibulla (a) oraz wspó³czynnika D w modelu dyfuzyjnym od Model Weibulla bardzo dobrze opisuje wartoœci doœwiad-
temperatury by³y zgodne z równaniem Arrheniusa, co czalne. Potwierdzaj¹ to œrednie odchylenia procentowe                
umo¿liwi³o wyznaczenie energii aktywacji E  (tab. 1 i 2). a(tab. 1), przyjmuj¹ce w wiêkszoœci wartoœci poni¿ej 5% oraz 
Jedynie dla suszu osmotyczno-konwekcyjnego rehydrowa-wartoœci wspó³czynników determinacji, mieszcz¹ce siê                 
nego w mleku niskie wspó³czynniki korelacji równania w granicach 0,98-0,99. Model dyfuzyjny nieco gorzej 
(poni¿ej 0,9) uniemo¿liwi³y okreœlenie energii aktywacji. dopasowuje siê do wartoœci eksperymentalnych (tab. 2), ale 
Zbli¿one wartoœci energii aktywacji otrzymane w obydwu œrednie odchylenie procentowe w wiêkszoœci w granicach              
modelach dla suszu konwekcyjnego mog¹ œwiadczyæ o tym,  5%<P<10% œwiadczy o dobrym dopasowaniu tego modelu 

2 ¿e wp³yw temperatury na szybkoœæ absorpcji wody nie zale¿y (r =0,90-0,98).
od rodzaju œrodowiska rehydracji. Energia aktywacji suszu 

Wartoœci wspó³czynników dyfuzji D, obliczone na podsta-
osmotyczno-konwekcyjnego przyjmowa³a wy¿sze wartoœci,           

wie równania 2, zamieszczono w tabeli 2. Zgodnie z oczekiwa-
a wiêc dla tego produktu proces wch³aniania wody by³          

niami, ich wartoœci ros³y istotnie wraz ze zwiêkszaniem 
bardziej wra¿liwy na zmiany temperatury.

temperatury, natomiast rodzaj suszu i œrodowisko rehydracji 

Tabela 1. Parametr szybkoœci a, œrednie odchylenie procentowe od wartoœci eksperymentalnych P i energia aktywacji procesu 
rehydracji (model Weibulla)

Tabela 2. Wspó³czynniki dyfuzji D, œrednie odchylenie procentowe od wartoœci eksperymentalnych P i energia aktywacji procesu 
rehydracji (model dyfuzyjny)
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S³owa kluczowe: komputerowa analiza obrazu, Leaf, sitow¹, za pomoc¹ której okreœlono procentowy udzia³ 
zanieczyszczenie m¹ki, analiza sitowa. substancji niepo¿¹danych. Tej samej próbie wykonano zdjêcie, 

aby uzyskaæ obraz cyfrowy. Uzyskane zdjêcie przeanalizo-
wano za pomoc¹ komputerowej aplikacji Leaf aby uzyskaæ WSTÊP
procentowy udzia³ substancji niepo¿¹danych w badanej próbce 

Iloœæ i sk³ad jakoœciowy zanieczyszczeñ mineralnych i dro-
m¹ki.

bnoustrojów w m¹ce zale¿y od stanu surowca wyjœciowego, 
Analiza sitowa polega³a na przesianiu m¹ki i oddzieleniu rodzaju i stopnia zanieczyszczenia ziarna u¿ytego do 

zanieczyszczeñ znajduj¹cych siê w m¹ce, a nastêpnie przemia³u jak równie¿ stanu technicznego urz¹dzeñ w m³ynie.
zwa¿eniu na wadze analitycznej (rys.1).

Wskutek b³êdów technologicznych w czasie przechowy-
wania takich jak: z³a wilgotnoœæ, zanieczyszczenie drobno-
ustrojami i szkodnikami w m¹ce mog¹ znaleŸæ siê równie¿ 
niepo¿¹dane substancje, co ma wp³yw na wartoœæ handlow¹ 
produktu jak te¿ na wartoœæ wypiekow¹. Istnieje wiêc 
koniecznoœæ kontrolowania zanieczyszczeñ w masie przecho-
wywanej m¹ki. Do tej pory kontrola taka odbywa³a siê 
laboratoryjnie za pomoc¹ analizy sitowej i mikroskopowej 
badanego surowca. 

Po wejœciu Polski do Unii Europejskiej, jakoœæ produktów 
rolno – spo¿ywczych ma coraz wiêksze znaczenie, poniewa¿ 
kraje unijne narzucaj¹ wymogi co do jakoœci produktów 
koñcowych. Nale¿y wiêc poszukiwaæ nowych, innowacyjnych 
metod alternatywnych do metod konwencjonalnych, ale 
pozwalaj¹cych na szybk¹ i dok³adn¹ analizê jakoœci 
produktów. Niew¹tpliwie komputerowa analiza obrazu jest 
jedn¹ z takich metod, któr¹ mo¿na wykorzystaæ, po 
zastosowaniu odpowiednich aplikacji komputerowych do 
oceny jakoœci.

Celem pracy jest porównanie tradycyjnej metody oceny 
jakoœci do komputerowej analizy obrazu i wykazanie 
mo¿liwoœci stosowania jej jako innowacyjnej metody. 

METODYKA BADAÑ
Wykonano 7 serii badañ oceny jakoœci m¹ki o ró¿nym 

Rys.1. Stanowisko do analizy sitowej.stopniu zanieczyszczenia, dla ka¿dej serii wykonano 4 
powtórzenia (tab.1). Dla ka¿dego wariantu wykonano analizê Nastêpnie wykorzystuj¹c stanowisko do komputerowej 

analizy obrazu (rys.2), wykonano zdjêcia aparatem cyfrowym  Tabela 1. Procentowy udzia³ zanieczyszczeñ w próbce m¹ki
i przeanalizowano badane próbki za pomoc¹ aplikacji 
komputerowej Leaf (rys.3).

Rys.2. Stanowisko do komputerowej analizy obrazu.
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Dr in¿. Katarzyna SZWEDZIAK
Mgr in¿. Joanna SOBKOWICZ

Wydzia³ Mechaniczny, Politechnika Opolska

OKREŒLENIE ZANIECZYSZCZEÑ W M¥CE ZA POMOC¥ 
®KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU

W artykule opisano sposób wykorzystania komputerowej akwizycji obrazu do okreœlania stanu zanieczyszczeñ przetworów 
zbo¿owych na przyk³adzie m¹ki. Jest to jedna z innowacyjnych metod wykorzystuj¹ca aplikacjê komputerow¹ „Leaf” do okreœlania 
procentowego stopnia zanieczyszczeñ w m¹ce jako alternatywna do oceny sitowej.

Nr
próby

Masa
m¹ki (g)

Masa
zanieczyszczeñ

(g)

Udzia³
zanieczyszczeñ
w próbce (%)

1

2

3

4

5

6

7

50

50

50

50

50

50

50

2

3

4

5

6

7

8

3,84

5,66

7,40

9,09

10,7

12,2

13,7
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WYNIKI BADAÑ
Na podstawie wykonanych badañ 

laboratoryjnych sporz¹dzono wykresy 
obrazuj¹ce porównanie dwóch metod 
oceny procentowego stopnia zanieczysz-
czeñ m¹ki. Porównanie dotyczy³o sitowej 
analizy materia³ów sypkich i komputero-
wej analizy obrazu (rys.4). Dodatkowo 
sporz¹dzono wykres wykorzystuj¹c 
równanie funkcji wielomianowej o ogól-

2nej postaci y= ax +bx+c uzyskuj¹c 
wysoki wspó³czynnik R2 (rys.5). Na 
podstawie sporz¹dzonych wykresów 
mo¿na stwierdziæ, ¿e wykorzystanie kom-
puterowej analizy obrazu i komputerowej 
aplikacji Leaf jest zasadne, poniewa¿ wyniki uzyskane za 
pomoc¹ obu metod nie odbiegaj¹ od siebie. 

PODSUMOWANIE
Komputerowa analiza obrazu znacznie przyspiesza 

prowadzenie analiz i pozwala na szybkie i ³atwe okreœlanie 
stopnia zanieczyszczenia m¹ki.

Zastosowanie komputerowej aplikacji Leaf pozwala na 
okreœlenie procentowej zawartoœci zanieczyszczeñ w ma-
sie m¹ki. Wyniki nie odbiegaj¹ od uzyskanych za pomoc¹ 
analizy sitowej, która jest czasoch³onna i pracoch³onna.

Zastosowanie komputerowej akwizycji obrazu w dzie-
dzinie przetwórstwa spo¿ywczego jest niew¹tpliwie 
metod¹ innowacyjn¹.

Mo¿liwoœæ okreœlania zanieczyszczeñ za pomoc¹ 
komputerowej analizy obrazu nale¿a³oby rozwa¿yæ przy 
okreœlaniu zanieczyszczeñ w innych (sypkich) produktach 
spo¿ywczych.

LITERATURA
[1]. Wojnar L., Majorek M.: „Komputerowa analiza 

obrazu”, CSS Ltd., Warszawa 1994. 

[2]. Tukiendorf M.: „Komputerowa identyfikacja 
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DESCRIBING POLLUTANTS IN FLOUR WITH  
THE HELP OF COMPUTER ANALYSIS OF THE 

IMAGE

SUMMARY

In the article exploiting the computer soliciting custom of 
the image was described for defining the state of pollutants 
of cereal preserves on the example of flour. It is from 
innovative methods Leaf using the computer application is 
reconciling for describing the percentage rank of pollutants 
in flour as alternative to the assessment sieve.

Rys.3.   Przyk³adowe zdjêcie analizy za pomoc¹ programu Leaf.

Rys.4. Procentowy udzia³ zanieczyszczeñ w m¹ce uzyskany za 
pomoc¹ metody sitowej i komputerowej analizy obrazu.

Rys. 5.  Zawartoœæ zanieczyszczeñ w m¹ce [%].



38]. Ze wzglêdów smakowych zawartoœæ ekstraktu w nekta-WPROWADZENIE
rach nie powinna byæ mniejsza ni¿ 10%, a kwasowoœæ mniejsza 

Do napojów bezalkoholowych zalicza siê nastêpuj¹ce 
ni¿ 3 g/l w przeliczeniu na kwas jab³kowy.

grupy asortymentowe: wody mineralne, napoje bezalkoholowe 
Zgodnie z przepisami obowi¹zuj¹cymi w Unii Europejskiej gazowane i niegazowane oraz soki owocowe, warzywne, 

produkty zawieraj¹ce mniejsz¹ iloœæ sk³adników owocowych warzywno-owocowe i nektary.
od wymaganej dla nektarów lub produkty zawieraj¹ce 

Soki i nektary wymagan¹ iloœæ soku, ale zawieraj¹ce dodatki niedozwolone 
dla soków i nektarów, s¹ zaliczane do grupy napojów W zale¿noœci od rodzaju zastosowanego surowca soki                 
bezalkoholowych opartych na sokach owocowych. Istnieje i nektary dzieli siê na owocowe (jedno lub wieloowocowe), 
równie¿ grupa napojów bezalkoholowych o smaku warzywne i owocowo-warzywne. Ponadto soki i nektary mog¹ 
owocowym, lecz otrzymywanych najczêœciej bez dodatku byæ:
soku. S¹ one czêsto okreœlane jako orzeŸwiaj¹ce napoje u klarowne – pozbawione na drodze filtracji i klarowania 
bezalkoholowe.zawiesin i substancji koloidalnych powoduj¹cych 

zmêtnienia, Napoje orzeŸwiaj¹ce
u naturalnie mêtne – pozbawione zawiesin na drodze Napoje orzeŸwiaj¹ce o smaku owocowym zawieraj¹ 

tylko cedzenia lub wirowania, ale zawieraj¹ce substancje aromatyczne naturalne lub/i identyczne z natural-
substancje koloidalne wywo³uj¹ce opalizacjê, nymi, które s¹ dodawane do napojów w postaci roztworów np. 

u przecierowe – otrzymane przez bardzo dok³adne alkoholowych lub w postaci emulsji [16, 29]. Napoje z 
rozdrobnienie jadalnych czêœci owoców lub/i warzyw dodatkiem roztworów aromatów s¹ napojami klarownymi, 
do konsystencji delikatnego przecieru. natomiast napoje o zmêtnieniu typowym dla naturalnych 

soków owocowych s¹ produkowane na bazie emulsji [3, 38]. Soki owocowe s¹ produktami zdolnymi do fermentacji, 
Emulsje stosowane w przemys³owej produkcji napojów lecz niesfermentowanymi, otrzymanymi z jednego lub 
bezalkoholowych s¹ emulsjami typu olej w wodzie. wiêkszej iloœci gatunków zdrowych, œwie¿ych lub 
Produkowane s¹ w formie skoncentrowanej, a nastêpnie sch³odzonych owoców, o barwie, smaku i zapachu 
rozcieñczane w roztworze cukru lub innej substancji s³odz¹cej charakterystycznym dla gatunku owoców, z których zosta³y 
w celu otrzymania napoju. Wœród emulsji napojowych otrzymane. Soki owocowe mog¹ byæ równie¿ odtwarzane               
wyró¿nia siê dwa typy: emulsje zmêtniaj¹ce oraz emulsje z zagêszczonych soków owocowych. Smak soków 
aromatyzuj¹ce [3, 4, 7, 34].owocowych (z wyj¹tkiem smaku gruszkowego i winogrono-

wego) mo¿e byæ korygowany przez dodatek cukru (do 15 g/l) Faza olejowa emulsji napojowych
lub kwasu cytrynowego (do 3 g/l). Do tego samego soku nie 

Faza zdyspergowana emulsji zmêtniaj¹cych sk³ada siê                
wolno równoczeœnie dodawaæ cukru i kwasu [33, 38]. 

z olejów roœlinnych lub terpenów, natomiast emulsji 
Praktycznie soki owocowe powinny zawieraæ nie mniej ni¿ 

aromatyzuj¹cych z substancji aromatycznych. Wiêkszoœæ 
10% ekstraktu, a ich kwasowoœæ nie powinna byæ mniejsza ni¿ 

dodawanych aromatów to cytrusowe olejki eteryczne. 
4,5 g/l w przeliczeniu na kwas jab³kowy. Obowi¹zuj¹ce 

Zawieraj¹ one wêglowodorowe terpeny (monoterpeny i 
wymagania dotycz¹ce zawartoœci g³ównych sk³adników 

seskwiterpeny), które charakteryzuj¹ siê s³abo wyczuwalnym 
soków podane s¹ w Kodeksie Praktyki do Oceny Soków 

zapachem i smakiem [39]. W³aœciwy profil zapachowy 
Owocowych i  Warzywnych A.I.J.N. (A.I.J.N. – 

olejkom eterycznym nadaj¹ utlenione terpenoidy np. alkohole, 
Stowarzyszenie Przemys³u Soków i Nektarów z Owoców         

ketony i estry [35].
i Warzyw UE) [27].

Wiêkszoœæ sk³adników olejków eterycznych jest wra¿liwa 
Nektary s¹ równie¿ produktami zdolnymi do fermentacji, 

na chemiczn¹ degradacjê (np. krystalizacjê, utlenianie), 
ale niesfermentowanymi, otrzymywanymi przez dodanie 

dlatego te¿ konieczna jest kontrola parametrów produkcji                  
wody oraz cukru lub miodu do soku owocowego, 

i przechowywania emulsji tj. temperatury, pH, œwiat³a, 
zagêszczonego soku owocowego, przecieru owocowego lub 

zawartoœci sk³adników mineralnych. Z tego powodu wielu 
mieszaniny tych produktów. Dodatek cukru lub miodu nie 

producentów decyduje siê na dodatek przeciwutleniaczy do 
mo¿e byæ wiêkszy ni¿ 20% masy koñcowego produktu. 

emulsji napojowych [29].
Minimalny udzia³ soku lub przecieru w nektarach,                          
w zale¿noœci od rodzaju surowca wynosi od 25% do 50% [33, 
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PRODUKCJA NAPOJÓW BEZALKOHOLOWYCH                            
®Z ZASTOSOWANIEM EMULSJI NAPOJOWYCH

W artykule przedstawiono aktualny stan wiedzy na temat otrzymywania napojów bezalkoholowych z emulsji aromatów, sk³adników 
recepturowych tych emulsji i problemów zwi¹zanych z ich trwa³oœci¹ przechowalnicz¹.

Znajomoœæ poruszanych w artykule zagadnieñ mo¿e pomóc w pracach nad popraw¹ jakoœci produkowanych napojów 
bezalkoholowych, jak równie¿ w postêpie techniczno-technologicznym w zakresie wprowadzania nowych produktów, takich jak 
napoje o nowych oryginalnych smakach i kolorach, napoje z coraz wiêkszym udzia³em soków owocowych oraz wzbogacane               
w sk³adniki prozdrowotne.
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Innym problemem technologicznym jest du¿a ró¿nica one emulsje poprzez efekt lepkoœci, przestrzennej przeszkody i 
3 elektrostatycznych interakcji [8]. Aby pe³niæ funkcjê gêstoœci olejków eterycznych (ok. 0,850 g/cm ) i roztworów 

3 stabilizatora emulsji napojowych, hydrokoloidy powinny byæ substancji s³odz¹cych (ok. 1,040 g/cm ), w których rozcieñ-
rozpuszczalne w zimnej wodzie, tworzyæ roztwory o niskiej czana jest emulsja [37]. Ró¿nica ta mo¿e prowadziæ do 
lepkoœci, charakteryzowaæ siê wysok¹ zdolnoœci¹ emulgo-destabilizacji rozcieñczonej emulsji, czego widocznym 
wania i nie ulegaæ zagêszczeniu czy ¿elowaniu w miarê up³ywu skutkiem jest zjawisko œmietankowania, okreœlane równie¿ 
czasu. Najczêœciej stosowanymi hydrokoloidami w przemyœle „obr¹czkowaniem”, poniewa¿ krople oleju zawieraj¹ce 
napojów bezalkoholowych s¹ amfifilowe polisacharydy m.in. substancje smakowo-zapachowe gromadz¹ siê wokó³ szyjki 
guma arabska i modyfikowana skrobia [20, 21, 33].butelki z napojem w postaci obr¹czki [1, 28]. Œmietankowanie 

jest wynikiem separacji grawitacyjnej, której prêdkoœæ opisuje Guma arabska jest wysuszon¹ wydzielin¹ pozyskiwan¹              
równanie Stokesa: z pni i ga³êzi drzew Acacia senegal lub Acacia seyal. Jest ona 

heteropolisacharydem sk³adaj¹cym siê z trzech frakcji: 
kompleksu arabinogalaktan – bia³ko (AGP), arabinogalaktanu 
(AG) i glikoproteiny (GP). Za w³aœciwoœci emulguj¹ce gumy 
arabskiej g³ównie odpowiedzialny jest kompleks 
arabinogalaktanu i bia³ka [11, 12, 13, 24, 32]. Guma arabska 

gdzie: V – jest prêdkoœci¹ œmietankowania (sedymentacji), ma zdolnoœæ tworzenia grubego lepkosprê¿ystego filmu wokó³ 
g – sta³¹ grawitacji, kuleczek olejowych i stabilizacji emulsji poprzez 
r – promieniem kropli olejowej, oddzia³ywania przestrzenne (ang. polymeric steric interaction) 
r  i r  –odpowiednio gêstoœci¹ fazy olejowej i wodnej, oraz elektrostatyczne [14]. Jej aktywnoœæ na powierzchni 2 1

miêdzyfazowej jest raczej niska w porównaniu z typowymi h  – lepkoœci¹ fazy wodnej [10].1

emulgatorami bia³kowymi, co oznacza, ¿e aby uzyskaæ 
Zgodnie z prawem Stokesa œmietankowanie rozcieñczonej stabiln¹ emulsjê, nale¿y stosowaæ wysoki stosunek gumy do 

emulsji mo¿e byæ minimalizowane przez redukcjê wielkoœci oleju tj. oko³o 1: 1 w porównaniu ze stosunkiem 1:10                       
cz¹stek fazy olejowej, zwiêkszenie lepkoœci fazy ci¹g³ej oraz w emulsjach stabilizowanych bia³kami [30].
zmniejszenie ró¿nic w gêstoœci faz [6]. Zatem bardzo wa¿nymi Problemy zwi¹zane z uzyskaniem stabilnej jakoœci 
sk³adnikami emulsji napojowych s¹ czynniki obci¹¿aj¹ce (ang. preparatów gumy arabskiej sk³aniaj¹ technologów ¿ywnoœci 
weighting agents), maj¹ce za zadanie podniesienie gêstoœci do poszukiwania alternatywnych biopolimerów, które 
fazy olejowej zawieraj¹cej aromat – do poziomu gêstoœci fazy mog³yby byæ zastosowane w emulsjach napojowych [8, 19, 
ci¹g³ej i dalej, wodnego roztworu cukru [25]. Czynnikami 26]. Pochodne skrobi, uzyskane na drodze modyfikacji 
obci¹¿aj¹cymi mog¹ byæ substancje rozpuszczalne w oleju,              chemicznej, tzw. skrobie lipofilowe s¹ dobrymi emulgatorami     
o neutralnym smaku, charakteryzuj¹ce siê gêstoœci¹ wy¿sz¹ i stabilizatorami emulsji i mog¹ byæ rozpatrywane jako 
ni¿ gêstoœæ aromatu [16]. Obecnie najczêœciej stosowanymi zamienniki gumy arabskiej w emulsjach napojowych [8, 31]. 
czynnikami obci¹¿aj¹cymi s¹: octan izomaœlanu sacharozy Oktenylobursztynian skrobi jest rozpuszczalny w zimnej 
(SAIB), guma damara, estryfikowana kalafonia i estryfiko- wodzie, ma bardzo s³abo wyczuwalny zapach, wykazuje dobr¹ 
wane ¿ywice. Guma damara jest naturalnym wyciekiem odpornoœæ na zmiany pH i temperatury oraz mo¿e byæ 
otrzymywanym z krzewów Caesalpinaceae i Dipterocarpa- stosowany w ni¿szych stê¿eniach ni¿ guma arabska [40].
ceae. SAIB jest otrzymywany w reakcji estryfikacji sacharozy 

Oddzia³ywanie synergistyczne pomiêdzy hydrokoloidami z bezwodnikami kwasu octowego i mas³owego. Z kolei estry 
poprawia ich cechy funkcjonalne, st¹d coraz wiêkszym ¿ywic drzewnych otrzymywane s¹ przez estryfikacjê ¿ywicy 
zainteresowaniem cieszy siê mo¿liwoœæ stabilizacji emulsji glicerolem. Czynnik obci¹¿aj¹cy jest dodawany do fazy 
napojowych mieszaninami gum polisacharydowych [19]. olejowej przed homogenizacj¹ emulsji. Iloœæ dodatku czynnika 
Znaczn¹ poprawê stabilnoœci emulsji napojowych mo¿na jest uzale¿niona od jego gêstoœci, ale równie¿ wa¿ne s¹ 
osi¹gn¹æ stosuj¹c mieszaniny gumy arabskiej, gumy ghatti               przepisy prawne okreœlaj¹ce zawartoœæ danej substancji w 
i gumy tragakantowej [15]. Mieszanina gumy arabskiej                   koñcowym produkcie [17, 18, 25]. Do lat 70. XX wieku 
i tragakantowej tworzy specyficzn¹ b³onê miêdzyfazow¹, powszechnie stosowanym czynnikiem obci¹¿aj¹cym by³ 
dziêki czemu mieszanina ta jest efektywniejszym bromowany olej (BVO). Obecnie wiele krajów wycofa³o 
stabilizatorem ni¿ ka¿dy ze sk³adników oddzielnie [37].pozwolenie na stosowanie tego oleju, a w Stanach 

Bia³ka maj¹ce w³aœciwoœci emulguj¹ce s¹ rzadko Zjednoczonych ograniczono jego maksymalny dopuszczalny 
stosowane jako emulgatory i stabilizatory emulsji napojowych, poziom w produkcie do 15 ppm. W takiej iloœci BVO nie mo¿e 
gdy¿ s¹ bardziej wra¿liwe na zmiany warunków œrodowiska tj. pe³niæ swej funkcji technologicznej to jest wyrównywaæ 
pH, si³ê jonow¹ i temperaturê, ni¿ gumy polisacharydowe [29].gêstoœci olejku eterycznego do gêstoœci fazy wodnej [29, 37].

G³ównym sk³adnikiem fazy ci¹g³ej emulsji napojowych Rozpatruj¹c wp³yw gêstoœci fazy olejowej na stabilnoœci 
jest woda, której zawartoœæ wynosi zazwyczaj od 60 do 95%. emulsji i napojów z nich otrzymanych nale¿y uwzglêdniæ 
Fizyczna i chemiczna stabilnoœæ emulsji napojowych w du¿ym równie¿ fakt, ¿e emulgator adsorbuj¹cy siê na powierzchni 
stopniu zale¿y od jakoœci wody. Dlatego te¿ woda poddawana kropli olejowych, charakteryzuj¹cy siê gêstoœci¹ wiêksz¹ ni¿ 
jest zabiegom maj¹cym na celu usuniêcie substancji gêstoœæ fazy ci¹g³ej i tym bardziej zdyspergowanej, mo¿e 
mineralnych, powoduj¹cych niepo¿¹dany smak i zapach, znacz¹co zwiêkszyæ gêstoœæ fazy olejowej emulsji 
koloidalnych oraz mikroorganizmów [1, 29].napojowych. Wzrost gêstoœci kropli olejowej na skutek 

Niektóre emulsje napojowe zawieraj¹ substancje adsorpcji emulgatora zale¿y od jej wielkoœci, rodzaju 
zagêszczaj¹ce, których dodatek ma na celu poprawê cech zastosowanego emulgatora oraz stê¿enia fazy olejowej [15].
reologicznych produktu, odczucia pe³noœci w ustach oraz 

Faza wodna emulsji napojowych zapobieganie separacji grawitacyjnej napojów poprzez efekt 
Fazê wodn¹ emulsji napojowych stanowi¹ substancje zwiêkszonej lepkoœci. Czynnikami zagêszczaj¹cymi mog¹ byæ 

emulguj¹ce i stabilizuj¹ce, kwasy spo¿ywcze, barwniki, m.in. alginiany, karageny, pochodne celulozy, pektyny, skrobie 
konserwanty oraz woda. Rolê emulgatorów i stabilizatorów modyfikowane [22].
emulsji napojowych pe³ni¹ hydrokoloidy [2, 4, 7]. Stabilizuj¹ 
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PRODUKCJA EMULSJI I NAPOJÓW LITERATURA
Emulsje napojowe produkowane s¹ zazwyczaj w dwueta- [1] Buffo R.A., Reineccius G.A.: Beverage emulsions and 

powym procesie. W pierwszym etapie produkcji otrzymywana the utilization of gum acacia as emulsifier/stabilizer, 
jest skondensowana emulsja zawieraj¹ca 10 – 30% fazy Perfumer&Flavorist 2000, 25, 24-44.
olejowej, która nastêpnie jest rozcieñczana 500 – 1000 razy             [2] Buffo R.A., Reineccius G.A., Oehlert G.W.: Factors 
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concentrated beverage emulsions, J. Food Eng., 2002, 51, 
jeden raz w celu uzyskania na tyle ma³ych kropli olejowych, aby 

267-272.
mo¿liwe by³o wyeliminowanie zjawiska œmietankowania 

[5] Chanamai R., McClements D. J.: Dependence of napojów [29, 40]. Emulsje mog¹ byæ pasteryzowane lub 
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[6] Chanamai R., McClements D. J.: Impact of weighting w fazie wodnej zawieraj¹cej substancje s³odz¹ce, zakwaszaj¹ce, 
agents and sucrose on gravitational separation of konserwuj¹ce i barwniki. Stê¿enie kropel olejowych w napojach 
beverage emulsions, J. Agric. Food Chem. 2000, 48, zazwyczaj jest mniejsze ni¿ 0,1%. Napoje s¹ czêsto 
5561-5565.homogenizowane, po czym pakowane w butelki, kartony, 

torebki lub inne opakowania [37, 39]. [7] Chanamai R., McClements D. J.: Depletion flocculation 
of beverage emulsions by gum arabic and modified 

Stabilnoœæ emulsji napojowych starch, J. Food Sci. 2001, 66 (3), 457-463.
Niestabilnoœæ emulsji jest wynikiem procesów fizycznych [8] Chanamai R., McClements D.J.: Comparison of gum 

polegaj¹cych na zwiêkszaniu siê wielkoœci cz¹stek, co arabic, modified starch and whey protein isolate as 
zwi¹zane jest z flokulacj¹, dojrzewaniem Oswalda lub emulsifiers: influence of pH, CaCl2 and temperature, J. 
koalescencj¹ oraz migracj¹ cz¹stek prowadz¹c¹ do Food Sci. 2002, 67,1, 120-125.
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[9] Coupland J. N., McClements D. J.: Droplet size stabilnoœci emulsji z termodynamicznego punktu widzenia 
determination in food emulsions: comparison of oznacza wzrost wielkoœci cz¹stek fazy rozproszonej. Zatem 
ultrasonic and light scattering methods, J. Food Eng. wielkoœæ cz¹stek fazy rozproszonej i czêstoœæ wystêpowania 
2001, 50, 117-120. cz¹stek o danej wielkoœci mo¿na traktowaæ jako miarê 

[10] Dickinson E., Stainsby G.: Emulsion stability, In: stabilnoœci emulsji. Wielkoœæ cz¹stek fazy rozproszonej mo¿na 
Advances in Food Emulsions and Foams (eds. E. mierzyæ za pomoc¹ mikroskopu z okularem mikrometrycz-
Dickinson, G. Stainsby), Elsevier Applied Science 1988, nym, metod¹ turbidymetryczn¹, ultrasonograficzn¹, œwiat³a 
1-44.wielokrotnie rozproszonego, rezonansu magnetycznego czy 

[11] Dickinson E., Murray B.S., Stainsby G., Anderson D.J.: te¿ dyfrakcji laserowej [9, 27]. Ograniczenie tempa procesów 
Surface activity and emulsifying behaviour of some destabilizuj¹cych emulsje napojowe mo¿na osi¹gn¹æ poprzez 
Acacia gums, Food Hydrocolloids 1988, 2, 477-490. w³aœciwy dobór emulgatora, uzyskanie odpowiedniego stopnia 

dyspersji, zminimalizowanie ró¿nic w gêstoœci faz poprzez [12] Dickinson E., Elverson D.J., Murray B.S.: On the film-
dodatek czynnika obci¹¿aj¹cego do fazy olejowej oraz forming and emulsion-stabilizing properties of gum 
zwiêkszenie lepkoœci fazy ci¹g³ej, czego konsekwencj¹ jest arabic: dilution and flocculation aspects, Food 
zmniejszenie ruchliwoœci cz¹stek fazy zdyspergowanej [23, Hydrocolloids 1989, 3 (2), 101- 114. 
36]. [13] Dickinson E., McClements D.J.: Advances in food 

colloids, Blackie Academic & Professional 1995, 81-99, 
PODSUMOWANIE 272-277. 

Napoje bezalkoholowe o smaku owocowym i zmêtnieniu [14] Dickinson E.: Hydrocolloids at interfaces and the 
typowym dla naturalnych soków s¹ otrzymywane z emulsji influence on the properties of dispersed systems, Food 
substancji aromatycznych. Emulsje napojowe produkowane s¹ Hydrocolloids 2003, 17, 25-39.
w formie skoncentrowanej, a nastêpnie rozcieñczane                       [15] D³u¿ewska E., Krygier K.: Stabilnoœæ emulsji aromatów, 
w roztworze cukru lub innej substancji s³odz¹cej w celu Smak i Aromat w ¿ywnoœci i napojach, Polska Izba 
otrzymania napoju. Stabilnoœæ emulsji napojowych zarówno   Dodatków do ¯ywnoœci, Trans-Druk, Konin 2004, 75 - 
w formie skoncentrowanej jak i rozcieñczonej jest problemem 82. 
technologicznym wystêpuj¹cym w przemyœle napojów [16] D³u¿ewska E., Krygier K.: Substancje dodatkowe w 
bezalkoholowych. W napojach bezalkoholowych emulsje napojach bezalkoholowych, Przem. Spo¿. 2004, 6, 16-
zapewniaj¹ zapach i smak, barwê oraz odpowiednie 18. 
zmêtnienie. Typowymi sk³adnikami emulsji napojowej s¹ 

[17] Garti N., Arkad O.: Preparation of cloudy coconut oil aromaty i czynniki obci¹¿aj¹ce w fazie olejowej oraz woda, 
emulsions containing dispersed TiO2 using atomizer, J. emulgatory, kwasy spo¿ywcze, konserwanty w fazie wodnej.
Dispersion Sci. and Techn. 1987, 8 (2), 125-136.

[18] Garti N., Aserin A., Azaria D.: A clouding agent based on 
modified soy protein, Intern. J. Food Sci. and Technol. 
1991, 26, 259-270.



IN¯YNIERIA  ¯YWNOŒCI 29

[19] Garti N.: Hydrocolloids as emulsifying agents for oil-in- [35] Ray A.K., Johnson J.K., Sullivan R.J.: Refractive index 
water emulsions, J. Dispersion Sci. and Techn. 1999, 20 of the dispersed phase in oil-water emulsions: Its 
(1&2), 327-355. dependence on droplet size and aging, J. Food Sci. 1983, 

48, 513-516.[20] Garti N.: What can nature offer from an emulsifier point 
of view: trends and progress? Colloids and Surfaces A [36] Reineccius G.: Source Book of Flavors, Chapman & 
1999, 152, 125-146. Hall, New York, London 1994, 572-577, 718-720. 

[21] Gaonkar A.G.: Surface and interfacial activities and [37] Rouseff R., Naim M.: Citrus flavor stability, In: Flavor 
emulsion characteristics of some food hydrocolloids, Chemistry: Industrial and Academic Research. ACS 
Food Hydrocolloids 1991, 5 (4), 329-337. symposium Series 756, American Chemical Society, 

Washington, DC, 2000, 44.[22] Giese J.: Developments in beverage additives, Food 
Technol. 1995, 49, (9), 64-72. [38] Rozporz¹dzenie Ministra Rolnictwa i Wsi w sprawie 

szczegó³owych wymagañ w zakresie jakoœci handlowej [23] Huang X., Kakuda Y., Cui W.: Hydrocolloids in 
soków i nektarów owocowych. Dziennik Ustaw Nr 177, emulsions: particle size distribution and interfacial 
poz. 1735, 2003.activity, Food Hydrocolloids 2001, 15, 533-542. 

[39] Schubert H., Ax K., Behrend O.: Product engineering of [24] Islam A.M., Philips G.O., Sljivo A., Snowden M.J., 
dispersed systems, Trends in Food Sciences & Williams P.A. (1997): A review of recent developments 
Technology 2003, 14, 9-16. on the regulatory, structural and functional aspects of 

gum arabic, Food Hydrocolloids 1997, 11 (4), 493-505. [40] Stauffer C.E.: Emulgarory, WNT, Warszawa, 2001, 157-
164.[25] Kaufman V. R., Garti N.: Effect of cloudy agents on the 

stability and opacity of cloudy emulsions for soft drinks, [41] Tan Ch.-T., Holmes J.W.: Stability of beverage flavor 
J. Food Technol. 1984, 19, 255-261. emulsions, Perfumer&Flavorist 1988, 13, 23-41. 

[26] Kim Y.D., Morr C.V., Scherz T.W.: Microencapsulation [42] Tan Ch.-T.: Beverage emulsions, Chap. 12. In: Food 
properties of gum arabic and several food proteins: emulsions. (eds. S. Friberg, K. Larsson, J. Sjoblom). 
Liquid oil emulsion particles, J. Agric. Food Chem. 1996, Marcel Dekker, New York 2004.
44, 1308-1313. [43] Turbiano P.C.: The role of specialty food starches in 

[27] Kodeks praktyki do oceny soków owocowych i flavor emulsions, American Chemical Society 
warzywnych A.I.J.N., KUPS, Warszawa 2001. Symposium Series 1995, 610, 199-209.

[28] McClements D.J., Coupland J.N.: Theory of droplet size 
distribution measurements in emulsions using ultrasonic PRODUCTION OF SOFT DRINKS WITH APPLY 
spectroscopy, Colloids and Surface A 1996, 117, 161- BEVERAGE EMULSIONS
170.

[29] McClements D.J.: Comments on viscosity enhancement SUMMARY
and depletion flocculation by polysaccharides, Food 
Hydrocolloids 2000, 14, 173-177.

Beverages with fruit test and typical cloudiness to natural 
[30] McClements D.J.: Food emulsions: Principles, Practice 

juices are obtaining from flavour emulsions. Beverage 
and Techniques, Second Edition, CRC Press LLC 2004. 

emulsions are first prepared as an emulsion concentrate which 
[31] McNamee B. F., O'Riordan D., O'Sullivan M. (1998): is later diluted in sugar solution in order to produce the finished 

Emulsification and microencapsulation properties of beverage. Stability of beverage emulsion in both the 
gum arabic, J. Agric. Food Chem. 1998, 46, 4551-4555. concentrated and diluted forms is the technological problem in 

[32] Murphy P.: Starch. In: Handbook of hydrocolloids (eds. soft drinks industry. In soft drinks, the beverage emulsion may 
G.O. Phillips & P.A. Williams). Woodhead Publishing provide flavour, colour and cloudy appearance for the 
Limited and CRC Press LLC 2000. beverage. A typical beverage emulsion composition includes 

[33] P³ochowski W.: Soki - bez nich ¿yæ siê ju¿ nie da, Przem. flavour oils and weighing agents in the oil phase, and water, 
Ferm. I Ow.-Warz. 2006, 7-8, 16-22. emulsifier, acids, and preservatives in the water phase.

[34] Randall R.C., Phillips G.O., Williams P.A.: Fractionation 
and characterization of gum from Acacia senegal, Food 
Hydrocolloids 1989, 3 (1), 65-75.



S³owa kluczowe: nasiona lnu, t³oczenie, energoch³onnoœæ. termometru rtêciowego, zaœ temperaturê wyt³oków i wyt³acza-
nego oleju mierzono za pomoc¹ uk³adu pomiarowego 

Wykaz stosowanych oznaczeñ
z³o¿onego z termopar, karty pomiarowej i komputera. 

d – œrednica dyszy wylotowej [m], Temperatura otrzymanego oleju wynosi³a w granicach 55-
-1n – prêdkoœæ obrotowa silnika [obr · min ], 63°C, a wyt³oków w granicach 90-120°C.

W – agregatowy wskaŸnik jednostkowego zu¿ycia energii Prêdkoœæ obrotow¹ œlimaka mierzono za pomoc¹ czujnika A
-1 fotooptycznego wspó³pracuj¹cego z kart¹ pomiarow¹ i kom-elektrycznej [kWh · (kg oleju) ],

-1 puterem. Pomiar mocy czynnej okreœlano z wykorzystaniem Z – wydajnoœæ prasy [kg · h ].
analogowych mierników pr¹du, napiêcia i mocy czynnej 
po³¹czonych w uk³ad Arona dla sieci trójfazowej (trójprzewo-WPROWADZENIE
dowej). Podobn¹ metodê stosowa³ Romañski [11]. 

Energoch³onnoœæ t³oczenia nasion oleistych jest uwarunko- Agregatowy wskaŸnik jednostkowego poboru energii 
wana wieloma czynnikami wynikaj¹cymi g³ównie z cech elektrycznej czynnej (WA) obliczano uwzglêdniaj¹c moc 
konstrukcyjnych i eksploatacji prasy oraz w³aœciwoœci czynn¹, czas t³oczenia i masê wyt³aczanego oleju. Definicjê           
surowca. Próbê wyjaœnienia wybranych energetycznych i zakresy stosowania wymienionego wskaŸnika zawiera praca 
aspektów t³oczenia oleju z orzeszków ziemnych i owoców Wojdalskiego [13].
palmy w skali laboratoryjnej i pó³technicznej podejmuj¹ [7, 8, Badano wp³yw zmiennej prêdkoœci obrotowej œlimaka i 
9, 10]. Inne publikacje z tego zakresu odnosz¹ siê najczêœciej œrednicy dyszy wylotowej na zmiany wskaŸnika 
do warunków przemys³owych [1, 2, 3, 4, 5, 6, 12]. jednostkowego poboru energii elektrycznej.
Piœmiennictwo nie wyjaœnia w pe³ni jakie czynniki maj¹ 
wp³yw na zmiennoœæ otrzymywanych wskaŸników 

WYNIKIjednostkowego zu¿ycia energii. Autorzy podjêli wstêpne 
Wp³yw prêdkoœci obrotowej œlimaka na wydajnoœæ prasy  badania w celu wyjaœnienia uwarunkowañ energoch³onnoœci 

Z przedstawiono na (rys. 1). Wyra¿enie dla Z  odnosi siê do otrzymywania oleju z nasion lnu na poziomie wskaŸnika 1

agregatowego. Technika wyt³aczania oleju roœlinnego znalaz³a œrednicy dyszy 5 mm, zaœ wyra¿enie Z  odnosi siê do œrednicy 2

bowiem szerokie zastosowanie w przetwórstwie rolno- dyszy 10 mm. Wraz ze wzrostem prêdkoœci obrotowej œlimaka 
-1spo¿ywczym. WskaŸniki jednostkowego poboru energii czêsto od 25 do 60 obr · min , wydajnoœæ prasy zwiêksza³a siê oko³o 

dotycz¹ rozwi¹zañ konstrukcyjnych wychodz¹cych z u¿ycia dwukrotnie niezale¿nie od œrednicy dyszy wylotowej. 
oraz nie uwzglêdniaj¹ licznych uwarunkowañ maj¹cych Równoczeœnie wydajnoœæ prasy dla œrednicy dyszy wylotowej 
wp³yw na przebieg wyt³aczania oleju. Zwiêkszaj¹ce siê równej 10 mm by³a uwarunkowana w 94% zmiennoœci¹ 
zapotrzebowanie na oleje roœlinne i rozwój konstrukcji pras do prêdkoœci obrotowej œlimaka. Przy zastosowaniu œrednicy 
t³oczenia wymagaj¹ okreœlenia czynników wp³ywaj¹cych na dyszy wylotowej d = 5 mm w tym samym zakresie prêdkoœci 
energoch³onnoœæ t³oczenia oleju. W badaniach wstêpnie przy- obrotowej œlimaka prasy nast¹pi³o zmniejszenie stopnia 
jêto zmienne niezale¿ne: prêdkoœæ obrotow¹ œlimaka i œrednicê wyjaœnienia zmiennoœci wydajnoœci prasy do 91%.
dyszy wylotowej. Zmienne te maj¹ zwi¹zek z wydajnoœci¹              
i wp³ywaj¹ na energoch³onnoœæ procesu t³oczenia.

CEL I ZAKRES PRACY
Celem podjêtych badañ by³o okreœlenie wp³ywu prêdkoœci 

obrotowej œlimaka i œrednicy dyszy na energoch³onnoœæ procesu 
t³oczenia. Obiektem badañ by³a prasa œlimakowa Farmet DUO 
K/KE o teoretycznej wydajnoœci t³oczenia 20 kg/h.

METODYKA BADAÑ
Nasiona lnu stanowi³y surowiec poddany badaniom.                

W badaniach wyt³aczano olej z nasion lnu na prasie œlimakowej 
maj¹cej nastêpuj¹ce charakterystyczne wymiary: œrednica 
wewnêtrzna cylindra D = 56 mm, œrednica zewnêtrzna œlimaka 
d = 56 mm i d³ugoœæ œlimaka L = 200mm. Zawartoœæ wody            
w badanym surowcu wyznaczono metod¹ suszarkow¹.               
W ujêciu masowym woda stanowi³a 7% w temperaturze         Rys. l. Zale¿noœæ wydajnoœci prasy od liczby obrotów œlimaka 
18°C. Temperaturê nasion lnu okreœlono za pomoc¹ prasy.
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WYBRANE TECHNOLOGICZNO-ENERGETYCZNE ASPEKTY 
®T£OCZENIA NASION LNU (Linum usitatissimum)

W artykule przedstawiono wyniki badañ wp³ywu prêdkoœci obrotowej œlimaka na wydajnoœæ prasy podczas t³oczenia nasion lnu z 
uwzglêdnieniem ró¿nych œrednic dyszy wylotowej. Okreœlono wp³yw prêdkoœci obrotowej œlimaka oraz œrednicy dyszy wylotowej 
prasy na zmiennoœæ wskaŸnika jednostkowego zu¿ycia energii.
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Na rysunku (2) przedstawiono wp³yw liczby obrotów [2] Bystram K.: Ocena energoch³onnoœci produkcji w 
œlimaka prasy na zmiennoœæ agregatowego wskaŸnika przemyœle spo¿ywczym, Bran¿a olejarska, IBMER, 
jednostkowego poboru energii elektrycznej (WA). Warszawa 1986.

[3] Dró¿d¿ B., Wojdalski J.: Uwarunkowania gospodarki 
energetycznej zak³adów przetwórstwa nasion oleistych, 
In¿yniera Rolnicza 8(50) 2003, s. 117-124.

[4] Dró¿d¿ B., Wojdalski J.: Effect of selected technical and 
technological factors on energy consumption in the oil 
seed processing plants, Annals of Warsaw Agricultural 
University, Agriculture (Agricultural Engineering), 
Warsaw 2001, 40, s. 59-66.

[5] Neryng A., Wojdalski J., Budny J., Krasowski E. Energia 
i woda w przemyœle rolno-spo¿ywczym, WNT, 
Warszawa, 1990, s. 17-41, 196- 199. 

[6] Niewiadomski H.: Technologia t³uszczów jadalnych, 
WNT, Warszawa 1993.

[7] Omobuwajo T. O., Ige M. T., Ajayi A. O.: Theoretical 
Prediction of Extrusion Pressure and Oil Flow Rate 

Rys. 2.Zale¿noœæ wskaŸnika jednostkowego poboru energii During Screw Expeller Processing of Palm Kernel Seeds, 
elektrycznej od prêdkoœci obrotowej œlimaka. Journal of Food Engineering 1999, 38, s. 469-485.

-1 [8] Oyinlola A., Ojo A., Adekoya L.O.: Development of W przedziale od 25 do 50 obr · min  jednostkowe zu¿ycie 
laboratory model screw press for peanu oil expression, energii nie wykazuje istotnych wahañ. Zwiêkszenie prêdkoœci 

-1 Journal of Food Engineering 64, 2004, s. 221- 227.obrotowej do 60 obr · min  wp³ynê³o na zmniejszenie analizo-
[9] Raji A.O., Favier J.F.: Model for the deformation in wanego wskaŸnika o ok. 35% dla dyszy o œrednicy 10mm                  

agricultural and food particulate materials under bulk i o ok. 34% dla dyszy o œrednicy 5mm. Dalsze zwiêkszanie 
compressive loading using discrete element method. I: liczby obrotów powodowa³o zahamowanie przep³ywu masy 
Theory, model development and validation, Journal of wewn¹trz prasy. Dodatkowych przyczyn zmniejszenia 
Food Engineering 64, 2004, s. 359-371.energoch³onnoœci t³oczenia oleju z nasion lnu przy zastoso-

[10] Raji A.O., Favier J.F.: Model for the deformation in wanej liczbie obrotów nale¿y poszukiwaæ uwzglêdniaj¹c 
agricultural and food particulate materials under bulk w³aœciwoœci fizykochemiczne surowca i otrzymywanego 
compressive loading using discrete element metod, II oleju.
Compression of oilseeds, Journal of Food Engineering 
64, 2004, s. 373- 380. PODSUMOWANIE I WNIOSKI

[11] Romañski L.: Nowa metoda badania energoch³onnoœci Niewielka liczba publikacji na temat energoch³onnoœci 
dynamicznego zgniatania ziarna pomiêdzy walcami, otrzymywania oleju z nasion lnu uniemo¿liwia wnikliw¹ 
In¿ynieria Rolnicza 8(50) 2003 s. 359-365.analizê omawianego procesu. Z przeprowadzonych badañ 

[12] Singh R.P.: Energy in Food Processing. Elsevier, wynika, ¿e istnieje mo¿liwoœæ istotnego zmniejszenia 
Amsterdam-Oxford- New York - Tokyo 1986, s. 50 - 52, energoch³onnoœci t³oczenia przyjmuj¹c œciœle okreœlon¹ liczbê 
54.obrotów œlimaka prasy. Przyjête w badaniach zmienne 

niezale¿ne i otrzymane wyni ki bada ñ pozw alaj ¹ na [13] Wojdalski J., Domaga³a A., Kaleta A., Janus P.: Energia i 
wyci¹gniêcie nastêpuj¹cych wniosków: jej u¿ytkowanie w przemyœle rolno-spo¿ywczym (praca 

-1 pod redakcj¹ naukow¹ J. Wojdalskiego), Wyd. SGGW, 1. Wzrost prêdkoœci z 25 do 60 obr · min  prowadzi do ok. 
Warszawa 1998, s. 10-11, 171-182, 226-229, 256.dwukrotnego zwiêkszenia wydajnoœci t³oczonego oleju            

z nasion lnu.
-12. W zakresie od 25 do 50 obr · min  zarówno dla dyszy 

œrednicy 5 mm jak i 10 mm wystêpuje niewielka zmiennoœæ SELECTED ASPECTS OF LINSEED OIL 
jednostkowego zu¿ycia energii elektrycznej. EXTRACTION IN TERMS OF TECHNOLOGY AND 

ENERGY3. Przy 60 obrotach na minutê nastêpuje zmniejszenie jedno-
stkowego zu¿ycia energii elektrycznej o ok. 34-35%, przy 
czym ni¿szy poziom energoch³onnoœci wystêpuje w przy- SUMMARY
padku œrednicy dyszy wylotowej wynosz¹cej 10 mm.

4. Pe³ne wyjaœnienie przebiegu procesu wymaga przeprowa- Research results of the influence of the revolving speed of the 
dzenia bardziej wnikliwych badañ. worm on the production capacity of the extraction press were 

5. Artyku³ zawiera informacje przydatne w praktyce presented having taken into account different exhaust nozzle 
przemys³owej. diameters. The influence was determined of the revolving speed 

of the worm and of the exhaust nozzle diameter of the extraction 
LITERATURA press on variability of a per unit energy consumption index.

[1] Adolfson W.F.: Photovoltaic off-farm agricultural Key words: linseed, extraction, energy consumption volume.
applications, Vol. III. Tech. Rep. SAND 81-7155/111, 
Prepared for Sandia National Laboratories, Albuquerque, 
1982, NM, s. 645.
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S³owa kluczowe: materia³y sypkie, materia³y ziarniste, zazwyczaj, gdy ziarna maj¹ szczególn¹ w³aœciwoœæ zajmo-
materia³y niejednorodne, segregacja, mieszanie, stopieñ wania okreœlonych po³o¿eñ w mieszaninie. Autor ten poda³ 
zmieszania, mieszalnik bêbnowy. trzy podstawowe mechanizmy segregacji:

1. perkolacja, czyli przenikanie drobnych ziaren przez 
Wykaz wa¿niejszych oznaczeñ warstwê grubszych,

D – œrednica bêbna, 2. segregacja w locie, charakterystyczna dla ziaren maj¹cych 
L – d³ugoœæ bêbna, mo¿liwoœæ swobodnego przesypywania siê, przy czym 

ziarna ciê¿sze docieraj¹ dalej od osi obrotu ni¿ ziarna m – masa fazy rozpraszanej w i-tym segmencie,Ai

l¿ejsze,m – masa fazy rozpraszaj¹cej w i-tym segmencie, Bi

3. segregacja wibracyjna wystêpuj¹ca w z³o¿u poddanym M – stopieñ zmieszania, 
drganiom, gdzie ziarna wiêksze gromadz¹ siê w górnej 

p – prawdopodobieñstwo znalezienia trasera w dowolnym warstwie z³o¿a nawet wtedy, gdy maj¹ wiêkszy ciê¿ar 
segmencie, w³aœciwy ni¿ ziarna mniejsze.

s – odchylenie standardowe sk³adu mieszaniny w w próbach, W latach 50-tych Coulson i Maitra [4] przeprowadzili 
x – udzia³ sk³adnika kluczowego, eksperymenty dla materia³ów podatnych na segregacjê i jako 
h – gêstoœæ fazy rozpraszanej, pierwsi zwrócili uwagê na to zjawisko. Rose [9] zauwa¿y³ A

wp³yw wzajemnych stosunków œrednic materia³ów na efekty h – gêstoœæ fazy rozpraszaj¹cej, B
koñcowe mieszania. Na podstawie serii badañ zaproponowa³ 

v – objêtoœæ fazy rozpraszanej w i-tym segmencie,Ai on zale¿noœci, które istotnie wp³ywaj¹ na uzyskanie przez 
v  – objêtoœæ fazy rozpraszaj¹cej w i-tym segmencie, Bi mieszaninê stanu dynamicznej stabilnoœci i na maksymalny 

stopieñ zmieszania. Wed³ug Rose'a mechanizm segregacji s – odchylenie standardowe na pocz¹tku procesu mieszania.0

wystêpuje wyraŸnie, gdy d /d  > 4. A B

Donald i Roseman [5, 10] prowadzili eksperymenty na WPROWADZENIE
mieszalniku bêbnowym i zasugerowali kolejne zale¿noœci, Proces mieszania jest powszechnie spotykany w licznych 
które pozwalaj¹ sklasyfikowaæ uk³ad badanych materia³ów dziedzinach przemys³owych. Jest jednym z wa¿niejszych 
jako jedno- lub niejednorodny. Wed³ug tych autorów uk³ad problemów teoretycznych i praktycznych w technologii 
mo¿na traktowaæ jako jednorodny, gdy d /d  < 1,2 oraz gdy A Buzyskiwania mieszanin jednorodnych w ró¿nych bran¿ach 
r /r  < 1,2.A Bprzemys³u spo¿ywczego a tak¿e w przemyœle paszowym. 

U¿ywaj¹c materia³ów ró¿nych pod wzglêdem gêstoœci, Niezmiernie istotne w technologii otrzymywania mieszanek 
przy tych samych wymiarach, Ristow [8] dla komponentów jest uzyskanie komponentu dobrej jakoœci. O jakoœci tej 
niejednorodnych pod wzglêdem gêstoœci wykaza³, ¿e œwiadczyæ bêdzie otrzymanie mieszaniny o wysokim stopniu 
segregacja roœnie proporcjonalnie z logarytmem proporcji ujednolicenia. Wiêkszoœæ spotykanych w praktyce przemys³o-
masowej cz¹stek oraz ¿e materia³ o wiêkszej gêstoœci szybciej wej materia³ów ziarnistych, to zazwyczaj materia³y niejedno-
ulega³ segregacji.rodne, w przypadku których uzyskanie wysokiego stopnia 

wymieszania komponentów nie jest ³atwe do osi¹gniêcia. Przy W dzisiejszej dobie prowadzi siê eksperymenty nad 
mieszaniu takich uk³adów wystêpuje powszechnie zjawisko mieszaniem z uwzglêdnieniem segregacji przez symulacje 
segregacji. Na podstawie licznych eksperymentów [2, 3, 6] komputerowe. Takie badania prowadzili m.in. Schäfer [11]              
poœwiêconych temu zagadnieniu, mo¿na wymieniæ kilka grup i in. oraz Van Puyvelde i in. [7]. 
czynników, które w sposób istotny wp³ywaj¹ na zjawisko Proces segregacji jest zjawiskiem z³o¿onym i przez ca³y 
segregowania siê sk³adników poddanych mieszaniu. Nale¿¹ do czas trwaj¹ próby opisania go i znalezienia mechanizmów nim 
nich m.in.: zró¿nicowane wymiary i gêstoœci stosowanych rz¹dz¹cych.
materia³ów, ich kszta³t i wilgotnoœæ. Wiadomo, i¿ segregacjê 
wywo³uj¹ przede wszystkim dwa parametry: ró¿nice 
wymiarów i ró¿nice gêstoœci ziaren. Mniejszy wp³yw na 
powstanie tego zjawiska maj¹ ró¿nice kszta³tu czy wilgotnoœci 
ziaren. Mieszanina dwu niejednorodnych komponentów po 
odpowiednio d³ugim czasie mieszania osi¹ga stan dynamicz-
nie stabilny, nazywany równie¿ stanem równowagowym. 
Badania wykaza³y [5, 8, 10], ¿e dla takiego uk³adu trudno jest 
osi¹gn¹æ randomowy stan zmieszania (rys. 1).

Wiliams [12] zauwa¿y³, ¿e w przeciwieñstwie do homo-
genizacji segregacja nie jest zjawiskiem losowym. Wystêpuje 
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Dr in¿. Alicja KOLASA-WIÊCEK 
Instytut In¿ynierii Produkcji, Politechnika Opolska,

SEGREGACJA PODCZAS MIESZANIA NIEJEDNORODNYCH 
®MATERIA£ÓW ZIARNISTYCH W MIESZALNIKU BÊBNOWYM

W pracy przedstawiono proces mieszania sypkich uk³adów niejednorodnych pod wzglêdem gêstoœci. Badania prowadzono w 
mieszalniku bêbnowym. Obserwowano zjawisko segregacji i stwierdzono, i¿ zjawisko to ma miejsce i przebiega tym intensywniej, im 
bardziej stosunek gêstoœci fazy rozpraszanej do fazy rozpraszaj¹cej oddala siê od jednoœci.

Rys. 1.   Krzywe mieszania dla stanów: a) równowagowego;

b) randomowego.

a) b)



IN¯YNIERIA  ¯YWNOŒCI 33

gdzie:METODYKA BADAÑ
v  – objêtoœæ fazy rozpraszanej w i-tym segmencie; v =        ,Ai AiCelem badañ by³o uzyskanie mo¿liwie najwy¿szego 

stopnia zmieszania dla uk³adów o zró¿nicowanej gêstoœci oraz 
ustalenie czynników powoduj¹cych w tym przypadku v  – objêtoœæ fazy rozpraszaj¹cej w i-tym segmencie; v =       ,Bi Bi

równowagowy stopieñ zmieszania. Obserwowano proces 
segregowania siê par materia³ów.

Stopieñ zmieszania obliczano z definicji podanej przez 
Badania prowadzono w poziomym mieszalniku bêbno- Rose'a:

wym o pracy okresowej – o stosunku d³ugoœci do œrednicy 
równej L/D = 10,6. Uproszczony schemat tego urz¹dzenia 

(2)zamieszczono na rysunku 2. Mieszalnik pracowa³ ze sta³¹ 
prêdkoœci¹ równ¹ po³owie obrotów krytycznych bêbna. 
Stopieñ zmieszania par uk³adów wyznaczany by³ na podstawie gdzie: s – odchylenie standardowe sk³adu mieszaniny w n próbach, 
analizy koncentracji sk³adnika kluczowego w poszczególnych s  – odchylenie standardowe na pocz¹tku procesu mieszania.0segmentach bêbna. 

Celem przeœledzenia wêdrówki tego sk³adnika w bêbnie 
przez ca³y czas trwania procesu, wyniki przedstawiono                   
w postaci map rozk³adów koncentracji sk³adnika (rys. 3). Przy 
opracowywaniu wyników pos³u¿ono siê rozk³adem w zale¿-
noœci od liczby obrotów bêbna i kolejnych numerów 
segmentów bêbna. 

WYNIKI BADAÑ
Otrzymane rozk³ady koncentracji badanego sk³adnika 

rozpraszanego dla uk³adów par materia³ów przedstawiaj¹ siê 
nastêpuj¹co: 

Rys. 2.Schemat stanowiska badawczego. 1 – silnik, 2 – ko³o 
pasowe napêdowe, 3 – wa³ek napêdowy, 4 – pas 
klinowy, 5 – ko³o pasowe napêdowe, 6 – wa³ek 
napêdzany, 7 – pokrywa bêbna sta³a, 8 – wymienny 
beben, 9 – pokrywa bêbna wymienna.

Mieszalnik podzielono na 30 równych objêtoœciowo 
segmentów, u³atwiaj¹cych analizê koncentracji sk³adników.

Dobór materia³ów do badañ nie by³ przypadkowy. Ze 
wzglêdu na d³ugi czas prowadzenia procesu mieszania 
zastosowano uk³ady modelowe – sk³adniki odporne na œcie-
ranie, trwa³e i mog¹ce ponownie byæ wykorzystane w kolej-
nych etapach badañ.

Przebadano 3 uk³ady materia³ów:
3

u sk³adnik kluczowy – kulki o³owiane (r  = 11700 kg/m ) – sk
3faza rozpraszaj¹ca – kulki agalitu (r  = 2400 kg/m ),fr

3
u sk³adnik kluczowy – kulki stalowe (r  = 7800 kg/m ) – faza sk

3rozpraszaj¹ca – kulki agalitu (r  = 2400 kg/m ),fr

3
u sk³adnik kluczowy – gorczyca (r  = 970 kg/m ) – faza sk

3rozpraszaj¹ca – kulki agalitu (r  = 2400 kg/m ).fr

Przed rozpoczêciem procesu mieszania sk³adnik rozpra-
szany umieszczano w pierwszym segmencie bêbna mieszal-
nika. Komponenty znajdowa³y siê w stanie ca³kowitego ich 
rozdzielenia.

Analiza koncentracji sk³adnika kluczowego polega³a na 
badaniu jego rozprzestrzeniania siê wzd³u¿ osi bêbna. Jego 
udzia³ w próbach wyznaczano korzystaj¹c ze wzoru:

Rys. 3.Dwumiarowy rozk³ad koncentracji sk³adnika kluczo-
(1) wego dla uk³adów: a) gorczyca – agalit; b) stal – agalit; 

c) o³ów – agalit.
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Poddaj¹c analizie obraz powy¿szych map rozk³adu LITERATURA
koncentracji fazy rozpraszanej zauwa¿a siê, ¿e dla pary 

[1] Boss J., Mieszanie materia³ów ziarnistych, Warszawa - 
materia³ów gorczyca – agalit (rys.3 a), najwy¿sza koncentracja 

Wroc³aw PWN, 1987.
sk³adnika rozpraszanego przypada dla 2, 3, 4 segmentu bêbna 

[2] Cantelaube F., Bideau D.: Radial Segregation in a 2D przy wartoœci odpowiadaj¹cej 75-150 obrotom mieszalnika          
Drum: an Experimental Analysis, Europhys. Lett., (z wykresu 2-5 logarytm naturalny z liczby obrotów). Obraz 
1995, 30, 133.rozprzestrzeniania siê mieszanych sk³adników na pewnym 

[3] Choo K., Molteno T. C. A., Morris S. W.: Traveling etapie osi¹ga stan œwiadcz¹cy o uzyskaniu jednorodnoœci 
Granular Segregation Patterns in a Long Drum Mixer, uk³adu, a tym samym o ustaleniu siê równowagi dynamicznej 
Phys. Rev. Lett., 1997, 79, 2975.(koncentracja fazy rozpraszanej waha siê tu na poziomie ok. 

0,5%). [4] Coulson J. M., Maitra N. K.: The mixing of Solid 
Particles. Ind. Chem., 1950, 26, Febr., 55-60.Rozk³ad koncentracji sk³adnika rozpraszanego dla dwóch 

pozosta³ych uk³adów kszta³tuje siê nieco odmiennie (rys. 3 b, [5] Donald M. B., Roseman B.: Mechanisms in a 
c). Mozaikowoœæ widoczna ju¿ przy pierwszej analizie obrazu Horizontal Drum Mixer. Part I., Brit. Chem. Eng., 1962, 
wynika z losowego przemieszczania i grupowania siê tej fazy. 7, 10, 749-753.
Zauwa¿a siê tu pewne podobieñstwa. Przy mniejszej liczbie [6] Pollard B. L., Henein H.: Kinetics of Radial Segregation 
obrotów bêbna sk³adnik rozpraszany kumuluje siê g³ównie            of different sized irregular particles in Rotary Cylinder, 
w pierwszych segmentach mieszalnika. Widoczna jest silna Can Metall Quart, 1989, 28, 29 - 40.
jego koncentracja przy koñcu mieszalnika (24 ÷ 26 segment) [7] van Puyvelde D. R., Young B. R., Wilson M. A., 
oraz pewna tendencja do grupowania siê i jej powtarzalnoœæ Schmidt S. J.: Modeling transverse Segregation of 
przy najwiêkszych z liczb obrotów mieszalnika. Kumulowanie Particulate Solids in a Rolling Drum, Trans IChemE, 
siê sk³adnika rozpraszanego widoczne w kilku pasmach oraz 2000, Vol 78, Part A.
zmienna ich liczba zale¿ne s¹ od liczby obrotów. 

[8] Ristow G. H., Nagawa M.: Shape Dynamics of 
Interfacial Front in Rotating Cylinders, Phys. Rev. 

WNIOSKI 1998, E 59.
1. Dla par materia³ów niejednorodnych stal – agalit, o³ów – [9] Rose H. E.: A suggested Equation Relating to the 

agalit zaobserwowano segregowanie siê materia³ów.             mixing of Powders and Its Application to the Study of 
W celu osi¹gniêcia satysfakcjonuj¹cego stopnia zmiesza- the Performance of Certain Types of Machine, Trans.  
nia (> 0,9) proces wymaga d³ugiego czasu. In. Chem. Eng. 1959, 37, 47-64.

2. Zauwa¿ono, i¿ zjawisko segregacji ma miejsce i przebiega [10] Roseman B., Donald M. B.: Effects of Varying the 
tym intensywniej, im bardziej stosunek gêstoœci r /r  sk fr Operating Conditions of a Horizontal Drum Mixer. Part 
oddala siê od jednoœci. II. Brit. Chem. Eng. 1962, 7, No 11, 823-827.

3. Mimo towarzysz¹cemu procesowi zjawisku segregacji, [11] Schäfer J., Dippel S., Wolf D. E.: Force Schemes in 
uk³ady osi¹gnê³y stan równowagowy. Dla par materia³ów Simulations of Granular Materials, J. Phys. 1996,               
o³ów – agalit oraz stal – agalit ustali³ siê on na poziomie M = I France 6, 5.
0,88 ÷ 0,90. Uzyskane wartoœci zmieszania kwalifikuj¹ te [12] Williams J. C.: The Segregation of Particulate 
mieszaniny jako dobrej jakoœci [1]. Materials. A Review, Powder Technol. 1976, 15,              

4. Przeprowadzone badania da³y podstawê do dalszych prac 245-251.
badawczych na surowcach stosowanych w przetwórstwie 
spo¿ywczym, które to badania podjêto na Politechnice SEGREGATION DURING HETEROGENEOUS 
Opolskiej. MATERIAL MIXING

SUMMARY

The authors present the test results for mixing of pairs of 
heterogeneous granular materials. Influence of density 
difference on effects of component intermixing was tested. 
Segregation accompanying the mixed systems was observed. 

Key words: loose materials, granular materials, 
heterogeneous materials, mixing degree, segregation, drum 
mixer.
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Równie¿ w 1931 roku CIE ustanowi³a trzy standardowe WPROWADZENIE
Ÿród³a œwiat³a zdefiniowane jako pierwotne Ÿród³a œwiat³a 

Barwa surowców i produktów miêsnych jest pierwsz¹ 
(iluminanty) A. B i C. W 1965 CIE wprowadzi³a dodatkowe 

cech¹, towarzysz¹c¹ ocenie ich jakoœci i stanowi jeden                   
Ÿród³a œwiat³a i zdefiniowa³a iluminanty bêd¹ce modelami 

z g³ównych czynników istotnie wp³ywaj¹cych na wielkoœæ 
œwiat³a dziennego jako D (the Daylight D series) z dwiema 

sprzeda¿y produktu. Barwê mo¿na okreœliæ jako sumê wra¿eñ, 
liczbami okreœlaj¹cymi temperaturê barwow¹ œwiat³a np. D65. 

wywo³anych energi¹ promienist¹ widzialnej czêœci widma 
Iluminant D65 okreœla wzorzec œwiat³a dziennego ³¹cznie               

elektromagnetycznego (380-780 nm) przekazywanych przez 
z obszarem nadfioletu o temperaturze barwowej 6500 K [7, 11, 

siatkówkê oka ludzkiego do systemu nerwowego [7]. 
19]. Przyjmuje siê, ¿e temperatura barwowa odpowiada ciep³u 

Wra¿enie barwy obiektu, który nie emituje samoistnie Ÿród³a œwiat³a np. wzorzec A to w³óknowa ¿arówka 
œwiat³a zale¿ne jest od Ÿród³a œwiat³a, które go oœwietla np. wolframowa o mocy ok. 200 W i temperaturze barwowej 2854 
bia³a kartka oœwietlona zielonym œwiat³em nie wydaje siê ju¿ K. Temperatura barwowa wyra¿ona w stopniach Kelvina (K) 
bia³a [19]. W zale¿noœci od w³aœciwoœci fizykochemicznych odnosi siê do wygl¹du Ÿród³a œwiat³a np. iluminant A wygl¹da 
obiektu, promienie œwietlne, które na niego padaj¹ s¹ czerwono, iluminant D65 posiadaj¹cy wy¿sz¹ temperaturê 
poch³oniête, odbite (rozproszone) lub przepuszczone i te barwow¹ wygl¹da niebiesko [15]. 
odbite lub przepuszczone promienie odbierane s¹ przez oko. 

Instrumentalne pomiary barwy opieraj¹ siê na trzech pra-
Na siatkówce oka œwiat³o zostaje przetworzone w impulsy 

wach Grassmanna. Z pierwszego prawa wynika, ¿e barwê 
przez trzy rodzaje czopków, z których ka¿dy reaguje na inny 

mo¿na przedstawiæ wskaŸnikami liczbowymi okreœlaj¹cymi 
zakres d³ugoœci fal. Wytworzone impulsy przesy³ane s¹ przez 

udzia³ iloœciowy dowolnie wybranych trzech barw, st¹d bierze 
nerw wzrokowy do mózgu, w którym powstaje obraz. 

siê nazwa metod trójchromatycznych. Do opisu barw mo¿na 
Stwierdzono, ¿e czu³oœæ ludzkiego oka na barwy (czu³oœæ 

wykorzystaæ trzy barwy podstawowe: czerwon¹ (R), zielon¹ 
spektralna) jest zró¿nicowana, co stanowi o indywidualnej 

(G) i niebiesk¹ (B). Model RGB powsta³ jako jeden                         
ocenie barw. 

z pierwszych modeli przestrzeni do opisu barw. Wynika on                
Wra¿enie barwy zale¿ne jest od takich czynników jak: z w³aœciwoœci odbiorczych oka. PóŸniej powsta³o wiele 

rodzaj Ÿród³a œwiat³a, czu³oœæ spektralna obserwatora oraz systemów opisu barw, z których prze³omowym by³ 
w³aœciwoœci fizykochemicznych obiektu obserwacji. Oznacza (opracowany w 1931 roku przez miêdzynarodow¹ Komisjê 
to, ¿e aby zapewniæ wiarygodne i powtarzalne wyniki podczas Oœwietleñ – CIE) model przestrzeni do opisu barw nazwany 
oceny barwy nale¿y zapewniæ standardowe Ÿród³o œwiat³a oraz CIE XYZ 1931, natomiast jednym z najczêœciej stosowanych 
„standardowego obserwatora kolorymetrycznego”. systemów w ocenie barwy miêsa jest CIE LAB (L*a*b*), który 

Miêdzynarodowa Komisja Oœwietleñ (CIE) ju¿ w 1931 uwzglêdnia trzy psychofizyczne atrybuty barwy. Cechy 
roku po przeprowadzeniu szeregu badañ ustali³a czu³oœæ (atrybuty) barwy to: odcieñ, nasycenie i jasnoœæ. Barwy 
spektraln¹ jak¹ posiada wiêkszoœæ ludzi tzw. normalnego achromatyczne (od bieli poprzez szaroœci do czerni) posiadaj¹ 
standardowego obserwatora o k¹cie widzenia 2° (pole tylko jedn¹ cechê – jasnoœæ. Pozosta³e barwy nazwane 
widzenia) i dla tego pola ustali³a bodŸce odniesienia chromatycznymi charakteryzuj¹ siê wszystkimi trzema 
promieniowania monochromatycznego o d³ugoœciach fali l  = cechami. R

700 nm, l  = 546,1 nm, l  = 435,8 nm (dla trzech barw Jasnoœæ okreœla barwê iloœciowo, natomiast odcieñ i nasy-G B

cenie okreœlaj¹ barwê jakoœciowo. Jasnoœæ zwi¹zana jest                podstawowych tzn. czerwonej (R), zielonej (G) oraz 
z iloœci¹ œwiat³a przepuszczonego lub odbitego. Im wiêcej niebieskiej (B)). Takie d³ugoœci fal mo¿na stosowaæ do 
promieni œwietlnych jest przepuszczonych lub odbitych przez pomiarów barwy w polu widzenia nie wiêkszym ni¿ 4°. 
obiekt, tym wydaje siê jaœniejszy. Odcieñ (ton) barwy jest Poniewa¿ wielkoœæ obserwowanego pola ma wp³yw na 
najwa¿niejsz¹ cech¹ barwy i w przestrzeni CIE LAB jest dok³adnoœæ wyniku, w 1964 roku CIE wprowadzi³a tzw. 
rozmieszczony na okrêgu w kolejnoœci: czerwony, pomarañ-dodatkowy obserwator kolorymetryczny o polu obserwacji 
czowy, ¿ó³ty, zielony, niebieski, fioletowy, purpurowy, odpowiadaj¹cym k¹towi 10°. Posiada on inne d³ugoœci fali 
czerwony. Nasycenie (pe³nia barwy) charakteryzuje si³ê promieniowania monochromatycznego wynosz¹ce kolejno           
reakcji na ton barwy co jest zwi¹zane z udzia³em barwy l  = 645,2 nm, l  = 526,3 nm, l  = 444,4 nm przypisane dla R G B

chromatycznej we wra¿eniu ogólnym. Cecha ta pozwala napierwotnych bodŸców odniesienia.
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ZASTOSOWANIE OBIEKTYWNEJ METODY 
®KOLORYMETRYCZNEJ DO OCENY BARWY MIÊSA

 „Pojêcie barwy nie istnieje w³aœciwie poza œwiadomoœci¹ i narz¹dami zmys³u wzroku cz³owieka wzglêdnie innego przedstawiciela 
œwiata zwierzêcego posiadaj¹cego odpowiednio zró¿nicowany receptor wra¿eñ œwietlnych. Na zewn¹trz nas, niezale¿nie od 
naszych wra¿eñ i zmys³ów, istnieje jedynie materia w jej ró¿nych formach jakoœciowych i iloœciowych, która oddzia³uje na narz¹dy 
zmys³owe cz³owieka, wywo³uj¹c u niego okreœlone wra¿enia.”

A. Zausznica 

„Nauka o barwie”

W pracy scharakteryzowano zjawisko widzenia barwnego, opisano czynniki, które wp³ywaj¹ na wra¿enie barwy i przedstawiono 
najczêœciej stosowane do oceny barwy miêsa modele przestrzeni do opisu barw. Zwrócono te¿ uwagê na koniecznoœæ zapewnienia 
sta³ych warunków pomiaru barwy, odpowiednie przygotowanie próbek miêsa i podano zalecenia dotycz¹ce ich opisu i parametrów 
pomiaru kolorymetrycznego barwy miêsa. 
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zró¿nicowanie nasycenia barwy np. barwy nienasycone to rozproszenie 8 (d/8), natomiast standardowym obserwatorem 
barwy okreœlane jako blade jasne (s³aba reakcja, poniewa¿ kolorymetrycznym jest dodatkowy obserwator o k¹cie 
zawieraj¹ wiêce j œwiat ³a bia³ego) natomiast barwami widzenia 10°, a œrednica pola pomiarowego mo¿liwie jak 
nasyconymi s¹ barwy okreœlane jako intensywne, g³êbokie, najwiêksza [3, 6, 9]. 
jaskrawe. Nale¿y pamiêtaæ o tym, ¿e wyników uzyskanych przy 

Model CIE LAB oparty jest na opracowanym w 1942 roku ró¿nych standardowych obserwatorach kolorymetrycznych nie 
przez Richarda S. Huntera modelu nazwanym Lab. mo¿na porównywaæ ze sob¹. Jak wczeœniej wspomniano, 
Miêdzynarodowa Komisja Oœwietleñ (CIE) w 1976 roku obserwator normalny (2°) i obserwator dodatkowy (10°) zosta³ 
przedstawi³a trzy wartoœci L*, a* i b* (LAB) w formie osi okreœlony dla innych d³ugoœci fali œwiat³a monochromatycznego.
zawartych w trójwymiarowej przestrzeni barwnej. Pionowa oœ Przy opisie badañ zaleca siê by podawaæ wed³ug jakiego 
tego uk³adu wspó³rzêdnych wyra¿a jasnoœæ L*, która mo¿e wzorca kalibrowany by³ aparat do pomiaru barwy. Cassens i 
przyjmowaæ wartoœci od 0 do 100. Dodatnie wartoœci na osi a* inni [3] oraz Honikel [6] zalecaj¹ kalibracjê aparatu wzglêdem 
okreœlaj¹ iloœæ czerwieni, ujemne - iloœæ zieleni. Analogicznie czerni, gdzie L*=0 i wzglêdem bieli, gdzie L*=100 (wzorzec 
oœ b* wyra¿a iloœæ ¿ó³ci (wartoœci dodatnie) lub niebieskiego bieli – BaSO  lub MgO). W literaturze mo¿na znaleŸæ równie¿ 4

(wartoœci ujemne) w barwie. Wspó³rzêdne CIE L*a*b* mo¿na metodyki, w których autorzy podaj¹ dodatkowo wzorce do 
przekszta³ciæ na wspó³rzêdne cylindryczne L*, C*, h przy standaryzowania pomiarów np.: p³ytka o barwie czerwonej 
pomocy odpowiednich równañ. Okreœlaj¹ one zmienne (pomidorowej), która daje wyniki pomiaru: L*=25,9; a*=27,4; 
przestrzeni barwnej Munsella. Wartoœæ L* okreœla podobnie b*=13,1 [5], czy p³ytka ró¿owa (L=744; a=235; b=92) [23]. 
jak w systemie CIE LAB jasnoœæ, natomiast wartoœæ C* wyra¿a 
nasycenie barwy i roœnie wzd³u¿ promienia okrêgu. Wartoœæ h PRZYGOTOWANIE  PRÓBEK  MIÊSA           
nazywana k¹tem tonu okreœla odcieñ barwy i jest mierzona na 

DO  OCENY  BARWYokrêgu od osi a* (rys.1) [1, 7, 18, 19].
Istotnym warunkiem ujednolicenia sposobu oceny barwy 

miêsa jest sposób przygotowania prób do badañ i ich opisania. 
Na barwê miêsa wp³ywa szereg czêsto powi¹zanych ze sob¹ 
czynników zarówno przy¿yciowych jak i poubojowych [16].

Honikel [6] podaje trzy g³ówne czynniki, które wp³ywaj¹ 
na zmiany barwy miêsa:

u zawartoœæ g³ównego barwnika miêœni mioglobiny – która 
zale¿y od czynników przy¿yciowych takich jak gatunek, 
wiek zwierzêcia, czy stan fizjologiczny,

u okres poubojowy, czyli sposób uboju i dalszej obróbki – 
wp³yw na barwê poprzez tempo spadku pH i ostatecznej 
jego wartoœci, 

u okres przechowywania, dystrybucji oraz ekspozycji – 
wp³yw na procesy utlenowania i utleniania mioglobiny              
i w konsekwencji zmiana barwy.

Opis badanych prób powinien zawieraæ informacje na 
temat gatunku i rasy zwierzêcia, jego wieku, p³ci, sposobu 
¿ywienia oraz chowu, sposobu transportu i warunków uboju. 
Wreszcie informacje o sposobie obróbki poubojowej, sposobie 
ch³odzenia i tempie spadku pH. Nastêpnie nale¿y dok³adnie 
podaæ miejsce pobrania próby i nazwê miêœnia. Próby nale¿y POMIAR  KOLORYMETRYCZNY           
ci¹æ w poprzek w³ókien, wzd³u¿ osi miêœnia a ich minimalna 

BARWY  MIÊSA gruboœæ powinna wynosiæ 1,5cm. Zaleca siê pobieranie prób 
do badañ 24 godziny po uboju, natomiast w przypadku Przy obiektywnej kolorymetrycznej ocenie barwy nale¿y 
d³u¿szego przechowywania ch³odniczego prób, temperatura zapewniæ standardowe warunki pomiaru zwi¹zane z zastoso-
otoczenia nie powinna przekraczaæ +3°C. Ponadto nale¿y waniem rodzaju Ÿród³a œwiat³a i rodzajem standardowego 
podaæ pozosta³e warunki przechowywania prób takie jak wil-obserwatora kolorymetrycznego. Nowoczesne kolorymetry s¹ 
gotnoœæ powietrza, rodzaj oœwietlenia, rodzaj opakowania itp. proste w obs³udze i pozwalaj¹ na uzyskanie powtarzalnych 

wyników w krótkim czasie (np. Minolta seria CR300 lub Czas pomiaru barwy od chwili przygotowania próby ma 
CR400, dr Lange). W takich kolorymetrach mo¿na wybraæ równie¿ wp³yw na jego wynik. Po przeciêciu miêœnia na jego 
system oceny barwy (CIE Yxy, CIE LAB, L*C*h, Hunter Lab), powierzchni nastêpuje proces utlenowania mioglobiny do 
Ÿród³o œwiat³a oraz rodzaj standardowego obserwatora. System oksymioglobiny, co powoduje tzw. kwiecenie. W tym 
CIE LAB i sta³ siê powszechnie stosowanym w praktyce momencie powinno siê rozpocz¹æ pomiar barwy. Tempo 
modelem do oceny barwy miêsa przez wielu naukowców [2-6, powstawania na powierzchni próbki oksymioglobiny zale¿y 
8, 9, 12-14, 17, 20-24]. od temperatury otoczenia, czasu od uboju a tak¿e gatunku 

zwierzêcia. Honikel [6] oraz Cassens i inni [3] zalecaj¹ Nale¿y zauwa¿yæ, ¿e w publikacjach nie zawsze znajduj¹ 
wykonanie pomiaru próby przechowywanej w temperaturze siê istotne informacje dotycz¹ce warunków pomiaru barwy. 
3°C, po up³ywie co najmniej 1 godziny od chwili Podane wybiórczo informacje na temat metodyki czêsto nie 
przygotowania próbki. Problemem odpowiedniego pozwalaj¹ na pe³n¹ analizê i porównanie publikowanych 
przygotowania prób do obiektywnej oceny barwy zajmowali wyników. W zwi¹zku z tym korzystne wydaje siê zmierzanie 
siê ju¿ wczeœniej Kortz i inni [10]. Zalecali oni przeprowa-do standaryzacji warunków pomiaru barwy miêsa. Zalecanym 
dzenie pomiarów barwy miêsa wieprzowego zarówno                 systemem oceny barwy miêsa jest CIE LAB, Ÿród³em œwiat³a 
w postaci plastrów jak i miêsa rozdrobnionego po 20 minutachD65, k¹t padania œwiat³a i obserwacji 45/0 lub 0/45 lub 
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Rys. 1. Schemat bry³y barw CIE LAB (L*a*b*) , L* C*h.
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od chwili przygotowania prób. W celu ujednolicenia barwy [12] Lindahl G., Lundstrom K., Tornberg E.: Contribution of 
zaproponowali zmielenie próby przed pomiarem barwy i w ten pigment content, myoglobin forms and internal 
sposób otrzymanie próby reprezentatywnej. Zaleca siê reflectance to the colour of pork loin and ham from pure 
trzykrotne wykonanie pomiaru barwy w ró¿nych miejscach breed pigs, Meta Science, 2001, v.59 p.141-151.
badanej powierzchni plastra miêsa co pozwala na uzyskanie [13] Mallikarjunan P., Mittal G.S.: Color kinetics during 
dok³adniejszych wyników. Podyktowane jest to budow¹ beef carcass chilling, Transaction-of-the-ASAE, 1994, 
miêœni, które ze wzglêdu np. na stopieñ marmurkowatoœci nie v.37(1) p.203-209.
zawsze posiadaj¹ jednolit¹ barwê. Powierzchniê próby nale¿y [14] Manu-Tawiah W., Ammann L.L., Sebranek J.G., 
zabezpieczyæ przed obsychaniem u¿ywaj¹c folii przepuszcza- Molins R.A.: Extending the color stability and shelf life 
j¹cej tlen lub poprzez przechowywanie w warunkach of fresh meat, Food Technology, 1991, v.45(3) p.94-98.
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S³owa kluczowe: projektowanie technologiczne, GMP/GHP, sowania produkcji do zmieniaj¹cych siê potrzeb rynkowych          
HACCP. i wymagañ ekonomicznych. Jednoczeœnie powinien byæ tak 

opracowany, aby by³o mo¿liwe sprawne wprowadzenie 
procedur Dobrej Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki WPROWADZENIE
Higienicznej oraz systemu HACCP. Jednoczesne lub 

Produkty spo¿ywcze powinny nie tylko zaspokajaæ 
stopniowe wdra¿anie ww. systemów sprzyja pozyskiwaniu 

potrzeby ¿ywieniowe konsumenta, ale przede wszystkim 
odpowiedniej jakoœci surowców, zachowaniu w³aœciwej 

musz¹ charakteryzowaæ siê wysok¹ jakoœci¹, gwarantuj¹c¹ 
higieny produkcji oraz pomaga kontrolowaæ ca³y przebieg 

ca³kowite bezpieczeñstwo zdrowotne. Aby spe³niæ ten 
procesu od etapu przyjêcia surowca, poprzez produkcjê do 

warunek nie wystarczy tylko kontrolowanie jakoœci produktu 
produktu koñcowego. Umo¿liwia to produkcjê ¿ywnoœci 

koñcowego, koniecznoœci¹ staje siê zapewnienie w³aœciwych 
wysokiej jakoœci ca³kowicie bezpiecznej dla zdrowia 

warunków produkcji. Regulacje prawne dotycz¹ce warunków 
konsumenta [7]. 

sanitarno-higienicznych panuj¹cych w zak³adach przemys³u 
spo¿ywczego wprowadzaj¹ obowi¹zek przestrzegania zasad 

PROJEKT  TECHNOLOGICZNY Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki 
Higienicznej (GHP) oraz wdro¿enia systemu Analizy ZAK£ADU  PRZEMYS£U 
Zagro¿eñ i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP) [9, 10]. SPO¯YWCZEGO  A  SYSTEMY 
Podstawê wszelkich poczynañ na rzecz jakoœci stanowi 

GMP/GHP  ORAZ  HACCPwprowadzenie zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (ang. 
Z uwagi na fakt, i¿ projektant zak³adu przemys³u Good Manufacturing Practice, GMP). System ten okreœla 

spo¿ywczego przyjmuje wiele za³o¿eñ projektowych dzia³ania, które musz¹ byæ podjête i warunki, które musz¹ byæ 
kreuj¹cych przebieg procesów technologicznych, zasadnym spe³nione, aby produkcja ¿ywnoœci odbywa³a siê w sposób 
staje siê koniecznoœæ opracowywania elementów Dobrych zapewniaj¹cy jej w³aœciw¹ jakoœæ zdrowotn¹, zgodnie z prze-
Praktyk oraz HACCP ju¿ na etapie przygotowania projektu znaczeniem. W tym systemie zasadnicz¹ rolê odgrywa Dobra 
technologicznego. Prace nad tym zagadnieniem powinny Praktyka Higieniczna (ang. Good Hygienic Practice, GHP) 
przebiegaæ dwutorowo [5]:okreœlaj¹ca szczegó³owo wszystkie aspekty higieniczne 

produkcji. System Analizy Zagro¿eñ i Krytycznych Punktów 1. Poprzez kreowanie jakoœci na etapie prac budowlano-
Kontroli, nazywany systemem HACCP (ang. Hazard Analysis monta¿owych, tj.:
and Critical Control Point) stanowi podstawê zapewnienia – prawid³owy dobór rodzaju i wielkoœci pomieszczeñ 
jeszcze wiêkszego bezpieczeñstwa i jakoœci zdrowotnej wraz z opracowaniem ich wzajemnego usytuowania 
¿ywnoœci. Obejmuje on identyfikacjê i oszacowanie zagro¿eñ czyli uk³adu funkcjonalnego, 
pod k¹tem jakoœci zdrowotnej ¿ywnoœci, ocenê ryzyka wyst¹-

– odpowiedni w stosunku do prowadzonej technologii 
pienia zagro¿enia w czasie procesu produkcyjnego i obrotu 

dobór wyposa¿enia spe³niaj¹cego jednoczeœnie 
¿ywnoœci¹ oraz znalezienie metod zapobiegania wystêpo-

wymagania higieniczne,
waniu zagro¿enia, a tak¿e okreœlenie dzia³añ naprawczych              

– przedstawienie szczegó³owych wytycznych dotycz¹-w momencie, gdy zagro¿enie wyst¹pi [1, 2, 3, 7, 8]. 
cych wykoñczenia wnêtrz pomieszczeñ oraz sposobu 

Warunkiem prawid³owego przebiegu procesu technolo-
ich odpowiedniej wentylacji i klimatyzacji.

gicznego jest zapewnienie m.in. odpowiednich pomieszczeñ 
2. Poprzez opracowanie w ramach dokumentacji projektowej do jego realizacji, dlatego te¿ budowa nowych oraz 

elementów ksiêgi GMP/GHP oraz HACCP.modernizacja ju¿ istniej¹cych zak³adów powinna byæ 
Prawid³owo opracowany projekt technologiczny pozwala prowadzona w oparciu o specjalistyczne projekty technolo-
w du¿ym stopniu wyeliminowaæ niebezpieczeñstwo giczne. Podczas projektowania zak³adu przemys³u spo¿ywcze-
ska¿enia ¿ywnoœci, które mo¿e pochodziæ z trzech Ÿróde³ go niezbêdne jest po³¹czenie wiedzy z zakresu projektowania 
(rys. 1):technologicznego, technologii produkcji, a tak¿e znajomoœæ 

zagadnieñ dotycz¹cych wymagañ sanitarno-higienicznych     –  su ro w ca  i  op ak owania,
i mo¿liwoœci eliminowania zagro¿eñ zdrowotnych. Projekt – otoczenia linii produkcyjnej rozumianej jako lokaliza-
zak³adu przemys³u spo¿ywczego powinien uwzglêdniaæ cja zak³adu, uk³ad funkcjonalny pomieszczeñ oraz ich 
prawid³ow¹ gospodarkê powierzchni¹ oraz mo¿liwoœæ dopa- jakoœæ techniczna,
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W pracy scharakteryzowano systemy zapewnienia bezpieczeñstwa ¿ywnoœci GMP/GHP oraz HACCP, a tak¿e przedstawiono 
mo¿liwoœci zastosowania ich elementów na etapie projektowania technologicznego zak³adu przemys³u spo¿ywczego. Zwrócono 
szczególn¹ uwagê na prawid³owoœæ usytuowania pomieszczeñ wzglêdem siebie, ich odpowiednie wykoñczenie oraz w³aœciwy pod 
wzglêdem higienicznym dobór wyposa¿enia technologicznego.
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– linii produkcyjnej rozumianej jako wyposa¿enie technologicznych pocz¹wszy od dostaw surowców, a¿ po 
technologiczne zak³adu oraz personel zatrudniony przy ekspedycjê wyrobów gotowych. St¹d te¿ przy organizacji 
produkcji. przestrzennej zak³adu, ze wzglêdów sanitarno-higienicznych 

oraz funkcjonalnych, analizie podlega 
przebieg nastêpuj¹cych dróg technolo-
gicznych:

u „brudnych”:

– surowców,

– brudnych pojemników,

– odpadów poprodukcyjnych,

– personelu,

u „czystych”:

– pó³produktów,

– wyrobów gotowych,

– czystych pojemników,

– personelu.

Przebieg dróg technologicznych dzieli 
powierzchniê zak³adu na tzw. strefy „czyste” 
oraz „brudne” - zwi¹zane z wystêpowaniem 
zagro¿eñ mikrobiologicznych pochodz¹-
cych z dostaw oraz produkcji. W opraco-
wywaniu uk³adu funkcjonalnego zak³adu 
wa¿ne jest, aby obszary „czyste” i „brudne” 
nie przenika³y siê wzajemnie. Pe³ne Rys. 1.  Drogi ska¿enia ¿ywnoœci.

oddzielenie tych obszarów jest warunkiem zachowania •ród³o: opracowanie w³asne
wysokiego standardu higienicznego produkcji. Aby by³o to 
mo¿liwe niezbêdne jest [4]:Jak przedstawiono na rysunku 1, znaczny udzia³ w two-

rzeniu jakoœci gotowego produktu ma otoczenie linii – zlokalizowanie w s¹siedztwie dzia³ów, które maj¹ œcis³y 
produkcyjnej, gdy¿ ¿aden ci¹g urz¹dzeñ technologicznych nie zwi¹zek wynikaj¹cy z procesu technologicznego,
dzia³a jako wydzielony obiekt nie kontaktuj¹cy siê z oto- – zapewnienie najkrótszych po³¹czeñ komunikacyjnych po-
czeniem. Warunkiem zachowania w³aœciwego przebiegu miêdzy poszczególnymi dzia³ami zak³adu oraz w obrêbie 
procesu produkcji jest zapewnienie odpowiednich pomiesz- samych dzia³ów,
czeñ, urz¹dzeñ oraz zespo³ów pracowniczych. Z³e zlokalizo-

– prawid³owe powi¹zanie pomiêdzy poszczególnymi grupa-
wanie i nieprawid³owo zaprojektowany uk³ad funkcjonalny 

mi pomieszczeñ, jak równie¿ ustawienie ci¹gów technolo-
pomieszczeñ, nieodpowiednie materia³y konstrukcyjne i wy-

gicznych zapewniaj¹ce jednokierunkowy ruch surowców, 
koñczeniowe, niedostosowane systemy wentylacji i klima-

pó³produktów oraz wyrobów gotowych (rys. 2),
tyzacji, brak odpowiednich urz¹dzeñ wodno-kanalizacyjnych 

– wyeliminowanie mo¿liwoœci krzy¿owania siê dróg oraz niedostosowanie wyposa¿enia technologicznego stwarza 
technologicznych „brudnych” z „czystymi”.sytuacjê zagro¿enia bezpieczeñstwa i higie-

ny pracy, a tak¿e stwarza niebezpieczeñstwo 
ska¿enia ¿ywnoœci. St¹d te¿ tak wa¿ny jest 
jeden z pierwszych etapów realizowania 
inwestycji, jakim jest projektowanie techno-
logiczne nowo budowanego lub modernizo-
wanego zak³adu [4, 6].

Wszystkie pomieszczenia znajduj¹ce siê 
w zak³adzie przemys³u spo¿ywczego musz¹ 
byæ ze sob¹ odpowiednio powi¹zane. Ich 
prawid³owe wzajemne usytuowanie decy-
duje o organizacji pracy i sprawnoœci prze-
biegu procesów, takich jak zaopatrzenie                
i magazynowanie surowców, pó³produktów               
i produktów gotowych oraz wp³ywa na iloœæ 
i jakoœæ produkcji, wielkoœæ obrotu, jak te¿ 
spe³nienie wymagañ sanitarno-higienicz-
nych. Uk³ad pomieszczeñ i stanowisk pracy 
musi byæ podporz¹dkowany cyklom techno-
logicznym, przy czym szczególn¹ uwagê 
nale¿y zwróciæ na oddzielenie prac 
„brudnych” od prac „czystych”. Podstaw¹ 
do zaprojektowania uk³adu funkcjonalnego 
pomieszczeñ s¹ tak zwane drogi technolo-
giczne. Stanowi¹ one odzwierciedlenie 
tocz¹cych siê w zak³adzie procesów Rys. 2.  Przep³yw procesów i operacji technologicznych.

•ród³o: opracowanie w³asne
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Prawid³owy uk³ad funkcjonalny pomieszczeñ sam w sobie – œciany pomieszczeñ produkcyjnych i magazynowych mu-
nie zagwarantuje wysokiego standardu higieny produkcji.      s z¹  b y æ  n ienasi¹kliwe, ³atwe do czyszczenia i dezynfekcji, 
W tym celu niezbêdny jest równie¿ w³aœciwy dobór i usta- pokryte g³adkim materia³em do wysokoœci stosownej do 
wienie urz¹dzeñ w obrêbie poszczególnych pomieszczeñ wykonywanych czynnoœci, w miarê mo¿liwoœci po³¹czenia 
zak³adu. Opis planowanego wyposa¿enia technologicznego œcian i pod³óg powinny byæ zaokr¹glone,
zawarty w projekcie powinien szczegó³owo okreœlaæ jego – sufity i zamocowane w nich elementy powinny zapobiegaæ 
cechy w aspekcie wymagañ higienicznych. Szczególn¹ uwagê gromadzeniu siê brudu i kondensacji pary,
nale¿y zwróciæ na materia³ i konstrukcjê urz¹dzeñ, poniewa¿ – konstrukcja okien powinna zapobiegaæ gromadzeniu siê 
elementy te w du¿ym stopniu decyduj¹ o mo¿liwoœci ³atwego brudu, 
usuniêcia przylegaj¹cych zanieczyszczeñ. Wadliwa konstru-

– drzwi powinny byæ szczelne, ³atwe do mycia i dezynfekcji, 
kcja urz¹dzenia mo¿e byæ przyczyn¹ tworzenia siê warstwy 

g³adkie, nienasi¹kliwe.
sk³adaj¹cej siê z zaadsorbowanych sk³adników organicznych, 

Projektant technolog powinien uprzedziæ inwestora o za-na której bêd¹ rozwija³y siê drobnoustroje, w tym równie¿ 
gro¿eniach wynikaj¹cych z wadliwego wykoñczenia œcian, szczepy chorobotwórcze. St¹d te¿ projektant technolog przez 
pod³óg i sufitów. Decyduj¹c siê na wykorzystanie wyk³adziny wskazanie odpowiednich rozwi¹zañ konstrukcyjnych 
ceramicznej nale¿y zwróciæ szczególn¹ uwagê, aby by³a ona wyposa¿enia technologicznego mo¿e i powinien wp³ywaæ na 
odporna na wiele czynników zewnêtrznych, nie mniej wa¿na w³aœciw¹ higienê produkcji [4, 6].
jest równie¿ jakoœæ jej u³o¿enia (rys. 3). Podczas wykonywania 

W projekcie technologicznym zak³adu przemys³u 
ok³adzin ceramicznych wa¿ne jest ca³kowite wype³nienie 

spo¿ywczego musz¹ byæ bezwzglêdnie zawarte szczegó³owe 
zapraw¹ klejow¹ wewnêtrznej strony p³ytki. Jest to konieczne 

wytyczne dotycz¹ce wykoñczenia wnêtrz poszczególnych 
ze wzglêdu na wymóg zachowania odpowiednich warunków 

pomieszczeñ. Pomieszczenia, w których odbywa siê 
higienicznych – eliminacja miejsc tworzenia siê pustych 

produkcja, przetwarzanie lub obróbka ¿ywnoœci powinny 
przestrzeni, które mog³yby byæ powodem destrukcyjnych 

spe³niaæ nastêpuj¹ce wymagania [8]:
zmian w po³o¿onych ok³adzinach ceramicznych. Wolne 

– pod³ogi powinny byæ wykonane z materia³ów nieprzepusz- przestrzenie w niew³aœciwie mocowanej ok³adzinie 
czalnych, nienasi¹kliwych i ³atwo zmywalnych, ³atwych do ceramicznej stanowi¹ miejsca gromadzenia siê zanieczyszczeñ 
czyszczenia i dezynfekcji, umo¿liwiaj¹cych sp³yw wody        i rozwoju drobnoustrojów. Odpowiednio wytrzyma³e musz¹ 
z ich powierzchni, byæ równie¿ spoiny. Spoiny na bazie 

mineralnej, w przypadku stosowania 
agresywnych substancji chemicznych (np. 
detergenty, soda kaustyczna) dzia³aj¹cych 
bezpoœrednio na posadzkê ceramiczn¹, 
ulegaj¹ w krótkim czasie ca³kowitej 
degradacji. Aby zapobiec temu zjawisku, 
do spoinowania p³ytek ceramicznych zale-
ca siê stosowanie chemoodpornych i kwa-
soodpornych zapraw na bazie ¿ywic 
epoksydowych. Nowa formu³a spoiny 
epoksydowej umo¿liwia spoinowanie tymi 
fugami w sposób zbli¿ony do spoin 
cementowych. Spoina ta jest ca³kowicie 
nienasi¹kliwa, odporna na dzia³anie wiê-
kszoœci kwasów organicznych, t³uszczów                
i innych substancji chemicznych. 

Czêstym problemem jest wystêpowa-
nie na œcianach pomieszczeñ produkcyj-
nych tzw. uskoków. Bardzo wa¿ne jest, aby 
wykoñczyæ je w sposób eliminuj¹cy 
gromadzenie siê zanieczyszczeñ. Zgodnie z 
wymaganiami stawianymi przez Ministra 
Zdrowia [9], wszelkie wystêpy w œcianie 
powinny mieæ konstrukcjê minimalizuj¹c¹ 
osadzanie siê brudu i kondensacjê pary. 
Uskok powinien byæ poprowadzony pod 
k¹tem 120° (rys. 4A). Takie rozwi¹zanie 
znacznie u³atwia mycie œcian i eliminuje 
miejsca trudne do wymycia. Miejsca styku 
poszczególnych p³aszczyzn powinny byæ 
zaokr¹glone. Przyczyni siê to do zwiêksze-
nia standardu higieny i u³atwi utrzymanie  
w czystoœci œciany, na której wystêpuje 
uskok. Nieprawid³owe rozwi¹zanie orga-
nizacji uskoków przedstawia rysunek 4D. 
Przedstawione formy poœrednie s¹ 
dopuszczalne.

Pomieszczenia zak³adów przemys³u 
spo¿ywczego powinny byæ wentylowane.

Rys. 3.  Wystêpuj¹ce sposoby mocowania ok³adzin ceramicznych.
•ród³o: opracowanie w³asne

Rys. 4.  Schematy organizacji uskoków.
•ród³o: opracowanie w³asne
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Wentylacjê (grawitacyjn¹ lub mechaniczn¹) nale¿y LITERATURA
zaplanowaæ w taki sposób, aby wykluczyæ mo¿liwoœæ 

[1] Berdowski J., Turlejska H.: HACCP System 
przep³ywu powietrza ze stref „brudnych” do „czystych”. 

Zapewnienia Bezpieczeñstwa i Jakoœci Zdrowotnej 
Konstrukcja systemów wentylacyjnych powinna umo¿liwiaæ 

¯ywnoœci, Europejski Instytut Jakoœci Sp. z o.o., 
³atwy dostêp do filtrów w celu ich czyszczenia lub wymiany.

Warszawa, 2003.
Na etapie projektowania zak³adu przemys³u spo¿ywczego 

[2] Codex Alimentarius Comission Food Higiene - Basic 
mo¿liwe jest opracowywanie elementów Ksiêgi GMP/GHP 

Text, 2001.
oraz Ksiêgi HACCP. Kieruj¹c siê odpowiednimi wytycznymi 

[3] D¹browska Z.: Obowi¹zki podmiotów bran¿y [1, 3, 7] w ramach Ksiêgi GMP/GHP mo¿liwe jest opracowanie 
¿ywnoœciowej podlegaj¹cych kontroli Pañstwowej takich punktów, jak:
Inspekcji Sanitarnej i Inspekcji Weterynaryjnej, 

– opis zak³adu,
Oœrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr, Gdañsk, 

– wstêp, 2004.
– zarz¹dzanie ksiêg¹ GMP/GHP, [4] Grzesiñska W.: Projektowanie technologiczne 
– wymagania GMP/GHP, zak³adów gastronomicznych a zachowanie standardów 

higieny produkcji, ¯ywienie Cz³owieka i Metabolizm, – szkolenia,
2001, 28, 945.– procedury (np. dopuszczenia pracownika do pracy, 

[5] Grzesiñska W.: Higiena absolutna coœ ca³kiem prostego prowadzenia szkoleñ w zak³adzie, utrzymania czystoœci         
(XIV), Przegl¹d Gastronomiczny 2005, 3, 3.w zak³adzie, walki ze szkodnikami, badania wody, 

kalibracji urz¹dzeñ pomiarowych, reklamacji, usuwania [6] Grzesiñska W., Mieszkalska A.: Technological design 
odpadów, mycia i dezynfekcji urz¹dzeñ i sprzêtu itp.), project modernization as a basis for implementing food 

safety assurance systems in foodservice. Technical – instrukcje stanowiskowe (np. higieny pracowników, mycia 
Sciences 2005, 8, 41.i dezynfekcji r¹k, przyjêcia osób wizytuj¹cych zak³ad, 

funkcjonowania magazynów, usuwania odpadów itp.), [7] Kijowski J., Sikora T. (red.): Zarz¹dzanie jakoœci¹          
i bezpieczeñstwem ¿ywnoœci, Wydawnictwo – karty kontroli parametrów.
Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2003.

Na etapie projektu nie jest mo¿liwe opracowanie 
[8] Ko³o¿yn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji 

wszystkich elementów systemów zwi¹zanych z dzia³aniami 
¿ywnoœci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2003.

personelu produkcyjnego, a tak¿e dokumentacj¹ dotycz¹c¹ 
[9] Rozporz¹dzenie Ministra Zdrowia w sprawie wymagañ procesów mycia, dezynfekcji, sprz¹tania oraz walki ze 

higieniczno-sanitarnych w zak³adach produkuj¹cych szkodnikami, gdy¿ dzia³ania te s¹ uzale¿nione od u¿ywanych 
lub wprowadzaj¹cych do obrotu œrodki spo¿ywcze            œrodków chemicznych.
z dnia 26 kwietnia 2004 r. Dz. U. Nr 104, poz. 1096.

W czasie prac projektowych mo¿liwe jest opracowanie 
[10] Rozporz¹dzenie Unii Europejskiej UE 852/04 schematu technologicznego, co pozwala na ustalenie 

ustanawiaj¹ce ogólne zasady higieny dla pasz                        niektórych zagro¿eñ oraz przypuszczalnych Krytycznych 
i artyku³ów spo¿ywczych pochodzenia zwierzêcego      Punktów Kontrolnych (CCP). Zatem w ramach Ksiêgi 
i niezwierzêcego.HACCP, na etapie projektu technologicznego mo¿liwe jest (7):

– opracowanie schematu technologicznego,
POSSIBILITIES OF THE APPLICATION OF – wykonanie analizy zagro¿eñ procesu produkcyjnego,

ELEMENTS GMP/GHP AND HACCP ON THE STAGE 
– okreœlenie oszacowanych CCP,

OF THE TECHNOLOGICAL PROJECTION OF THE 
– okreœlenie sposobu monitorowania wyznaczonych CCP, FOOD INDUSTRY INSTITUTION
– okreœlenie dzia³añ koryguj¹cych dla wyznaczonych CCP,

– opracowanie procedur, instrukcji i kart zapisów dotycz¹ce SUMMARY
wyznaczonych CCP.

The paper presents the characterization of the assurance PODSUMOWANIE systems of the food safety GMP/GHP and HACCP and also 
Podczas technologicznego projektowania zak³adu possibilities of the application of their elements on the stage of 

przemys³u spo¿ywczego mo¿liwe (a nawet konieczne) jest the technological projection of the food industry institution. 
opracowanie czêœci dokumentacji zwi¹zanej z Ksiêg¹ Special attention was taken with each other place's location, 
GMP/GHP oraz HACCP. Dokumentacja taka podporz¹dko- their appropriate trimming and selection of technological 
wana przyjêtym za³o¿eniom projektowym pozwoli w przy- equipment which are suitable to hygienic regard.
sz³oœci na sprawne wdro¿enie systemów zapewnienia 
bezpieczeñstwa zdrowotnego ¿ywnoœci. Podstawy prawid³o-
wego funkcjonowania tych systemów mog¹ i powinny byæ 
tworzone ju¿ „na desce kreœlarskiej”.



S³owa kluczowe: miód skrystalizowany, kryszta³y glukozy, krystaliczn¹ jest bardzo istotna ze wzglêdu na mo¿liwoœæ 
szczepienie, struktura krystaliczna. przewidywania efektów krystalizacji oraz optymalizacjê 

procesu.

WPROWADZENIE
CEL  I  ZAKRES  PRACYWzrastaj¹ca œwiadomoœæ konsumentów sprawia, ¿e 

wzrasta zainteresowanie miodem surowym (ang. rough Celem poni¿szego doniesienia jest przedstawienie 
honey), który nie by³ poddawany procesom obróbki termicznej wyników badañ przebiegu krystalizacji kierowanej miodu 
[12]. Produkt taki wystêpuje w postaci skrystalizowanej    w yw o ³a n ej   po przez dodanie ró¿nego udzia³u masowego 
i charakteryzuje siê naturalnym sk³adem chemicznym oraz szczepu krysta licznego. Badano szybkoœæ krysta lizacj i 
maksymaln¹ aktywnoœci¹ biologiczn¹, w przeciwieñstwie do poprzez pomiar zmian lepkoœci pozornej krystalizuj¹cego 
miodów poddawanych silnej obróbce termicznej [1]. Zawiera miodu w przeci¹gu 7 dni od momentu wprowadzenia szczepu 
on szereg cennych dla zdrowia cz³owieka sk³adników, które krystalicznego do p³ynnego miodu. Analizowano równie¿ 
mog¹ byæ inaktywowane w trakcie ogrzewania [7, 16]. strukturê krystaliczn¹ uzyskanych produktów.
Akceptacja przez konsumentów miodu skrystalizowanego 
zale¿y od szeregu czynników. Ju¿ stosunkowo dawno OPIS  METOD  BADAWCZYCH
zwrócono uwagê, ¿e najwy¿sze uznanie zdobywa krupiec 

Do badañ wykorzystano miód gryczany charakteryzuj¹cy 
drobnokrystaliczny [9, 16]. Charakteryzuje siê on 

siê stosunkowo ma³¹ tendencj¹ do szybkiej krystalizacji. Miód 
konsystencj¹ umo¿liwiaj¹c¹ ³atwe wydobycie ³y¿k¹ ze s³oika           przed badaniami by³ up³ynniony poprzez wygrzewanie przez 
i rozsmarowanie po pieczywie. Uzyskanie takiego produktu 24 godziny w cieplarce w temperaturze 55°C. Zawartoœæ wody 
zwi¹zane jest z koniecznoœci¹ prowadzenia tak zwanej w miodzie okreœlona za poœrednictwem refraktometru Abbego 
„krystalizacji kierowanej”. Polega ona na ingerencji w natural- wynosi³a 17,8%. Po sch³odzeniu w czasie 24 godzin do 
nie przebiegaj¹cy w miodzie proces krystalizacji glukozy. temperatury 20°C, tak uzyskany p³yn poddano identyfikacji 
Uzyskuje siê to wywo³uj¹c proces szybkiej krystalizacji reologicznej a nastêpnie szczepieniu. Jako szczep krystaliczny 
heterogenicznej miodu poprzez dodanie do p³ynnego miodu wykorzystano skrystalizowany miód rzepakowy o zawartoœci 
szczepu krystalicznego zwanego starterem, dok³adne wody 18,6%. Wykazywa³ on w³aœciwoœci tiksotropowe, 
wymieszanie i rozlanie do opakowañ jednostkowych [8, 9]. zbli¿one do przedstawionych w pracy [2]. Udzia³ masowy 

Konsystencja miodu skrystalizowanego uzyskiwanego szczepu w mieszaninie wynosi³: 0,5%, 1%, 2%, 5%, 10%, 15% 
poprzez zastosowanie krystalizacji kierowanej zale¿y od i 20%. Szczepienie polega³o na wymieszaniu przez 10 minut 
trzech grup czynników. Pierwsza zwi¹zana jest ze sk³adem odwa¿onej porcji szczepu krystalicznego z p³ynn¹ patok¹ za 
chemicznym surowca, a g³ównie zawartoœci¹ w miodzie pomoc¹ mieszad³a cztero³apowego z czêstoœci¹ obrotow¹           

-1glukozy, fruktozy i wody [8,16]. Drug¹ stanowi¹ warunki,             600 s . Proces mieszania prowadzono analogicznie jak w pracy 
w których przebiega krystalizacja a przede wszystkim [5]. W dalszej czêœci doœwiadczenia próbki krystalizuj¹cego 
temperatura i jej zmiany w trakcie krystalizacji [14, 15]. Do miodu nie by³y mieszane.
trzeciej grupy nale¿y zaliczyæ parametry zwi¹zane z realizacj¹ Do badania szybkoœci krystalizacji próbek miodu z ró¿n¹ 
procesu szczepienia i mieszania krystalizuj¹cej zawiesiny [9, zawartoœci¹ szczepu zastosowano metodê poœredni¹ 
13]. W szczególnoœci mo¿na tutaj wyró¿niæ iloœæ i jakoœæ polegaj¹c¹ na analizie ich w³aœciwoœci reologicznych. 
u¿ytego szczepu krystalicznego oraz jednorodnoœæ zawiesiny Identyfikacjê reologiczn¹ badanych mediów w trakcie 
krystalicznej po wymieszaniu patoki ze szczepem [5]. krystalizacji realizowano z u¿yciem Rheotestu 2. Wyznaczano 

krzywe p³yniêcia zawiesin w zakresie szybkoœci œcinania           G³ównym parametrem wywieraj¹cym zdecydowanie 
-1g Î á1; 81ñs , a na ich podstawie wartoœæ lepkoœci dynami-najwiêkszy wp³yw na przebieg krystalizacji kierowanej jest 

jakoœæ i iloœæ szczepu krystalicznego (u¿ytego do inicjacji cznej. Gdy w wyniku postêpuj¹cej krystalizacji w badanych 
krystalizacji) [17]. W literaturze przedmiotu jednoznacznie próbkach pojawi³ siê efekt tiksotropowy, wyznaczano 

równowagowe naprê¿enia œcinaj¹ce [5] i równowagow¹ zwraca siê uwagê, ¿e najlepszym starterem krystalizacji jest 
krzyw¹ p³yniêcia. Wartoœæ lepkoœci pozornej w takich skrystalizowany miód rzepakowy lub z mniszka lekarskiego 
warunkach okreœlano przy szybkoœci œcinania wynosz¹cej             [3, 9, 14, 16]. Brakuje natomiast precyzyjnych danych na temat 

-1g = 4,5 s . wp³ywu iloœci szczepu krystalicznego, jak¹ nale¿y zastosowaæ 
w celu wywo³ania szybkiej krystalizacji heterogenicznej. Pomiary prowadzono przez 7 dni od momentu wprowa-
Istnieje jedynie wskazanie Dyce'a lat trzydziestych XX wieku, dzenia szczepu do miodu p³ynnego powtarzaj¹c je co 24 
¿e udzia³ masowy szczepu powinien wynosiæ 10% [9]. godziny. Wyniki badañ przedstawiaj¹ zmiany wartoœci 
Precyzyjna znajomoœæ wp³ywu udzia³u masowego u¿ytego lepkoœci pozornej w zale¿noœci od udzia³u masowego 
szczepu na przebieg krystalizacji i tworz¹c¹ siê strukturê wprowadzonego szczepu krystalicznego.
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Dr in¿. S³awomir BAKIER
Wydzia³ Mechaniczny, Politechnika Bia³ostocka 

®KRYSTALIZACJA KIEROWANA MIODU PSZCZELEGO

W artykule przedstawiono wyniki badañ procesu krystalizacji kierowanej, który umo¿liwia uzyskanie drobnoziarnistej struktury 
miodu. Wprowadzaj¹c do p³ynnego miodu szczep krystaliczny wywo³ywano szybk¹ krystalizacjê heterogeniczn¹. Jako starter 
wykorzystano skrystalizowany miód rzepakowy. Analizowano wp³yw udzia³u masowego szczepu na przebieg procesu krystalizacji 
oraz wielkoœæ uzyskiwanych kryszta³ów. Szybkoœæ krystalizacji wyznaczano poœrednio poprzez zmiany w³aœciwoœci reologicznych 
krystalizuj¹cego miodu przez okres 7 dni od szczepienia. W wyniku badañ ustalono, ¿e najszybciej proces krystalizacji przebiega, 
gdy udzia³ masowy zastosowanego szczepu w mieszaninie wynosi 13%. Uzyskuje siê wówczas strukturê krystaliczn¹ sk³adaj¹c¹ siê 
kryszta³ów o najmniejszych wymiarach.
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Obserwacje mikrostruktury krystalicznej wykonywano na 
mikrointerferometrze Biolar PI w warunkach interferometrii 
birefrakcyjnej. Akwizycjê obrazu prowadzono przy pomocy 
cyfrowego rejestratora obrazu Casio QV-2900UX DC [4]. 

WYNIKI BADAÑ I ICH ANALIZA
Na rys.1 przedstawiono krzyw¹ p³yniêcia p³ynnego miodu 

gryczanego wykorzystywanego w badaniach. Z przedstawio-
nego wykresu jednoznacznie wynika, ¿e jest to ciecz 
newtonowska o wartoœci lepkoœci dynamicznej h=22,377 Pa s.

Fot.1. Obraz zawiesiny po wprowadzeniu do p³ynnego miodu 
szczepu w iloœci 5% masy mieszaniny.

Rys.1. Krzywa p³yniêcia miodu gryczanego wykorzystanego 
w badaniach.

Na rys. 2 przedstawiono wartoœci lepkoœci tego samego 
miodu w zale¿noœci od u³amka masowego wprowadzonego do 
niego szczepu krystalicznego. Pewnego rodzaju zaskoczeniem 
jest zaobserwowanie spadku lepkoœci wraz ze wzrostem 
udzia³u masowego szczepu w zawiesinach. Niemniej 

Fot. 2. Obraz zawiesiny po wprowadzeniu do p³ynnego miodu 
szczepu w iloœci 10% masy mieszaniny.

Rys. 2.Lepkoœæ zawiesin uzyskiwanych po zmieszaniu miodu 
p³ynnego ze szczepem krystalicznym.

wszystkie „szczepione” próbki miodu wykazywa³y siê w³aœci-
woœciami newtonowskimi. Wprowadzenie szczepu krystalicz-
nego w iloœci 20% masy zawiesiny powodowa³o spadek jej 
lepkoœci o 12,4%. Na zjawisko to na pewno mia³a wp³yw 
wy¿sza zawartoœæ wody w u¿ytym do szczepienia starterze.         

Rys.3. Wartoœci lepkoœci zawiesin krystalicznych po 96 W szczepie po krystalizacji wyst¹pi³o dodatkowo rozrzedzenie 
godzinach od szczepienia w funkcji udzia³u masowego fazy ciek³ej w wyniku wykrystalizowania glukozy [6]. 
szczepu wyra¿onego przez u³amek masowy.Na fot. 1 i fot. 2. przedstawiono obrazy zawiesin 

uzyskanych po szczepieniu przy u¿yciu szczepu w iloœci 5%         
i 10% masy otrzymanej mieszaniny.

Na rys. 3 zamieszczono pomiary lepkoœci badanych 
mediów po 96 godzinach od momentu wprowadzenia szczepu 
krystalicznego. Badane próbki we wszystkich przypadkach 
wykaza³y w³aœciwoœci newtonowskie. W wyniku aproksyma-
cji ustalono, ¿e lepkoœæ dynamiczna badanych próbek 
zmienia³a siê zgodnie z krzyw¹ drugiego stopnia. Wysoka 

2 wartoœæ wspó³czynnika R = 0,9927 zdecydowanie potwierdza 
tê tezê. Ró¿niczkuj¹c otrzymane równanie i po-równuj¹c 
otrzymany wynik do zera, mo¿na ³atwo okreœliæ wartoœæ 
udzia³u masowego szczepu, przy którym funkcja uzyskuje Rys. 4.Zmiany naprê¿eñ œcinaj¹cych w czasie œcinania                   

-1maksimum. W analizowanym przypadku wynosi ona 13,96%. z g = 4,5 s  w próbce po 168 godzinach krystalizacji              
Poczynione spostrze¿enie o parabolicznej zmianie lepkoœci            i szczepieniu z u¿yciem startera w iloœci 15% masy 
w funkcji udzia³u masowego szczepu zastosowano równie¿            zawiesiny.
w stosunku do pozosta³ych przypadków. 
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Po 96 godzinach w próbkach zacz¹³ 
wystêpowaæ efekt tiksotropowy. Wyst¹pi³ 
on przy œcinaniu z szybkoœci¹ powy¿ej         

-1g = 3 s . Spadek naprê¿eñ œcinaj¹cych 
-1podczas œcinania z szybkoœci¹ g = 4,5 s  

pocz¹tkowo wynosi³ kilka procent by po 7 
dobach osi¹gn¹æ w próbce z dodatkiem 
szczepu w iloœci 15% maksymalnie 13,46%. 
Uwidoczniono to na rys.4. Równie¿ wraz           
z up³ywem czasu coraz wyraŸniej w kry-
stalizuj¹cych próbkach wystêpowa³ efekt 
pseudoplastyczny. Szczegó³owe analizy 
tych efektów, które s¹ charakterystyczne dla 
zawiesin krystalicznych s¹ przedmiotem 
innego opracowania [5].

Zestawienie wyników badañ zamiesz-
czono w tabeli 1. Przedstawiono tam 
równania krzywych drugiego stopnia 
opisuj¹ce wartoœci lepkoœci w funkcji udzia³u masowego 

ekstremum. Zawsze znajdowa³y siê one pomiêdzy wartoœci¹ u¿ytego do szczepienia startera. Uzyskano je analogicznie jak 
stê¿enia masowego szczepu 0,1 a 0,15. W wiêkszoœci przedstawione na rys.3 w wyniku aproksymacji bezpoœrednich 
przypadków by³a to wartoœæ zbli¿ona do 13%. Mo¿na wiêc wyników pomiarów w³aœciwoœci reologicznych zawiesin. 
przyj¹æ, ¿e masowy udzia³ szczepu krystalicznego, przy Charakterystycznym efektem przeprowadzonych analiz jest 
którym proces krystalizacji przebiega najszybciej – równy jest okreœlenie wartoœci masowego stê¿enia, które w tablicy 1 
tej wartoœci.wyra¿ono w %, przy którym krzywe lepkoœci osi¹ga³y

Obrazy struktury krystalicznej próbek po krystalizacji 
trwaj¹cej przez 168 godz. przedstawiono na fot.3 i fot.4. Ju¿ 
wizualna ocena struktury krystalicznej pozwala stwierdziæ, ¿e 
proces krystalizacji z u¿yciem 15% masy szczepu jest znacznie 
bardziej zaawansowany a zarodkowanie przebiega³o 
najbardziej intensywnie, o czym œwiadczy du¿a liczba 
drobnych kryszta³ów. 

WNIOSKI
Przeprowadzone pomiary pozwoli³y wyznaczyæ wartoœæ 

masowego stê¿enia szczepu krystalicznego, przy którym 
uzyskuje siê najszybszy przebieg procesu krystalizacji kiero-
wanej. Uzyskano to poprzez wyznaczenie a nastêpnie ró¿nicz-
kowanie krzywych opisuj¹cych zmianê lepkoœci w funkcji 
udzia³u masowego u¿ytego szczepu krystalicznego. Ustalona 
optymalna wartoœæ udzia³u masowego szczepu wynios³a 13%. 
Wartoœæ ta jest zbli¿ona do sugestii Dyce, który sugeruje 
zastosowanie szczepu w iloœci 10% [9]. Efektem intensywnego 
zarodkowania heterogenicznego jest równie¿ drobna struktura 

Fot. 3. Obraz zawiesiny po 168 godz. od szczepienia z u¿yciem krystaliczna miodu. 
5% masy startera.

Zastosowanie metody reologicznej do analizy szybkoœci 
krystalizacji pozwoli³o zaobserwowaæ wyst¹pienie równie¿ 
szeregu interesuj¹cych efektów charakterystycznych dla 
zawiesin krystalicznych. Pojawienie siê spadku naprê¿eñ 
œcinaj¹cych przy izotermicznej deformacji ze sta³¹ wartoœci¹ 
szybkoœci œcinania czy te¿ efektu pseudoplastycznego jest 
charakterystyczne dla zawiesin krystalicznych [5]. Wydaje siê, 
¿e kontynuowanie badañ w zakresie okreœlenia wp³ywu 
morfologii struktury krystalicznej i udzia³u masowego fazy 
krystalicznej na wyst¹pienie tych zjawisk jest celowe. 
Umo¿liwi³oby to szczegó³ow¹ analizê czynników kszta³tu-
j¹cych konsystencjê miodu skrystalizowanego.
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³¹cznej po uboju i w okresie dojrzewania. Czêsto kruchoœæ WSTÊP
miêsa jest definiowana jako wartoœæ si³y ciêcia, mierzonej 48 

Nieustanny rozwój wielu dziedzin nauki oraz wci¹¿ 
godzin po uboju. Istnieje mo¿liwoœæ jej kontroli i poprawy za 

rosn¹ce wymagania konsumentów dotycz¹ce jakoœci i bezpie-
pomoc¹ metod:

czeñstwa spo¿ywanych produktów niejednokrotnie wymagaj¹ 
–  fizycznych w drodze elektrycznej stymulacji, zastosowania nowych technik w technologii ¿ywnoœci. 
– chemicznych przez nastrzyk roztworem chlorku sodu, Obecnie coraz wiêcej uwagi poœwiêca siê ultradŸwiêkom jako 

chlorku potasu, polifosforanów,metodzie znajduj¹cej szerokie zastosowanie zarówno w ana-
lizie, jak równie¿ w przetwórstwie spo¿ywczym. W badaniu – biochemicznych przez aktywacjê enzymów egzo- i endo-
¿ywnoœci pomocne okaza³y siê ultradŸwiêki o niskim (poni¿ej gennych.

2 21 W/cm ), œrednim (1-10 W/cm ) oraz wysokim (10-1000 
2 Ostatnio tematem wielu badañ sta³a siê mo¿liwoœæ W/cm ) natê¿eniu. 

poubojowego kszta³towania kruchoœci miêsa z u¿yciem UltradŸwiêki o niskim natê¿eniu nie wywo³uj¹ trwa³ych 
technik ultradŸwiêkowych. Fale ultradŸwiêkowe przechodz¹c zmian fizykochemicznych w³aœciwoœci materia³u i jako 
przez biologiczne struktury miêsa mog¹ prowadziæ do ich metoda nieinwazyjna s¹ obecnie szeroko stosowane zarówno 
fizycznego os³abienia oraz sprzyjaæ kawitacji. Zostaje ona w diagnostyce medycznej, jak równie¿ w analizie ¿ywnoœci. 
wywo³ana przez implozjê ma³ych pêcherzyków generuj¹cych Technika ta pozwala ustaliæ gruboœæ tkanki t³uszczowej 
wstrz¹s uderzeniowy odpowiedzialny za uszkodzenie oœrodka, zwierz¹t hodowlanych i tusz oraz sk³ad surowych przetworów 
w którym ta fala siê rozchodzi, czy te¿ struktury wystêpuj¹cej miêsnych na ró¿nych etapach dojrzewania, ich teksturê, 
w jej otoczeniu. strukturê i wielkoœæ wycieku soku miêœniowego. G³ównymi 

Wymiar efektu uzyskiwanego poprzez sonifikacjê zaletami stosowania ultradŸwiêków o niskim natê¿eniu s¹: 
uzale¿niony jest od parametrów akustycznych, tj. natê¿enia, szybkoœæ, nieinwazyjnoœæ oraz ³atwoœæ zaadaptowania metody 

do pomiarów on-line. czêstotliwoœci, czasu trwania impulsu oraz temperatury 
procesu. Wykazano, ¿e u¿ycie ultradŸwiêków o niskim UltradŸwiêki o œrednim i wysokim natê¿eniu, wywo³uj¹ce 

2natê¿eniu (do 2 W/cm ) nie powoduje zmian w histologicznej w badanym materiale wiele zjawisk o charakterze 
strukturze miêœni Semitendinosus (miêsieñ pó³œciêgnisty) i nie fizykochemicznym i biologicznym, znalaz³y zastosowanie 
poprawia ich kruchoœci [1]. W przypadku próbek miêœni m.in. w technologii przetwórstwa miêsa, umo¿liwiaj¹c 
Semitendinosus zanurzonych w solance i poddanych dzia³aniu znaczne modyfikacje poszczególnych jego elementów, 
ultradŸwiêków o czêstotliwoœci 25,9 kHz przez 2 do 4 minut kszta³tuj¹c w sposób istotny cechy produktu koñcowego. 
uzyskano obni¿enie twardoœci miêsa w porównaniu z próbk¹ Wyd³u¿ona ekspozycja miêsa na ultradŸwiêki o wysokim 

natê¿eniu mo¿e prowadziæ do znacz¹cej poprawy kruchoœci, kontroln¹, poniewa¿ u¿ycie solanki zwiêkszy³o próg kawitacji 
jak równie¿ w³aœciwoœci fizycznych surowca, tj. zdolnoœci i zwi¹zane z tym ciœnienie, a tym samym wp³ynê³o pozytywnie 
wi¹zania wody i spoistoœci. na otrzymane wyniki [2]. Dickens i wsp. (1991) przeprowadzili 

podobne eksperymenty (40 kHz, 2,400 W) z miêœniami Za³o¿eniem I czêœci pracy by³o wykazanie, w jaki sposób 
piersiowymi brojlerów kurzych i stwierdzili obni¿enie si³y ultradŸwiêki wp³ywaj¹ na biochemiczne i fizyczne 
ciêcia, bêd¹ce wynikiem uszkodzenia sk³adników tkanki w³aœciwoœci miêsa, jego kruchoœæ, w³aœciwoœci tkanki ³¹cznej     
miêœniowej poprzez kawitacjê [3]. Zaobserwowano równie¿ i miêœniowej. 
wzrost temperatury o 3-4°C. Sprzeczne z powy¿szymi wyniki 
badañ, uzyskano w przypadku miêœni wo³owych Pectoralis WP£YW  ULTRAD•WIÊKÓW                   

2poddanych dzia³aniu ultradŸwiêków (20 kHz, 22 W/cm , 5 i 10 
NA  KRUCHOŒÆ  MIÊSA minut) [4]. Nie odnotowano zmian we w³aœciwoœciach 

Jedn¹ z podstawowych cech decyduj¹cych o jakoœci miêsa, mechanicznych, organoleptycznych oraz cieplnych miêsa. 
jego przydatnoœci technologicznej i walorach konsumpcyj- Prawdopodobnie jest to spowodowane wy¿szym udzia³em 
nych jest kruchoœæ. Zale¿y ona od wielu czynników, miêdzy tkanki ³¹cznej w tych miêœniach oraz silniejszym jej 
innymi sk³adu tkankowego miêsa oraz modyfikacji, jakie usieciowaniem. Równie¿ zastosowane natê¿enie i czas trwania 
zachodz¹ w bia³kach w³ókien miêœniowych i zmian w tkance impulsu mog³y byæ niewystarczaj¹ce, aby spowodowaæ istotne
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MO¯LIWOŒCI ZASTOSOWANIA ULTRAD•WIÊKÓW                      
®W PRZETWÓRSTWIE MIÊSA

Czêœæ I

WP£YW ULTRAD•WIÊKÓW NA KRUCHOŒÆ MIÊSA, 
STRUKTURÊ TKANKI £¥CZNEJ I MIÊŒNIOWEJ

Liczne badania potwierdzi³y mo¿liwoœæ szerokiego zastosowania ultradŸwiêków w analizie i przetwórstwie ¿ywnoœci. Za³o¿eniem 
prezentowanej w artykule pracy by³o przedstawienie, w jaki sposób ultradŸwiêki zmieniaj¹ w³aœciwoœci fizyczne i biochemiczne 
miêsa. W czêœci I artyku³u przedyskutowano wp³yw sonifikacji na kruchoœæ miêsa, strukturê tkanki ³¹cznej i miêœniowej. Wykazano, 
¿e w próbkach poddanych dzia³aniu ultradŸwiêków dochodzi do zmian organoleptycznych, m.in. poprawy kruchoœci i soczystoœci.
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uszkodzenie komórek prowadz¹ce do wzrostu kruchoœci WP£YW  ULTRAD•WIÊKÓW                       
miêsa. Brakiem wp³ywu na kruchoœæ miêœni wo³owych NA  STRUKTURÊ  TKANKI  MIÊŒNIOWEJLongissimus (miêsieñ najd³u¿szy), Semitendinosus i Biceps 

Liczne badania wykaza³y znacz¹cy wp³yw obróbki femoris (miêsieñ dwug³owy uda) zakoñczy³y siê tak¿e 
ultradŸwiêkami o odpowiednio dobranych parametrach na doœwiadczenia z u¿yciem dostêpnych w handlu ³aŸni 
w³aœciwoœci biofizyczne tkanki miêœniowej. Potwierdzono, ¿e ultradŸwiêkowych dzia³aj¹cych w przedziale intensywnoœci 

2 ultradŸwiêki o wysokim natê¿eniu s¹ zdolne do inicjowania 0,29-0,62 W/cm  i czêstotliwoœci 30-47 kHz [5]. Nie 
procesu kawitacji wewn¹trz tkanki miêœniowej, co powoduje stwierdzono równie¿ poprawy kruchoœci, rozpuszczalnoœci 
mechaniczne niszczenie struktury miêœnia oraz rozpad kolagenu w fazach pre-rigor i post-rigor miêœni wo³owych 
kompleksu aktomiozyny na aktynê i miozynê [14]. Ronacles i Semimembranosus (miêsieñ pó³b³oniasty) i Longissimus, gdy 
wsp. (1992) przeprowadzili eksperyment z zastosowaniem zastosowano sondy, umo¿liwiaj¹ce wygenerowanie ultra-

2 ultradŸwiêków na izolowane jagniêce miêœnie szkieletowe dŸwiêków o znacznie wy¿szych intensywnoœciach (62 W/cm ) 
zanurzone w buforze fosforanowym o pH 7 [15]. [6]. W innych badaniach przeprowadzonych na próbkach 
Zaobserwowali powolny rozpad b³on komórkowych, który miêœni izolowanych zauwa¿ono, po dzia³aniu ultradŸwiêkami, 
stawa³ siê silniejszy po zwiêkszeniu mocy i czasu trwania znaczny rozpad proteolityczny, a w konsekwencji wzrost 
procesu. Pojawienie siê po 2 dniach peptydów o masie kruchoœci [7]. W miêœniach nieizolowanych efekt ten by³ 
molowej 30 kDa mog³o byæ wynikiem ultradŸwiêkowej istotnie s³abszy ze wzglêdu na gruboœæ warstwy i brak 
aktywacji proteolizy. Z kolei Stagni i Bernard (1968) dzia³aj¹c mo¿liwoœci penetracji promieniowania w g³¹b materia³u. 
ultradŸwiêkami na homogenat wo³owych miêœni szkieleto-Sprzeczne doniesienia dotycz¹ce wp³ywu ultradŸwiêków na 
wych zauwa¿yli wzrost aktywnoœci katepsyny [7]. Wyniki te kruchoœæ miêsa trudne s¹ do analizy ze wzglêdu na u¿ycie do 
wskazuj¹ na zwiêkszone prawdopodobieñstwo wyst¹pienia badañ ró¿nych miêœni, ró¿nicê wieku zwierz¹t, zastosowan¹ 
degradacji miofibryli oraz innych sk³adników komórkowych aparaturê ultradŸwiêkow¹ oraz parametry eksperymentu. 
podczas sonifikacji. Natomiast w eksperymencie przeprowa-
dzonym przez Lynga (1998) na miêœniach wo³owych WP£YW  ULTRAD•WIÊKÓW                        
(Longissimus, Semitendinosus, Biceps femoris) i jagniêcych 

NA  STRUKTURÊ  TKANKI  £¥CZNEJ (Longissimus) nie wykazano obecnoœci protein o masie 
molowej 25-30 kDa [6, 16]. Nie wyst¹pi³a bowiem Wp³yw ultradŸwiêków na tkankê ³¹czn¹, g³ównie kolagen, 
miofibrylarna degradacja miêœni, gdy¿ w przypadku miêœni stanowi temat wielu doœwiadczeñ. Wykazano w nich, ¿e 
nieizolowanych, ultradŸwiêki s³abo przenikaj¹ do wnêtrza modyfikacje w budowie i w³aœciwoœciach tkanki ³¹cznej mog¹ 
tkanek i nie powoduj¹ zmian w ich budowie. UltradŸwiêki s¹ prowadziæ do znacznej poprawy tekstury produktu. Badano 
jednak zdolne do modyfikacji w³aœciwoœci bia³ek, tj. struktury  m.in. wp³yw ultradŸwiêków na fragmentacjê cz¹steczek 
i aktywnoœci enzymatycznej. Przyk³adem mo¿e byæ znacznie kolagenu wyekstrahowanych z rozpuszczalnej skóry cielêcej 
lepsza rozpuszczalnoœæ miozyny po 3 minutach dzia³ania [8]. Wykazano, ¿e poddane sonifikacji (9 kHz) w niskiej 
ultradŸwiêków [17]. Dodatkowo obserwuje siê wy¿szy poziom temperaturze d³ugie, sztywne makromoleku³y kolagenu 
wolnych rodników w tkance miêœniowej oraz znacz¹cy wzrost ulegaj¹ fragmentacji, zachowuj¹c jednak strukturê potrójnie 
stê¿enia niektórych aminokwasów uwalnianych z bia³ek zwiniêtej helisy. Równie¿ Alligar (1975) w swojej pracy 
miêœniowych. Wolne rodniki, powstaj¹ce na skutek procesów donosi³ o zachowaniu przez tropokolagen oryginalnej helikal-
chemicznych reaguj¹ z fragmentami bia³kowymi, powoduj¹c nej struktury w ultradŸwiêkowo dzielonych fragmentach                     
zrywanie wi¹zañ wodorowych i dalsze zmiany w strukturze i d¹¿noœci tych ultrastruktur do agregowania [9]. Okreœlono 
bia³ek. Wed³ug El'pinera (1964) sonochemiczne rozszcze-zale¿noœæ pomiêdzy czasem dzia³ania impulsu a stopniem 
pienie ³añcuchów polipeptydowych i chemiczne zmiany rozpadu moleku³ kolagenu oraz wskazano preferowane 
koñcowych aminokwasów zale¿¹ od rodzaju gazu obecnego miejsce pêkania makromoleku³ (1/4-3/4 d³ugoœci cz¹steczki) 
podczas degradacji [18]. Poddaj¹c dzia³aniu ultradŸwiêków [8]. Tego typu rozpad ³añcucha makromoleku³y mo¿e wyst¹piæ 
bia³ka w obecnoœci tlenu powoduje siê redukcjê ich ciê¿aru w rejonie wystêpowania s³abych wi¹zañ w wyniku kawitacji 
cz¹steczkowego, podczas gdy w obecnoœci wodoru wp³ywa siê pêcherzykowej [9]. Podczas dzia³ania ultradŸwiêków docho-
na jego wzrost.dzi do rozpadu cz¹steczek w procesie kawitacji poprzez 

destrukcjê mechaniczn¹. D³u¿sza ekspozycja ultradŸwiêków 
prowadzi do modyfikacji w budowie polimerów poprzez PODSUMOWANIE
wp³yw sonochemiczny – tworzenie wolnych rodników Przeprowadzone badania wykaza³y mo¿liwoœæ praktycz-
(rodniki hydroksylowe, atomy wodoru, nadtlenek wodoru, tlen nego wykorzystania ultradŸwiêków w procesie kszta³towania 
cz¹steczkowy), które s¹ odpowiedzialne m.in. za rozpad tekstury miêsa. Wykazano, ¿e próbki poddane sonifikacji 
mostków wodorowych i powstanie dalszych zmian destrukcyj- charakteryzowa³y siê znaczn¹ popraw¹ kruchoœci. 
nych [9, 10]. Prace prowadzone w Leatherhead Food Research Obserwowano zmiany w budowie struktur bia³kowych 
Institute, dotycz¹ce zastosowania ultradŸwiêków o wysokich sarkomeru w³ókien miêœniowych oraz znaczne modyfikacje 
natê¿eniach do modyfikacji w³aœciwoœci tkanki ³¹cznej, w³aœciwoœci tkanki ³¹cznej. Spoœród dodatkowych zalet 
wykaza³y poprawê tekstury poddanych doœwiadczeniu miêœni technik ultradŸwiêkowych nale¿y wymieniæ znaczn¹ redukcjê 
wo³owych Longissimus [11]. Got (1999) wykaza³ brak wp³ywu czasu i kosztów produkcji oraz podniesienie jakoœci produktu             2ultradŸwiêków (10 W/cm ; 2,6 MHz) w fazie pre- i postrigor na i wydajnoœci procesu. Mo¿liwoœæ pe³nej automatyzacji 
iloœæ nierozpuszczalnego kolagenu w tkance [12]. Mo¿na umo¿liwia prowadzenie badañ w sposób bezdotykowy i bez-
zatem wnioskowaæ, ¿e w warunkach eksperymentu nie dosz³o inwazyjny, znacznie poprawiaj¹cy bezpieczeñstwo ¿ywnoœci.
do wy¿ej opisanego zjawiska kawitacji ze wzglêdu na zbyt 
wysok¹ czêstotliwoœæ fali (powy¿ej 2,5 MHz) [9, 12, 13].
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ARTYKU£Y  PRZEGL¥DOWE

S³owa kluczowe: gastronomia, obróbka termiczna potraw, i parametrów nie odnoszono do konkretnego producenta. 
piec konwekcyjno-parowy. Wskazano jedynie stosowan¹ funkcjonalnoœæ konstrukcji                 

i zakres wystêpuj¹cych wartoœci parametrów technicznych.

Celem opracowania jest prezentacja przegl¹du rozwi¹zañ WPROWADZENIE
konstrukcyjnych stosowanych w piecach konwekcyjno-paro-Piece konwekcyjno-parowe wesz³y na wyposa¿enie 
wych oraz zestawienie wybranych parametrów techniczno-zak³adów gastronomicznych na prze³omie lat 80 - 90 ubieg³ego 
u¿ytkowych, dla uœwiadomienia, jakie mo¿liwoœci techniczne      stulenia. Dziêki zastosowaniu wymuszonego obiegu gor¹cego, 
i technologiczne oferowane s¹ w ramach tej  grupy urz¹dzeñ przy nawil¿onego powietrza o sterowanych wartoœciach 
ich doborze jako wyposa¿enia zak³adów gastronomicznych.temperatury i wilgotnoœci uzyskano now¹ jakoœæ obróbki 

termicznej. Piece konwekcyjno-parowe charakteryzuj¹ siê 
PRZEGL¥D ROZWI¥ZAÑ wielofunkcyjnoœci¹. Umo¿liwiaj¹: gotowanie w parze bez 

negatywnego efektu ³ugowania, pieczenie w szerokim zakresie KONSTRUKCYJNYCH
temperatury, grillowanie, kombinowan¹ wieloetapow¹ 

Piece konwekcyjno-parowe budowane s¹ w postaci 
obróbkê w gor¹cym powietrzu i parze. Uzyskiwaæ mo¿na: 

prostopad³oœciennej konstrukcji szkieletowej, w której 
efekty chrupkoœci i soczystoœci miês, zachowanie aromatu               

wydzielona jest izolowana termiczne komora technologiczna 
i barwy naturalnej lub przybr¹zowionej, minimalizacjê ubytku 

oraz przestrzeñ uk³adów zasilania i sterowania. Ma³e piece s¹ 
masy. Oprócz gotowania i pieczenia przygotowywaæ mo¿na 

posadawiane na ramach, du¿e stanowi¹ jednolit¹ konstrukcjê – 
potrawy delikatne jak kremy i pasztety.

rys. 1.
Na rynku urz¹dzeñ gastronomicznych 

wystêpuje bogata oferta pieców konwekcyjno-
parowych. Daje to du¿e mo¿liwoœci wyboru. 
Stwarza jednak pewne trudnoœci z w³aœciwym 
dobraniem do rzeczywistych potrzeb i mo¿li-
woœci. Dane techniczne, podawane przez 
producentów w prospektach i katalogach, 
stanowi¹ podstawê doboru urz¹dzenia. Dane te 
okreœlaj¹ osi¹gane parametry technologiczne, 
zapotrzebowanie energetyczne, gabaryty 
urz¹dzeñ i indywidualne charakterystyczne 
cechy rozwi¹zañ konstrukcyjnych i w³aœci-
woœci u¿ytkowych. Dla œwiadomego wyboru 
istotne s¹ jednak równie¿ informacje odnoœnie 
stosowanych i mo¿liwych rozwi¹zañ konstru-
kcyjnych oraz oferowanych mo¿liwoœci 
technologiczno-u¿ytkowych w tej grupie 
urz¹dzeñ.

ZAKRES PRACY
Zakres pracy obejmuje przegl¹d i analizê 

wybranych parametrów techniczno-
eksploatacyjnych zawartych w dokumentacji pieców Rys. 1.Widok ogólny przyk³adowych egzemplarzy pieców 
konwekcyjno-parowych oferowanych na ryku polskim [4].            konwekcyjno-parowych: a) ma³ego, b) du¿ego.
Z materia³ów tych firm zaczerpniêto wartoœci parametrów 
techniczno-eksploatacyjnych. Podstawowym materia³em konstrukcyjnym stanowi¹cym 

obudowê wewnêtrzn¹ komory technologicznej oraz W artykule dokonano przegl¹du stosowanych rozwi¹zañ           
zewnêtrzn¹ obudowê urz¹dzenia jest blacha kwasoodporna. i zobrazowano ich wybrane parametry techniczne, zbiorczo             
Œciany wnêtrza komór ³¹czone s¹ zaokr¹gleniami i przez to w postaci wykresów. Wyprowadzono i obliczono na podstawie 
pozbawione s¹ ostrych krawêdzi, naro¿ników, gdzie móg³bydanych Ÿród³owych wskaŸniki porównawcze. Rozwi¹zañ               
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ANALIZA PORÓWNAWCZA KONSTRUKCJI PIECÓW 
®KONWEKCYJNO-PAROWYCH

Piece konwekcyjno – parowe s¹ uniwersalnymi urz¹dzeniami do obróbki termicznej, które wesz³y na wyposa¿enie zak³adów 
gastronomicznych w latach osiemdziesi¹tych ubieg³ego stulenia. Na rynku urz¹dzeñ gastronomicznych wystêpuje bogata oferta tych 
urz¹dzeñ. W artykule przeprowadzono analizê konstrukcji i funkcjonalnoœci pieców konwekcyjno-parowych na podstawie 
obserwacji oraz danych publikowanych w katalogach reklamowo-technicznych producentów oferuj¹cych te urz¹dzenia na rynek 
Polski. Dokonano globalnej analizy porównawczej parametrów technicznych ze wzglêdu na powierzchniê technologiczn¹ tac, 
objêtoœæ komór oraz zainstalowan¹ moc.

a) b)
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gromadziæ siê brud. Dno komory jest wyprofilowane ze pojedynczych tac, ale wyprowadzanie ca³ego kompletu.                   
spadkiem, aby odp³yw wody i ocieków by³ skuteczny. W przypadku pieców du¿ych dodatkowym wyposa¿eniem s¹ 
Stosowane materia³y i konstrukcja pieca umo¿liwiaj¹ specjalne wózki ze stela¿ami do tac, jak to widaæ na fotografii 
utrzymanie wymaganej czystoœci. du¿ej komory – rys. 1. Standardowe odleg³oœci miêdzy tacami 

(wynikaj¹ce z usytuowania prowadnic) wynosz¹ 65 lub 70 Komora technologiczna zamykana jest drzwiami, które            
mm. Odleg³oœci miêdzy tacami mog¹ byæ wiêksze – stanowi¹ w wiêkszoœci s¹ mocowane na zawiasach. Oryginalnymi 
wielokrotnoœæ tych wymiarów, je¿eli prowadnica tacy nie jest konstrukcjami s¹ drzwi na prowadnicach umo¿liwiaj¹cych ich 
wykorzystana.schowanie z boku pieca i stworzenie swobodnego dostêpu do 

komory. Standardem s¹ drzwi z zamkiem zatrzaskowym, Bardzo wa¿nym ze wzglêdu na koniecznoœæ zachowanie 
umo¿liwiaj¹cym ³atwe i szczelne domkniêcie, otwierane czystoœci i higieny jest przystosowanie komór do mycia. 
poprzez przesuniêcie dŸwigni pchniêciem (nawet ³okciem przy Wnêtrze komór stanowi¹ g³adkie kwasoodporne blachy 
zajêtych d³oniach). Niektóre rozwi¹zania zapewniaj¹ uformowane tak, aby nie tworzyæ niedostêpnych do 
dwustopniowe otwie ranie  drzwi : pierwszy stopieñ to czyszczenia zakamarków i szczelin. Piece wyposa¿ane s¹              
rozszczelnienie umo¿liwiaj¹ce ujœcie gor¹cego powietrza   w   in sta la cj e  do  c iœ ni en iowego mycia umo¿liwiaj¹ce przygoto-
i pary, dopiero drugi stopieñ stanowi pe³ne otwarcie. Drzwi s¹ wanie roztworów myj¹cych i usuwanie zabrudzeñ i osadów za 
oszklone, co wraz z oœwietleniem komory umo¿liwia pomoc¹ strumienia cieczy – wytwarzanego przez rêcznie 
obserwacjê obrabianego produktu. Wielowarstwowe oszklenie sterowan¹ koñcówkê pistoletow¹ – rys. 2a. Stosowane s¹
stanowi barierê termiczn¹ i zabezpiecza przed 
poparzeniem. Niektóre konstrukcje drzwi maj¹ 
wentylowan¹ przestrzeñ miêdzy szybami, 
powoduj¹c¹ sch³adzanie i przeciwdzia³anie 
zaparowywaniu. Drzwi uszczelniane s¹ za 
p o m o c ¹  u s z c z e l k i .  S z c z e g ó l n y m i  
rozwi¹zaniami  s¹  p iece  przelotowe 
wyposa¿one w dwoje drzwi: wsadowe i 
roz³adunkowe. Tego typu piece montowane s¹ 
miêdzy pomieszczeniami przygotowania 
potraw oraz komponowania i wydawania 
posi³ków.

Bezpoœrednim czynnikiem grzewczym w 
Rys. 2.Mycie komory pieca konwekcyjno-parowego: a) za 

piecach konwekcyjno-parowych jest powietrze o wymuszonej 
pomoc¹ rêcznej koñcówki natryskowej, b) monta¿ 

cyrkulacji w komorze i o okreœlonej, zadanej temperaturze oraz 
g³owicy myj¹cej, c) g³owica myj¹ca w dzia³aniu.

wilgotnoœci. 

Piece wyposa¿one s¹ w jeden lub wiêcej wentylatorów rozwi¹zania ³atwego wmontowywania g³owicy myj¹cej, która 
wymuszaj¹cych obieg powietrza co zapewnia utrzymanie stanowi koñcówkê instalacji automatycznego systemu mycia – 
wyrównanych warunków w komorze technologicznej.   r ys .2  b ,c.  W   p iec ac h  o  w y so kim standardzie technicznym 
W wiêkszoœci konstrukcji wentylatory mocowane s¹ na œcianie instalowane s¹ na sta³e automatycznie dzia³aj¹ce systemy 
tylnej. S¹ równie¿ piece z wentylatorem w œcianie bocznej; mycia, a w komorze zainstalowane s¹ na sta³e dysze myj¹ce. 
mniejsza jest wówczas g³êbokoœæ komory. Prêdkoœæ obrotowa Instalacja mycia w³¹czana jest po zakoñczeniu pracy i mycie 
wentylatorów mo¿e  byæ nast awiana dwuwartoœciowo nastêpuje wed³ug programu zaplanowanego i nadzorowanego 
(prêdkoœci: du¿a i ma³a) lub z p³ynnym nastawianiem   m i kr op ro ce s or ow o .  S zc ze gó ln ie   po datne na gromadzenie 
i regulacj¹. Standardem jest obecnie przemiennoœæ kierunków zanieczyszczeñ s¹ szczeliny tworzone przez uszczelki 
obrotów wenty latora  w czasi e pr acy, c o powoduje  przydrzwiowe. Standardem obecnie jest uszczelka ³atwo 
ujednorodnianie parametrów atmosfery w komorze pieca. demontowalna, umo¿liwiaj¹ca usuwanie gromadz¹cych siê             

w szczelinie osadów i mycie.Powietrze ogrzewane jest za pomoc¹ grza³ek elektrycznych 
lub w wymiennikach ciep³a od gor¹cej powierzchni Piece wyposa¿ane s¹ w systemy sterowania procesem 
ogrzewanej gazowo. Stosowane s¹ dwa systemy nawil¿ania obróbki termicznej produktów. Standardem jest uk³ad pomiaru 
powietrza, z bojlera i kropelkowy. Przy wyposa¿eniu w bojler i sterowania temperatur¹. Za pomoc¹ czujników mocowanych 
(ciœnieniowy zbiornik – wytwornica pary) atmosfera komory na sta³e w komorze mierzona jest temperatura. Oprócz tego 
nawil¿ana jest poprzez wtrysk pary. W systemie kropelkowym stosowane s¹ sondy wk³uwane w kêsy obrabianego produktu – 
nastêpuje wtryskiwanie wody rozproszonej w postaci mg³y. rys. 3. Mog¹ to byæ sondy jednopunktowego pomiaru

Powierzchniê, na której uk³adane s¹ produkty poddawane 
obróbce stanowi¹ standardowe tace gastronomiczne typu GN. 
Podstawowe wymiary tacy – „1/1GN” wynosz¹ 530mm x 

2325mm, (powierzchnia technologiczna 15 dcm ). Pod tym 
wzglêdem piece konwekcyjno-parowe s¹ kompatybilne                  
z innymi urz¹dzeniami gastronomicznymi. W urz¹dzeniach 
gastronomicznych stosowane s¹ tace stanowi¹ce czêœæ lub 
wielokrotnoœæ tego wymiaru podstawowego. W piecach 
stosowane s¹ tak¿e tace: ma³e – 2/3GN, standard – 1/1GN oraz 
du¿e – 2/1GN. Tace gastronomiczne mocowane mog¹ byæ               
w prowadnicach utwierdzonych na sta³e w komorze lub 
wyposa¿eniem komory s¹ specjalne stela¿e. Uk³adanie tac            
w stela¿u nastêpuje poza komor¹ i nastêpnie ca³y zestaw tac 
wprowadzany jest do komory pieca. Równie¿ po obróbce 
opró¿nianie komory nastêpuje nie przez wyjmowanie 

a) b) c)

Rys.3. Sondy pomiaru temperatury produktu: a) wk³uwanie           
w porcjê miêsa, b) sonda utrzymywana podtrzymk¹.

a) b)
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temperatury lub wielopunktowego pomiaru na d³ugoœci sondy  ANALIZA  WYBRANYCH  PARAMETRÓW  
i w ten sposób mierzona i kontrolowana jest temperatura                 

TECHNICZNO-U¯YTKOWYCHw kilku punktach na g³êbokoœci obrabianego termicznie 
Na polskim rynku oferowane s¹ piece konwekcyjno-produktu. Wartoœci temperatur s¹ wyœwietlane na panelu 

parowe o bardzo zró¿nicowanej wielkoœci. Uznaliœmy, ¿e sterowania, a elektroniczne uk³ady regulacji, poprzez 
sterowanie moc¹ pr¹du grza³ek lub p³omieniem gazowym, kryterium podzia³u na grupy wielkoœciowe jest wymiar i iloœæ 
utrzymuj¹ zadan¹ temperaturê. Piece wyposa¿one s¹ równie¿ tac (pojemników gastronomicznych GN). Wydzieliliœmy piêæ 
w uk³ad pomiaru, wyœwietlania, nastawiania i utrzymania grup pieców zale¿nie od wymiarów i iloœci pojemników 
zadanej wilgotnoœci w zakresie od niskich wilgotnoœci rzêdu gastronomicznych (tac) mieszcz¹cych siê w komorze 
10% do pe³nego nawil¿enia 100%. technologicznej: kompaktowe, ma³e, œrednie, du¿e, bardzo 

Wspó³czesne piece konwekcyjno-parowe s¹ wyposa¿ane  du¿e. Wartoœci parametrów technologiczno-u¿ytkowych 
w mikroprocesorowe systemy sterowania i programowania. charakteryzuj¹cych poszczególne grupy zestawiono w tabeli 
Mo¿liwe jest zaprogramowanie kilkuetapowego cyklu obróbki nr 1. Przeprowadzony podzia³ jest umowny.
o odpowiednio zadanych wartoœciach temperatury i wilgot-

Tabela 1. Parametry charakteryzuj¹ce wielkoœæ pieców noœci. Uk³ad sterowania wyposa¿a siê w wpisane do pamiêci 
konwekcyjno-parowych z podzia³em na grupyoferowane przez producenta programy obróbki produktów              

i potraw. Producenci oferuj¹ równie¿ mo¿liwoœæ 
pod³¹czenia uk³adu sterowania i programowania pieca 
z zewnêtrznym komputerem. Rozszerza to mo¿liwoœci 
sterowania, programowania, monitorowania procesu 
obróbki, diagnozowania i serwisowania w ramach 
obs³ugi technicznej, a nawet rozliczania, archiwizo-
wania danych oraz wspomagania w rozliczeniach 
materia³owych i ksiêgowych.

Panele informacyjno-sterownicze, obejmuj¹ce 
wskazania parametrów pracy, w³¹czania okreœlonych 
funkcji i nastawiania wartoœci oparte s¹ na w³¹cz-
nikach dotykowo-sensorycznych i wyœwietlaczach. 
Stanowi¹ p³askie powierzchnie, bez szczelin, w które 
móg³by wnikaæ brud. S¹ ³atwe do mycia lub wytarcia 
w przypadku zabrudzenia rêk¹ operatora – kucharza. 
Opis poszczególnych funkcji za³¹czników, nastaw-
ników i wskaŸników jest bardzo czytelny – rys 4.

Podstawowym parametrem charakteryzuj¹cym wielkoœæ            
i okreœlaj¹cym mo¿liwoœci technologiczne jest powierzchnia 
jak¹ tworz¹ tace GN (powierzchnia jednej tacy pomno¿ona 
przez iloœæ tac) stanowi¹ce wyposa¿enie komory technolo-
gicznej. Powierzchniê wyliczon¹ na podstawie danych 
wynikaj¹cych z typu tac i ich iloœci przedstawiono w kolumnie 
5 tabeli. Jest to parametr istotny dla u¿ytkownika, gdy¿ stanowi 
powierzchniê, na której uk³adane s¹ obrabiane produkty.               
W stosunku do innych urz¹dzeñ gastronomicznych, np. patelni 
gastronomicznych, które maj¹ powierzchnie technologiczne 

2od 10 do 50 dcm , piece konwekcyjno - parowe charakteryzuj¹ 
siê stosunkowo du¿¹ powierzchni¹ na pieczenie i opiekanie 
produktów. Ze wzglêdu na obci¹¿enie jedna taca o podsta-
wowym wymiarze 1/1GN mo¿e pomieœciæ maksymalnie 5 kg 
produktu. Zatem ³¹czna powierzchnia tac i mo¿liwoœæ ich 
za³adowania œwiadczy o maksymalnej wydajnoœci technolo-
gicznej pieca konwekcyjno-parowego. Masy wsadu 
(produktu) mo¿liwego do obrabiania w komorze pieca podano 
w kolumnie 7. Wyliczone objêtoœci komór technologicznych 
pieców podano w kolumnie 6. Objêtoœci te s¹ znaczne i s¹ 
równowa¿ne objêtoœci kocio³ków i kot³ów gastronomicznych 
s³u¿¹cych do gotowania produktów. Pod tym wzglêdem piece 
s¹ konkurencyjne w procesach gotowania surowców                      Rys. 4.Przyk³adowe graficzno - ikonowe panele sterowania 
o konsystencji sta³ej (ziemniaki, jarzyny), gdy¿ maj¹c pieca konwekcyjno - parowego: a) standardowa postaæ, 
porównywaln¹ z kocio³kami i kot³ami objêtoœæ, umo¿liwiaj¹ b) dwa, mo¿liwe do wyboru warianty panelu sterowania 
gotowanie w parze bez ³ugowania.parametrycznego lub oferowanych technologii.

Na wykresie (rys. 5) zestawiono, zaczerpniête z danych 
Stosowane s¹ symbole graficzne, ikony, które bardzo katalogowych, wielkoœci obrazuj¹ce zale¿noœæ mocy zasilania 

wyraziœcie, wskazuj¹ znaczenie i sens zakresu sterowania oraz pieców od sumarycznej powierzchni tac. Poszczególne punkty 
charakter zmian wartoœci np. w³¹czanie okreœlonej prêdkoœci na wykresie dotycz¹ konkretnych typów konstrukcyjnych. 
obrotów wentylatora, programowanie temperatury. Ciekawym Wykres obrazuje rozrzut mocy zasilania w poszczególnych 
rozwi¹zaniem jest zastosowanie mo¿liwoœci prze³¹czania grupach wielkoœciowych. Wy¿sze moce wystêpuj¹ w piecach 
postaci opisu panelu sterowniczego przez operatora. Zale¿nie zasilanych gazem. Naniesiona na rysunku linia trendu 

pokazuje, ¿e moc zasilania jest proporcjonalna do powierzchni od wyboru charakteru sterowania uaktywniana jest inna tapeta 
tac.panelu sterowniczego – rys 4b. 

1 2 3 4 5 6 7

1 kompaktowe GN 2/3 4 - 6 57,5 - 69,0 37,4 - 44,8 16 - 20

2 ma³e GN 1/1 5 - 6 86,1 - 103,3 56,0 - 72,3 25 - 30

3 œrednie GN 1/1 7; 10 120,6; 172 78,4; 112 - 126 35; 50

GN 2/1 6 206,7 144,7 60

4 du¿e GN 1/1 20

GN 2/1 10

5 bardzo du¿e GN 1/1 40

GN2/1 20

344,5

689

224 – 241

447,8 – 482,3

90

180

Lp
Grupa

wielkoœciowa typ iloœæ
powierzchnia

3(dcm )

Objêtoœæ
komory

3(dcm )

Maks.
³adunek

(kg)

Pojemniki gastronomiczne (tace)

a) b)
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Przelicznik mocy zasilania przypadaj¹cej na jednostkow¹ PODSUMOWANIE
2powierzchniê mieœci siê w zakresie 0,05 - 0,20 kW/dcm  i jest 

Piece konwekcyjno-parowe s¹ nowoczesnymi wielo-
taki sam dla wszystkich grup wielkoœciowych. Dla patelni 

funkcyjnymi urz¹dzeniami do obróbki termicznej potraw 
gastronomicznych, które przeznaczone s¹ do obróbki 

stosowanymi w gastronomi. Umo¿liwiaj¹ uzyskanie bardzo 
termicznej metod¹ kontaktow¹, ten wskaŸnik jest wiêkszy                

dobrej jakoœci potraw i efektów kulinarnych w stosunku do 2i wynosi 0,1 - 0,4 kW/dcm . Przy czym piece konwekcyjno- standardowych jednofunkcyjnych urz¹dzeñ takich jak kot³y do 
parowe posiadaj¹ znaczne wiêksze powierzchnie do obróbki gotowania, patelnie, frytkownice, opiekacze.
technologicznej w porównaniu do patelni.

Ofertê handlowo-techniczn¹ pieców konwekcyjno-
Zainstalowana moc odniesiona do objêtoœci komory pieca parowych na polskim rynku mo¿na uznaæ za bardzo bogat¹ 3mieœci siê w zakresie 0,07 - 0,25 kW/dcm  i podobnie jak zarówno pod wzglêdem iloœci firm prezentuj¹cych swe wyroby 

wskaŸnik mocy do powierzchni, ma tak¹ sam¹ wartoœæ dla jak i wielkoœci oraz standardu technicznego oferowanych 
wszystkich grup wielkoœciowych. Urz¹dzeniami gastro- pieców.
nomicznymi do obróbki termicznej w objêtoœci s¹ kot³y 

Piece konwekcyjno-parowe posiadaj¹ wiele rozwi¹zañ 
gastronomiczne, które charakteryzuj¹ siê moc¹ jednostkow¹       

u³atwiaj¹cych ich u¿ytkowanie. Producenci wk³adaj¹ wiele 3w zakresie 0,07 - 0,1 kW/dcm . Dla pieców o ni¿szych mocach 
starañ, aby by³y to urz¹dzenia funkcjonalne.

wskaŸnik ten jest porównywalny, natomiast dla pieców                  
Rozwi¹zania konstrukcyjne stosowane w piecach o wy¿szych zainstalowanych mocach wskaŸnik ten jest 

konwekcyjno-parowych umo¿liwiaj¹ ³atwe czyszczenie oraz dwukrotnie wiêkszy. Oznacza to, ¿e obróbka gotowania mo¿e 
mycie i pod tym wzglêdem spe³niaj¹ warunki zachowanie byæ prowadzona znaczne intensywniej. Dotyczy to zw³aszcza 
higieny. Urz¹dzenia o wy¿szych standardach maj¹ wbudowane znacznego skrócenia etapu podgrzewania i dochodzenia do 
instalacje i programy mycia.temperatury zasadniczej obróbki produktu. W piecach 

Sterowanie prac¹ pieca realizowane jest z wykorzystaniem konwekcyjno-parowych, oprócz wiêkszej mocy jednostkowej, 
nowych technik mikroprocesorowych, opis paneli sterow-obróbka termiczna gotowania realizowana jest poprzez du¿¹ 
niczych jest bardzo czytelny. Producenci oferuj¹ równie¿ powierzchniê kontaktu medium energetycznego (gor¹ce 
gotowe programy obróbki potraw, które s¹ wpisane w pamiêæ wilgotne powietrze), z obrabianym produktem.

mikroprocesorów.

Powierzchniê tac gastronomicznych w 
piecu konwekcyjno-parowym mo¿na 
traktowaæ jako podstawowy parametr 
charakteryzuj¹cy wielkoœæ i mo¿liwoœci 
produkcyjne tych urz¹dzeñ. 

W przeanalizowanej populacji pieców 
konwekcyjno-parowych moc zainstalowana 
jest proporcjonalna do powierzchni tac,           
a wskaŸnik masy pieca w odniesieniu do 
powierzchni tac jest korzystniejszy dla piecy 
du¿ych.

Analiza porównawcza konstrukcji oraz 
Rys.6. Masa pieców konwekcyjno-parowych w zale¿noœci od parametrów technicznych pieców konwekcyjno-parowych 

sumarycznej powierzchni tac. obecnych na polskim rynku pozwala stwierdziæ, ¿e postêp 
techniczny w przetwórstwie gastronomicznym nie odbiega od 

Zal e¿noœæ  masy ca ³ego pi eca  w odnie sieniu  do poziomu postêpu technicznego realizowanego w innych 
sumarycznej powierzchni tac, przedstawiono na rys. 6 bran¿ach przetwórstwa spo¿ywczego, a niekiedy nawet go 
Stromoœæ linii trendu, pokazana na tym rysunku, zmniejsza siê przewy¿sza.
dla du¿ych powierzchni. Piece du¿e maj¹ wskaŸnik masy Przeprowadzona analiza u³atwi dobór wyposa¿enia 
urz¹dzenia w stosunku do powierzchni technologicznej nieco technologicznego w zak³adach gastronomicznych.
korzystniejszy. Dla pieców kompaktowych i ma³ych wskaŸnik 

2ten wynosi ok. 1 kg/dcm , zaœ dla pieców du¿ych ok. 0,60 
2kg/dcm .
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COMPARATIVE ANALYSIS OF CONVECTIVE-LITERATURA
STEAM-TYPE FURNACE STRUCTURES

[1] Diakun J., Kopeæ A., Zawisza K.: Procesy obróbki 
termicznej ¿ywnoœci z wykorzystaniem pieca 

SUMMARYkonwekcyjno-parowego, In¿ynieria Rolnicza PAN nr 
10(30), Warszawa 2001. 

[2] Jastrzêbski W.: Wyposa¿enie techniczne zak³adów Convective-steam-type furnaces are universal thermal 
gastronomicznych, WSiP, Warszawa 1999. processing plants, which found application in kitchen fitments 

for eating-places in the 1980s. The catering-industry market [3] Neryng A.: Wyposa¿enie zak³adów gastronomicznych                
offers a wide range of these plants. The present work includes z elementami techniki i projektowania, Wydawnictwo 
an analysis of structures and in-system performance of SGGW, W-wa, 1999. 
convective-steam-type furnaces on the basis of own [4] Katalogi i materia³y reklamowe firm: „Dora Metal” 
observation and data published in promotional-technical (Polska), „Fagor” (Hiszpania), „Gama” (Polska - W³ochy), 
catalogues of producers offering theses plants for the market.  „Gierre” (W³ochy), „Kuppersbush” (Niemcy), „Rational - 
A global comparative analysis of technological parameters Lozamet” (Niemcy - Polska), „Retigo” (Czechy), 
respecting the technological area of trays, the volume of „Zanussi” (W³ochy), „Unox” (W³ochy), „Hounö” (Dania).
chambers and the installed power has been carried out. 

Keywords: catering, food thermal processing, convective-
steam-type furnace.

Po wejœciu Polski do Unii Europejskiej wiêksz¹ uwagê ni¿ j¹cych m.in. pion naukowy CIOP  PIB, Uniwersytet Medyczny                
dotychczas zaczêto zwracaæ na sprawy bezpieczeñstwa i higieny w £odzi, Politechnikê Œl¹sk¹, Politechnikê Radomsk¹, Wy¿szy Urz¹d 
pracy, w tym poprawê warunków pracy, zarówno w sferze rozwi¹zañ Górniczy, G³ówny Inspektorat Pracy, Stowarzyszenie Ochrony Pracy, 
teoretycznych, jak i w codziennej praktyce w zak³adach pracy. Pañstwowy Fundusz Rehabilitacji Osób Niepe³nosprawnych oraz 
Podejmowane przedsiêwziêcia edukacyjne w dziedzinie ochrony du¿e przedsiêbiorstwa jak np. PKN Orlen S.A., Holding BOT 
pracy przez ró¿norodne organizacje, w tym wiod¹cy w Polsce Elektrowni Be³chatów, Poczta Polska, Du Pont, BST, PROTEKT 
Centralny Instytut Ochrony Pracy – Pañstwowy Instytut Badawczy, £ódŸ oraz przedstawiciele organizacji szkoleniowych.
maj¹ na celu popularyzacjê i stwarzaj¹ mo¿liwoœci doskonalenia Po wyg³oszonych referatach w danej sesji odbywa³a siê dyskusja 
wiedzy o bhp. Jednym z takich dzia³añ s¹ okresowo organizowane na aktualnie poruszane tematy.
konferencje z udzia³em przedstawicieli nauki oraz specjalistów                        Przedstawiciela Wy¿szej Szko³y Mened¿erskiej, bior¹cego udzia³ 
z zak³adów pracy. w Konferencji, zainteresowa³y szczególnie referaty: pracownika 

W dniach 2-3 paŸdziernika 2006 w Toruniu odby³a siê                       S³u¿by BHP UM w £odzi – dr Juliana Wójtowicza pt. „Kultura 
V Krajowa Konferencja nt. „Zarz¹dzanie Bezpieczeñstwem                  bezpieczeñstwa pracy w kszta³towaniu kadr dydaktycznych”, wyk³ad 
i Higien¹ Pracy w Przedsiêbiorstwie”, zorganizowana przez kierownika Zak³adu Zarz¹dzania Bezpieczeñstwem i Higien¹ Pracy 
Centralny Instytut Ochrony Pracy – Pañstwowy Instytut Badawczy CIOP-PIB – dr Zofii Paw³owskiej pt. „Zintegrowany wskaŸnik 
pod has³em „Doskonalenie metod prewencji wypadkowej”. zarz¹dzania jako narzêdzie oceny funkcjonowania przedsiêbiorstwa 
Obradom Konferencji przewodniczyli: w obszarze bezpieczeñstwa i higieny pracy” oraz stale aktualny                  

i znajduj¹cy zastosowanie w praktyce szczególnie w okresie – prof. dr hab. med. Danuta Koradecka dyrektor CIOP  PIB 
zimowym, temat „Bezpieczeñstwo na dachu – przegl¹d metod – prof. dr hab. in¿. Waldemar Karwowski dyrektor Centrum 
ochrony przed upadkiem z wysokoœci” wyg³oszony przez mgr. Jacka Ergonomii Przemys³owej Uniwersytetu w Louisville, USA.
Sosnowskiego z firmy PROTEKT £ódŸ. 

Tematykê Konferencji zaprezentowano w 5 sesjach dotycz¹cych Uzyskana podczas Konferencji wiedza, zostanie przekazana 
nastêpuj¹cych zagadnieñ: studentom WSM podczas prowadzonych szkoleñ wstêpnych oraz 
I sesja   – Promocja systemowego zarz¹dzania bezpieczeñstwem                    wyk³adów, w ramach przedmiotu BHP. 

i higien¹ pracy (4 referaty); Podsumowania dyskusji, dokona³ zastêpca dyrektora ds. 
II sesja   – Doskonalenie zarz¹dzania BHP w przedsiêbiorstwach                 systemów zarz¹dzania i certyfikacji CIOP-PIB dr Daniel Podgórski, 

(8 referatów); wskazuj¹c m.in. na potrzebê podjêcia (co wykaza³a tak¿e dyskusja) 
III sesja  – Czynniki œrodowiska pracy i profilaktyka wydarzeñ nowej tematyki przysz³ej konferencji, która bêdzie obejmowaæ 

wypadkowych (3 referaty); problemy zarz¹dzania bhp w ma³ych i œrednich przedsiêbiorstwach. 

IV sesja  – Badanie i rejestrowanie wydarzeñ wypadkowych                      
w przedsiêbiorstwach (3 referaty); Opracowa³: 

V sesja   – Stosowanie œrodków ochrony indywidualnej w prewencji Mgr in¿. Tomasz Majda
wypadkowej (3 referaty). G³ówny Specjalista ds. BHP i P.PO¯.

Wyk³adowca WSMW Konferencji uczestniczy³o 160 przedstawicieli reprezentu-

W zwi¹zku z planowanym utworzeniem w Wy¿szej Szkole Mened¿erskiej w Warszawie specjalnoœci pod nazw¹ 
„Bezpieczeñstwo i Higiena Pracy” - poni¿ej zamieszczamy informacjê o odbytej w dniach 2-3 paŸdziernika 2006 r. w Toruniu 
V Krajowej Konferencji nt. „Zarz¹dzanie Bezpieczeñstwem i Higien¹ Pracy w Przedsiêbiorstwie”. 

 „Tym, którzy mówi¹, ¿e bezpieczeñstwo kosztuje, mogê powiedzieæ jedno: Brak bezpieczeñstwa kosztuje znacznie wiêcej”

 Paul Lampit

 Dyrektor ds. ubezpieczeñ

 Taylor Woodrow PlcV  KRAJOWA  KONFERENCJA
na  temat

ZARZ¥DZANIE  BEZPIECZEÑSTWEM  I  HIGIEN¥  PRACY                                

W  PRZEDSIÊBIORSTWIE



metody utrwalania pieczywa przy zastosowaniu techniki MAP WSTÊP
(Modified Atmosphere Packaging).

Pieczywo to podstawowy sk³adnik codziennej diety – 
Obecnie istnieje wiele sposobów przed³u¿ania œwie¿oœci             stanowi w niej ok. 80% wszystkich produktów zbo¿owych, 

i trwa³oœci pieczywa. Podstawowy wp³yw na utrzymanie pokrywaj¹c ok. 30% dziennego zapotrzebowania na energiê. 
œwie¿oœci ma odpowiednio dobrany sk³ad recepturowy Dlatego nadanie produktom piekarskim po¿¹danej jakoœci jest 
produktu – rodzaj m¹ki u¿ytej do wypieku, wzbogacenie powa¿nym i odpowiedzialnym zadaniem dla producentów. 
receptury o dodatki spowalniaj¹ce proces czerstwienia (m.in. 

O jakoœci pieczywa, podobnie jak wiêkszoœci artyku³ów 
produkty bia³kowe, polisacharydy, emulgatory, preparaty 

spo¿ywczych decyduj¹ nastêpuj¹ce cechy [1]:
enzymatyczne), jak te¿ technologia przygotowania ciasta                

– wartoœæ od¿ywcza, okreœlona ogólnym sk³adem chemicznym, i technika wypieku. Istotne znaczenie odgrywaj¹ równie¿ 
– zdrowotnoœæ, tj. brak drobnoustrojów chorobotwórczych        warunki przechowywania (krytyczna temperatura maksymal-

i substancji szkodliwych, nego czerstwienia to zakres 0-7°C) oraz zastosowane materia³y 
opakowaniowe i sposoby pakowania. Najlepiej œwie¿oœæ – smakowitoœæ, uwarunkowana g³ównie sk³adem i jakoœci¹ 
pieczywa stabilizuje proces jego zamra¿ania, jednak na skalê u¿ytych surowców oraz atrakcyjnoœæ, okreœlona kszta³tem 
przemys³ow¹ metoda ta jest nieekonomiczna. Do efektywnych barw¹ i opakowaniem,
sposobów przed³u¿ania trwa³oœci nale¿¹: utrwalanie termiczne – trwa³oœæ, zapewniaj¹ca przechowanie produktu bez zmian 
pieczywa (pasteryzacja i sterylizacja), stosowanie chemicz-w warunkach obrotu towarowego.
nych œrodków konserwuj¹cych (negatywnie postrzegane przez 

Pieczywo, ze wzglêdu na wysok¹ aktywnoœæ wody (a  po- konsumentów), ograniczone g³ównie do pieczywa ¿ytniego, w

wy¿ej 90%) nale¿y do produktów bardzo nietrwa³ych. metody biokonserwacji przy zastosowaniu zakwasów oraz 
Trwa³oœæ pieczywa w czasie przechowywania mog¹ ograniczaæ pakowanie pieczywa w atmosferze modyfikowanej (MAP – 
procesy mikrobiologiczne oraz niekorzystne zmiany cech Modified Atmosphere Packaging) i nie stosowane jeszcze 
organoleptycznych. Aromat, chrupkoœæ skórki, elastycznoœæ szerzej w produkcji pieczywa opakowania aktywne.
miêkiszu – ulegaj¹ szybkim zmianom prowadz¹cym do utraty W niniejszym opracowaniu bardziej szczegó³owo 
œwie¿oœci. Procesy te obejmuj¹ utratê aromatu i wysychanie zaprezentowano, uwa¿ane za najbardziej efektywne, metody 
oraz czerstwienie pieczywa wywo³ywane fizykochemicznymi przed³u¿ania œwie¿oœci pieczywa poprzez zastosowanie 
przekszta³ceniami kompleksów skrobiowo-bia³kowych. Te preparatów enzymatycznych oraz metodê utrwalania pieczywa 
niekorzystne zjawiska s¹ inicjowane bezpoœrednio po wypieku, w systemie MAP.
kiedy obni¿a siê temperatura wyrobów [1,13,15]. Ze wzglêdu 
na du¿¹ ró¿nicê wilgotnoœci pomiêdzy skórk¹ a miêkiszem, WYKORZYSTANIE PREPARATÓW 
nastêpuje przemieszczanie siê wody z miêkiszu do skórki                

ENZYMATYCZNYCHa nastêpnie do otoczenia. Stanowi to przyczynê twardnienia 
skórki i utraty jej chrupkoœci jak równie¿ wzrostu twardoœci         E n z y m  y s¹ najbardzie j efektywnym dodatkiem do 
i kruszenia siê miêkiszu. Nastêpuje te¿ utrata zapachu i smaku pieczywa pozwalaj¹cym zachowaæ jego wilgotnoœæ i 
pieczywa w efekcie parowania oraz przekszta³ceñ substancji przed³u¿yæ trwa³oœæ. W przypadku pieczywa zawieraj¹cego 
aromatycznych. Przy d³u¿szym przechowywaniu obserwuje siê dro¿d¿e czas przechowywania przy zachowaniu dobrych cech 
zmiany smaku i aromatu na skutek niekorzystnych przemian se ns or yc zn yc h wy d³ u¿ a si ê o 15 0% . Na jc zê œc ie j 
chemicznych i enzymatycznych, g³ównie tlenowych [15]. wykorzystywane s¹ amylazy. Jakkolwiek ich stosowanie jako 

dodatków polepszaj¹cych jakoœæ i trwa³oœæ pieczywa ma co Pieczywo po wypieku praktycznie jest wolne od 
najmniej stuletni¹ historiê, mechanizm dzia³ania amylaz jako drobnoustrojów, istnieje jednak mo¿liwoœæ przetrwania 
czynnika przeciwdzia³aj¹cego czerstwieniu pieczywa nie jest niektórych zarodników bakterii i pleœni podczas procesu 
do koñca poznany. Niektórzy autorzy sugeruj¹, ¿e jest on termicznej obróbki ciasta. Wyroby mog¹ równie¿ ulec 
zwi¹zany z powstawaniem podczas degradacji skrobi wtórnemu ska¿eniu przed lub w czasie procesu pakowania.            
niskocz¹steczkowych dekstryn (3-9 jednostek glukozy), które W przypadku pieczywa najwiêksze zagro¿enie stanowi¹ 
zak³ócaj¹ procesy retrogradacji i wi¹zania amylopektyny oraz pleœnie, które maj¹ niewielkie wymagania w stosunku do 
tworzenie siê po³¹czeñ skrobiowo-bia³kowych w starzej¹cym œrodowiska, z wyj¹tkiem obecnoœci tlenu, niezbêdnego do ich 
siê pieczywie [12].rozwoju. Z tego wzglêdu czynnikiem, który skutecznie hamuje 

wzrost pleœni jest atmosfera beztlenowa, charakterystyczna dla 
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CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH METOD PRZED£U¯ANIA 
®ŒWIE¯OŒCI I TRWA£OŒCI PIECZYWA

Trwa³oœæ pieczywa w czasie przechowywania mog¹ ograniczaæ procesy mikrobiologiczne oraz niekorzystne zmiany cech 
organoleptycznych. Pieczywo po wypieku praktycznie jest wolne od drobnoustrojów, istnieje jednak mo¿liwoœæ przetrwania 
niektórych zarodników bakterii i pleœni, a tak¿e wtórnego ska¿enia przed lub w czasie konfekcjonowania. Czerstwienie pieczywa, 
które rozpoczyna siê ju¿ bezpoœrednio po wypieku obejmuje zmiany smaku i zapachu oraz struktury miêkiszu i skórki. Niekorzystnym 
zmianom jakoœci w czasie przechowywania pieczywa próbuje siê zapobiegaæ stosuj¹c modyfikacje receptury i technologii, jak 
równie¿ metody jego utrwalania. W artykule omówiono nowoczesne metody przed³u¿ania trwa³oœci pieczywa przy zastosowaniu 
preparatów enzymatycznych i pakowania w atmosferze MAP.
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W przemyœle najczêœciej wykorzystuje siê amylazy poprawiaj¹ przede wszystkim teksturê ciasta i zwiêkszaj¹ 
bakteryjne produkowane przez bakterie z rodzaju Bacillus, objêtoœæ wypieku.
amylazy pleœniowe (Aspergillus) i s³odowe. Te trzy typy Do wyrobu pieczywa stosuje siê równie¿ lipazy 
charakteryzuj¹ siê zró¿nicowanymi w³aœciwoœciami i ró¿n¹ produkowane z wykorzystaniem grzybów strzêpkowych z 
tolerancj¹ wobec temperatury i kwasowoœci œrodowiska. rodzaju Rhisopus, Aspergillus i Mucor oraz rozk³adaj¹ce 
Przyk³adowo amylazy bakteryjne cechuj¹ siê du¿¹ stabilnoœci¹ b³onnik pentozanazy, które zwiêkszaj¹ zdolnoœæ wi¹zania 
termiczn¹ i wykazuj¹ aktywnoœæ równie¿ po wypieku, podczas wody. Dodatek lipaz mo¿e zast¹piæ dzia³anie emulgatorów 
gdy amylazy pleœniowe w wysokiej temperaturze s¹ zwiêkszaj¹c wodoch³onnoœæ ciasta, a tym samym poprawiaj¹c 
inaktywowane i ich stosowanie poprawia jakoœæ miêkiszu jakoœæ pieczywa i jego trwa³oœæ.
tylko w niewielkim stopniu. Z kolei wykorzystanie amylaz Stosunkowo nowym enzymem w piekarnictwie jest 
bakteryjnych jest czêsto przyczyn¹ powstawania lepkiego                transglutaminaza, która wspomaga tworzenie w³ókien glutenu, 
i trudnego do pokrojenia miêkiszu [8]. Lepsze efekty daje umo¿liwiaj¹c ³¹czenie siê glutaminy i lizyny ró¿nych bia³ek. 
wykorzystanie amylaz nowej generacji, charakteryzuj¹cych Aktywnoœæ tego enzymu poprawia w³aœciwoœci wypiekowe 
siê umiarkowan¹ termostabilnoœci¹, takich jak amylaza s³abych m¹k, zapewnia w³aœciw¹ elastycznoœæ ciasta i 
uzyskana w hodowli Bacillus megaterium, kwaœna amylaza wyraŸnie przed³u¿a trwa³oœæ ciasta mro¿onego. Znaczn¹ 
Aspergillus niger, czy amylaza Bacillus stearothermophilus. poprawê trwa³oœci pieczywa uzyskuje siê stosuj¹c mieszankê 
Ta ostatnia jest w chwili obecnej jednym z najbardziej 

transglutaminazy i a amylazy [2].
efektywnych czynników przeciwdzia³aj¹cych czerstwieniu 

Do enzymów nowej generacji zaliczyæ te¿ mo¿na pieczywa. Dla poprawy w³aœciwoœci enzymów amylo-
pentozanazê wytwarzan¹ metod¹ mikrobiologiczn¹ z udzia³em litycznych prowadzi siê tak¿e próby modyfikacji ich 
genetycznie zmodyfikowanej pleœni Aspergillus oryzae, termostabilnoœci, na przyk³ad poprzez mikrokapsu³kowanie 
enzym otrzymywany ze szczepu Humicola insolens, który [7].
powoduje rozk³ad i modyfikacjê niskocz¹steczkowej frakcji 

Tabela 1. Charakterystyka wybranych enzymów amylolitycz- polisacharydów oraz 1,3 lipazê wytwarzan¹ ze szczepu 
nych [11] Thermomoces lanoginosus z udzia³em genetycznie 

zmodyfikowanej pleœni aspergillus [16].

Ze wzglêdu na zró¿nicowane w³aœciwoœci 
enzymów, w celu uzyskania optymalnego efektu 
zarówno w zakresie jakoœci sensorycznej pieczywa, 
jak i jego trwa³oœci preparaty enzymatyczne s¹ 
najczêœciej mieszaninami co najmniej 2-3 enzymów.

PAKOWANIE  PIECZYWA                         
W  ATMOSFERZE  

MODYFIKOWANEJ (MAP)
Zastosowanie odpowiedniej metody pakowania 

jest jednym z wa¿niejszych sposobów przed³u¿ania 
trwa³oœci pieczywa [5]. W tym zakresie zastosowanie 
stosunkowo nowej metody pakowania w MAP wydaje 
siê obiecuj¹cym rozwi¹zaniem. Na skalê przemys³ow¹ 
rozwój tej techniki nast¹pi³ w ci¹gu ostatnich 25. lat. 
Polega na zast¹pieniu powietrza w opakowaniu 
jednostkowym mieszanin¹ obojêtnych gazów (azotu, 
dwutlenku wêgla, tlenu) w ró¿nych proporcjach, 
uzale¿nionych od rodzaju pakowanego produktu                
i wymaganego okresu trwa³oœci. Powietrze zwykle 
zawiera 21% tlenu, 78% azotu i oko³o 0,03% 
dwutlenku wêgla. Modyfikacja atmosfery w opako-
waniu przez obni¿enie zawartoœci tlenu poni¿ej 
poziomu atmosferycznego, przy wzroœcie poziomu 

CO  i/lub azotu, znacz¹co wp³ywa na przed³u¿enie trwa³oœci 2Do enzymów korzystnie wp³ywajacych na trwa³oœæ pieczywa 
produktów, ograniczaj¹c niekorzystne zmiany oksydacyjne zaliczyæ mo¿na równie¿ ksylanazê ograniczaj¹c¹ czerstwienie, 
¿ywnoœci oraz rozwój drobnoustrojów tlenowych. Z punktu 

szczególnie w mieszankach z a amylaz¹, amyloglukozydazê 
widzenia trwa³oœci mikrobiologicznej szczególnie efektywny 

ograniczaj¹c¹ retrogradacjê amylopektyny po wypieku oraz 
jest CO , hamuj¹cy rozwój bakterii tlenowych i pleœni. W tym 2enzymy zczepiaj¹ce i rozczepiaj¹ce wi¹zania boczne np. 
zakresie najbardziej skuteczne jest stosunkowo wysokie pullulanazê, która przeciwdzia³a gumowatoœci miêkiszu. 
stê¿enie CO , minimum 20% [6]. Azot pe³ni funkcjê gazu 2Enzymy te stosuje siê najczêœciej w mieszankach z a i b 
zapewniaj¹cego odpowiednie wype³nienie opakowania, 

amylaz¹, cellulazami, oksydazami i lipazami [17].
zapobiegaj¹c obkurczaniu siê i przyklejaniu materia³u 

Korzystny wp³yw na zachowanie œwie¿oœci pieczywa maj¹ opakowaniowego do produktów, szczególnie przy wysokiej 
równie¿ enzymy proteolityczne, g³ównie proteazy pleœniowe, zawartoœci t³uszczu i wody, które silnie absorbuj¹ CO . 2
które dodane do m¹ki rozluŸniaj¹ strukturê bia³ka, skrobi              Podczas przechowywania wyrobów zapakowanych technik¹ 
i pentozanów. Ich dzia³anie zwi¹zane jest z uwolnieniem wody MAP nie stosuje siê zmian w sk³adzie gazów ani kontroli ich 
w wyniku rozpadu tych polimerów na mniejsze cz¹steczki             zawartoœci w opakowaniu [3].
o mniejszej zdolnoœci wi¹zania wody [15]. Proteazy 
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Pakowanie w modyfikowanej atmosferze mo¿e byæ Przechowywanie pieczywa pakowanego technik¹ MAP 
przeprowadzane przy zastosowaniu dwóch technik: wymaga zwykle utrzymania  odpowiednich warunków 

temperaturowych. Najczêœciej stosowane s¹ temperatury – poprzez usuniêcie z opakowania powietrza do uzyskania 
ch³odnicze, poni¿ej 100C do 00C (najczêœciej 2  40C), z uwagi za³o¿onego podciœnienia i wt³oczenie mieszaniny gazów,
na fakt, ¿e przepuszczalnoœæ gazów przez tworzywa – poprzez usuniêcie powietrza strumieniem mieszaniny 
opakowaniowe, w tym pary wodnej, wyraŸnie zmniejsza siê gazów.
wraz z obni¿aniem temperatury. W tab. 3 przedstawiono 

Jako materia³y opakowaniowe wykorzystywane s¹ 
przepuszczalnoœæ pary wodnej w zale¿noœci od temperatury na 

tworzywa sztuczne, które powinny charakteryzowaæ siê:
przyk³adzie folii z polietylenu niskiej gêstoœci [5].

– wytrzyma³oœci¹ mechaniczn¹ i odpornoœci¹ termiczn¹,
Tabela 3. Wp³yw temperatury na przepuszczalnoœæ pary – wysok¹ barierowoœci¹ w stosunku do gazów, przy niskiej 

wodnej folii PE-LD o gruboœci 25m [4,5]przepuszczalnoœci pary wodnej,

– dobr¹ zgrzewalnoœci¹.

W przypadku pakowania gotowych wyrobów piekar-
niczych stosuje siê atmosferê praktycznie beztlenow¹. Jako 
gazy ochronne wykorzystywane s¹ dwutlenek wêgla i azot,      
w ró¿nych proporcjach, z przewag¹ zawartoœci CO , ze 2

wzglêdu na jego pleœnio- i bakteriostatyczne dzia³anie. 
Zawartoœæ tlenu w mieszaninie nie powinna przekraczaæ 1%. 
Jedynie przy pakowaniu wyrobów ze œwie¿ego ciasta, ze 
wzglêdu na specyfikê produktu, zwykle stosuje siê mieszaninê 
tlenu i dwutlenku wêgla (O /CO   50%/50%).2 2

Przy wykorzystania techniki MAP, ze wzglêdu na rodzaj 
zastosowanego opakowania (pakowanie bez dostêpu tlenu), 
istnieje mo¿liwoœæ rozwoju drobnoustrojów beztlenowych i Jako tworzywa opakowaniowe do pakowania pieczywa 
wzglêdnie beztlenowych. Dlatego tak istotna jest w tym najczêœciej stosowane s¹ folie wielowarstwowe PA/PE/EVOH 
procesie w³aœciwa higiena produkcji, (system HACCP) (poliamid/polietylen/kopolimer etylenu z alkoholem 
gwarantuj¹ca bezpieczeñstwo zdrowotne produktu, w tym winylowym).
zabezpieczenie przed zaka¿eniem mikrobiologicznym po Zastosowanie w produkcji pieczywa techniki utrwalania w 
wypieku [5,10]. modyfikowanej atmosferze wi¹¿e siê z okreœlonymi 

W tabeli 2 przedstawiono przyk³adowy sk³ad mieszaniny korzyœciami, jak te¿ ograniczeniami. 
gazów, temperaturê przechowywania i okres trwa³oœci dla Podstawowe zalety to:
niektórych wyrobów piekarniczych [4,5].

– wzrost potencjalnej trwa³oœci wyrobów piekarniczych od 
50 do 400%,Tabela 2. Mo¿liwe do uzyskania okresy trwa³oœci przy 

pakowaniu niektórych wyrobów piekarskich                    – obni¿enie ekonomicznych strat produkcyjnych,
w systemie MAP [4,5] – mo¿liwoœæ dystrybucji pieczywa 

na wiêksze odleg³oœci i z mniejsz¹ 
czêstotliwoœci¹ (wyraŸne obni¿e-
nie kosztów dostaw).

Ograniczenia:

– koniecznoœæ zapewnienie w³aœci-
wych warunków higienicznych 
produkcji w celu unikniêcia ska¿e-
nia drobnoustrojami beztleno-
wymi (przestrzeganie zasad 
HACCP),

Pomimo ogólnie pozytywnego wp³ywu atmosfery – wymóg zachowania okreœlonych warunków otoczenia – 
modyfikowanej na trwa³oœæ pieczywa, udokumentowanego odpowiednia temperatura i wilgotnoœæ – przy przechowy-
licznymi wynikami badañ [9,10,14] mechanizm zachodz¹cych waniu, transporcie i dystrybucji zapakowanych wyrobów, 
w produkcie zmian fizykochemicznych zwi¹zanych                         – koniecznoœæ kontrolowania szczelnoœci zamkniêcia 
z procesem czerstwienia nie jest jednoznacznie wyjaœniony,               (spawu) opakowañ,
a przedstawiane pogl¹dy s¹ niejednokrotnie sprzeczne. 

– dostosowywanie sk³adu mieszaniny gazów do typu 
Wykonane w ostatnich latach badania czerstwienia przy 

pakowanego produktu, k³opotliwe przy zró¿nicowanej 
zastosowaniu obiektywnych metod aparaturowych – m.in. 

asortymentowo produkcji,
okreœlenie stopnia retrogradacji skrobi metod¹ DSC wykaza³y, 

– wymóg specjalnego wyposa¿enia i odpowiednio przeszko-¿e pakowanie w atmosferze modyfikowanej nie wp³ywa                
lonego personelu.w sposób istotny na kinetykê tych zmian. Przed³u¿enie 

trwa³oœci pieczywa pakowanego w MAP jest raczej efektem 
PODSUMOWANIEzahamowania zmian mikrobiologicznych, ograniczenia 

migracji wody i utraty wilgotnoœci przez produkt oraz Analiza dostêpnych danych literaturowych pozwala 
zmniejszeniem ogólnej aktywnoœci enzymatycznej                          stwierdziæ, ¿e problem przed³u¿ania trwa³oœci pieczywa przy 
i biochemicznej [13]. Nale¿y jednak zaznaczyæ, ¿e mechanizm zachowaniu jego dobrych cech jakoœciowych i zdrowotnych 
czerstwienia pieczywa jest zjawiskiem bardzo z³o¿onym                          wci¹¿ wymaga dalszych badañ. Tak¿e przedstawione                     
i nadal nie w pe³ni poznanym. w omówieniu metody, powszechnie uznawane za efektywne,

Chleb ¿ytni porcjowy 70 30 5 21-28

Chleb tostowy porcjowy 80 20 20 14-21

Bu³ki podpieczone 70 30 5 21-28

Pizza 50 50 5 14-21

Sk³ad mieszaniny gazów (%)
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cechuj¹ siê wieloma ograniczeniami. Wydaje siê, ¿e najlepsze [11] Materia³y informacyjne, Improving Crumb Softness, 
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packaging of bakery products using MAP technology, 
Trends in Food Science and Technology, 2002, 13, 319-
324.
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inicjowania wspó³pracy i kooperacji. Dlatego te¿ budowa gron WPROWADZENIE
w oparciu o s³abe firmy skazana jest na niepowodzenie [4].

W ostatnich latach w literaturze krajowej i zagranicznej 
Wp³yw na rozwój gron w regionach ma jakoœæ œrodowiska coraz czêœciej pisze siê o przemys³owych, rolnych i us³u-

biznesowego. W jego sk³ad wchodzi:gowych skupiskach firm, które wykorzystuj¹c atut lokalizacji 
u infrastruktura techniczna zapewniaj¹ca sprawny osi¹gaj¹ wy¿sz¹ innowacyjnoœæ i konkurencyjnoœæ 

transport i dostêp do Ÿróde³ energii;wytwarzanych dóbr oraz œwiadczonych us³ug. Tymi 
skupiskami s¹ grona [czêsto nazywane klastrami lub u wykwalifikowane zasoby ludzkie oraz skuteczni 
klasterami]. Mog¹ obejmowaæ: miasto, powiat, region a nawet mened¿erowie regionu;
kraj. Za ich twórcê i eksperta uwa¿a siê Michaela E. Portera [1]. u ³atwy dostêp do nowych technologii i wiedzy 

Grona wystêpuj¹ w ró¿nych sektorach gospodarki. S¹ technicznej;
charakterystyczne dla gospodarki pañstw rozwiniêtych oraz 

Funkcjonuj¹ce w ramach gron firmy powinny przestrzegaæ rozwijaj¹cych siê. Ró¿ni¹ siê miêdzy sob¹ wielkoœci¹                     
zasady zrównowa¿onego rozwoju. Jej istota polega na i stopniem rozwoju. Niektóre sk³adaj¹ siê z ma³ych lub 
zachowaniu stanu równowagi miêdzy dzia³alnoœci¹ œrednich firm [np. w³oskie grono obuwia]. Inne obejmuj¹ ma³e 
wytwórcz¹ cz³owieka a stanem zasobów przyrodniczych. i  du¿e firmy [grono chemiczne w Niemczech].                               
Poszanowanie istniej¹cych zasobów naturalnych jest Z zaproponowanej przez M. Portera definicji wynika, i¿ grona 
szczególnie wa¿ne w gronach spo¿ywczych powstaj¹cych               s¹ to: „geograficzne skupiska wzajemnie powi¹zanych firm, 
w regionach o wybitnych walorach przyrodniczych. wyspecjalizowanych dostawców, jednostek œwiadcz¹cych 

us³ugi, firm dzia³aj¹cych w pokrewnych sektorach                           
GRONA SPO¯YWCZEi zwi¹zanych z nimi instytucji [na przyk³ad uniwersytetów, 

jednostek normalizacyjnych i stowarzyszeñ bran¿owych]                Tworzenie sieci z³o¿onych z gospodarstw rolnych, firm 
w poszczególnych dziedzinach, konkuruj¹cych miêdzy sob¹, oraz instytucji us³ugowych, naukowych i samorz¹dowych staje 
ale tak¿e wspó³pracuj¹cych”[2]. siê coraz bardziej praktykowane w wielu krajach œwiata. 

W przypadku gron przemys³owych si³ami napêdowymi s¹ Dziêki nim powstaj¹ grona rolnicze, które umo¿liwiaj¹ 
przedsiêbiorstwa zaœ rolniczych producenci rolni. W przeci- osi¹gniêcie wiêkszych zysków, zapewniaj¹ lepszy dostêp do 
wieñstwie do instytucji wspieraj¹cych przedsiêbiorczoœæ innowacji oraz wp³ywaj¹ na zmniejszenie poziomu bezrobocia 
[inkubatory przedsiêbiorczoœci oraz parki przemys³owe] grona w regionach [5].
nie maj¹ struktury zarz¹dzaj¹cej. W gronach przemys³owych            Typowe grono rolnicze przedstawi³ M. Porter na 
i rolniczych zarz¹dzanie odbywa siê przez przedsiêwziêcia,             przyk³adzie kalifornijskiego sektora winnego (por. rys. 1). 
a nie przez typowe dla instytucji organy [3]. Dlatego te¿ na Grono sk³ada siê z trzech podstawowych segmentów. Pierwszy 
poziomie grona nie ma klasycznego zarz¹dzania a tylko obejmuje uprawê winoroœli. W³aœciciele winnic stosuj¹ œrodki 
wystêpuj¹ wzajemne relacje wspó³pracy lub wspó³zawod- ochrony roœlin, technologie nawadniania oraz urz¹dzenia do 
nictwa. Brak hierarchii i biurokratycznych mechanizmów zbioru winogron. W sk³ad drugiego segmentu wchodzi sektor 
stwarza szansê budowy publiczno-prywatnego partnerstwa wspieraj¹cy produkcjê win. Wykorzystuje siê tu urz¹dzenia do 
miêdzy sektorem rolno-spo¿ywczym a sfer¹ badawczo- produkcji win, beczki, butelki, kapsle, korki, etykiety, public 
rozwojow¹. relations, reklamê oraz fachowe wydawnictwa. Trzeci segment 

Z analizy literatury krajowej i zagranicznej wynika, i¿ stanowi¹ instytucje wspieraj¹ce produkcjê win i obejmuj¹ce 
przewaga konkurencyjna w gronach zale¿y od czynników agencje rz¹dowe, organizacje oœwiatowe, badawcze i 
znajduj¹cych siê poza dan¹ firm¹. Wykorzystuje siê tu bran¿owe. 
koncentracjê podmiotów gospodarczych dzia³aj¹cych w po- Po stronie kalifornijskiego sektora upraw winoroœli 
krewnych dziedzinach oraz powi¹zanych z nimi instytucji wystêpuj¹ silne zwi¹zki z szerszym kalifornijskim gronem 
publicznych [szko³y i banki]. Bliskoœæ geograficzna sprzyja rolniczym. Dziêki temu nastêpuje wymiana doœwiadczeñ 
zacieœnianiu kooperacji i wspó³pracy miêdzy podmiotami zwi¹zanych z wdra¿aniem nowych metod upraw. Zale¿y od 
gospodarczymi, wzajemnemu uczeniu siê oraz szybkiej nich nie tylko sposób oraz jakoœæ funkcjonowania gron, ale 
wymianie informacji. Dziêki wzajemnym powi¹zaniom firmy tak¿e konkurencyjnoœæ produkowanych towarów i œwiad-
mog¹ wymieniaæ doœwiadczenia i uczyæ siê wzajemnie od czonych us³ug. Doœwiadczenia kalifornijskie mog¹ stanowiæ 
siebie, co pozwala unikn¹æ b³êdów bêd¹cych autorstwem cenne wskazówki w procesie tworzenia gron rolno-
innych. O sile i dynamice gron decyduje obecnoœæ silnych spo¿ywczych w polskich regionach.
podmiotów gospodarczych oraz zaufanie wœród partnerów do 
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Mgr Jan BOGUSKI
Wy¿sza Szko³a Mened¿erska w Warszawie

CZYNNIKI WP£YWAJ¥CE NA TWORZENIE ORAZ 
FUNKCJONOWANIE GRON ROLNO-SPO¯YWCZYCH                

®W  POLSCE

W ostatnich latach du¿ego znaczenia nabiera tworzenie gron rolno-spo¿ywczych w Polsce. Dotyczy to szczególnie obszarów 
posiadaj¹cych walory ekologiczne. Dynamika ich budowy i funkcjonowania zale¿y od dwóch podstawowych czynników. Pierwszym 
jest zmiana dotychczasowej struktury upraw w polskich gospodarstwach celem zapewnienia odpowiedniej iloœci paszy dla rolnictwa 
oraz surowców dla przemys³u rolno-spo¿ywczego. Drugi polega na wspieraniu grup producentów rolnych celem redukcji kosztów 
prowadzenia gospodarstw rolnych.
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gron w sektorze rolno-spo¿ywczym. Istniej¹cy w 
naszym kraju model oparty o uprawê 
tradycyjnych zbó¿: ¿yta, pszenicy, jêczmienia i 
owsa wydaje siê coraz bardziej anachroniczny. 
Œwiadczy o tym dotychczasowa struktura rolna. 
Pod koniec lat 90. XX wieku zbo¿a zajmowa³y 
blisko 70% powierzchni zasiewów w Polsce. A¿ 
29,6% powierzchni upraw zajmowa³a pszenica. 
Jej plony wynios³y 35,0 decyton (3,5 tony) z 1 
hektara [6]. Ponadto du¿y by³ udzia³ ziemniaków, 
buraków cukrowych i rzepaku.

Istniej¹ce w rolnictwie trudnoœci s¹ miêdzy 
innymi wynikiem przestarza³ej struktury upraw, 
która promuje roœliny tradycyjne zamiast 
strategicznych, np. kukurydzy, która posiada o 
wiele wiêksze szanse rozwoju. W porównaniu                  
z upraw¹ zbó¿ jej plony mog¹ wynieœæ 15 ton 
ziarna [150 decyton] lub 25 ton [250 decyton] 
suchej masy roœlin z 1 ha [7]. Mo¿liwoœci jej 
uprawy s¹ trzykrotnie wiêksze od aktualnej 
powierzchni zasiewów w Polsce i wynosz¹ oko³o 
2,0 mln ha. Stanowiæ to mo¿e powa¿ny bodziec 
zachêcaj¹cy do zmian dotychczasowej struktury 
upraw ze wskazaniem na kukurydzê. W 2004 roku 
powierzchnia uprawy kukurydzy w Unii 
Europejskiej wynosi³a 11 mln ha [6,5 mln ha na 
ziarno i 4,5 mln ha na kiszonkê] zaœ w Polsce 
ponad 700 tys. ha., co stanowi³o oko³o 6,5% 
ca³ego area³u zasiewów w kraju i w porównaniu Rys. 1.   Kalifornijskie grono win.

do 2003 roku wykazywa³a tendencjê wzrostow¹.
•ród³o: M. E. Porter, Porter o konkurencji, Przek³ad A. Ehrlich, 

Szerokie zastosowanie kukurydzy wynika z w³aœciwoœci Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 2001, s. 251.
jakie posiada ta roœlina. Jej ziarno charakteryzuje siê najwy¿sz¹ 
wartoœci¹ energetyczn¹ spoœród zbó¿ uprawianych w naszym 

ZMIANA  STRUKTURY  UPRAW kraju. Mo¿na stosowaæ j¹ na kiszonkê [ca³e roœliny] lub ziarno. 
Konkurencyjnoœæ i innowacyjnoœæ gron rolno- Kiszonka z kukurydzy mo¿e byæ podstawow¹ pasz¹ 

spo¿ywczych zale¿y od dwóch podstawowych czynników. objêtoœciow¹ w ¿ywieniu krów wysokomlecznych [8].
Jednym z nich jest struktura upraw, drugim grupy producentów Z ziaren kukurydzy pozyskuje siê m¹kê do produkcji 
rolnych (por. rys. 2). Wspieranie grup producentów rolnych chleba, herbatników i makaronu. S³u¿y tak¿e do wyrobu 
powinno odbywaæ siê równolegle ze zmian¹ dotychczasowej chrupek oraz ró¿nego rodzaju p³atków kukurydzianych                    
struktury upraw w Polsce. Pominiêcie jednego z czynników i snacków œniadaniowych [9]. Stanowi równie¿ cenny 
mo¿e spowodowaæ s³abe wykszta³cenie siê gron rolno- surowiec do produkcji alkoholu w przemyœle fermentacyjnym 
spo¿ywczych. (por. rys. 3). Wydajnoœci¹ alkoholu z 1 ha przewy¿sza 

Przestarza³a struktura upraw w Polsce staje siê jednym     w s z ys t k ie  z b o ¿a.
z g³ównych czynników spowalniaj¹cych proces tworzenia 
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Rys. 3. Wykorzystanie kukurydzy do celów przemys³owych.

•ród³o: opracowano na podstawie artyku³u: T. Michalski, Z pola dla 
przemys³u,  [w:] Kukurydza roœlin¹ przysz³oœci, Wyd. III, Specjalny 
dodatek do dwutygodnika „Agro Serwis”, Warszawa, styczeñ 2005.

cym. Wzmacnia pamiêæ i system nerwowy u osób 
starszych oraz hamuje rozwój gruŸlicy i wrzodów 
¿o³¹dka.

Wa¿ne miejsce wœród upraw alternatywnych zajmuje 
s³onecznik bulwiasty [topinambur]. Jego bulwy mog¹ 
byæ wykorzystywane w postaci karmy dla zwierz¹t 
gospodarskich oraz dla zwierzyny ³ownej. £odygi mo¿na 
przeznaczyæ na kiszonki zaœ liœcie do produkcji 
koncentratów paszowych. £odygi s³u¿¹ te¿ do produkcji 
brykietów opa³owych i opakowañ ekologicznych. Na 
glebach ¿yznych plony biomasy mog¹ dochodziæ do 200 
ton z hektara, a plon bulw osi¹ga oko³o 90 ton z hektara. 
Jako surowiec mo¿e byæ stosowany do produkcji 
alkoholu, syropów, s³odzików, a tak¿e jako ¿ywnoœæ                
w postaci potraw gotowanych, pieczonych i sma¿onych, 
a ponadto dla przemys³u zielarskiego i do bezpoœredniego 
stosowania w zio³olecznictwie [16].

Cennym Ÿród³em pozyskiwania paliwa ekologiczne-
go mo¿e byæ lnianka. Posiada wiele zalet. Nadaje siê do 
uprawy na glebach s³abych. Po wyt³oczeniu oleju 
pozostaj¹ wysokobia³kowe makuchy, które stanowi¹ 
paszê dla zwierz¹t.

Uprawy alternatywne mog¹ staæ siê cennym Ÿród³em 
ekologicznej energii. Prawo energetyczne daje 
pierwszeñstwo przy jej zakupie. Potwierdza to rozpo-

rz¹dzenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spo³ecznej            
z 30 maja 2003 roku, które zobowi¹za³o podmioty gospodarcze 
do produkcji a tak¿e nabywania energii z odnawialnych Ÿróde³. 
Szacuje siê, ¿e do 2010 roku jej udzia³ w bilansie energetycz-
nym pañstwa wyniesie 7,5% [17].

Du¿ego znaczenia nabiera wykorzystanie kukurydzy               
Przyk³adem roœlin odnawialnych [bêd¹cych Ÿród³em w przemyœle energetycznym. Pozyskiwana z niej biomasa 

energii i surowców dla przemys³u] staje siê miskant olbrzymi. mo¿e s³u¿yæ do wytwarzania energii elektrycznej oraz 
Ju¿ po pierwszym roku uprawy mo¿na uzyskaæ oko³o 8 ton ogrzewania pomieszczeñ i wody [10]. Doskonale nadaje siê do 
masy z 1ha powierzchni, a w trzecim roku powy¿ej 30 ton z ha. produkcji biogazu. Ponadto kukurydzê mo¿na zastosowaæ              
Biomasa mo¿e s³u¿yæ jako zamiennik wêgla brunatnego, w budownictwie jako materia³ izolacyjny [s³oma] [11].
surowiec do produkcji gazu opa³owego oraz zastêpowaæ 

Wzrost area³u upraw strategicznych powinien odbywaæ siê 
drewno opa³owe. Sucha masa miskanta olbrzymiego stanowi 

kosztem roœlin tradycyjnych, które nadal uprawiane s¹ na 
cenny surowiec do produkcji materia³ów budowlanych oraz 

znacznych obszarach kraju. W 2003 roku powierzchnia 
opakowañ materia³ów rolniczych. Wprowadzaj¹c go do 

zasiewów w Polsce wynosi³a 10888,8 tys. ha. Najwiêkszy area³ 
uprawy na terenach ska¿onych zanieczyszczeniami przemy-

zajmowa³a pszenica [2308,0 tys. ha], a nastêpnie ¿yto [1479,3 
s³owymi mo¿na rekultywowaæ glebê.

tys. ha], jêczmieñ [1016,2 tys. ha], owies [526,9 tys. ha]                   
Cennym Ÿród³em pozyskiwania biomasy staje siê równie¿ i pszen¿yto [985,6 tys. ha]. Du¿y udzia³ w uprawach mia³y 

wierzba energetyczna. Osi¹ga wysokoœæ oko³o 8 metrów. tak¿e ziemniaki [765,8 tys. ha], buraki cukrowe [286,3 tys. ha] 
Pozyskiwane z niej paliwo mo¿na wykorzystaæ w gospo-oraz rzepak i rzepik [426,3 tys. ha]. Przytoczone dane 
darstwach domowych. W przypadku upraw wierzby œwiadcz¹, i¿ area³ upraw tradycyjnych jest zbyt du¿y i powi-
energetycznej istnieje równie¿ mo¿liwoœæ uzyskania dotacji. nien ulec zmniejszeniu [12].
Niezbêdne jest jednak zawarcie umowy z odbiorc¹ [np. 

W 2002 roku nast¹pi³o zmniejszenie ogólnej powierzchni 
elektrowni¹].

ziemniaków do 812 tys. ha [13]. Stanowi to oko³o 7,3% ogólnej 
•ród³em biomasy mo¿e byæ tak¿e œlazowiec pensylwañski struktury zasiewów. Ziemniaki nadaj¹ siê na pasze dla zwierz¹t 

[czêsto nazywany mylnie malw¹ pensylwañsk¹]. Roœnie                 gospodarskich oraz materia³ siewny. S³u¿¹ tak¿e do produkcji 
w postaci kêp i wykszta³ca od kilku do kilkunastu ³odyg                 chipsów i frytek. Rocznie przemys³ przetwórczy przetwarza 
o œrednicy od 5-35 mm oraz wysokoœci ponad 3,5 metra. Jako 0,5 mln ton tego surowca. Maj¹ równie¿ zastosowanie                     
roœlina wieloletnia przynosi wysokie plony suchej masy.                w przemyœle fermentacyjnym [produkcja spirytusu]. Zagro¿e-
Z 1 hektara uprawy œlazowca mo¿na uzyskaæ kilkakrotnie niem dla ziemniaków staje siê silna konkurencja ze strony 
wiêcej energii w ci¹gu roku ni¿ z kilkunastoletniego lasu [18].melasy, ¿yta i kukurydzy, która wypiera je z gorzelnictwa [14].

Tworzenie plantacji upraw roœlin energetycznych staje siê Poza poszerzaniem rozwoju upraw strategicznych nale¿y 
coraz bardziej op³acalne dla producentów. W 2005 roku promowaæ w naszym kraju roœliny alternatywne. Jedn¹ z nich 
Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa urucho-jest szar³at zwany tak¿e amaranthusem [czyt. amarantusem]. 
mi³a dop³aty do upraw wierzby krzewiastej i ró¿y bezkolcowej. Poza rolnictwem mo¿e on byæ wykorzystany w przemyœle 
Œrodki pochodz¹ ze Ÿróde³ krajowych. Dywersyfikacja upraw spo¿ywczym, kosmetycznym i farmaceutycznym [15]. Z jego 
mo¿e przynieœæ rolnikom wiele korzyœci, wœród których nale¿y nasion mo¿na uzyskaæ kasze, kleiki, musli, popcorn oraz m¹kê, 
wymieniæ: sprzeda¿ p³odów rolnych oraz zabezpieczenie której dodatek do chleba, bu³ek i ciasta podnosi wartoœæ 
potrzeb energetycznych i ciep³owniczych w³asnego gospo-od¿ywcz¹. Posiada minimaln¹ zawartoœæ cholesterolu oraz 
darstwa rolnego, co redukuje koszty zwi¹zane z jego zdolnoœæ do jego obni¿ania we krwi. Wywar z roœlin szar³atu 
prowadzeniem.s³u¿y jako œrodek o dzia³aniu œci¹gaj¹cym, aseptycznym i goj¹-
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Grupa jest zobowi¹zana prowadziæ dzia³alnoœæ na GRUPY  PRODUCENTÓW  ROLNYCH
podstawie statutu lub umowy. Sk³ada siê z cz³onków, 

Oprócz koniecznoœci zmiany struktury upraw wa¿nym 
udzia³owców lub akcjonariuszy, z których ¿aden nie mo¿e 

czynnikiem maj¹cym wp³yw na kszta³towanie siê gron rolno-
mieæ wiêcej ni¿ 20% g³osów podczas Walnego Zgromadzenia 

spo¿ywczych w Polsce staje siê wspieranie grup producentów 
lub Zgromadzenia Wspólników. Grupa musi liczyæ co najmniej 

rolnych. Podstawy prawne ich tworzenia przynios³y ustawy              
piêciu cz³onków [28].

z 15 wrzeœnia 2000 r. [19] i z 2004 r. [20]. W myœl 
znowelizowanej ustawy w 2004 roku osoby fizyczne, jednostki 

PODSUMOWANIEorganizacyjne, które nie posiadaj¹ osobowoœci prawnej oraz 
osoby prawne prowadz¹ce gospodarstwo rolne lub dzia³alnoœæ Istniej¹ca w naszym kraju tradycyjna struktura upraw mo¿e 
rolnicz¹: „mog¹ organizowaæ siê w grupy producentów rolnych stanowiæ powa¿ny czynnik spowalniaj¹cy wykszta³canie siê 
w celu dostosowania produkcji rolnej do warunków gron rolno-spo¿ywczych. Dalsze wspieranie upraw trady-
rynkowych, poprawy efektywnoœci gospodarowania, cyjnych mo¿e okazaæ siê powa¿n¹ przeszkod¹ w rozwoju prze-
planowania produkcji ze szczególnym uwzglêdnieniem jej mys³u spo¿ywczego, m³ynarskiego, energetycznego i fermen-
iloœci i jakoœci, koncentracji poda¿y oraz organizowania tacyjnego w rolniczych regionach.
sprzeda¿y produktów rolnych a tak¿e ochrony œrodowiska Uprawy tradycyjne [ zbo¿a, ziemniaki, buraki cukrowe             
naturalnego”. i inne roœliny] nadal zajmuj¹ ponad 90% powierzchni upraw 

Grupa producentów rolnych prowadzi dzia³alnoœæ jako [oko³o 70% stanowi¹ zbo¿a], gdy tymczasem ich wielkoœæ 
przedsiêbiorca maj¹c osobowoœæ prawn¹ pod warunkiem, ¿e powinna wynosiæ 20%. Nadal niewielki jest area³ upraw 
zosta³a utworzona przez producentów jednego produktu strategicznych [poni¿ej 8%] w porównaniu do planowanej 
rolnego [jab³ka] lub grupy produktów [owoce i warzywa] [21]. wielkoœci 75%. Zwiêkszeniu powinny tak¿e ulec uprawy 
Grupa przyjmuje formê prawn¹ w postaci spó³dzielni, spó³ki, alternatywne a ich maksymaln¹ wielkoœci¹ powinno byæ 5%           
stowarzyszenia lub zrzeszenia. Po zarejestrowaniu przez s¹d w ogólnej skali powierzchni upraw [por. tabela 1]. 
rejestrowy w Krajowym Rejestrze S¹dowym w jednej                       
z wybranych form nabywa osobowoœæ prawn¹ [22]. Ustawa              Tabela 1. Planowana struktura upraw w ramach grona rolnego 
z 2000 roku zezwala tak¿e grupom producentów rolnych [wg autora]
danego produktu lub grupy produktów organizowaæ siê                  
w zwi¹zki grup producentów rolnych.

Uprawy Stan obecny Stan planowany
Rozporz¹dzeniem z dnia 4 lipca 2003 roku minister 

Rolnictwa i Rozwoju Wsi og³osi³ wykaz produktów i grup Strategiczne poni¿ej   8% 75%
produktów dla których mog¹ byæ utworzone grupy 

Tradycyjne poni¿ej  90% 20%producentów rolnych, minimaln¹ roczn¹ wielkoœæ produkcji 
towarowej grupy producentów rolnych oraz minimaln¹ liczbê 

Alternatywne powy¿ej 2% 5%cz³onków tej grupy [23]. Regulacje prawne dotycz¹ce 
producentów rolnych zawiera ustawa z 28 listopada 2003 roku. 

•ród³o: opracowanie w³asneOkreœla zadania oraz w³aœciwoœci jednostek organizacyjnych           
i organów w zakresie wspierania rozwoju obszarów wiejskich 
ze œrodków pochodz¹cych z sekcji Gwarancji Europejskiego Utrata przez roœliny tradycyjne dominuj¹cej pozycji na 
Funduszu Orientacji i Gwarancji Rolnej [24]. rynku na rzecz roœlin strategicznych pozwoli lepiej 

zabezpieczyæ potrzeby rolnictwa i przemys³u. Dziêki temu W myœl ustawy z 2004 roku strony zawieraj¹ce umowê             
rolnicy bêd¹ mogli „wyrwaæ siê" z przys³owiowego „b³êdnego o dostarczeniu owoców i warzyw do przetwórstwa mog¹ 
ko³a", którego mechanizm polega na ci¹g³ych wahaniach cen ustaliæ wiêkszy ni¿ okreœlony przepisami unijnymi udzia³ masy 
p³odów rolnych. Spadek cen ¿yta i pszenicy zmusza bowiem wadliwych owoców i warzyw w stosunku do masy 
w³aœcicieli gospodarstw rolnych do wzrostu obsady pog³owia dostarczonej partii, jednak udzia³ ten nie mo¿e przekraczaæ 
byd³a i trzody chlewnej. Powoduje to nadprodukcjê miêsa                15% masy partii [25]. Kwestie grup producentów rolnych 
i niskie ceny na ten surowiec. Dlatego te¿ racjonalnym porusza tak¿e rozporz¹dzenie ministra Rolnictwa i Rozwoju 
rozwi¹zaniem wydaje siê zmiana dotychczasowej struktury Wsi z 30 grudnia 2005 roku w sprawie szczegó³owych 
upraw na korzyœæ kukurydzy, poniewa¿ jej nadwy¿ki mo¿na warunków przyznawania pomocy finansowej wstêpnie 
wykorzystaæ w przemyœle spo¿ywczym oraz w rozwijaniu uznanej grupie producentów owoców i warzyw oraz wykazu 
sektora „zielonej energii" a pozyskiwana w ten sposób biomasa kwalifikowanych kosztów inwestycji [26]. Wa¿ne jest tak¿e 
mo¿e byæ wykorzystana w przemyœle energetycznym. St¹d te¿ rozporz¹dzenie ministra z 5.01. 2006 r. w sprawie wysokoœci 
nale¿y d¹¿yæ do rozwoju alternatywnych Ÿróde³ dochodów krajowych œrodków finansowych przeznaczonych na pokrycie 
rolników oraz dywersyfikacji produkcji rolnej z wyraŸnym jej czêœci kwalifikowanych kosztów inwestycji ujêtych w zatwier-
ukierunkowaniem na roœliny strategiczne.dzonym planie dochodzenia do uznania [27]. Przyjête 

rozporz¹dzenia s¹ aktami prawnymi reguluj¹cymi wsparcie Na tworzenie a nastêpnie funkcjonowanie w polskich 
finansowe dla wstêpnie uznanych grup producentów owoców  regionach gron rolno-spo¿ywczych mog¹ mieæ wp³yw grupy 
i warzyw. Pomoc finansowa bêdzie wyp³acana przez Agencjê producentów rolnych. Ich dzia³alnoœæ pozwala zawieraæ 
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa do wysokoœci 75%. d³ugoterminowe kontrakty z sieciami handlowymi oraz 
Okreœlone w rozporz¹dzeniach Ministra Rolnictwa i Rozwoju wspólnie planowaæ i organizowaæ produkcjê, a tak¿e 
Wsi wysokoœci udzielanej pomocy powinny u³atwiæ wstêpnie dopasowywaæ jej wielkoœæ do popytu rynkowego. Grupy 
uznanym grupom producentów owoców i warzyw realizacjê producentów rolnych u³atwiaj¹ równie¿ dostêp do œrodków 
przedsiêwziêæ inwestycyjnych w zakresie infrastruktury finansowych oraz umo¿liwiaj¹ roz³o¿enie ryzyka 
technicznej [budowa oraz rozbudowa powierzchni magazy- inwestycyjnego na wszystkich cz³onków grupy. Dlatego te¿ 
nowej, zakup maszyn i urz¹dzeñ s³u¿¹cych do sortowania               w³adze samorz¹dowe i rz¹dowe powinny wspieraæ tworzenie 
i pakowania owoców oraz warzyw]. gron rolno-spo¿ywczych w Polsce.
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Þ ograniczanie bezrobocia,WPROWADZENIE
Þ wielkoœæ wydatków bud¿etowych (unijnych i krajo-Istota oceny skutków regulacji (OSR), o czym szeroko 

wych),napisano w poprzednim numerze niniejszego czasopisma [1], 
Þ obroty i saldo w handlu zagranicznym,najogólniej bior¹c sk³ada siê z trzech czêœci, a mianowicie – 

1oceny (w tym SWOT) , komentarza (w tym odnosz¹cego siê Þ zgodnoœæ regulacji z porozumieniami miêdzynaro-
do skutków – spo³ecznych, ekonomicznych, np. finansowych, dowymi,
konkurencji rynkowej) oraz rekomendacji (w tym odnosz¹- Þ wp³yw na koszty i ceny surowców ¿ywnoœciowych i ¿y-
cych siê do strony formalnej, procedur itp.). wnoœci,

Ocena skutków regulacji, ale i ocena programów (np. Þ wp³yw na jakoœæ i zdrowotnoœæ surowców ¿ywnoœcio-
operacyjnych) mo¿e mieæ charakter oceny ex–ante lub ex-post. wych i ¿ywnoœci, 
Ocena ex-ante jest z regu³y trudniejsz¹, gdy¿ z oczywistych Þ wp³yw na stan i ochronê œrodowiska naturalnego,
wzglêdów opiera siê g³ównie na za³o¿eniach, a nie na 

Þ wp³yw na warunki pracy i ¿ycia ludzi oraz warunki zaistnia³ych faktach. Wzglêdnie du¿y stopieñ trudnoœci 
chowu (dobrostanu) zwierz¹t gospodarskich.wynika, miêdzy innymi z potrzeby uwzglêdnienia w ocenie 

regulacji (programu), a nastêpnie podczas monitoringu takich Je¿eli chodzi o sektorowe skutki to powinien byæ oceniany 
kryteriów, jak – trafnoœæ, skutecznoœæ, efektywnoœæ oraz w szczególnoœci wp³yw regulacji na:
u¿ytecznoœæ i trwa³oœæ [2]. S¹ to tzw. kryteria SMART 

Þ rozwój produkcji (i rozwój techniczny) oraz na zmiany 
(Specific, Achievable, Relevant and Time–bound) [3]. 

struktury podmiotów produkuj¹cych surowce rolne              
Skutecznoœæ i u¿ytecznoœæ regulacji weterynaryjnych 

i ¿ywnoœæ,
oceniamy, miêdzy innymi w niniejszym artykule, uwzglêdnia-

Þ dochody (i wydatki producentów rolno-¿ywnoœcio-j¹c aspekty bezpieczeñstwa zdrowotnego ¿ywnoœci.
wych),

Przyst¹pienie Polski do Unii Europejskiej oznacza 
Þ uporz¹dkowanie i zwiêkszenie przejrzystoœci syste-diametraln¹ zmianê warunków dzia³ania sektora rolno-

mów administrowania i nadzoru w sektorze rolno-¿ywnoœciowego. Zmiana ta jest wynikiem przyjêcia przez 
¿ywnoœciowym,Polskê wspólnotowych regulacji rynków rolnych, nowych 

Þ zgodnoœæ ze wspóln¹ polityk¹ roln¹ UE.zasad polityki dochodowej wobec rolników oraz wymogów 
jakoœciowych wzglêdem procesów i produktów. Niniejsze 

D¹¿¹c do zawê¿enia zakresu analizy, skoncentrowano siê opracowanie poœwiêcone jest omówieniu kwestii metodolo-
g³ównie na bezpoœrednich skutkach nowych rozwi¹zañ gicznych zwi¹zanych z analiz¹ skutków dostosowania do 
regulacyjnych dla samego sektora rolnego i spo¿ywczego, wymogów unijnych dwóch spoœród wymienionych trzech 
k³ad¹c mniejszy nacisk na poœrednie efekty makroekono-rodzajów regulacji, a mianowicie regulacji rynków rolnych              
miczne regulacji, i ich wp³yw na sytuacjê i bezpieczeñstwo i przepisów jakoœciowych. Przy omawianiu tych kwestii 
zdrowotne konsumentów czy te¿ sytuacjê innych sektorów pos³u¿ono siê przyk³adowymi regulacjami, w celu wskazania 
gospodarki. Uzasadnieniem dla skoncentrowania siê na wieloaspektowoœci nowych rozwi¹zañ prawnych i ró¿no-
analizie bezpoœrednich skutków w sektorze objêtym regulacj¹ rodnoœci narzêdzi badawczych, niezbêdnych dla prawid³owej 
jest fakt, ¿e z uwagi na szybkie tempo wdra¿ania unijnych oceny ich nastêpstw.
regulacji w sektorze rolnym i ¿ywnoœciowym, w krótkim                

W ocenie skutków regulacji odnosz¹cych siê do rolnictwa             
i œrednim okresie czasu mog¹ byæ silniej odczuwalne 

i jego otoczenia powinny byæ brane pod uwagê zarówno 
negatywne skutki tych regulacji w sferze produkcji.

ogólne skutki spo³eczno-gospodarcze, jak i skutki w sekto-
Zajmowanie siê skutkami wdro¿enia „dorobku prawnego” rze rolnictwa. Do ogólnych skutków zaliczyæ nale¿y w szcze-

UE w dziedzinie rolnictwa i ¿ywnoœci ma sens z dwóch gólnoœci wp³yw regulacji na:
powodów. Pozwala na identyfikacjê najwiêkszych zagro¿eñ 

Þ tempo wzrostu dochodu narodowego,
zwi¹zanych z wdra¿aniem tych regulacji i odpowiednie 
zapobieganie ich negatywnym skutkom oraz, z drugiej strony,
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Wy¿sza Szko³a Mened¿erska w Warszawie

Dr in¿. Józef NIEMCZYK
Instytut Koniunktur i Cen w Warszawie

OCENA SKUTKÓW REGULACJI NA PRZYK£ADZIE 
USTAWODAWSTWA WETERYNARYJNEGO WDRO¯ONEGO 

W POLSCE PO AKCESJI DO UNII EUROPEJSKIEJ                          
– Z UWZGLÊDNIENIEM JEGO WP£YWU                                       

®NA BEZPIECZEÑSTWO ZDROWOTNE ¯YWNOŒCI

Ocena skutków regulacji weterynaryjnych wdro¿onych po akcesji Polski do UE wykazuje ¿e s¹ one wielorakie. Z jednej strony, rosn¹ 
koszty (bud¿etowe, przedsiêbiorstw, w tym gospodarstw rolnych) respektowania wdro¿onego ustawodawstwa weterynaryjnego, a z 
drugiej - pojawiaj¹ siê pozytywne efekty w postaci wzrostu bezpieczeñstwa zdrowotnego ¿ywnoœci, wzrostu konkurencyjnoœci 
przedsiêbiorstw. W d³u¿szym okresie koszty nowego ustawodawstwa weterynaryjnego bêd¹ relatywnie mala³y, w zwi¹zku z 
utrwaleniem siê nawyków w zakresie jego respektowania.

1 SWOT – Strengths Weaknesses Opportunities and Threatens.
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uœwiadamia potrzebê stworzenia w³aœciwego zaplecza badaw- Þ ustaw¹ z dnia 29 stycznia 2004 r. o Inspekcji 
czego, niezbêdnego do oceny propozycji nowych regulacji       W  e te rynaryjnej (Dz. U. Nr 33, poz. 287),
w zakresie Wspólnej Polityki Rolnej. Þ ustaw¹ z dnia 21 grudnia 1990 r. o zawodzie lekarza 

Oceny skutków regulacji, przygotowywane w ramach weterynarii i izbach lekarsko–weterynaryjnych (Dz. U.              
procedur administracyjnych pañstw o gospodarce rynkowej, z 2002 roku Nr 187, poz. 1567 i Nr 240, poz. 2052),
maj¹ najczêœciej charakter ogólny i oparte s¹ na ocenie Þ ustaw¹ z dnia 18 grudnia 2003 r. o zak³adach leczniczych 
eksperckiej, bez szczegó³owej analizy symulacyjnej. Nale¿y dla zwierz¹t (Dz. U. z 2004 roku Nr 11, poz. 95),
d¹¿yæ do przygotowywania szczegó³owej oceny OSR dla Þ ustaw¹ z dnia 10 grudnia 2003 r. o kontroli weterynaryjnej 
wybranych projektów regulacji, z wykorzystaniem iloœcio- w handlu (Dz. U. z 2004 r. Nr 16, poz. 145), 
wych modeli symulacyjnych, np. do prognozowania tempa 

Þ ustaw¹ z dnia 27 sierpnia 2003 r. o weterynaryjnej kontroli 
wzrostu i efektywnoœci produkcji, stopnia poprawy wskaŸni-

granicznej (Dz. U. Nr 165, poz. 1590),
ków jakoœci ¿ywnoœci i stanu œrodowiska naturalnego                     

Þ ustaw¹ z dnia 14 marca 1985 r. o Inspekcji Sanitarnej (Dz. w rejonach rolniczych. Oceny skutków regulacji powinny 
U. Nr 90, poz. 575 z póŸniejszymi zmianami, np. w 2001 opieraæ siê tak¿e na szczegó³owych informacjach ankietowych 
roku – Dz. U. Nr 29, poz. 320),i konsultacjach z rolniczymi instytucjami samorz¹dowymi 

Þ ustaw¹ z dnia 29 stycznia 2004 r. o wymaganiach (izbami rolniczymi), s³u¿bami doradztwa rolniczego, 
weterynaryjnych dla produktów pochodzenia zwierzêcego bran¿owymi zrzeszeniami producentów rolnych itp.
(Dz. U. z 2004 r. Nr 33, poz. 288),Na podstawie tych analiz powinna byæ mo¿liwa ocena 

Þ ustaw¹ z dnia 20 kwietnia 2004 r. o wyrobach stosowanych proponowanych zmian w stosunku do rozwi¹zañ istniej¹cych 
w medycynie weterynaryjnej (Dz. U. Nr 93, poz. 893),w zakresie:

Þ ustaw¹ z dnia 21 sierpnia 1997 r. o ochronie zwierz¹t        1. systemu administrowania, wydatków producentów, wp³ywu 
(Dz. U. z 2003 r. Nr 106, poz. 1002); rozporz¹dzenie na wielkoœæ poziomu kosztów produkcji lub us³ug oraz 
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi zmieniaj¹ce rozporz¹-przychodów, nak³adów inwestycyjnych, zad³u¿enia i konku-
dzenie w sprawie minimalnych warunków utrzymywania rencyjnoœci na rynku itp.;
poszczególnych gatunków zwierz¹t gospodarskich (Dz. U. 2. stanu przygotowania podmiotów objêtych proponowan¹ 
Nr 47, poz. 456),regulacj¹ i systemu administracyjnego do:

Þ ustaw¹ z dnia 6 wrzeœnia 2001 r. – Prawo farmaceutyczne Þ wdro¿enia i dostosowania siê do nowych rozwi¹zañ 
(Dz. U. Nr 126, poz. 1381), czêœciowo odnosz¹ca siê do (np. polskiego rolnictwa i przetwórstwa do standardów 
produkcji rolno–¿ywnoœciowej (np. w zakresie produktów UE),
leczniczych weterynaryjnych, pasz leczniczych itp.),

Þ absorpcji œrodków bud¿etowych (unijnych i krajowych);
Þ ustaw¹ z dnia 11 marca 2004 r. o ochronie zdrowia zwierz¹t 

3. d³ugookresowych skutków o charakterze strategicznym, 
oraz zwalczaniu chorób zakaŸnych zwierz¹t (Dz. U. Nr 69, 

np. wp³ywu danej regulacji na model rolnictwa. Wœród 
poz. 625), zmieniaj¹ca powy¿ej wspomniane ustawy – z 21 

ustaw o znaczeniu strategicznym wymieniæ mo¿na ustawê 
sierpnia 1997 r. o ochronie zwierz¹t, z 27 sierpnia 2003 r.            

o organizmach genetycznie zmodyfikowanych, ustawê              
o weterynaryjnej kontroli granicznej,

o rolnictwie ekologicznym, ustawê o rentach struktural-
Þ ustaw¹ o doœwiadczeniach na zwierzêtach (projekt nych, czy tez regulacje dotycz¹ce wsparcia finansowego 

ustawy),producentów rolnych, dzia³alnoœci rolników w zakresie 
Þ ustaw¹ z dnia 18 grudnia 2003 r. o zak³adach leczniczych ochrony i konserwacji przyrody, sanitarno-weterynaryjne, 

3dla zwierz¹t (Dz. U. z 2004 r. Nr 11, poz. 95) .regulacje dotycz¹ce jakoœci ¿ywnoœci.

Oszacowanie skutków spo³ecznych i gospodarczych 
SKUTKI  NOWYCH  REGULACJI wymienionych wy¿ej regulacji wymaga zbadania wielu 

SANITARNO-WETERYNARYJNYCH aspektów oddzia³ywania tych regulacji, w tym zw³aszcza ich 
4wp³ywu na :Niniejszym omówione zostan¹ wa¿niejsze aspekty analizy 

skutków regulacji odnosz¹cych siê do jakoœci i bezpieczeñstwa a) wydatki gospodarstw rolnych oraz innych podmiotów 
produktów, przy czym za przyk³ad pos³u¿¹ „nowe” regulacje sektora rolno-¿ywnoœciowego,
weterynaryjne, wdro¿one w Polsce w zwi¹zku z akcesj¹ do UE. b) zakres odpowiedzialnoœci podmiotów sektora rolno-¿yw-
Dostosowanie regulacji weterynaryjnych do rozwi¹zañ noœciowego za jakoœæ oferowanych na rynku produktów,
unijnych powoduje wyst¹pienie ró¿norodnych, wieloaspe- c) zaufanie i markê handlow¹ polskiej ¿ywnoœci, a tym 
ktowych skutków, wymagaj¹cych dokonania szerokiej analizy. samym poœrednio na obroty handlowe,

Wdra¿anie nowych rozwi¹zañ weterynaryjnych w Polsce d) koszty produkcji rolno-¿ywnoœciowej i dochody produ-
rozpoczê³o siê od przyjêcia Ustawy z dnia 24 kwietnia 1997 centów w pierwszych latach po wdro¿eniu regulacji                      
roku o zwalczaniu chorób zakaŸnych zwierz¹t, badaniu i w okresie póŸniejszym,
zwierz¹t rzeŸnych i miêsa oraz o Inspekcji Weterynaryjnej  

2 e) warunki techniczne produkcji i wymagania w zakresie 
(Dz. U. z 1999 roku Nr 66, poz. 752)  wraz z regulacjami kom-

infrastruktury,
plementarnymi, w tym:

2 Analogiczn¹ ustaw¹ do „ustawy weterynaryjnej” jest ustawa z dnia 12 lipca 1995 r. o ochronie roœlin uprawnych „fitosanitarna” (Dz. U. z 2002 r. 
Nr 171, poz. 1398).

3 W celu zachowania przejrzystoœci artyku³u nie wymieniamy aktów wykonawczych do wspomnianych ustaw.

4 Je¿eli chodzi o etapy przygotowywania oceny skutków regulacji, to bardzo obrazowo przedstawiono to zagadnienie w opracowaniu dotycz¹cym 
ochrony zdrowia ludzi (a wiêc w dziedzinie bardzo bliskiej w stosunku do weterynarii). S¹ to etapy – przegl¹d regulacji, ocena w³aœciwoœci ich 
zakresu, ocena potencjalnego wp³ywu regulacji na zdrowie spo³eczeñstwa, wdro¿enie regulacji, realizacja przepisów regulacji oraz monitoring 
(ich stosowania i skutków (por. Ensuring a high level of health protection. A practical quide. European Commission. Health and Consumer 
Protection Directorate-General. Luxembourg, 17 December 2001 MH/ D(2001), s. 4;
szukaj – http://europa.eu.int/comm/health/ph/key-doc/key07 en.pdf).
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f) uci¹¿liwoœæ nadzoru weterynaryjnego w zwi¹zku z dosto- zwierzêce. Powinny byæ niedostêpne dla drobiu i trzody 
sowaniem przepisów do rozwi¹zañ i wymogów unijnych, chlewnej.

g) wydatki bud¿etowe, wielkoœæ administracji weteryna- Tak sprecyzowane wymogi s¹  pozornie ³a twe do  
ryjnej, jej strukturê organizacyjn¹ i stopieñ skompliko- spe³nienia, jednak faktycznie mo¿liwe jest ich przestrze-
wania procedur administracyjnych, ganie tylko w warunkach towarowego, ustabilizowanego 

ekonomicznie i finansowo, doinwestowanego gospo-h) bezpieczeñstwo zdrowotne ¿ywnoœci i na zdrowie konsu-
5 darstwa. Pe³ne wdro¿enie takich rozwi¹zañ wymaga mentów; zwi¹zane z tym koszty i korzyœci spo³eczne ,

œrodków inwestycyjnych i czasu na zrealizowanie i) etyczne traktowanie zwierz¹t oraz na zdrowie i warunki ich 
inwestycji. Analogiczne obowi¹zki i wydatki inwestycyjne chowu,
dotycz¹ rolników w zwi¹zku z zapisami ustawy o ochronie 

j) jakoœæ œrodowiska naturalnego. zwierz¹t. Np. w artykule 12 pkt 1 i 2 ustawy zobowi¹zuje 
siê hodowców do zapewnienia zwierzêtom opieki i w³aœ-Poni¿ej przedstawiono g³ówne elementy analizy skutków 
ciwych warunków bytowania, natomiast w pkt 5 stwierdza zmian regulacji weterynaryjnych wed³ug zaprezentowanej 
siê, ¿e – „obsada zwierz¹t ponad ustalone normy powierz-struktury. Skutki wymienione w punktach a) – e) dotycz¹ 
chni danego gatunku, wieku i stanu fizjologicznego jest oddzia³ywania regulacji na producentów rolnych i przedsiê-
zabroniona.” biorców, skutki ujête w punktach f) – g) dotycz¹ sektora 
Wdro¿one w Polsce unijne rozwi¹zania prawne publicznego, zaœ w punktach h) – j) konsumentów i ca³ego 
ustanawiaj¹ warunki techniczne, niezbêdne do spo³eczeñstwa. £¹czna wycena tych skutków mo¿e byæ 
realizowania przez w³aœcicieli gospodarstw rolnych podstaw¹ do pe³nej analizy kosztów i korzyœci badanych 
sprzeda¿y bezpoœredniej surowców rolnych i przetworów regulacji.
¿ywnoœciowych uzyskanych w gospodarstwach. Np.             

Skutki dla producentów rolnych i przedsiêbiorców w rozporz¹dzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi             
a) Wzrost wydatków podmiotów gospodarczych. w sprawie sprzeda¿y bezpoœredniej (Dz. U. z 2004 r. Nr 

130, poz. 1393), w paragrafie 1.3 czytamy – „Rozporz¹dze-Przyk³adem rozwi¹zañ wymuszaj¹cych wiêksze wydatki, 
nie okreœla... 3) wymagania weterynaryjne przy produkcji              zarówno inwestycyjne, jak i eksploatacyjne rolników by³o 
i dla produkcji produktów pochodzenia zwierzêcego obowi¹zuj¹ce na podstawie uchylonego obecnie art. 5.5 
przeznaczonych do sprzeda¿y bezpoœredniej.”                       ustawy o zwalczaniu chorób zakaŸnych, badaniu zwierz¹t 
W paragrafie 2.1. czytamy – „W ramach sprzeda¿y rzeŸnych i miêsa oraz o Inspekcji Weterynaryjnej – rozpo-
bezpoœredniej dopuszcza siê:... 2) produkcjê i sprzeda¿ rz¹dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie 
wyrobów z miêsa czerwonego, drobiowego, miêsa szczegó³owych warunków weterynaryjnych, jakie musz¹ 
królików i zwierz¹t innych utrzymywanych na fermach spe³niaæ gospodarstwa i stada zwierz¹t oraz wzoru 

6 oraz miêsa zwierz¹t ³ownych...” 3) produkcjê i sprzeda¿ œwiadectwa zdrowia dla tych stad . Zgodnie z rozporz¹-
produktów miêsnych, w tym gotowych posi³ków (potraw) dzeniem – wejœcie lub wjazd do pomieszczeñ, w których 
wyprodukowanych z miêsa.”utrzymywane s¹ zwierzêta, powinno byæ mo¿liwe tylko po 

macie dezynfekcyjnej albo urz¹dzeniu umo¿liwiaj¹cym Przyk³adem rozwi¹zañ wymuszaj¹cych wiêksze wydatki, 
dezynfekcjê obuwia lub kó³ na ca³ym ich obwodzie, zw³aszcza inwestycyjne, zak³adów miêsnych jest, miêdzy 
natomiast osoby zajmuj¹ce siê zwierzêtami w pomiesz- innymi, obowi¹zuj¹ce na podstawie art. 32 pkt 2 ustawy          
czeniach powinny pracowaæ w odzie¿y roboczej i obuwiu o zwalczaniu chorób zakaŸnych zwierz¹t, badaniu zwierz¹t 
ochronnym, które nie jest u¿ywane poza tymi pomieszcze- rzeŸnych i miêsa oraz o Inspekcji Weterynaryjnej, 
niami. rozporz¹dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi 

dotycz¹ce warunków weterynaryjnych wymaganych przy Innym przyk³adem du¿ych wymogów sanitarnych w odnie-
uboju zwierz¹t rzeŸnych oraz rozbiorze, sk³adowaniu                sieniu do gospodarstw rolnych mlecznych jest rozporz¹-
i transporcie miêsa tych zwierz¹t. Wynika to z faktu, ¿e dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (oparte na art. 
rozporz¹dzenie uwzglêdnia rozwi¹zania unijne zawarte           32.1 pkt 7 ustawy o zwalczaniu chorób zakaŸnych zwierz¹t, 
w Dyrektywach Rady WE (64/433, 71/118 oraz 91/495), badaniu zwierz¹t rzeŸnych i miêsa oraz o Inspekcji 
np. – uœciœla zasady produkcji miêsa odmiêœnianego Weterynaryjnej) dotycz¹ce warunków weterynaryjnych 
mechanicznie, uszczegó³awia wymagania dla ch³odni wymaganych przy pozyskiwaniu, przetwórstwie i wprowa-
sk³adowych, wdra¿a w Polsce zasady postêpowania                 dzaniu na rynek mleka i przetworów mlecznych oraz 
w rzeŸniach z materia³ami szczególnego ryzyka oraz sposobu znakowania tych produktów. Zgodnie z tym 
uzupe³nia w wielu punktach przepisy dotycz¹ce rozporz¹dzeniem, pomieszczenia i stanowiska do doju 
szczegó³owych wymagañ technicznych dla zak³adów.           powinny byæ tak usytuowane i zbudowane w taki sposób, 
Np. a¿ piêæ artyku³ów, od 5 – 10 precyzuje kwestie, aby mleko nie ulega³o zanieczyszczeniu. Pomieszczenia            
dotycz¹ce wyposa¿enia rzeŸni. Spe³nienie tych wymagañ, i stanowiska do doju powinny byæ ³atwe do czyszczenia               
zw³aszcza w mniej doinwestowanych zak³adach, mo¿e byæ i dezynfekcji. Ponadto powinny mieæ: – œciany i posadzki 
zwi¹zane z ponoszeniem nadmiernych wydatków inwesty-³atwe do czyszczenia i dezynfekcji, szczególnie w miej-
cyjnych i przejœciowo istotnie pogarszaæ sytuacjê scach nara¿onych na zanieczyszczenia mechaniczne i bio-
ekonomiczn¹ danych podmiotów.logiczne, posadzki u³o¿one w sposób u³atwiaj¹cy odp³yw 

wody i usuwanie nieczystoœci, oœwietlenie i wentylacjê. Innym przyk³adem rozwi¹zañ powoduj¹cych zwiêkszenie 
Pomieszczenia do doju powinny byæ odizolowane od wydatków inwestycyjnych i eksploatacyjnych przedsiê-
wszelkich Ÿróde³ zanieczyszczenia, takich jak ustêpy, biorstw dzia³aj¹cych w otoczeniu rolnictwa jest rozporz¹-
sk³adowiska obornika i zbiorniki na p³ynne odchody dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie

5 Zdrowie spo³eczeñstwa jest wypadkow¹ wielu polityk, w tym ¿ywieniowej, a zatem i w dziedzinie weterynarii, a nie tylko bezpoœredniej polityki 
zdrowotnej i leczniczej. Ocena ustawodawstwa weterynaryjnego powinna zatem dotyczyæ wp³ywu stosowanych przepisów weterynaryjnych na 
zdrowie ludzi (por. na ten temat np. Health Impact Assesment. Report of a Metodolical Seminar. European Commission. Health and Consumer 
Protection Directorate General, w tym np. s. 2; szukaj – http://europa.eu.int/comm/health/ph/key-doc/key07 en.pdf).

6 Obecnie po akcesji do UE , obowi¹zuj¹ regulacje unijne, stanowi¹ce równie rygorystyczne standardy dla gospodarstw rolnych.
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szczegó³owych wymagañ technicznych i organizacyjnych ponosi koszty wykonania czynnoœci, zwi¹zanych ze 
dotycz¹cych wytwarzania œrodków ¿ywienia zwierz¹t  zniszczeniem przesy³ki albo przeznaczeniem miêsa do 
(DZ. U. z 2003 r. Nr 204, poz. 1984). Rozporz¹dzenie to innych celów. Koszty zwi¹zane z przeprowadzeniem 
poci¹ga za sob¹ wzrost kosztów bie¿¹cych i wydatków weterynaryjnych kontroli pokrywa osoba upowa¿niona do 
inwestycyjnych w przedsiêbiorstwach paszowych. dysponowania przesy³k¹.

Nowe regulacje, maj¹ce na celu poprawê bezpieczeñstwa b) O zwiêkszeniu odpowiedzialnoœci za jakoœæ zdrowotn¹ 
zdrowotnego, powoduj¹ zwiêkszenie wydatków inwesty- produktów rolno-¿ywnoœciowych, ró¿nych podmiotów 
cyjnych i eksploatacyjnych przedsiêbiorstw utylizacyj- gospodarczych œwiadczy zapis artyku³u 7.1 ustawy                    
nych. Wzrost ten jest skutkiem rozporz¹dzenia Ministra o wymaganiach weterynaryjnych dla produktów pocho-
Rolnictwa i Rozwoju Wsi dotycz¹cego warunków wetery- dzenia zwierzêcego, który mówi – „Podmioty prowadz¹ce 
naryjnych wymaganych przy zbieraniu, przetwarzaniu, dzia³alnoœæ w zakresie produkcji lub umieszczania na 
grzebaniu lub spalaniu materia³u niskiego, wysokiego      ry n k u  pr o du k tó w   pochodzenia zwierzêcego odpowiadaj¹ 
i szczególnego ryzyka, sposobu i zwi¹zanych z tym za bezpieczeñstwo zdrowotne tych produktów oraz 
kwesti i. Rozporz¹dzen ie zos ta³o dos tosowane do spe³nianie wymagañ weterynaryjnych w zakresie prowa-
rozporz¹dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady WE nr dzonej dzia³alnoœci.” Przyk³adem szczegó³owej regulacji 
1774/2002 z dnia 3 paŸdziernika 2002 roku. mo¿e byæ rozporz¹dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju 

Wsi dotycz¹ce wymagañ weterynaryjnych dla mleka oraz Przyk³adem aktu prawnego zwiêkszaj¹cego potencjalnie 
mlecznych przetworów. Czytamy w nim, miêdzy innymi, koszty handlu zwierzêtami i produktami jest ustawa                 
¿e podmioty podejmuj¹ce dzia³alnoœæ w zakresie o kontroli weterynaryjnej w handlu. Art. 14.1 ustawy mówi 
wytwarzania i umieszczania na rynku mleka i produktów – „Je¿eli kontrola weterynaryjna przeprowadzona w 
mlecznych przeznaczonych do spo¿ycia, w tym punkty miejscu przeznaczenia przesy³ki zwierz¹t lub produktów 
skupu mleka i punkty standaryzacji, s¹ zobowi¹zane albo podczas ich transportu, wyka¿e obecnoœæ czynników 
zapewniæ wymagania higieniczne i techniczne okreœlone w zakaŸnych powoduj¹cych choroby, o których mowa w 
przepisach niniejszego rozporz¹dzenia. przepisach Unii Europejskiej o zg³aszaniu chorób we 

Wspólnocie, zoonozy, inne choroby lub jak¹kolwiek 
przyczynê, która mo¿e stanowiæ Ÿród³o powa¿nych c) O du¿ym zaufaniu do polskiej ¿ywnoœci, bêd¹cym                   
zagro¿eñ dla zdrowia zwierz¹t lub zdrowia publicznego lub w pewnym stopniu efektem przyjêcia unijnych rozwi¹zañ 
kontrola ta wykazuje ¿e produkty pochodz¹ z regionu weterynaryjnych, œwiadczy wyraŸny wzrost eksportu 
dotkniêtego chorob¹ zakaŸn¹, to powiatowy lekarz polskich surowców ¿ywnoœciowych oraz produktów 
weterynarii naka¿e w drodze decyzji: 1) skierowanie przetworzonych, a zw³aszcza produktów nisko przetwo-
zwierzêcia lub przesy³ki zwierz¹t do najbli¿szej stacji rzonych (np. miêsa) do krajów cz³onkowskich UE. 
kwarantanny albo 2) uœmiercenie zwierz¹t i zniszczenie ich Podstawowym czynnikiem kreuj¹cym to zaufanie jest 
zw³ok, 3) zniszczenie produktów”. W ustêpie 2 art. 14 pisze dobra jakoœæ ekologiczna polskiej ¿ywnoœci oraz jej 
siê – „Koszty zwi¹zane z podjêciem œrodków, o których oryginalne w³aœciwoœci smakowe, wynikaj¹ce g³ównie ze 
mowa w ust. 1, ponosi wysy³aj¹cy lub jego przedstawiciel wzglêdnie tradycyjnych metod produkcji surowców 
lub osoba odpowiedzialna za przesy³kê zwierz¹t lub ¿ywnoœciowych, oryginalnych receptur np. wêdlin itp. 
produktów w czasie przeprowadzania kontroli”. Koszty Wdro¿enie unijnych standardów weterynaryjnych w Polsce 
ponoszone przez handlowców s¹ relatywnie wysokie z pewnoœci¹ utrwala du¿e zaufanie do polskiej ¿ywnoœci. 
miêdzy innymi w zwi¹zku z obowi¹zkiem prowadzenia Wydaje siê, ze wdro¿enie unijnych standardów 
bardzo szczegó³owej dokumentacji obrotów. Np. art. 21.1 weterynaryjnych ma mniejsze znaczenie dla kreowania 
mówi „Podmioty zajmuj¹ce siê handlem zwierzêtami lub popytu na krajowe produkty polskich konsumentów 
produktami, wymienionymi w przepisach wskazanych              ¿ywnoœci; polskie standardy weterynaryjne by³y równie¿ 
w za³¹czniku nr 1 prowadz¹ rejestry dostaw zwierz¹t lub rygorystyczne i skutecznie kszta³towa³y wysoki poziom 
produktów, a podmioty (poœrednicy) rozdzielaj¹cy zdrowotnoœci polskiej ¿ywnoœci. Bogata oferta 
przesy³ki zwierz¹t lub produktów oraz inne podmioty nie zagranicznych, konfekcjonowanych wysoko przetworzo-
podlegaj¹ce sta³emu nadzorowi powiatowego lekarza nych produktów ¿ywnoœciowych w polskich marketach 
weterynarii... prowadz¹ równie¿ rejestr miejsc przezna- niejako obni¿a popyt na polskie produkty ¿ywnoœciowe. 
czenia zwierz¹t i produktów.” d) O wzroœcie kosztów i uci¹¿liwoœci regulacji weteryna-
Analogiczne konsekwencje dla przedsiêbiorców wynikaj¹ ryjnych w wyniku dostosowania ich do wymogów unijnych 
z ustawy o weterynaryjnej kontroli granicznej. Zgodnie          œwiadczy np. koniecznoœæ ewidencji i gromadzenia danych 
z ustaw¹, je¿eli weterynaryjna kontrola graniczna wyka¿e, i dokumentów oraz obowi¹zek przygotowywania 
¿e przesy³ka zwierz¹t nie spe³nia warunków okreœlonych     sprawozdañ dla Komisji Europejskiej. Przyk³adem jest art. 
w przepisach ustawy lub w przepisach odrêbnych lub taka 12 ustawy o ochronie zdrowia zwierz¹t oraz zwalczaniu 
kontrola wyka¿e inne nieprawid³owoœci, to urzêdowy chorób zakaŸnych zwierz¹t, w którym czytamy – w ustêpie 
lekarz weterynarii po z³o¿eniu wyjaœnieñ przez osobê 1 – „G³ówny lekarz weterynarii, na podstawie informacji            
odpowiedzialn¹ za przesy³kê wydaje decyzjê w sprawie o których mowa w art. 11 ust. 3 prowadzi: 1) listy 
udzielenia zwierzêtom schronienia, ich wy¿ywienia i poje- podmiotów prowadz¹cych dzia³alnoœæ nadzorowan¹,                
nia, a je¿eli to niezbêdne tak¿e leczenia, albo umieszczenia o której mowa w art. pkt. 1, lit. a, d – f, h, l; 2) listy 
w stacji kwarantanny lub w izolacji albo odes³ania poza podmiotów prowadz¹cych dzia³alnoœæ nadzorowan¹,                 
terytorium Unii Europejskiej. Odbywa siê to na koszt o której mowa w art. 4 ust. 3, w zakresie okreœlonym 
przedsiêbiorcy. W ustawie mówi siê dalej: w innych przepisami UE, ustanawiaj¹cymi przepisy sanitarne 
przypadkach lekarz weterynarii wydaje decyzjê w sprawie dotycz¹ce produktów ubocznych pochodzenia zwierzê-
– uboju zwierz¹t do celów innych ni¿ spo¿ycie przez ludzi cego nie przeznaczonych do spo¿ycia przez ludzi” 
albo zniszczenia tusz, okreœlaj¹c warunki dotycz¹ce (rozporz¹dzenie 1774/2002 WE Parlamentu Europejskiego 
kontroli zastosowania otrzymanych produktów. Ponadto,  i Rady z dnia 3 paŸdziernika 2002 r. okreœlaj¹ce przepisy 
w ustawie mówi siê, ¿e osoba odpowiedzialna za przesy³kê zdrowotne dotycz¹ce produktów ubocznych pochodzenia
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zwierzêcego, nie przeznaczonych do spo¿ycia przez ludzi, Skutki dla sektora finansów publicznych i struktur pañstwa
z póŸniejszymi zmianami); w ustêpie 2 – „G³ówny lekarz 

f) i g) Wzrost wydatków bud¿etowych mo¿e wyst¹piæ w pra-weterynarii przesy³a Komisji Europejskiej listy podmiotów 
ktyce np. na skutek rozszerzenia wykazu chorób zakaŸnych prowadz¹cych dzia³alnoœæ nadzorowan¹, o której mowa           
(o trzy choroby – ustawa o zdrowiu zwierz¹t i zwalczaniu w art. 4 ust. 3 oraz informuje Komisjê Europejsk¹ o ka¿dej 
chorób zakaŸnych) i wobec prawdopodobieñstwa zmianie w tym zakresie.” 
wyst¹pienia wzglêdnie wiêkszych kosztów likwidacji 

W rozporz¹dzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi                
chorób w tym w Inspekcji Weterynaryjnej. W d³u¿szym 

w sprawie wspó³pracy G³ównego Lekarza Weterynarii               
okresie wydatki bud¿etowe mog¹ wzrosn¹æ na skutek 

z organami centralnymi pañstw cz³onkowskich Unii 
potrzeby zwiêkszenia zatrudnienia w Inspekcji Weteryna-

Europejskiej oraz Komisj¹ Europejsk¹ w zakresie prze-
ryjnej w zwi¹zku z bardzo szerokim zakresem jej 

strzegania stosowania prawodawstwa weterynaryjnego, 7dzia³ania , mimo pewnego samofinansowania siê Inspekcji 
czytamy – wspó³praca ta polega na – udostêpnianiu oraz 

w zwi¹zku z pobieraniem op³at za œwiadczone us³ugi (por. 
wymianie informacji dotycz¹cych stosowania i naruszania 

art. 30 ustawy o Inspekcji Weterynaryjnej). Nowe regulacje 
prawodawstwa weterynaryjnego, przekazywaniu infor-

weterynaryjne i sanitarne spowoduj¹ zatem wzrost 
macji o zawieranych z pañstwami trzecimi umowach lub 

zatrudnienia w administracji, np. w Inspekcji Weteryna-
porozumieniach w zakresie weterynarii, informowaniu 

ryjnej. Z drugiej strony, zgodnie z ustaw¹ o Inspekcji 
Komisji Europejskiej o naruszeniach prawodawstwa 

Weterynaryjnej, nastêpuje pewna decentralizacja i usamo-
weterynaryjnego oraz o udostêpnianiu takich informacji.

dzielnienie lekarzy weterynarii, w tym na najni¿szym 
Równie¿ producenci rolni s¹ zobowi¹zani do realizacji szczeblu, tj. powiatowego lekarza weterynarii i powiato-
nowych obowi¹zków, np. do przechowywania przez okres wego inspektoratu weterynarii oraz granicznego lekarza 
3 lat dokumentacji, dotycz¹cej przeprowadzanych weterynarii i granicznego inspektoratu weterynarii.                   
zabiegów lub leczenia zwierz¹t (art. 12 p. 6a ustawy                  O wzglêdnie du¿ych kompetencjach powiatowego lekarza 
o ochronie zwierz¹t). weterynarii œwiadczy zapis art. 8.1 ustawy o ochronie 
Nowy system weterynaryjny powoduje pewien wzrost zdrowia zwierz¹t i zwalczaniu chorób zakaŸnych zwierz¹t, 
wydatków producentów rolnych i producentów ¿ywnoœci w którym czytamy – „1. Powiatowy lekarz weterynarii 
w zwi¹zku z ponoszeniem przez nich op³at np. z tytu³u mo¿e, w przypadku stwierdzenia, ¿e przy prowadzeniu 
badania zwierz¹t oraz surowców ¿ywnoœciowych. dzia³alnoœci nadzorowanej, o której mowa w art. 1 pkt. 1 lit. 
Oczywiœcie wzrost kosztów powodowany jest równie¿ a – n lub w art. 4 ust. 3, s¹ naruszane wymagania 
przez koszty eksploatacyjne nowych obiektów i techno- weterynaryjne, okreœlone dla tej dzia³alnoœci, w zale¿noœci 
logii, niezbêdnych do respektowania nowych standardów od zagro¿enia zdrowia publicznego lub zdrowia zwierz¹t, 
weterynaryjnych i sanitarnych, jak równie¿ w zwi¹zku               wydaæ decyzjê:
z kosztami sp³acania kredytów inwestycyjnych i kosztami 1) nakazuj¹c¹ usuniêcie uchybieñ w okreœlonym terminie 
amortyzacji w przedsiêbiorstwach sektora rolno-¿ywno- lub
œciowego. Tym samym dochody rolnicze i zyski 

2) nakazuj¹c¹ wstrzymanie dzia³alnoœci do czasu 
producentów ¿ywnoœci bêd¹ relatywnie mniejsze.                   

usuniêcia lub
W zwi¹zku z tym, ze niektóre z wymienionych rodzajów 

3) zakazuj¹c¹ umieszczania na rynku lub handlu okreœlo-kosztów, zw³aszcza op³aty za badania zwierz¹t i surowców 
nymi zwierzêtami bêd¹cymi przedmiotem dzia³alnoœci rolniczych bêd¹ mia³y charakter kosztów sta³ych, to bêd¹ 
albo zakazuj¹c¹ produkcji, umieszczania na rynku           mniej uci¹¿liwe dla podmiotów o wiêkszej skali produkcji. 
albo handlu okreœlonymi produktami wytwarzanymi            

e) Podmioty sektora rolno–¿ywnoœciowego zmuszone s¹ do 
w ramach prowadzenia tej dzia³alnoœci.”

wydatkowania odpowiednich œrodków inwestycyjnych             
w celu uzyskania odpowiedniego poziomu rozwoju Skutki dla konsumentów i wp³yw na warunki ¿ycia
techniczno–technologicznego gwarantuj¹cego spe³nianie 

h) Do wzrostu bezpieczeñstwa zdrowotnego ¿ywnoœci mo¿e przez dany podmiot niezbêdnych standardów sanitarno-
przyczyniæ siê np.:weterynaryjnych. W wielu przypadkach realizowane 

inwestycje, nawet modernizacyjne (oraz infrastrukturalne), Þ zapis art. 6.1 ustawy o wymaganiach weterynaryjnych 
pozwalaj¹ na zwiêkszenie skali i struktury produkcji, a tym dla produktów pochodzenia zwierzêcego, który mówi – 
samym na zwiêkszenie konkurencyjnoœci danego „Produkty pochodzenia zwierzêcego mog¹ byæ 
podmiotu ze wzglêdu na zwiêkszenie wydajnoœci pracy i umieszczane na rynku, albo przeznaczane do sprzeda¿y 
tym samym obni¿enie kosztów produkcji. bezpoœredniej, je¿eli przy ich produkcji zosta³y 

spe³nione wymagania weterynaryjne okreœlone na Inwestycje w rozwijaj¹cych siê przeciêtnych gospodar-
podstawie ust. 3 pkt 2 lit. a.”,stwach rolnych najczêœciej wynosz¹ od 100 – 500 tys. z³; 

inwestycje w zak³adach przemys³u przetwórczego, np. Þ zapis art. 8.1 tej ustawy mówi – „Niedopuszczalne jest 
miêsnego, mlecznego wynosz¹ zwykle co najmniej 5 mln z³. podawanie zwierzêtom, z których lub od których

7 Zgodnie z artyku³em 3 ustawy o Inspekcji Weterynaryjnej do jej zadañ nale¿y: zwalczanie chorób zakaŸnych zwierz¹t, zwalczanie chorób 
zwierz¹t które mog¹ byæ przenoszone na cz³owieka (zoonoz), monitorowanie zaka¿eñ zwierz¹t, badanie zwierz¹t rzeŸnych i produktów 
pochodzenia zwierzêcego, przeprowadzanie weterynaryjnej kontroli granicznej, przeprowadzanie kontroli w handlu i wywozie zwierz¹t oraz 
produktów, nadzór nad bezpieczeñstwem produktów pochodzenia zwierzêcego, nadzór nad wprowadzaniem na rynek zwierz¹t i ubocznych 
produktów pochodzenia zwierzêcego, nadzór nad wytwarzaniem, obrotem i stosowaniem œrodków ¿ywienia zwierz¹t, zdrowiem zwierz¹t 
przeznaczonych do rozrodu oraz jakoœci¹ zdrowotn¹ materia³u biologicznego, nadzór na obrotem produktami leczniczymi weterynaryjnymi, 
wyrobami medycznymi przeznaczonymi dla zwierz¹t oraz warunkami ich wytwarzania, nadzór nad wytwarzaniem i stosowaniem pasz 
leczniczych, nadzór nad przestrzeganiem przepisów o ochronie zwierz¹t, nadzór nad przestrzeganiem zasad identyfikacji i rejestracji zwierz¹t 
oraz przemieszczaniem zwierz¹t, monitorowanie wystêpowania substancji niedozwolonych, pozosta³oœci chemicznych, biologicznych, 
produktów leczniczych i ska¿eñ promieniotwórczych u zwierz¹t, w produktach pochodzenie zwierzêcego, w wodzie przeznaczonej do pojenia 
zwierz¹t i œrodkach ¿ywienia zwierz¹t, prowadzenie wymiany informacji w ramach systemów wymiany informacji o których mowa                        
w przepisach Unii Europejskiej.
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pozyskuje siê produkty pochodzenia zwierzêcego, w sprawie warunków weterynaryjnych, jakie musz¹ 
substancji niedozwolonych oraz pozyskiwanie takich spe³niaæ gospodarstwa i stada zwierz¹t oraz wzoru 
produktów od zwierz¹t lub ze zwierz¹t, w których œwiadectwa zdrowia dla tych stad okreœla siê, ¿e 
tkankach lub narz¹dach stwierdzono obecnoœæ takich przynajmniej dwa razy w roku, wiosn¹ i jesieni¹, 
substancji.” gruntownie oczyszcza siê i dezynfekuje pomieszczenia dla 

zwierz¹t inwentarskich oraz przeprowadza siê ich 
Przyk³adem regulacji przyczyniaj¹cej siê do zwiêkszenia dezynsekcjê i deratyzacjê. Obowi¹zuj¹ce obecnie, po 
bezpieczeñstwa zdrowotnego ¿ywnoœci jest np. akcesji, przepisy unijne reguluj¹ bardzo dok³adnie ró¿ne 
rozporz¹dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w spra- aspekty chowu zwierz¹t, w tym np. dotycz¹ce wyposa¿enia 
wie szczegó³owych warunków wymaganych przy i jednostkowej wielkoœci powierzchni stanowisk (kojców            
wytwarzaniu pasz leczniczych DZ. U. z 2004 r. Nr 76, poz. i boksów) zwierz¹t, itp., w celu zapewnienia optymalnych 
722). Regulacja, miêdzy innymi, nak³ada na producentów warunków chowu.
obowi¹zek dokumentowania i przechowywania (przez 2 

Przyk³adem regulacji uwzglêdniaj¹cych humanitarny 
lata) dokumentów dotycz¹cych produkcji pasz leczniczych 

aspekt chowu zwierz¹t jest równie¿ rozporz¹dzenie 
i próbek pasz. Rozporz¹dzenie uwzglêdnia przepisy 

Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 2 wrzeœnia 2003 r.             
Dyrektywy Rady WE Nr 90/167 z dnia 26 marca 1990 r. 

w sprawie minimalnych warunków utrzymania poszcze-
oraz polskiej ustawy z dnia 6 wrzeœnia 2001 roku Prawo 

gólnych gatunków zwierz¹t gospodarskich (Dz. U. Nr 167, 
Farmaceutyczne (Dz. U. nr 126, poz. 1381 z póŸniejszymi 

poz. 1629), z poŸn. zmianami. 
zmianami).

j) Paradoksalnym efektem nowych procedur i standardów 
Bezpieczeñstwo ¿ywnoœciowe (i zdrowotne) stabilizuje 

weterynaryjnych mo¿e okazaæ siê w niektórych 
równie¿ ustawa o wyrobach stosowanych w medycynie 

przypadkach przejœciowy niekorzystny ich wp³yw na 
weterynaryjnej (w tym dotycz¹ca sprzêtu), które 

jakoœæ œrodowiska naturalnego. Wynikaæ to mo¿e z dyspa-
umo¿liwiaj¹ zarówno badanie i diagnozowanie oraz 

rytetu pomiêdzy du¿¹ iloœci¹ gnojowicy gromadzonej                
leczenie zwierz¹t. W art. 3.1 czytamy – „Do obrotu i do 

w zbiornikach w gospodarstwach wysokotowarowych 
u¿ywania mog¹ byæ wprowadzane wyroby stosowane                

zgodnie z nowymi standardami weterynaryjnymi a wzglê-
w medycynie weterynaryjnej spe³niaj¹ce wymagania 

dnie ograniczonym obszarem u¿ytków rolnych nawo¿o-
okreœlone w ustawie.”

nych gnojowic¹ lub wystêpowaniem ³¹k z wysokim 
Czynnikiem bezpoœrednio oddzia³ywuj¹cym na bezpie- lustrem wody, nie nadaj¹cych siê do nawo¿enia gnojowic¹. 
czeñstwo ¿ywnoœci jest du¿a czêstotliwoœæ kontroli Podobny skutek mo¿e wynikaæ z dysparytetu pomiêdzy 
weterynaryjno-sanitarnych, na ró¿nych szczeblach jej du¿¹ „poda¿¹” padliny, a ma³¹ iloœci¹ rzadko 
wytwarzania – od kontroli warunków technicznych rozmieszczonych zak³adów utylizacji padliny itp.
produkcji w danym podmiocie, w tym w gospodarstwie 

8 Przedstawiony przegl¹d niektórych skutków spo³ecznych            rolnym , poprzez kontrole procesów jej wytwarzania, 
i gospodarczych zmian w regulacjach weterynaryjnych                   przechowywania, obrotu w handlu hurtowym i detalicz-
w dziedzinie produkcji, konsumpcji i w sferze sektora nym i w innych ogniwach sektora rolno-¿ywnoœciowego               
publicznego wskazuje na kompleksowoœæ problemu suma-i ¿ywieniowego.
rycznej oceny tych skutków. Na podstawie przeprowadzonego i) Etyczne aspekty chowu zwierz¹t, w tym gospodarskich, 
przegl¹du potencjalnych nastêpstw wdro¿onych zmian mo¿na zawiera przede wszystkim ustawa o ochronie zwierz¹t.             
stwierdziæ, ¿e stosunkowo ³atwo by³oby wyceniæ wielkoœæ W artykule 1 stwierdza siê, ¿e zwierzê jest istot¹ ¿yw¹, 
kosztów wynikaj¹cych z nowych przepisów, w tym g³ównie zdoln¹ do odczuwania cierpienia. Zatem cz³owiek winien 
koszty produkcyjne, jak i koszty administracyjne i nadzoru. zwierzêtom poszanowanie, ochronê oraz opiekê. W arty-
Wiêksze ryzyko b³êdu wi¹¿e siê natomiast z ocen¹ kule 5 wrêcz mówi siê, ¿e ka¿de zwierzê wymaga 
spodziewanych korzyœci z tego typu regulacji.humanitarnego traktowania. W artykule 33 okreœla siê 

Po stronie korzyœci stosunkowo najbardziej wymiernymi dopuszczalne metody uœmiercania zwierz¹t. Stwierdza siê, 
skutkami tych regulacji jest wp³yw pe³nego otwarcia na œwiat ¿e cytujê – „uœmiercanie zwierz¹t mo¿e odbywaæ siê 
dla polskiego eksportu rolno–¿ywnoœciowego, zarówno do wy³¹cznie w sposób humanitarny, polegaj¹cy na zadawaniu 
innych pañstw unijnych, jak i na rynek pañstw trzecich. Wzrost minimum cierpienia fizycznego i psychicznego.” 
eksportu wynika w du¿ym stopniu z rosn¹cego zaufania Przyk³adem przepisów dotycz¹cych aspektów etycznych 
odbiorców ¿ywnoœci, a to ze wzglêdu na wiele szczegó³owych i chowu zwierz¹t jest równie¿ projekt ustawy o doœwiad-
dok³adnych rozwi¹zañ w nadzorze weterynaryjno-sanitarnym. czeniach na zwierzêtach. W art. 1.1 projektu czytamy – 
Pewne ryzyko w wycenie tego efektu w d³u¿szym okresie „Doœwiadczenia na zwierzêtach s¹ dopuszczalne tylko 
czasu wi¹¿e siê z niepewnoœci¹ co do tego, na ile uda siê                  wtedy, gdy s¹ konieczne do badañ naukowych 
w przysz³oœci skutecznie opanowaæ Unii groŸne epidemie prowadzonych w celu ochrony ¿ycia i zdrowia ludzi lub 
chorób zwierz¹t jak np. BSE czy pomór œwiñ oraz unikn¹æ zwierz¹t oraz ochrony œrodowiska naturalnego lub w celu 
pojawiaj¹cych siê co jakiœ czas przypadków œwiadomego dydaktycznym, je¿eli celów tych nie mo¿na osi¹gn¹æ                
zanieczyszczania ¿ywnoœci np. dioksynami. Zjawiska te s¹ w inny sposób z powodu braku odpowiednich metod 
czêsto wynikiem nadmiernej ekonomizacji produkcji rolno-alternatywnych”.
¿ywnoœciowej i bezwzglêdnego d¹¿enia do maksymalizo-Regulacje unijne du¿o miejsca poœwiêcaj¹ warunkom 
wania zysku na ró¿nych ogniwach gospodarki ¿ywnoœciowej.(standardom) chowu zwierz¹t gospodarskich. We wspom-

nianym rozporz¹dzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi 

8 Warto mo¿e w tym miejscu wspomnieæ, ¿e zgodnie z przyjêtym kierunkiem zmian wspólnej polityki rolnej UE (na posiedzeniu Rady Ministrów 
Rolnictwa w Luksemburgu, w dniu 26 czerwca 2003 roku) – przysz³oœciowa forma wsparcia rolnictwa single payment scheme, tj. jednolita 
p³atnoœæ na gospodarstwo (JPG) bêdzie œwiadczona pod warunkiem, ¿e jednoczeœnie gospodarstwo przestrzega (cross-compliance) standardy – 
ekologiczne (environmental), bezpieczeñstwo ¿ywnoœci (food safety), zdrowotnoœæ roœlin (plant health) oraz w³aœnie standardy w zakresie 
warunków chowu i utrzymania zwierz¹t gospodarskich (animal welfare standards).
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Najtrudniejszym elementem wyceny korzyœci regulacji elementem analizy korzyœci regulacji odnosz¹cych siê do 
wete rynaryjnych i sani tarnych jest  skwantyf ikowanie  zapobiegania epidemii jest ocena prawdopodobieñstwa ich 
g³ównego efektu tych regulacji, polegaj¹cego na wzroœcie wyst¹pienia i kosztów, ktore epidemia mo¿e spowodowaæ;
bezpieczeñstwa i poprawie jakoœci oferowanej konsumentom Þ Nowe ustawodawstwo weterynaryjne wymaga zwiêkszo-
¿ywnoœci oraz na zabezpieczaniu przed wyst¹pieniem                 nego wsparcia ze œrodków publicznych (unijnych i krajo-
i rozprzestrzenianiem siê groŸnych chorób zwierzêcych, w tym wych), w tym w zwi¹zku z rozbudow¹ administracji 
chorób przenoszonych na ludzi. nadzoruj¹cej ewidencjê zwierz¹t gospodarskich oraz 

nadzór weterynaryjny nad tymi zwierzêtami i nad obrotem 
produktami pochodzenia zwierzêcego. WNIOSKI

Þ „Nowe” rozwi¹zania i standardy weterynaryjne, wdro¿one 
w Polsce na wzór ustawodawstwa unijnego, daj¹ generalnie 
bior¹c pozytywne efekty spo³eczno–gospodarcze (w tym LITERATURA
bezpoœrednio dla konkurencyjnoœci gospodarstw rolnych, 
przedsiêbiorstw produkcyjnych i us³ugowych) i ekolo-
giczne w d³u¿szym okresie, ale w krótkim okresie 
ujawniaj¹ siê ró¿ne negatywne aspekty ich obowi¹zy-
wania. Rosn¹ koszty funkcjonowania przedsiêbiorstw oraz 
uci¹¿liwoœæ z tytu³u respektowania procedur, zwi¹zanych   
z wdro¿eniem nowych rozwi¹zañ;

Þ Bior¹c za przyk³ad omawiane regulacje weterynaryjne, 
wskazaæ mo¿na na równoleg³e wyst¹pienie korzyœci 
ekonomicznych, z jednej strony i korzyœci zdrowotnych,            
z drugiej strony. Rozleg³oœæ i szczegó³owoœæ „nowych” 
rozwi¹zañ weterynaryjnych, powinna mieæ pozytywny 
wp³yw na zdrowie spo³eczeñstwa, co bêdzie wynikiem 

THE REGULATORY IMPACT ASSESSMENT                ograniczenia negatywnych skutków nadmiernej ekono-
OF VETERINARY LEGISLATION IMPLEMENTED               mizacji produkcji rolnej w Polsce. W celu zapewnienia 

IN POLAND AFTER THE ACCESSION TO THE w³aœciwego nadzoru nad przestrzeganiem standardów 
EUROPEAN UNION – INCLUDING IT'S INFLUENCE weterynaryjnych, regulacje weterynaryjne musz¹ ulegaæ 

ON FOOD HEALTH SAFETY modyfikacjom stosownie do nasilania siê nowych zagro¿eñ 
zdrowotnych zwi¹zanych z szybk¹ liberalizacj¹ œwiato-
wego handlu ¿ywnoœci¹ oraz rozwojem nowych metod SUMMARY
wytwarzania ¿ywnoœci, zw³aszcza genetycznie zmody-
fikowanej;

The regulatory impact assessment of veterinary legislation 
Þ O ile œcis³a wycena kosztów zwi¹zanych z dan¹ regulacj¹ after thePoland's accession to the European Union seems to 

jest stosunkowo prosta pod wzglêdem metodologicznym,  have multiple results. 
o tyle wycena korzyœci regulacji rynkowych i produkto-

From one side, the costs (budgetary, eneterprises including wych wymaga stosowania bardziej wyrafinowanych metod 
farms) are growing, on the other side, possitive effects like oraz przyjmowania wielu za³o¿eñ upraszczaj¹cych. Odnosi 
improving food health safety, the growing enterprise siê to równie¿ do takich korzyœci, jak bezpieczeñstwo 
competetivness have also been taken place.zdrowotne, jakoœæ ¿ycia, poprawa etycznych aspektów 
In the long run, the costs of implementing the new legislation hodowli, a tak¿e wzrost zaufania konsumentów, uci¹¿li-
will decrease as the result of improving consciousness of legal woœæ przepisów administracyjnych. Wa¿nym i trudnym 
requirements.

[1] Karpiñska K.: Metodologiczne aspekty oceny skutków 
regulacji (OSR) ochrona zdrowia ludnoœci” w Postêpach 
Techniki Przetwórstwa Spo¿ywczego 2006 nr 1, str. 81.

[2] Komisja Europejska Dyrekcja Generalna ds. Polityki 
Regionalnej – 2007 – 2013 Nowy okres programowania; 
metodologiczny dokument roboczy, dotycz¹cy ewaluacji 
ex–ante. Bruksela, 7 lipca 2006 r., s. 7.

[3] Materia³ Ambasady Wielkiej Brytanii w Polsce, wyko-
rzystany na szkoleniu w dniu 24 lipca 2006 r. – Cabinet 
Office – Regulatory Impact Assessment. Version 2,(valid 
March 2005 – September 2005), s. 31. 



Regu³a VSTEROWANIE OPERACYJNE                         
„W¹skie gard³a decyduj¹ o przep³ywie produkcji i poziomie – OPT (Optimized Production Technology)
zapasów”.

W odpowiedzi na sta³e sukcesy Japoñczyków zwi¹zane z ich 
Regu³a VI

konkurencyjnoœci¹ na rynkach zachodnich a spowodowane 
„Partia transportowa nie musi, a w wielu wypadkach nie praktycznym wykorzystywaniem w japoñskich przedsiêbior-
powinna byæ równa partii obróbczej”.stwach metody JIT, na zachodzie opracowano i w ostatnich 
Regu³a VIIkilkunastu latach rozwijano metodê, która nosi nazwê OPT 

(Optimized Production Technology)[1]. „Wielkoœæ partii obróbczej powinna byæ wielkoœci¹ zmienn¹, 
nie sta³¹”. Punktem wyjœcia filozofii, która leg³a u podstaw 

stworzenia OPT by³o za³o¿enie, ¿e jest jeden i tylko jeden cel Regu³¹ VIII
przyœwiecaj¹cy przedsiêbiorstwu – „robiæ pieni¹dze”. „Zdolnoœci produkcyjne i priorytety zadañ powinny byæ 

Cel ten reprezentowany jest przez nastêpuj¹ce finansowe rozwa¿ane równolegle,nie kolejno”.
przes³anki: Regu³a IX

Þ zysk netto, „Bilansowaæ nale¿y przep³yw produkcji nie zdolnoœci”.
Þ zwrot poniesionych nak³adów, Regu³a X
Þ przep³yw gotówki. „Osi¹ganie optimów lokalnych nie gwarantuje osi¹gniêcia 

optimum globalnego”.Wydaje siê, ¿e system OPT zawiera istotne elementy, które 
s¹ charakterystyczne dla systemów JIT, ró¿nicuj¹c jedno- Podsumowuj¹c mo¿na stwierdziæ, ¿e g³ównym celem czy 
czeœnie zasoby produkcyjne na te, które tworz¹ w procesie te¿ celami realizowanymi w systemie produkcyjnym, patrz¹c 
produkcji tzw. „w¹skie gard³a” (w.g.) i wszystkie pozosta³e nie przez pryzmat metody OPT, jest jednoczesne zwiêkszanie 
bêd¹ce w¹skimi gard³ami (n.w.g.). przep³ywów (np. strumieni materia³owych) i zmniejszanie 

W metodzie OPT ustala siê relacje pomiêdzy (w.g.) i zapasów oraz redukcja kosztów „operacyjnych”.
(n.w.g.). Specyfikuje siê cztery takie relacje: Techniczna realizacja metody OPT zwi¹zana jest z tzw. 

Þ relacja I, (w.g.) bezpoœrednio poprzedza w procesie sterowaniem operacyjnym, które dotyczy szczegó³owych 
codziennych zagadnieñ decyzyjnych zwi¹zanych z realizacj¹ produkcji (n.w.g.),
procesów produkcyjnych. Mo¿na tutaj zaliczyæ procedury Þ relacja II (n.w.g.) bezpoœrednio poprzedza w procesie 
harmonogramowania szczegó³owego, sterowania przebiegiem produkcji (w.g.),
procesu produkcyjnego w czasie rzeczywistym oraz w przy-

Þ relacja III (w.g.) i (n.w.g.) s¹ powi¹zanie ze sob¹ 
padku zautomatyzowanych elastycznych modu³ów produkcyj-

poœrednio np. poprzez bufor w postaci magazynu,
nych – sterowania na poziomie obrabiarki.

Þ relacja IV brak powi¹zania pomiêdzy (w.g.) i (n.w.g.).
Harmonogram potrzeb materia³owych ma postaæ listy 

terminowej rozpoczêcia realizacji zleceñ na wykonanie Ten podzia³ zasobów prowadzi do nastêpuj¹cych regu³ 
wszystkich zadañ produkcyjnych. Po jego opracowaniu bêd¹cych podstaw¹ funkcjonowania systemu OPT: 
konstruuje siê szczegó³owy harmonogram realizacji ka¿dego 

Regu³a l zadania produkcyjnego uwzglêdniaj¹c ograniczenia zasobowe 
dotycz¹ce miêdzy innymi dynamiki i zmiennoœci rodzajów „Poziom wykorzystania elementów nie bêd¹cych w¹skimi 
zasobów typu (w.g.) i (n.w.g.).gard³ami (n.w.g.) jest determinowany nie przez ich w³asne 

zdolnoœci, ale przez inne ograniczenia systemu produkcyjnego”.

MIEJSCE  NARODZIN                               Regu³a II

„Wykorzystanie i „aktywnoœæ” zasobów nie s¹ synonimami”. (USA – JAPONIA – IZRAEL)
Regu³a III Przyjrzyjmy siê, jak rozwija³y siê opisane systemy. Nale¿y 
„Godzina stracona przez (w.g.) jest godzin¹ stracon¹ przez przede wszystkim rozpocz¹æ od przedstawienia œrodowiska 
ca³y system produkcyjny”. (przemys³u) amerykañskiego, japoñskiego i izraelskiego.

Regu³a IV W Ameryce i Kanadzie praktycznie nie by³o ograniczeñ 
przestrzennych i fabryki wykazywa³y tendencje do nadmier-„Godzina zaoszczêdzona przez (n. w.g.}jest z³udzeniem ”.
nego terytorialnego rozrostu, podczas gdy w Japonii i Izraelu

70 POSTÊPY  TECHNIKI  PRZETWÓRSTWA  SPO¯YWCZEGO  2/2006

Dr Wojciech ¯EBROWSKI
Politechnika Warszawska
Dr Marek PAW£OWSKI

Dr Zdzis³aw PI¥TKOWSKI
Wy¿sza Szko³a Mened¿erska w Warszawie

NOWOCZESNE SYSTEMY ZARZ¥DZANIA PRODUKCJ¥

Czêœæ II
®STEROWANIE OPERACYJNE

W tej czêœci artyku³u zaprezentowano charakterystykê i istotê sterowania operacyjnego (OPT), miejsce wygenerowania 
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terytoria i ziemia, która mog³a byæ przeznaczona pod zak³ady okreœla zdolnoœci produkcyjne. Ponadto system szczegó³o-
produkcyjne stanowi³a czynnik ograniczaj¹cy. wego harmonogramowania w OPT pozwala na uwzglêdnianie 

znacznie wiêkszej liczby ograniczeñ ni¿ ma to miejsce w MRP.Kolejn¹ przyczyn¹ maj¹c¹ wp³yw na rozwój opisanych 
systemów by³o to, ¿e g³ównymi rynkami zbytu Ameryki                    W MRP czyni siê fa³szywe za³o¿enie, ¿e partia produkcyjna 
i Kanady by³y one same, natomiast Japonia i Izrael zmuszone przechodzi przez wszystkie stadia produkcyjne w nie 
by³y lokowaæ produkcjê poza swoim terytorium. Prowadzi³o to zmienionej wielkoœci. Przecz¹ temu obserwacje rzeczywistego 
w prosty sposób do koniecznoœci uczynienia jakoœci produkcji zachowania siê wielkoœci partii, która wykazuje sta³e tendencje 
centralnym zagadnieniem w systemach japoñskich, w izra- do zmiany liczebnoœci. Czêsto w tym systemie partia jest             
elskim natomiast zwrócenia uwagi (zgodnie z tradycj¹) na w nieuzasadniony sposób powiêkszana, ponad tê wielkoœæ, 
pieni¹dze. W przypadku Japonii i Izraela obs³uga gwarancyjna która wynika z wartoœci czasu przygotowawczo-zakoñczenio-
i pogwarancyjna, wymiany i naprawy wadliwych towarów, ze wego. Jest oczywiste, ¿e ma to wymiar finansowy, trudny               
wzglêdu na znaczne odleg³oœci od rynków zbytu – s¹ zbyt z regu³y do uchwycenia.
kosztowne. Pod tym wzglêdem amerykanie nie byli tak Wiêksza partia – to d³u¿szy cykl produkcji, to z kolei 
ograniczeni, czego dowodem jest pewna rozrzutnoœæ za³o¿ona zwiêksza koszt produkcji i magazynowania. Rozwi¹zaniem 
w systemie planowania potrzeb materia³owych. To z kolei, problemu nie zawsze mo¿e byæ okreœlenie ekonomicznej 
niejako w sposób naturalny, prowadzi do wzglêdnego wielkoœci partii.
zmniejszenia poziomu jakoœci produkowanych wyrobów.

JIT i OPT w sposób naturalny za³atwiaj¹ problem wielkoœci 
Amerykañska filozofia produkowania, która znalaz³a 

partii. W przypadku JIT, zgodnie ze strategi¹ systemu 
odbicie w stworzeniu specyficznego systemu (HPP, MRP, 

zak³adaj¹c¹ redukcjê czasu przygotowawczo-zakoñczenio-
MRPII), zawiera ponadto, interesuj¹c¹ z punktu widzenia 

wego, wielkoœæ partii mo¿e byæ niewielka. W OPT przyjmuje 
klienta, wieloœæ odmian i asortymentu tej samej produkcji. 

siê zmienn¹ dla ka¿dego stadium produkcji wielkoœæ partii, 
Japoñczycy w zdecydowany sposób zmuszeni byli w tej 

przyjmuj¹c za³o¿enie o koniecznoœci redukcji czasu 
sprawie poczyniæ niezbêdne ograniczenia. Nie jest przesad¹ 

przygotowawczo–zakoñczeniowego dla zasobów (stanowisk stwierdzenie, ¿e w japoñskich warunkach modyfikacja 
roboczych) bod¹cych w¹skimi gard³ami. Prowadzi to do produktu jest dosyæ trudna. Jak nale¿a³o oczekiwaæ Izrael-
zwiêkszania sp³ywu produkcji z tych stanowisk a to zgodnie            czycy, wybrali „z³oty œrodek”.
z metod¹, zapewnia zwiêkszenie sp³ywu produkcji z ca³ego 

Ró¿nice w podejœciu do rozwi¹zywania problemów 
przedsiêbiorstwa.

produkcji naj³atwiej jest przeœledziæ przygl¹daj¹c siê tak 
Du¿a partia powoduje nieprecyzyjne harmonogramowanie charakterystycznemu dla Ameryki, przemys³owi samochodo-

zadañ dla poszczególnych stanowisk roboczych w systemie wemu. Typowe przedsiêbiorstwo to du¿y zak³ad z nadmiern¹             
MRP, czego z kolei nie spotyka siê w JIT i OPT.i czêsto niewykorzystan¹ powierzchni¹, która by³a pomyœlana 

Jednym z ostatnich obszarów porównañ jest dok³adnoœæ jako powierzchnia magazynowa dla utrzymywania na sk³adzie 
(aktualnoœæ) danych u¿ywanych w poszczególnych systemach.„zielonego samochodu z czerwon¹ tapicerk¹ i szklanym 

dachem dla ekscentrycznego klienta”. W MRP dok³adnoœæ danych jest elementem krytycznym na 
ka¿dym etapie, podczas gdy w OPT jest ona istotna tylko dla W konsekwencji prowadzi to do ró¿nic, których egzemp-
w¹skich garde³, a w JIT zostaje sprowadzona praktycznie do lifikacj¹ mo¿e byæ powiedzenie, ¿e japoñski przemys³ produ-
nieistotnego zagadnienia. System JIT jest wszak systemem kowa³ niewielkie partie towarów „dok³adnie na czas”, podczas 
„rêcznym”. System komputerowy nie jest u¿ywany, ze gdy przedsiêbiorstwa amerykañskie gigantyczne partie towa-

rów „na wszelki wypadek”. wzglêdu na dynamikê warunków brzegowych oraz jakoœciowy 
charakter problemów. Przep³yw produkcji jest nadzorowany W amerykañskich przedsiêbiorstwach k³adziono g³ówny 
bezpoœrednio.nacisk na produktywnoœæ poszczególnego pracownika. 

Japoñska i izraelska filozofia k³adzie nacisk na produktywnoœæ 
zespo³ow¹. Tak wiêc, amerykañski robotnik raczej siê spieszy³ CO  WYBRAÆ?
ni¿ produkowa³ z orientacj¹ na jakoœæ. Japoñskie i izraelskie Poczynione poprzednio porównania sk³ania³yby do 
systemy maj¹ niejako wbudowan¹ „funkcjê jakoœci”. W sys- jednoznacznej odpowiedzi. Wybraæ to, co gwarantuje sukces. 
temach tych pracownik nie jest oceniany za liczbê wyprodu- Poniewa¿ sukces – nawet w naszych warunkach jest mierzony 
kowanych wyrobów. (przynajmniej dzisiaj) gotówk¹, wybór jest oczywisty. OPT to 

Takie za³o¿enia i koncepcje s¹ nie bez przyczyny filozofia pieni¹dza. Mimo tego zdecydowania, pojawiaj¹ siê 
powodem, ¿e amerykañski system nosi dodatkowe miano – jednak w¹tpliwoœci i to podstawowej natury. Gdzie to mo¿na       
systemu t³ocz¹cego, natomiast japoñski i izraelski – systemu w polskich warunkach wdro¿yæ, zaimplementowaæ, zastosowaæ 
ss¹cego. itd. itp., a z naszego punktu widzenia odpowiedŸ na tak 

Konotacje u¿ytych sformu³owañ (system t³ocz¹cy, system postawione pytanie wymaga raczej ustosunkowania siê do nieco 
ss¹cy) przynajmniej na pierwszy rzut oka wdaj¹ siê oczywiste innego zagadnienia jakim jest problem: „Jak wybieraæ ?”
– systemy ss¹ce s¹ bardziej nowoczesne. W sukurs przychodz¹ metodyki wypracowane przez dosyæ 

liczne grono dostawców rozwi¹zañ informatycznych 
PORÓWNANIE SYSTEMÓW systemów wspomagaj¹cych zarz¹dzanie przedsiêbiorstwami.

W systemach MRP harmonogramowanie zadañ zak³ada Na przestrzeni ostatnich kilku dziesiêcioleci, przedsiêbior-
nieograniczony dostêp do zasobów, by w kolejnym kroku stwa polskiego przemys³u elektromaszynowego charakteryzo-
procedury planistycznej, podczas bilansowania zdolnoœci wa³y siê wyj¹tkowo dobrymi warunkami do wdra¿ania 
produkcyjnej sprowadziæ sprawê do rzeczywistoœci. Ten systemów opartych o metodê planowania potrzeb materia-
dwuetapowy system jest nieefektywny w odró¿nieniu od ³owych. Dominowa³a produkcja seryjna wyrobów o typowych 
jednoetapowej procedury harmonogramowania szczegó³o- dla tego przemys³u stopniach z³o¿onoœci wyrobów. Liczba 
wego z ograniczonymi zasobami w systemach JIT i OPT. JIT efektywnych wdro¿eñ i eksploatacji systemów klasy 
u¿ywa karteczek (KANBAN'ów) do kontrolowania zdolnoœci MRP/MRPII/ERP jest znacz¹ca.
produkcyjnych, w OPT wyró¿nia siê w¹skie gard³a i ten sposób 
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Wybieraj¹c odpowiedni dla potrzeb przedsiêbiorstwa Aby decyzja mog³a byæ podjêta wiarygodnie, potrzebne 
system informatyczny wspomagaj¹cy zarz¹dzanie, decydenci jest zaanga¿owanie:
powinni kierowaæ siê wieloma czynnikami. Bardzo wa¿ne jest Þ Naczelnego kierownictwa przedsiêbiorstwa,
dok³adne rozpoznanie oferty ró¿nych systemów. Zanim jednak Þ Dyrektora lub Dyrektorów dzia³ów objêtych 
kierownictwo przedsiêbiorstwa przyst¹pi do porównywania wdra¿anym modu³em (W³aœciciel projektu),
ofert, powinno dok³adnie sprecyzowaæ swoje potrzeby tj. 

Þ U¿ytkowników ekspertów (superusers) – kierownictwo 
okreœliæ stan obecny i stan docelowy. Im bardziej szczegó³o-

œredniego szczebla, którzy bêd¹ bezpoœrednio pracowaæ 
wo zostanie przeprowadzona ta analiza, tym ³atwiej wybraæ 

z nowym systemem,
odpowiedni system i zaplanowaæ czas i koszty jego wdro¿enia.

Þ Dzia³ Informatyczny (IT) przedsiêbiorstwa.
Precyzowanie potrzeb nie jest procesem ³atwym. Potrzebne 

jest zaanga¿owanie wszystkich zainteresowanych wdro¿eniem 
PODSUMOWANIEi jego efektami: kierownictwa przedsiêbiorstwa, kierownictwa 

dzia³ów objêtych nowym systemem, przysz³ych u¿ytkow- Koniecznoœæ zmian w metodach wytwarzania i sterowania 
ników, ekspertów (superusers), ale tak¿e w ograniczonym produkcj¹ wynikaj¹ca z niezbêdnoœci sprostania rywalizacji w 
wymiarze prostych u¿ytkowników przysz³ego systemu. Tylko miêdzynarodowym podziale pracy i próbie lokowania w³asnej 
pe³ne zaanga¿owanie wszystkich tych grup ju¿ na tym etapie produkcji na obcym (i w³asnym te¿) rynku prowadzi do 
gwarantuje sukces przedsiêwziêcia. stosowania ró¿nych nowoczesnych systemów zarz¹dzania 

produkcj¹. Mo¿e temu sprzyjaæ efektywne wdra¿anie i wyko-Wiêkszoœæ systemów oferowanych jest pod postaci¹ 
rzystywanie systemów korporacyjnych obejmuj¹cych ca³oœæ modu³ów, które grupuj¹ funkcje zwi¹zane z danym aspektem 
procesów produkcji i dystrybucji oraz integruj¹cych ró¿ne dzia³alnoœci przedsiêbiorstwa: np. rachunkowoœæ finansowa, 
obszary dzia³ania przedsiêbiorstwa(ERP), w których sprzeda¿ i dystrybucja itp. Stanowi¹ one niezale¿ne aplikacje, 
zaimplementowano metody zarz¹dzania produkcj¹ zarówno które mo¿na wdra¿aæ pojedynczo lub integrowaæ pojedyncze 
wykorzystuj¹ce techniki planistyczne MRP, Just-In-Time jak          modu³y w ca³oœæ. Z punktu widzenia wdro¿enia najczêœciej 
i  OPT.wdra¿ane s¹ pojedyncze modu³y. Jednak ju¿ przy wyborze 

dostawcy pierwszego modu³u nale¿y wzi¹æ pod uwagê 
ca³oœciowe przysz³e potrzeby przedsiêbiorstwa i wybraæ 
dostawcê, który oferuje wszystkie modu³y potrzebne dla LITERATURA
naszego przedsiêbiorstwa. Umo¿liwi to automatyczn¹ 
integracjê modu³ów od jednego dostawcy. Oczywiœcie œcis³a 
budowa modu³owa umo¿liwia zastosowanie pojedynczych 
modu³ów od ró¿nych dostawców, ale nale¿y tego unikaæ je¿eli 
tylko da siê przewidzieæ nasze potrzeby.

A wiêc np. przedsiêbiorstwo produkcyjne, które na razie 
chce wdro¿yæ modu³ finansowy i kadrowy, ale w przysz³oœci 
myœli tak¿e o module produkcyjnym i logistycznym, powinno 
wybraæ dostawcê oferuj¹cego wszystkie te modu³y.

Zak³adaj¹c, ¿e decyzje wdro¿eniowe systemów wspoma-
gaj¹cych zarz¹dzanie produkcj¹ s¹ podejmowane na ogó³ 
racjonalnie, mo¿na wnioskowaæ, ¿e w krajowych przedsiê-
biorstwach najwiêksze Ÿród³a rezerw tkwi¹ nie w zarz¹dzaniu 
finansami i oszczêdnoœciach materia³owych, ale w produkcji. MODERN PRODUCTION MANAGEMENT SYSTEMS

Proces decyzyjny wyboru dostawcy pojedynczego modu³u Part II 
musi spe³niaæ podstawowe kryteria wyboru. Nale¿¹ do nich:

OPTIMIZED PRODUCTION TECHNOLOGY
Þ kryterium funkcjonalne,

Þ kryterium konfigurowalnoœci systemu,
SUMMARY

Þ kryterium ekonomiczne.

Proces wyboru odpowiedniego dla danego przedsiê-
In this paper the authors have analyzed the concept of the 

biorstwa systemu wspomagaj¹cego zarz¹dzanie jest bardzo 
operational steerage as well as the localization of generating 

skomplikowany i ze wzglêdu na daleko posuniête konsek-
modern management production systems. Moreover, one can 

wencje powinien zaanga¿owaæ dosyæ szerokie grono 
find in this paper the comparison of these models in terms of 

pracowników przedsiêbiorstwa.
utilitarian effectiveness.

[1] Godlratt E.M.: Optimized Production Timetable:            
A Revolutionary Program for Industry, American 
Production and Inventory Control Society 23th Annual 
International Conference Proceedings, 1980, s. 172-176.

[2] Brzeziñski M.: Organizacja i sterowanie produkcj¹, 
Wydawnictwo „Placet”, Warszawa 2002. 

[3] Durlik I.: In¿ynieria zarz¹dzania Cz. I –Strategie 
organizacji produkcji, Cz. II –Strategie wytwarzania, 
Wydawnictwo „Placet”, Warszawa 2004.

[4] Grudzewski W.M., Hejduk I.K.: Metody projektowania 
systemów zarz¹dzania, Diffin, Warszawa 2004, s. 85-120, 
152 -167.

72 POSTÊPY  TECHNIKI  PRZETWÓRSTWA  SPO¯YWCZEGO  2/2006



Tego typu dzia³ania ³atwo mo¿na zilustrowaæ histori¹ WPROWADZENIE
rozbudowy infrastruktury transportowej. Nim do tego, warto 

Powstanie Narodowego Planu Rozwoju zas³uguje z kilku 
poœwiêciæ nieco uwagi pojêciu „infrastruktura”. 

ró¿nych powodów na pozytywn¹ ocenê. Z punktu widzenia 
teorii ekonomii istotn¹ spraw¹ jest przeciwstawienie siê 

ROZWÓJ  TEORII  INFRATSRUKTURYpopularnemu pogl¹dowi, i¿ planowanie jest cech¹ 
charakterystyczn¹ gospodarki socjalistycznej. Uto¿samianie Powstanie teorii infrastruktury gospodarczej mia³o miejsce 
tej gospodarki z systemem planowania jest b³êdne, gdy¿ cech¹ na prze³omie lat czterdziestych i piêædziesi¹tych dwudziestego 
charakterystyczn¹ dla tego ustroju nie by³o planowanie, tylko wieku. Geneza tego by³a nastêpuj¹ca: Do koñca drugiej wojny 
gospodarka nakazowo-rozdzielcza. Co prawda nakazy œwiatowej du¿a czêœæ krajów nie mia³a statusu pañstwa 
formu³owano w starym systemie gospodarczym pod tytu³em niepodleg³ego tylko kolonialnego. Skalê tego zjawiska 
zadañ planowych, ale przecie¿ plany wystêpowa³y te¿ w wielu najwyraŸniej widaæ na przyk³adzie kontynentu afrykañskiego. 
krajach o gospodarce rynkowej bez nadawania im charakteru Na tym kontynencie istnia³y tylko dwa kraje w pe³ni 
nakazowo-rozdzielczego. Nie by³y one nakazami w stosunku suwerenne. Krajami tymi by³a Abisynia i Liberia.
do swobodnie dzia³aj¹cych na rynku przedsiêbiorstw, 

Metropolie chc¹c w okresie wojny œwiatowej skorzystaæ          natomiast pe³ni¹c funkcjê informacyjn¹ o zamierzeniach 
z pomocy podleg³ych im krajów kolonialnych, obieca³y                 pañstwa zachêca³y ich do podejmowania okreœlonych decyzji.
w zamian za pomoc przyznanie im po wojnie statusu 

Inn¹ zalet¹ Narodowego Planu Rozwoju z punktu widzenia niepodleg³ego pañstwa. Tak te¿ siê sta³o. Mia³y one du¿o 
zarówno teoretycznego jak i praktycznego jest wskazanie, ni¿szy poziom rozwoju gospodarczego ni¿ metropolie, lecz 
jakie czynniki mog¹ siê przyczyniæ do wzrostu gospodarki 

mia³y nadziejê, ¿e uda siê im w nowej sytuacji politycznej 
narodowej i które z nich maj¹ szczególne znaczenie dla 

szybko przezwyciê¿yæ zacofanie gospodarcze.
polskiej gospodarki.

Pogl¹d ten oparty by³ na teorii ekonomii klasycznej, która 
Plan, o którym mowa wskazuje te¿, na jaki okres nale¿y 

twierdzi³a, i¿ kapita³ nap³ywa do tych krajów, które posiadaj¹ budowaæ plan, aby gwarantowa³ pozytywn¹ realizacjê 
surowce i tani¹ si³ê robocz¹. Niestety kapita³ nie nap³ywa³ do przewidzianych zadañ. Gwarancj¹ pozytywnej realizacji 
tych krajów, mimo, i¿ posiada³y one bogate z³o¿a surowcowe           przewidzianych w planie zadañ rzeczowych jest pe³ny zwi¹zek 
i tani¹ si³ê robocz¹. Jedne kraje zaczê³y wzorowaæ siê na z planami finansowymi pañstwa. Okres przyjêty w NPR 
Zwi¹zku Radzieckim, w którym pañstwo inwestowa³o                pokrywa siê z ustaleniami bud¿etowymi w ramach Unii 
w przemys³ ciê¿ki uwa¿aj¹c, ¿e pobudzi on rozwój Europejskiej. Takie powi¹zanie planu rzeczowego i planu 
gospodarczy. Pozosta³e kraje nie wzorowa³y siê na Zwi¹zku finansowego gwarantuje uzyskanie pozytywnych rezultatów 
Radzieckim ze wzglêdu na nie akceptowanie panuj¹cego                    zarówno rozpatrywanych z punktu widzenia rzeczowego jak     
w nim systemu politycznego.i z punktu widzenia efektów finansowych.

W efekcie badañ, jakie czynniki sprawiaj¹, i¿ kapita³ nie Przyjêty w Narodowym Planie Rozwoju okres czasu 
jest zainteresowany w zak³adaniu fabryk w krajach zacofanych d³u¿szy ni¿ kadencja w³adz politycznych daje gwarancjê, ¿e 
gospodarczo ustalano, ¿e przeszkod¹ w zak³adaniu fabryk jest zmiana w³adz politycznych nie spowoduje odejœcia od rozpo-
brak dostêpu transportowego, który umo¿liwia³by dowóz czêtych za poprzedniej ekipy politycznej dzia³añ w zakresie 
brakuj¹cych komponentów i wywóz wyprodukowanych gospodarki. £atwo mo¿na wykazaæ, przyk³ady nie kontynuo-
produktów. Dla nowoczesnej fabryki, dla jej funkcjonowania wania w Polsce przez now¹ ekipê polityczn¹ dzia³añ zapocz¹-
niezbêdny jest te¿ dostêp do sieci energetycznej i do sieci tkowanych przez poprzedni¹ ekipê polityczn¹, mimo i¿ 

kontynuowanie tych dzia³añ mia³o pe³ne merytoryczne ³¹cznoœci umo¿liwiaj¹cej nawi¹zywanie kontaktów handlo-
uzasadnienie. wych. Wspóln¹ cech¹ wymienionych elementów jest funkcja
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Refleksje Katedry Ekonomii Wy¿szej Szko³y Mened¿erskiej w Warszawie                 
nad Narodowym Planem Rozwoju 

OGÓLNA OCENA NARODOWEGO PLANU ROZWOJU            
2007-2013 ZE SZCZEGÓLNYM UWZGLÊDNIENIEM 

PROBLEMATYKI ROZWOJU INFRASTRUKTURY 
®TRANSPORTOWEJ

Artyku³ jest jednym z serii publikacji analizuj¹cych Narodowy Planu Rozwoju. Zwrócono w nim szczególn¹ uwagê na rolê, któr¹ 
twórcy planu rozwoju przypisali infrastrukturze w ogóle, a infrastrukturze transportowej w szczególnoœci. 

Pozytywnie oceniono uznanie infrastruktury za jeden z dominuj¹cych czynników zapewniaj¹cych wzrost gospodarczy, gwarantuj¹cy 
zrównowa¿ony rozwój kraju. Podkreœlono znaczenie w³aœciwego i skrupulatnego przygotowania organizacyjno-logistycznego 
szczegó³owych programów operacyjnych i sektorowych.

Zauwa¿ono, ¿e takie podejœcie powinno zapewniæ zharmonizowanie przestrzegania ³adu przestrzennego z racjonalnymi potrzebami 
spo³ecznymi nie tylko w skali kraju, ale w równym stopniu w poszczególnych jego regionach. Ta ostatnia kwestia mo¿e mieæ 
zasadnicze znaczenie dla uzyskania, istotnego dla realizacji inwestycji infrastrukturalnych, wsparcia finansowego ze strony Unii 
Europejskiej.

Prof. dr hab. Romuald BAUER
Wy¿sza Szko³a Mened¿erska w Warszawie
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przemieszczania. Zapewnienie przedstawionych warunków omawianych bezpoœrednio typów infrastruktury transportowej 
najwiêcej uwagi poœwiêcono transportowi samochodowemu. niezbêdnych dla przyci¹gniêcia inwestorów zagranicznych 
Za takim rozwi¹zaniem przemawiaj¹ zarówno interesy mo¿e byæ dokonane tylko za pomoc¹ kapita³u spo³ecznego, 
krajowe jak i unijne. Najwiêksza dysproporcja miêdzy Polsk¹  gdy¿ w krajach o s³abym poziomie rozwoju prywatne osoby 
a krajami Unii Europejskiej wystêpuje w zakresie infra-nie dysponuj¹ kapita³em, który mog³yby przekazywaæ na ten 
struktury transportu drogowego. Widaæ to wyraŸnie gdy cel. Dlatego te¿ w literaturze pos³ugiwano siê pocz¹tkowo 
analizuje siê udzia³ autostrad w ogólnej d³ugoœci sieci pojêciem spo³eczny kapita³ podstawowy. Po pewnym czasie 
drogowej, lub gdy analizuje siê procent przystosowania dróg pojêcie „spo³eczny kapita³ podstawowy” zast¹piono pojêciem 
do wymaganego obecnie nacisku 115 kN/oœ. W Europie drogi o „infrastruktura” zaczerpniêtym z urbanistyki, która wykazy-
takim dopuszczalnym nacisku stanowi¹ podstawowy standard, wa³a, ¿e budowa nowego osiedla wymaga przed budow¹ 
a u nas tylko 3,5% d³ugoœci dróg spe³nia ten warunek.budynków, budowy dróg, wodoci¹gów, kanalizacji, dostêpu do 

Kraje Unii Europejskiej najbardziej zainteresowane s¹ energii elektrycznej i sieci telefonicznej. Inwestycje 
rozbudow¹ polskiej sieci transportu samochodowego, gdy¿ ta warunkuj¹ce budowê nowego osiedla poch³aniaj¹ o wiele 
sieæ odgrywa dla nich najwiêksz¹ rolê w przewozach wiêcej œrodków finansowych ni¿ budowa budynków 
tranzytowych przez nasz kraj.mieszkalnych.

Zwrócenie najwiêkszej uwagi na infrastrukturê transportu Ta analogia sk³oni³a do zaakceptowania w ekonomi pojêcia 
drogowego ma swoje uzasadnienie nie tylko z punktu widzenia „infrastruktura” zamiast pojêcia „spo³eczny kapita³ 
u³atwienia przewozów. Powszechnie wiadomo, ¿e transport podstawowy”, które to pojêcie nie informuje o jakie inwestycje 
drogowy nale¿y do najbardziej niebezpiecznego rodzaju rzeczowe chodzi.
transportu i ma negatywne oddzia³ywanie na œrodowisko. 

Teoria infrastruktury powsta³a w ramach poszukiwania 
Unowoczeœnienie sieci transportu drogowego wyra¿aj¹ce siê 

narzêdzi rozwoju gospodarczego poszczególnych pañstw                np. w zwiêkszeniu udzia³u autostrad w ogólnej sieci drogowej 
i zosta³a przeniesiona na analizê poszczególnych regionów. mia³oby pozytywny wp³yw na poprawê bezpieczeñstwa oraz 
Np. we W³oszech si³a robocza jest tañsza na po³udniu. Nie brak na ochronê œrodowiska naturalnego.
tam równie¿ surowców. Mimo tego inwestorzy chêtniej lokuj¹ 

Autostrady wp³ywaj¹ pozytywnie na bezpieczeñstwo              nowe inwestycje na pó³nocy tego kraju, gdy¿ tam warunki 
z kilku ró¿nych powodów. Po pierwsze nie ma na autostradzie 

funkcjonowania przedsiêbiorstwa, dziêki bogatszej infra-
ruchu pieszego i zwierz¹t. Jeœli chodzi o obni¿enie kolizji 

strukturze gospodarczej s¹ bardziej efektywne.
miêdzy samochodami to osi¹ga siê ten efekt na autostradach 

Oprócz przeniesienia koncepcji rozwoju infrastruktury dziêki brakowi jednopoziomowych skrzy¿owañ i przeciw-
gospodarczej na problematykê rozwoju regionalnego stawnego kierunku ruchu na tej samej jezdni.
gospodarki, przeniesiono j¹ na sferê spo³eczn¹. Dla rozwoju Pozytywny wp³yw na ochronê œrodowiska ma p³ynnoœæ 
œwiadczeñ w zakresie np. us³ug zdrowotnych czy eduka- ruchu poruszaj¹cych siê na autostradzie samochodów, co 
cyjnych niezbêdne s¹ inwestycje o charakterze infrastruktu- wp³ywa na zmniejszenie siê iloœci spalin na kilometr jazdy.
ralnym: w szpitale, przychodnie zdrowia, szko³y itd. Poza 

Jak z powy¿szego widaæ rozwój sieci autostrad poprzez 
infrastruktur¹ gospodarcz¹ mo¿na analizowaæ rozwój 

pozytywny wp³yw na œrodowisko powoduje, i¿ rozwój 
infrastruktury spo³ecznej.

transportu samochodowego korzystaj¹cego z autostrad nie 
O tym, ¿e „inwestycje infrastrukturalne powinny byæ wywo³uje negatywnych skutków wzrostu gospodarczego jakie 

uznane za najwa¿niejszy czynnik wzrostu gospodarczego czasami wystêpuj¹ w wyniku ekspansji przemys³u.
Polski w najbli¿szych latach” informowa³ prof. Jerzy Na negatywny wp³yw na gospodarkê, pewnych typów 
Osiatyñski w swym referacie na setnym posiedzeniu Rady wzrostu gospodarczego zwraca³ uwagê Prezes Polskiego 
Strategii Spo³eczno -Gospodarczej przy Radzie Ministrów, Towarzystwa Ekonomicznego prof. Zdzis³aw Sadowski na 
które odby³o siê 11 lipca 2005 roku. Stanowisko to uzyska³o setnym posiedzeniu Rady Spo³eczno-Gospodarczej przy 

1pozytywne przyjêcie ze strony dyskutantów . Radzie Ministrów, które by³o poœwiêcone analizie filarów 
Przedstawiona powy¿ej rola infrastruktury uzasadnia zajê- wzrostu polskiej gospodarki. Stwierdza³ on m.in. co nastêpuje: 

cie siê problematyk¹ infrastruktury gospodarczej w ramach „Wysokie tempo wzrostu gospodarczego jest powszechnie 
uwa¿ane za podstawowy warunek rozwoju gospodarczego          Narodowego Planu Rozwoju. Poniewa¿ poœród ró¿nych 
i spo³ecznego. Jednak nie ka¿dy wzrost gospodarczy spe³nia to elementów infrastruktury szczególn¹ rolê odgrywa infra-
zadanie. Wystêpuj¹ nie objête zwyk³ym rachunkiem koszty struktura transportowa, jej rozwój mo¿e przyczyniæ siê do 
wzrostu w postaci zagro¿eñ ekologicznych jako negatywne wzrostu gospodarczego kraju. Dlatego te¿ analizuj¹c 
skutki ekspansji przemys³owej.”zagadnienia infrastruktury w Narodowym Planie Rozwoju 

g³ówn¹ uwagê zwrócimy na Infrastrukturê Transportow¹. W pe³ni s³uszne jest zawarte w Narodowym Planie Rozwoju 
stwierdzenie, i¿ w Polsce „brak sieci dróg o w³aœciwym 
standardzie stanowi w tej chwili powa¿n¹ barierê rozwojow¹ INFRSTRUKTURA  TRANSPORTOWA   
ograniczaj¹c¹ mo¿liwoœæ wykorzystania takich szans polskiej 

W  NARODOWYM  PLANIE  ROZWOJU gospodarki jak po³o¿enie geograficzne czy wielkoœæ rynku”.
Wstêpny projekt Narodowego Planu Rozwoju 2007 - 2013 Gdy zaczêto opracowywaæ w Polsce plany rozbudowy sieci 

przyjêty przez Radê Ministrów 11 stycznia 2005 poœwiêca autostrad to z inicjatywy Agencji Budowy i Eksploatacji 
du¿o miejsca rozwojowi infrastruktury transportowej, co Autostrad w Instytucie Transportu Samochodowego podjêto 
dowodzi, i¿ jego autorzy zdaj¹ sobie w pe³ni sprawê z roli jak¹ badanie na temat: jaki wp³yw bêdzie mia³a rozbudowa 

2rozwój infrastruktury mo¿e odegraæ w rozwoju gospodarczym autostrad na wielkoœæ zatrudnienia . Wynik tych analiz wskaza³
kraju. Zajêcie siê problematyk¹ infrastruktury transportowej 
ma swoje uzasadnienie te¿ w tym, i¿ NPR stanie siê podstaw¹ 
ubiegania o pomoc finansow¹ z Unii Europejskiej. Z ró¿nych 2 Ekspertyza opracowana na zlecenie Agencji Budowy i Eksploatacji 

Autostrad pt. „Analiza wp³ywu budowy i eksploatacji autostrad na 
stan zatrudnienia w Polsce”. Opracowanie zespo³owe p. kier. prof. 
dr hab. Romualda Bauera w sk³adzie: prof. dr hab. Tadeusz 
Dorosiewicz, dr Edward Menes, dr in¿. Jerzy Waœkiewicz, 
Warszawa kwiecieñ 1997.

1 Rada Strategii Spo³eczno-Gospodarczej przy Radzie Ministrów 
1994-2005. Materia³y informacyjne przygotowane na jubileuszowe 
setne Sympozjum RSG 11 lipca 2005.
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na du¿y wp³yw na zatrudnienie nie tyle przy samej budowie spraw transportu. Minister powinien nadzorowaæ opracowanie 
autostrad,  która bêdzie prowadzona w sposób bardzo dwóch programów operacyjnych (PO): PO infrastruktura 
zmechanizowany, ile przy budowie i eksploatacji urz¹dzeñ drogowa oraz PO Infras truktura Kolejowa. Instytucj¹ 
towarzysz¹cych autostradom (stacje benzynowe, parkingi, zarz¹dzaj¹c¹ tymi programami ma byæ minister w³aœciwy do 

3hotele, motele itp). Jeszcze wiêkszy udzia³ zatrudnienia                spraw transportu . Niezmiernie wa¿n¹ rzecz¹ jest decyzja, i¿ te 
w inwestycjach towarzysz¹cych drogom wystêpuje przy plany operacyjne bêd¹ finansowane ze œrodków publicznych.
budowie dróg ekspresowych i krajowych. Trzecim przewidzianym w programie horyzontalnym 

Pogl¹d ten potwierdzi³o badanie przeprowadzone pod programem operacyjnym jest PO Sieci Energetyczne, które jak 
kierunkiem doktor Haliny Chrostowskiej w Instytucie to wskazywano wy¿ej s¹ elementem infrastruktury gospo-
Badawczym Dróg i Mostów w Warszawie. darczej. Instytucj¹ zarz¹dzaj¹c¹ tym programem ma byæ 

minister w³aœciwy do spraw gospodarki. Jest to zrozumia³e Oprócz wp³ywu rozbudowy infrastruktury transportowej 
gdy¿, mimo i¿ sieæ energetyczna odgrywa w transporcie na poziom zatrudnienia, Narodowy Plan Rozwoju przedstawia 
(zw³aszcza kolejowym) du¿¹ rolê, to jednak wiêksz¹ rolê i inne wp³ywy na rozwój gospodarczo-spo³eczny. Omawiaj¹c 
odgrywa ona w jednostkach podporz¹dkowanych Ministrowi na przyk³ad problematykê turystyki podkreœla siê, ¿e 
Gospodarki.„Turystyka jest jedn¹ z najbardziej dynamicznie rozwijaj¹cych 

Aby nale¿ycie przygotowaæ siê do opracowania progra-siê dziedzin gospodarki na œwiecie, równie¿ w Polsce stanowi 
mów operacyjnych Ministerstwo Gospodarki i Pracy wa¿ny sektor gospodarki.” Nie wymaga udowodnienia, i¿ 
opracowa³o „Za³o¿enia merytoryczne i organizacyjne rozwój turystyki ma w du¿ym zakresie uwarunkowanie              
ekspertyzy pt. Ocena Sektorowego Planu Operacyjnego...             w rozwoju transportu pasa¿erskiego.

4w ramach Narodowego Planu Rozwoju 2007-2013” . Natomiast transport towarowy ma du¿e znaczenie dla 
Ekspertyza ta ma stanowiæ bazê merytoryczn¹ do stworzenia odpowiednich warunków rozwoju eksportu, który 
przygotowywanego Sektorowego Planu Operacyjnego. to w dokumencie NPR potraktowany jest jako jeden                        
Wielokropek po s³owach Planu Operacyjnego œwiadczy i¿              z priorytetów rozwoju polskiej gospodarki. Nic wiêc dziwnego, 
w tym ministerstwie zostanie opracowanych kilka planów ¿e wœród przedsiêwziêæ i dzia³añ s³u¿¹cych realizacji celów            
operacyjnych.i priorytetów strategicznych w punkcie poœwiêconym 

S³usznie zwraca siê w NPR uwagê, i¿ w przypadku, gdy tworzeniu nowoczesnej sieci transportowej wymienia siê 
opracowywane plany operacyjne dotyczyæ bêd¹ spraw nastêpuj¹ce przedsiêwziêcia i dzia³ania:
regionalnych to powinny byæ konfrontowane z planami w³adz Þ „Budowa i przebudowa infrastruktury drogowej,
regionalnych. Dziêki temu mo¿liwe bêdzie „respektowanie 

Þ Zwiêkszenie bezpieczeñstwa ruchu drogowego,
zasad ³adu przestrzennego oraz racjonalnych potrzeb 

Þ Budowa i przebudowa infrastruktury kolejowej, spo³eczeñstwa, co przyczyni siê do umacniania spójnoœci 
Þ Modernizacja i rozbudowa transportu drog¹ wodn¹, spo³eczno gospodarczej Polski i Unii Europejskiej.”
Þ Rozwój transportu lotniczego, Z brakiem takiej spójnoœci przestrzennej przy rozbudowie 

infrastruktury transportowej mieliœmy czêsto do czynienia            Þ Poprawa efektywnoœci ekonomicznej i organizacji 
w Polsce. Jaskrawym przyk³adem tego typu jest wystêpuj¹ca infrastruktury transportowej.”
przez kilka lat trudnoœæ z ustaleniem przebiegu autostrady        

Czêœæ wymienionych tu elementów budzi pewne A-2 przez Warszawê.
w¹tpliwoœci. Gdy mowa o rozbudowie transportu drog¹ wodn¹ 

Umacnianie spójnoœci spo³eczno-gospodarczej Polski               
nie bardzo wiadomo czy autorzy maj¹ na myœli ¿eglugê morsk¹ z Uni¹ Europejsk¹ jest niezbêdne przy staraniu siê o pomoc 
czy œródl¹dow¹. Rozwój tej ostatniej uzale¿niony jest od finansow¹ z Unii Europejskiej dla realizacji inwestycji 
przystosowania dróg wodnych do wymogów ¿eglugi. infrastrukturalnych i nie tylko tych inwestycji. Opracowuj¹c 
Poniewa¿ drogi wodne podlegaj¹ Ministerstwu Ochrony Narodowy Plan Rozwoju miano g³ównie na myœli wspó³pracê      
Œrodowiska a nie Ministerstwu Infrastruktury to brak jest i wykorzystanie dla rozwoju Polski œrodków Unii Europejskiej. 
niestety planów rozbudowy dróg wodnych. Plany Potwierdza to przyjêty w Narodowym Planie Rozwoju okres 
Ministerstwa Ochrony Œrodowiska maj¹ g³ownie na uwadze objêty tym planem, który pokrywa siê z planem bud¿etowym 
przebudowy sieci wodnej w celu ochrony przed podwoziami,  Unii Europejskiej.
a nie w celu rozwoju ¿eglugi œródl¹dowej mimo i¿ jest to 

Niestety ta spójnoœæ czasowa i nie tylko czasowa czêsto nie najbardziej ekologiczna ga³¹Ÿ transportu. Zwiêkszenie zatem 
wystêpuje w innych planach i strategiach opracowywanych 

jej udzia³u w przewozach, mia³oby pozytywny wp³yw na 
przez ró¿ne organy w³adz pañstwowych. Mo¿na siê by³o o tym 

ochronê œrodowiska.
przekonaæ w kwietniu ubieg³ego roku na posiedzeniu Komitetu 

W przypadku transportu lotniczego niejasne jest, czy Transportu Polskiej Akademii Nauk, na którym to Vice 
chodzi o rozwój lotniczego transportu miêdzynarodowego czy Minister Infrastruktury odpowiedzialny za sprawy transportu 
te¿ g³ównie o rozwój lotnictwa regionalnego, które to mo¿e samochodowego prof. dr in¿. Ryszard Krystek przedstawia³ 
wp³yn¹æ korzystnie na rozwój regionu, poprzez zapewnienie opracowane z jego inicjatywy przez zespó³ kierowany przez 
po³¹czeñ lotniczych. W odró¿nieniu od transportu miêdzy- profesora Politechniki Warszawskiej dr in¿. Wojciecha 
narodowego rozwój regionalnego transportu lotniczego Suchorzewskiego za³o¿enia polityki transportowej.
wymaga budowy lotnisk regionalnych lub dostosowania 

Dziêki przekazaniu ministrowi Ryszardowi Krystkowi 
istniej¹cych w danym regionie lotnisk sportowych lub 

przez cz³onków Komitetu Transportu PAN szeregu uwag do 
wojskowych do komunikacji cywilnej. zreferowanych na posiedzeniu za³o¿eñ polityki transportowej 

Dla zagwarantowania realizacji zadañ przewidzianych             dokument ten z pewnoœci¹ zosta³ odpowiednio poprawiony.
w Narodowym Planie Rozwoju ustalono (co nale¿y oceniæ 
pozytywnie) „Ogólne zasady przygotowania dokumentów 
realizacji programów operacyjnych”. Jeœli chodzi o interesu-
j¹cy nas w artykule program operacyjny odnosz¹cy siê do 
rozwoju infrastruktury transportowej, to koordynacjê prac         
z tym zwi¹zanych przypisuje NPR ministrowi w³aœciwemu do 

3 Takie sformu³owanie nale¿y unie znaæ za stosowne gdy¿ nie ma 
gwarancji czy w wyniku zmian uk³adu politycznego nie nast¹pi 
zmiana struktury i ministerstw. W ostatnim okresie takie zmiany 
mia³y czêsto miejsce.

4 Warszawa, czerwiec 2000.
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Interesuj¹cym pomys³em ministra Ryszarda Krystka by³o, Zajêcie siê przez pañstwo transportem ruroci¹gowym jest 
aby ostateczna wersja Polityki Transportowej zosta³a przyjêta niezbêdne miêdzy innymi dlatego, ¿e sieæ ruroci¹gowa 
przez Sejm R.P. Poprzednim ministrom zajmuj¹cym siê powinna byæ wpisana w europejski system transportu 
sprawami transportu udawa³o siê jedynie zatwierdzenie ruroci¹gowego. Uzgodnienia miêdzynarodowe w tym zakresie 
opracowanych przez nich zasad polityki transportowej przez mog¹ realizowaæ tylko w³adze pañstwowe. Aby polskie w³adze 
Radê Ministrów. Takie rozwi¹zanie powodowa³o odejœcie od pañstwowe mog³y te zadania realizowaæ musz¹ posiadaæ 
przyjêtych rozwi¹zañ, gdy nastêpowa³a zmiana rz¹du. Polityka wytyczne dla realizowanej przez siebie polityki.
transportowa opracowana przez zespó³ powo³any przez Na pozytywn¹ ocenê zas³uguje Narodowy Plan Rozwoju za 
Ministra Krystka zas³uguje na pozytywn¹ ocenê przede zamieszczenie tabeli zawieraj¹cej wykaz podstawowych 
wszystkim za pozytywne uwzglêdnienie wielu elementów, celów tego planu i wskaŸników oceny ich realizacji. W tabeli 
które mia³y miejsce w opracowywanych poprzednio zasadach wskazane s¹ równie¿ Ÿród³a danych dla oceny ich realizacji             
polityki transportowej. G³ówna uwaga zosta³a skierowana na i czêstotliwoœci dokonywania oceny realizacji celów NPR-u. 
kszta³towanie przysz³oœci transportu, a nie na krytyce dzia³añ W tabeli o której mowa wymieniono dziewiêæ wskaŸników 
poprzedników, co mia³o z regu³y miejsce. realizacji przyjêtych w Narodowym Planie Rozwoju celów. 

Zalet¹ tego dokumentu poœwiêconego polityce transporto- Dwa z nich odnosz¹ siê do inwestycji infrastrukturalnych                
wej jest wykorzystanie wielu ekspertów i konsultantów, którzy w transporcie. Fakt, i¿ ponad 20% wskaŸników odnosi siê do 
ciesz¹ siê autorytetem w dziedzinie transportu. W przeciwieñ- inwestycji infrastrukturalnych w transporcie œwiadczy                     
stwie do poprzednich opracowañ pojawi³y siê co najmniej dwa o docenianiu przez w³adze pañstwowe roli infrastruktury 
bardzo wa¿ne stwierdzenia: jedno z nich dotyczy zasady transportowej w umacnianiu konkurencyjnoœci polskich 
u¿ytecznoœci publicznej transportu, a drugie partnerstwa publi- przedsiêbiorstw i polskich regionów. Oznacza to, ¿e teoria 
czno-prywatnego, które mo¿e przynieœæ wiele korzystnych infrastruktury ekonomicznej znalaz³a pe³n¹ akceptacjê w³adz 
efektów zw³aszcza w rozwoju infrastruktury transportowej. pañstwowych. Fakt ten daje du¿¹ satysfakcjê ekonomistom, 

O tym, ¿e partnerstwo publiczno-prywatne przynosi których zadaniem jest rozwijanie i popularyzowanie teorii, 
korzystne rezultaty œwiadcz¹ doœwiadczenia w tym zakresie których realizacja praktyczna przyniesie po¿¹dane przez 
Stanów Zjednoczonych. Mo¿na ubolewaæ, ¿e zbyt ma³o je spo³eczeñstwo efekty.
wykorzystujemy. Jeœli Unia Europejska pragnie zgodnie                 
z przyjêt¹ Strategi¹ Lizboñsk¹ dogoniæ Stany Zjednoczone to PODSUMOWANIE
powinna analizowaæ - przy pomocy jakich narzêdzi osi¹gaj¹ 

Samo rozwijanie infrastruktury gospodarczej nie wystar-one tak dobre efekty ekonomiczne. To, ¿e narzêdzia realizacji 
czy aby nastêpowa³ rozwój inwestycji i aby dziêki tym polityki gospodarczej w Unii Europejskiej s¹ odmienne od 
inwestycjom bezpoœrednio produkcyjnym nastêpowa³ w po¿¹-narzêdzi stosowanych w Stanach Zjednoczonych mo¿na ³atwo 
danym tempie wzrost gospodarczy. NPR-om nie obojêtne s¹             wykazaæ. Podczas gdy w Unii Europejskiej podstawow¹ 
i inne elementy okreœlaj¹ce warunki funkcjonowania przedsiê-zasad¹ polityki gospodarczej jest liberalizacja rynku, to                 
biorstw. Chodzi tu o regu³y funkcjonowania systemu w Stanach Zjednoczonych nie mówi siê o liberalizacji rynku 
finansowego pañstwa, stan systemu bankowego, a tak¿e tylko o deregulacji rynku przez polityków. Innym przyk³adem 
regulacje elementów rynku pracy (m.in. wysokoœæ p³acy odmiennoœci postêpowania w Stanach Zjednoczonych                        
minimalnej, dzia³anie zwi¹zków zawodowych itp.).i w Polsce (miêdzy innymi przy budowie autostrad) jest 

anga¿owanie kapita³u pañstwowego albo prywatnego.                  
W Stanach Zjednoczonych oprócz tych form wystêpuje forma REMARKS ON THE NATIONAL DEVELOPMENT 
partnerstwa publiczno-prywatnego. PLAN 2007-2013 WITH PARTICULAR ATTENTION 

TO TRANSPORT INFRASTRUCTURE Dla osi¹gniêcia pozytywnych rezultatów wzrostu gospo-
DEVELOPMENT PROBLEMSdarczego trzeba analizowaæ nie tylko metody stosowane           

w Stanach Zjednoczonych ale i w krajach dalekiego wschodu, 
które osi¹gaj¹ wzrost gospodarczy nawet w wysokoœci 9%. SUMMARY

To, ¿e generalnie oceniono na posiedzeniu Komitetu 
Transportu PAN pozytywnie za³o¿enia polityki transportowej The article is one from the series of publications which 
nie oznacza, ¿e nie by³o w stosunku do tego dokumentu uwag analyses the National Development Plan.
krytycznych. Czêœæ z nich odnosi siê równie¿ do Narodowego 

It concentrates on the role which the authors of the National Planu Rozwoju.
Development Plan paid to the infrastructure especially 

Przedstawiaj¹c problematykê transportu najwiêcej uwagi 
transport infrastructure problems.

poœwiêcono w NPR sprawom transportu drogowego, a œciœlej 
In the article, the recognition of infrastructure development as mówi¹c samochodowego, nieco mniej transportowi kolejo-
a dominant factor which secures the economic growth and wemu. Zamiast o transporcie kolejowym powinno siê mówiæ           
guarantees sustainable country development has been o transporcie szynowym, które to pojêcie obejmuje nie tylko 
positively assessed. kolej ale i metro oraz tramwaje.
It has been also emphasized the role of the properly and Nie mówi siê nic w tym dokumencie o transporcie 
meticulously organizational and logistical preparation of ruroci¹gowym, a przecie¿ pañstwo powinno promowaæ rozwój 
detailed operational and sectoral programs which in the sieci ruroci¹gów do przesy³u paliw p³ynnych. Rozwój tej sieci 
National Development Plan has been ascribed.mia³by pozytywny wp³yw na koszty przemieszczania paliw 
It has been noticed that such approach should harmonise the p³ynnych oraz na obni¿enie kosztów spo³ecznych ponoszo-
obeying space order with rational social needs not only In tha nych na rekultywacjê œrodowiska, gdy dochodzi do katastrofy 
scale of the whole country but also individual regeions. This pojazdów (cystern) przewo¿¹cych paliwa p³ynne (co 
last issue may play crutial role in gaining consderable powoduje groŸne zanieczyszczenie œrodowiska).
financial suport from the European Union for the realization of Oczywiœcie transport ruroci¹gowy jest wykorzystywany 
infrastructure investments.nie tylko dla przemieszczania paliw p³ynnych, ale równie¿ 

gazów.



Zanim przyst¹pimy do rozwa¿añ dotycz¹cych efektyw- przedmiotów. Student aby móg³ uczêszczaæ na zajêcia 
noœci nauczania informatyków, zastanówmy siê nad sylwetk¹ kolejnych dwóch semestrów (przyk³adowo: drugiego i trze-
absolwenta studiów na kierunku informatyka – studia in¿y- ciego; albo trzeciego i czwartego; albo czwartego i pi¹tego; albo 
nierskie i œrodowiskiem jego przysz³ej pracy. pi¹tego i szóstego; albo szóstego i siódmego), musi mieæ 

zaliczone bezwarunkowo semestry poprzedzaj¹ce dan¹ parê Sylwetkê absolwenta informatyki stosowanej okreœlamy 
semestrów (przyk³adowo odpowiednio: pierwszy semestr; nastêpuj¹co: Absolwent studiów in¿ynierskich informatyki 
pierwszy i drugi semestr; pierwszy, drugi i trzeci semestr; stosowanej – powinien umieæ: 
pierwszy, drugi, trzeci i czwarty semestr; pierwszy, drugi, trzeci, 1. Programowaæ w kilku podstawowych jêzykach programo-
czwarty i pi¹ty semestr). Poza semestrem pierwszym, którego wania, 
zaliczenie wymagane jest dla kontynuacji studiów – student           

2. Czytaæ programy napisane przez innych programistów, 
w kolejnych semestrach mo¿e zaliczaæ liczbê przedmiotów 

3. Projektowaæ i dokumentowaæ systemy oraz programy przy mniejsz¹, równ¹ lub wiêksz¹ od przewidzianej dla danego 
u¿yciu jêzyka UML, semestru.

4. Pos³ugiwanie siê notacj¹ XML, Dodatkowo obowi¹zuje zasada, ¿e aby student móg³ 
5. Rozwi¹zywaæ zagadnienia z zakresu informatyki okreœlone uczêszczaæ na dany przedmiot, musi mieæ zaliczone tzw. 

szczegó³owo w przedmiotach kierunkowych, przedmioty poprzedzaj¹ce (na siatce programu nauczania 
podana jest dodatkowo informacja przy ka¿dym przedmiocie, 6. Organizowaæ i prowadziæ pracê zespo³ow¹, 
mówi¹ca o tym jaki przedmiot lub jakie przedmioty student 7. Pos³ugiwaæ siê jêzykiem angielskim na poziomie B2 
musi zaliczyæ, ¿eby móc uczêszczaæ na dany przedmiot).Europejskiego Systemu Opisu Kszta³cenia Jêzykowego 

Studnia in¿ynierskie kszta³c¹ce w systemie zaocznym wg Rady Europy oraz posiadaæ umiejêtnoœæ „u¿ywania” 
systemu punktów ECTS (dla zaliczenia semestru nale¿y jêzyka specjalistycznego z zakresu informatyki.
zaliczyæ wszystkie przedmioty obowi¹zkowe dla danego 

Charakter zawodu, do którego przygotowuj¹ studia semestru, natomiast dla dopuszczenia do egzaminu 
in¿ynierskie, w du¿ym stopniu zale¿y od przedmiotów dyplomowego nale¿y zaliczyæ siedem semestrów, uzyskaæ nie 
dodatkowych (zarówno specjalizacyjnych, jak i obieralnych) mniej ni¿ 210 punktów ECTS w tym z³o¿yæ przyjêt¹ przez 
stanowi¹cych na danej uczelni uzupe³nienie listy przedmiotów promotora pracê dyplomow¹). 
kierunkowych przedstawionych w niniejszym standardzie. Specjalnoœci studiów: Informatyka Stosowana – powinna 
Mog¹ to byæ takie stanowiska, jak programista, projektant, mieæ co najmniej trzy specjalnoœci, np.: (a) Zarz¹dzanie 
specjalista ds. testowania, konsultant, administrator sieci systemami i sieciami komputerowymi; (b) Zastosowania gos-
komputerowej, wdro¿eniowiec, instruktor, itp. Po ukoñczeniu podarcze informatyki; (c) Przetwarzanie Obrazów i Grafika 
specjalizacji nauczycielskiej (zgodnie z rozporz¹dzeniem Komputerowa.
Ministra Edukacji Narodowej i Sportu w sprawie standardów 

W oparciu o doœwiadczenia BTEC i w³asne doœwiadczenia kszta³cenia nauczycieli – Dz.U. Nr 207 poz. 2110 z 2004 roku), 
zebrane w okresie trzech lat nauczania informatyki dla ponad jej absolwent mo¿e te¿ podj¹æ pracê nauczyciela informatyki.
tysi¹ca studentów, opracowano niniejsz¹ propozycjê programu 

Pamiêtaæ nale¿y, ¿e wiêkszoœæ absolwentów studiów nauczania dla studiów in¿ynierskich informatyki stosowanej. 
in¿ynierskich informatyki bêdzie pracowa³a po ukoñczeniu Program nauczania Informatyki Stosowanej studia in¿ynier-
studiów w œrednich i ma³ych firmach lub instytucjach skie – obejmuje ³¹cznie 2.200 godzin zajêæ (patrz tabele 1, 2, 3, 
administracji terenowej, gdzie praktycznie bêd¹ jedyn¹ osob¹ 4, 5, 6, 7 i 8).
obs³uguj¹c¹ zastosowania informatyki (nie koniecznie maj¹ce 
postaæ systemu) i wobec tego, ich wiedza praktyczna musi byæ 

Tabela 1. Zestawienie  zbiorczebardzo szeroka. Podobnie bêdzie z absolwentami zatrudnio-
nymi w firmach informatycznych zajmuj¹cych siê obs³ug¹ 
innych organizacji, np. handlowych czy produkcyjnych.

Pierwszym pytaniem na które musimy odpowiedzieæ – to: 
„Czego uczyæ?” Studnia in¿ynierskie dzienne informatyki 
stosowanej, kszta³c¹ studentów wg systemu punktów ECTS (dla 
zaliczenia semestru nale¿y zaliczyæ wszystkie przedmioty 
obowi¹zkowe dla danego semestru, natomiast dla dopuszcze-
nia do egzaminu dyplomowego nale¿y zaliczyæ siedem 
semestrów, uzyskaæ nie mniej ni¿ 210 punktów ECTS w tym 
z³o¿yæ przyjêt¹ przez promotora pracê dyplomow¹). Studia 
trwaj¹ siedem semestrów, które nale¿y zrealizowaæ w okresie 
nie d³u¿szym ni¿ piêæ lat akademickich, czyli maksymalnie              
w czasie potrzebnym na dziesiêæ semestrów nauki. Na studiach 
in¿ynierskich informatyki stosowanej nie ma mo¿liwoœci 
powtarzania semestrów, jest jedynie koniecznoœæ powtarzania 
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®EFEKTYWNOŒÆ NAUCZANIA INFORMATYKÓW

Artyku³ poœwiêcony jest próbie pokazania wp³ywu zale¿noœci pomiêdzy poszczególnymi przedmiotami nauczania informatyki  a 
wiedz¹, któr¹ powinien opanowaæ absolwent kierunku „Informatyka  studia in¿ynierskie”.

ECTS

210

25

35

86

10

43

i

1420

300

180

480

60

400

w

780

90

165

285

60

180

r

2200

390

345

765

120

580

r - Razem; w - Wyk.; i - Æw./Lab./Sem.

Godziny zajêæ razem

Przedmioty wykszta³cenia ogólnego

Przedmioty podstawowe

Przedmioty kierunkowe

Wyk³ady do wyboru

Specjalnoœæ i projekt dyplomowy

1.

2.

3.

4.

5.

S
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r - Razem; w - Wyk³ady; i - Æwiczenia / Laboratoria / Seminaria

1. Przedmioty wykszta³cenia ogólnego razem

Jêzyk angielski

Jêzyk obcy II ( wybór: niemiecki, francuski, w³oski, rosyjski i hiszpañski)

Wychowanie fizyczne

Socjologia lub Filozofia (do wyboru)

w

90

0

0

60

30

r

390

180

120

60

30

i

300

180

120

0

0

ECTS

25

14

8

0

3

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Tabela 2.  Przedmioty wykszta³cenia ogólnego

r - Razem; w - Wyk³ady; i - Æwiczenia / Laboratoria / Seminaria

1. Przedmioty podstawowe razem

Matematyka I – Podstawy analizy matematycznej

Matematyka II – Matematyka dyskretna

Matematyka III – Statystyka i elementy rachunku prawdopodobieñstwa

Matematyka IV – Fraktale

Fizyka

Programowanie Pascal (Introduction to Programming)

w

165

30

30

30

15

45

15

r

345

60

60

60

30

75

60

i

180

30

30

30

15

30

45

ECTS

35

6

6

6

3

6

8

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

Tabela 3.  Przedmioty podstawowe

S

Co nale¿y

wczeœniej zliczyæ

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

S

r - Razem; w - Wyk³ady; i - Æwiczenia / Laboratoria / Seminaria

1. Przedmioty kierunkowe razem

Platformy komputerowe I (Computer Organization & Archtecture)

Platformy komputerowe II (Operating System Linux)

Podstawy zastosowania komputerów (Computing Solutions)

Systemy Zarz¹dzania Bazami Danych (Database Management System)

Struktury danych i algorytmy (Data Structures and Algorithms)

Narzêdzia projektowania (Software Costructs & Tools)

Projekt I (Software Engineering Implementation Project)

Sieci komputerowe i telekomunikacja (Communication Technology)

Programowanie C++ (Object Oriented Programming)

In¿ynieria oprogramowania (Object Software Engineering)

Analiza systemowa (System Analisys)

Zapewnienie jakosci (Quality Management Principle)

Projekt II (Advanced Software Engineering Project)

Podstawy elektroniki

Laboratorium pomiarów i podstaw elektroniki

w

285

30

15

15

30

30

30

0

30

30

30

15

15

0

15

0

r

765

30

30

60

60

60

60

60

60

60

60

30

30

60

45

60

i

480

0

15

45

30

30

30

60

30

30

30

15

15

60

30

60

ECTS

86

5

4

6

6

6

6

8

6

6

6

3

3

9

4

8

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.

3.11.

3.12.

3.13.

3.14.

3.15.

Tabela 4.  Przedmioty kierunkowe

Co nale¿y

wczeœniej zliczyæ

3.1

 

 

2.6

2.6, 3.4

3.3, 3.6

3.2, 3.4

2.6

2.6, 3.9

2.6, 3.10

2.6, 3.4

3.10, 3.11

 

3.14

S

r - Razem; w - Wyk³ady; i - Æwiczenia / Laboratoria / Seminaria

1. Wyk³ady do wyboru (dwa z czterech wg zainteresowania)

Bezpieczeñstwo danych i techniki kryptograficzne

Podstawy programowania i programowanie obiektowe w jêzyku JAVA

System ERP + CRM

Przetwarzanie obrazów i grafika komputerowa

w

60

30

30

30

30

r

120

60

60

60

60

i

60

30

30

30

30

ECTS

10

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

Tabela 5.  Wyk³ady obieralne (przyk³ady !!!!)

Co nale¿y

wczeœniej zliczyæ

3.9., 3.10.

3.9., 3.10.

3.9., 3.10.

3.9., 3.10.

S
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r - Razem; w - Wyk³ady; i - Æwiczenia / Laboratoria / Seminaria

5.A. Zarz¹dzanie systemami i sieciami komputerowymi

Techniki sieci komputerowych

Oprogramowanie klastrowe

Tworzenie aplikacji pracuj¹cych przez sieæ

Zarz¹dzenie bezpieczeñstwem sieci

Poczta elektroniczna

Administrowanie MS SQL Server

Administrowanie MS 2005 Server

Seminarium dyplomowe

Projekt dyplomowy (praca dyplomowa)

w

180

45

15

15

30

15

30

30

0

0

r

580

60

30

30

30

30

45

45

60

250

i

400

15

15

15

0

15

15

15

60

250

ECTS

43

6

3

4

3

3

4

4

6

10

5.a.1.

5.a.2.

5.a.3.

5.a.4.

5.a.5.

5.a.6.

5.a.7.

5.a.8.

5.a.9.

Tabela 6.  Przedmioty specjalnoœci

3.8

3.9

3.9, 3.10

3.9, 3.10

3.9, 3.10

3.2, 3.4

3.2, 3.4

5 semestrów

5 semestrów

Co nale¿y

wczeœniej zliczyæ

S

r - Razem; w - Wyk³ady; i - Æwiczenia / Laboratoria / Seminaria

5.B. Zastosowanie gospodarcze informatyki

Podstawy ekonomertii

Wstêp do modeli optymalnego wyboru

Modele prognozowania i symulacji

Z³o¿one modele optymalnego wyboru

Metody statystyki wielowymiarowej 

Analityczne bazy danych

Elementy matematyki finansowej i ubezpieczeniowej

Seminarium dyplomowe

Projekt dyplomowy (praca dyplomowa)

w

180

30

30

30

30

15

30

15

0

0

r

580

45

45

45

45

30

30

30

60

250

i

400

15

15

15

15

15

0

15

60

250

ECTS

43

4

4

5

5

3

3

3

6

10

5.b.1.

5.b.2.

5.b.3.

5.b.4.

5.b.5.

5.b.6.

5.b.7.

5.b.8.

5.b.9.

Tabela 7.  Przedmioty specjalnoœci

5 semestrów

5 semestrów

5.b.2.

5.b.3.

5 semestrów

3.4.

5 semestrów

5 semestrów

5 semestrów

Co nale¿y

wczeœniej zliczyæ

S

r - Razem; w - Wyk³ady; i - Æwiczenia / Laboratoria / Seminaria

5.C. Przetwarzanie Obrazów i Grafika Komputerowa

Fotografia cyfrowa

Redakcja techniczna

Rysunek i malarstwo

Prepress

Warsztaty DTP - QuarkXPress

Warsztaty DTP - AdobePhotoshop

Warsztaty DTP - AdobeIllustrator

Warsztaty DTP - CorelDrow

Projektowanie stron WWW

Grafika 3D

Film i animacja komputerowa

Seminarium dyplomowe

Projekt dyplomowy (praca dyplomowa)

w

180

15

30

60

20

5

5

5

5

10

10

15

0

0

r

580

20

35

60

20

20

20

20

20

15

15

25

60

250

i

400

5

5

0

0

15

15

15

15

5

5

10

60

250

ECTS

43

2

3

4

2

3

3

3

3

2

2

3

7

16

5.c.1.

5.c.2.

5.c.3.

5.c.4.

5.c.5.

5.c.6.

5.c.7.

5.c.8.

5.c.9.

5.c.10.

5.c.11.

5.c.12.

5.c.13.

Tabela 8.  Przedmioty specjalnoœci

5 semestrów

5 semestrów

5 semestrów

5.c.2.

5.c.2.

5.c.2.

5.c.2.

5.c.2.

5 semestrów

5.c.3.

5.c.3.

5 semestrów

5 semestrów

Co nale¿y

wczeœniej zliczyæ

S
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Trudno w ramach krótkiego artyku³u pokazaæ wzajemne 2. Selekcyjny charakter maj¹ cztery przedmioty pierwszego i 
zwi¹zki pomiêdzy przedmiotami. Podkreœliæ jednak nale¿y, ¿e drugiego semestru: (a) Programowanie w jêzyku Pascal; 
zwi¹zki pomiêdzy przedmiotami maj¹ decyduj¹ce znaczenie (b) Systemy zarz¹dzania bazami danych; (c) Platformy 
dla efektywnoœci nauczania. Przyk³adowo przedmiot: komputerowe I oraz II.
Narzêdzia projektowania (Software Costructs & Tools) sk³ada 3. Æwiczenia do wszystkich przedmiotów informatycznych 
siê z dwóch czêœci. Pierwsza czêœæ obejmuje naukê jêzyka powinny mieæ charakter mini projektów.
UML 2.0, zaœ druga programowania aplikacji w jêzyku PHP5      4. Projekty powinny byæ realizowane zespo³owo, w grupach 
z wykorzystaniem generatora kodów procesora UML w jêzyku 3-4 osobowych, z bardzo wyraŸnym podzia³em zadañ 
PHP5. Natomiast przedmiot Projekt I obejmuje zaprojekto- pomiêdzy poszczególnych cz³onków grupy. 
wanie rozszerzeñ do pakietu Office (przedmiot Podstawy 

5. Seminarium dyplomowe s³u¿y jedynie do nadania 
zastosowañ komputerów) w jêzyku UML z napisaniem 

odpowiedniej formy wynikom uzyskanym w Projekcie 
rozszerzeñ interfejsu u¿ytkownika w PHP5. Z kolei przedmiot 

dyplomowym, z czego wynika, ¿e opiekunem naukowym 
Projekt II dotyczy aplikacji z baz¹ danych zaprojektowan¹             

pisz¹cego pracê dyplomow¹ powinien byæ instruktor 
w UML i zaprogramowan¹ w PHP5.

projektu koñcowego.
Wypracowanie zwi¹zków pomiêdzy przedmiotami 

sprowadza siê wiêc do skorelowania æwiczeñ i projektów tak, Dotychczasowe doœwiadczenia Wydzia³u Informatyki 
aby pokazywa³y studentowi wzajemne zale¿noœci poszcze- Stosowanej WSM w Warszawie, pokazuj¹ ¿e spoœród 
gólnych metod i technologii informatycznych. Jest to zadanie, rozpoczynaj¹cych studia stacjonarne (7 semestrowe) – koñczy 
którego realizacja wymaga czasu zgodnie z zasadami krzywej je w terminie oko³o 50% stanu pocz¹tkowego. Rzeczywisty 
nauki (Learning Curve, patrz np. [1]), której wewnêtrzne odsiew po dwóch pierwszych latach, wynosi oko³o 33% stanu 
sprzê¿enia pozwalaj¹ na konsekwentny wzrost wydajnoœci pocz¹tkowego, zaœ oko³o 17% to studenci którzy nie koñcz¹   
procesu dydaktycznego. Tego rodzaju zale¿noœæ obowi¹zuje w terminie, powtarzaj¹ niektóre przedmioty, bior¹ urlopy 
np. w technologiach lotniczych czy te¿ w mikroelektronice. dziekañskie itp.
Jednak efektywnoœæ nauczania w takiej dziedzinie jak informa-
tyka, jest utrudniona przez szybkie zmiany w metodach                  
i technologiach informatycznych. Krótko mówi¹c, zanim zgra LITERATURA
siê wzajemnie nauczanie odpowiednio poszczególnych 
przedmiotów, pojawiaj¹ siê zmiany, bêd¹ce wynikiem bardzo 
szybkiego postêpu technologicznego informatyki, powoduj¹ce 
koniecznoœæ wprowadzania zmian w poszczególnych 
przedmiotach. SOME REMARKS ABOUT EFFICIENCY                    

Drugie pytanie na które nale¿y udzieliæ odpowiedzi – to: OF TRAINING PROCESS OF IT SPECIALIST
„Jak uczyæ?” Proponuje siê przyj¹æ kilka podstawowych 
zasad: SUMMARY
1. Podstaw¹ zaliczenia przedmiotu z æwiczeniami powinno 

byæ dobre lub bardzo dobre zaliczenie æwiczeñ z danego 
The paper concerns attempt to explain of the influence of przedmiotu. Student, który zaliczy na ocenê 4 lub lepiej 
learning topics and a knowledge, which is needed for an IT æwiczenia, jest zwalniany z egzaminu (z wyk³adu) danego 
graduate absolvent.przedmiotu.

[1] www.learningcurve.com Lerning Curie (3.10.2006).



po³udniowe, z lat 80., w wyniku którego, EWG WPOWADZENIE
znajduj¹ca siê na etapie budowy Jednolitego Rynku 

Nie jest przypadkiem, ¿e Europejska Wspólnota Wêgla              
powiêkszy³a siê o Grecjê, Hiszpaniê i Portugaliê.

i Stali zosta³a utworzona przez szóstkê: Francjê, Niemcy, 
– trzecia fala, to drugie poszerzenie pó³nocne z po³owy            W³ochy i kraje Beneluksu. Jeœli odliczy siê zagorza³ych 

lat 90. EWG przekszta³cona w Uniê Europejsk¹ „atlantczyków" czyli Wielk¹ Brytaniê (i ubezw³asnowolnion¹ 
dochodz¹c¹ do etapu unii gospodarczo-walutowej, wówczas ekonomicznie Irlandiê), Daniê i Norwegiê; kraje 
poszerza siê o Szwecjê i Finlandiê oraz czêœciowo proklamuj¹ce neutralnoœæ jak Austria, Szwecja, Szwajcaria, 
udane poszerzenie alpejskie o Austriê.czy ubezw³asnowolnion¹ w polityce zagranicznej Finlandiê; 

kraje biednego Po³udnia Grecjê i Turcjê oraz kraje autorytarne 
PIERWSZE  POSZERZENIE  jak Hiszpania i Portugalia oraz kraje socjalistyczne, to tak 

naprawdê pocz¹tek integracji europejskiej móg³ byæ PÓ£NOCNE
zainicjowany tylko przez kraje stanowi¹ce geograficzne j¹dro 

Pierwsze poszerzenie jest szczególnie wa¿ne chocia¿by          
zachodniej Europy, pokrywaj¹ce siê z Europ¹ Karola 

z dwóch powodów. Po pierwsze, wypracowana zosta³a 
Wielkiego.

wówczas metoda poszerzenia, która z powodzeniem by³a 
„Najpierw Wspólnoty Europejskie, a potem Unia stosowana przy kolejnych poszerzeniach. Po drugie, waga tego 

Europejska zawsze by³y autentycznie atrakcyjne dla krajów poszerzenia wynika z faktu, ¿e czo³owy kraj tej grupy, czyli 
trzecich. Generalnie, ta atrakcyjnoœæ przejawia siê                         Wielka Brytania musia³a przejœæ d³ug¹ drogê zanim dojrza³a do 
w przes³ankach politycznych; b¹dŸ to wewnêtrznych jak „wyboru europejskiego”. Wieloletnia tradycja brytyjskiej racji 
stabilnoœæ demokratyczna, b¹dŸ zewnêtrznych jak chêæ stanu opiera³a siê na koncepcji trzech krêgów partnerskich 
przynale¿noœci do bieguna geopolitycznego, zapewniaj¹cego czyli trzech priorytetów w polityce zagranicznej. Priorytet 
pokój i równowagê w œwiecie. Ta atrakcyjnoœæ polega równie¿ pierwszy, to uprzywilejowane stosunki z USA, by³¹ koloni¹ 
na d¹¿eniu do szybszego rozwoju gospodarczego poprzez brytyjsk¹; drugi, to Commonwealth. Dopiero na trzecim 
wykorzystanie potencja³u europejskiego oraz przy pomocy miejscu plasuje siê Europa co obrazuje znany slogan „UK, 
finansowania wspólnotowego. Równie¿ istnienie europejskiej because of its overseas connections, could never become an
przestrzeni prawa i wolnoœci warte jest wysta-
wienia swej kandydatury na cz³onka”[1].

Historiê poszerzania EWG, a póŸniej Unii 
Europejskiej, niezwykle celnie odzwierciedla 
stwierdzenie Roberta Toulemon „Unia 
Europejska jest jedyn¹ potêg¹, która jest 
zdolna powiêkszaæ siê poprzez dobrowolne 
przyst¹pienia krajów s¹siedzkich” [2].

W ci¹gu ponad 40 lat atrakcyjnoœæ tego 
ugrupowania integracyjnego by³a tak ogro-
mna, ¿e te lata to pasmo wniosków o przy-
jêcie; nie odnotowano ¿adnego wyst¹pienia. 
Poszerzenia odbywa³y siê falami; w ubieg³ym 
wieku Unia poszerza³a siê w tempie 3 kraje           
w ci¹gu dekady.

– pierwsza fala, tak zwane pierwsze 
poszerzenie pó³nocne mia³a miejsce              
w pierwszej po³owie lat 70 i objê³a trzy 
kraje: Wielk¹ Brytaniê, Irlandiê                  
i Daniê. Kraje te przyst¹pi³y do EWG, 
która znajdowa³a siê na etapie unii 
celnej.

– druga fala, gdzie szczególnie decy-
duj¹ce by³y przes³anki polityczne to 
tak zwane pierwsze poszerzenie 
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Wy¿sza Szko³a Mened¿erska w Warszawie

LOGIKA POSZERZEÑ INTEGRACJI EUROPEJSKIEJ

Czêœæ II 
® ETAPY POSZERZANIA DO KOÑCA XX WIEKU

Artyku³ jest kontynuacj¹ materia³u zamieszczonego w poprzednim numerze. Analizuje cztery poszerzenia Unii Europejskiej, które 
mia³y miejsce pod koniec XX wieku. Akcent w analizie zosta³ po³o¿ony na prezentacje narodowych interesów aplikuj¹cych do Unii 
krajów.

Kraj

 W. Brytania (a)

Dania (a)

Irlandia (a)

Norwegia (b)

Grecja

Portugalia

Hiszpania

Turcja

Austria

Cypr

Malta

Szwecja

Finlandia

Szwajcaria

Norwegia (c)

Wniosek o

cz³onkostwo

10.05.1967

11.05.1967

11.05.1967

21.07.1967

12.06.1975

28.03.1977

28.07.1977

14.04.1987

17.07.1989

04.07.1990

16.07.1990

01.07.1991

18.03.1992

26.05.1992

25.11.1992

Opinia

Komisji

29.09.1967

„

„

„

29.01.1976

19.05.1978

29.11.1978

14.12.1989

01.08.1991

30.06.1993

„

31.07.1992

04.11.1992

nie

24.03.1993

Rozpoczêcie

negocjacji

30.06.1970

„

„

„

27.07.1976

17.10.1978

05.02.1979

03.10.2005

01.02.1993

31.03.1998

06.2000

01.02.1993

„

nie

05.04.1993

Podpisanie

traktatu o akcesji

22.01.1972

„

„

„

28.05.1979

12.06.1985

„

24.06.1994

16.04.2003

„

24.06.1994

„

nie

24.06.1994

Pe³ne

cz³onkostwo

01.01.1973

„

„

nie

01.01.1981

01.01.1986

„

01.01.1995

01.05.2004

„

01.01.1995

„

nie

nie

Tabela 1.  Chronologia procesu poszerzania w XX wieku

(a) – po raz drugi i ostatni;    (b) – po raz drugi;    (c) – po raz trzeci

•ród³o: Zestawienie w³asne
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entirely European country”. Wielka Brytania, kraj wyspiarski, roku zakoñczy³o siê pora¿k¹. Te dwie odmowy francuskie 
czu³a siê bardziej zwi¹zana (i chyba nadal siê czuje) z USA ni¿ œwiadcz¹ o sile przes³anek politycznych i woli jednostki                 
z kontynentem; odwieczna dewiza brytyjskiej dyplomacji to w kszta³towaniu historii integracji europejskiej. Francja 
pilnowanie równowagi si³ na kontynencie. Tym miêdzy innymi zdecydowa³a siê na dwie odmowy, mimo, i¿ w Wielkiej 
mo¿na t³umaczyæ prorocze wezwania Winstona Churchilla na Brytanii znalaz³aby naturalnego sojusznika dla gaullistowskiej 
rzecz ostatecznego pogodzenia siê Francji i Niemiec i œcis³ej koncepcji „Europa ojczyzn” – przeciwieñstwa g³oszonej przez 
wspó³pracy ówczesnej wolnej Europy maj¹cej doprowadziæ do federalistów koncepcji „Europa ojczyzn¹”. 
federalizmu (ale bez Wielkiej Brytanii). Szeroko otwarta na Mimo, i¿ dwa podejœcia, zarówno rz¹du konserwatystów           
œwiat (ojczyzna wolnego handlu to przecie¿ Anglia), maj¹ca z 1961 jak i Partii Pracy z 1967, nie zakoñczy³y siê sukcesem, 
uprzywilejowane wiêzi z krajami Commonwealthu, Wielka brytyjska opinia publiczna nie ukrywa³a swego zadowolenia, 
Brytania odrzuci³a zaproszenie do udzia³u w tworzeniu manifestuj¹c instynktown¹ niechêæ do integracji z konty-
Europejskiej Wspólnoty Wêgla i Stali, a tym bardziej nentem.
Europejskiej Wspólnoty Gospodarczej, która przewidywa³a Trzeba by³o czekaæ a¿ do ust¹pienia de Gaulle'a w 1968 
utworzenie Unii Celnej wraz ze wspóln¹ taryf¹ celn¹, roku, powrotu do w³adzy konserwatystów pod przywództwem 
odgradzaj¹c¹ od dotychczasowych powi¹zañ handlowych. zdeklarowanego Europejczyka Edwarda Heath'a,  
Có¿ dopiero mówiæ o projektach powo³ania instytucji uœwiadomienia sobie przez Francuzów, ¿e po raz trzeci Francja 
ponadnarodowych, ograniczaj¹cych suwerennoœæ narodow¹ nie mo¿e bezkarnie zawetowaæ przyst¹pienia Albionu, bez 
dumnego Albionu. Wizji œcis³ego wzajemnego uzale¿nienia obudzenia niezadowolenia swych partnerów i wreszcie 
siê, zawartej w Traktatach Rzymskich, Wielka Brytania zaakceptowania przez negocjatorów brytyjskich, i¿ ca³e, bez 
przeciwstawi³a luŸniejsz¹ formê integracji, pozwalaj¹c¹ wyj¹tków „acquis communautaire” musi byæ przyjête.. Na 
zachowaæ dotychczasowe preferencje, czyli strefê wolnego pamiêtnym Szczycie Europejskim w grudniu 1969 roku                 
handlu. Pocz¹tek dekady lat szeœædziesi¹tych to dwie w Hadze zosta³a podjêta decyzja o podjêciu rokowañ 
koncepcje integracji Europy. Pierwsza, to œciœlejsza integracja akcesyjnych z Wielk¹ Brytani¹. Negocjacje trwa³y od czerwca 
z koñcow¹ wizj¹ Wspólnego Rynku, co przewiduje Traktat           1970 do marca 1971. Jedyne ustêpstwa, jakie zdo³a³ 
o EWG. Druga, luŸniejsza, okreœlona w Konwencji podpisanej wynegocjowaæ Londyn dotyczy³y Wspólnej Polityki Rolnej                  
w Sztokholmie w styczniu 1960 roku przez Wielk¹ Brytaniê, i polega³y na niewielkich preferencjach na rzecz dostawców 
Daniê, Norwegiê, Szwecjê, Szwajcariê, Austriê i Portugaliê, p³odów rolnych z krajów Commonwealth'u. Traktat akcesyjny 
która nie tylko pozwala³a zachowaæ tradycyjne wiêzi handlowe podpisany w styczniu 1972 wszed³ w ¿ycie 1 stycznia 1973 r.
z imperium ale równie¿ pe³niê suwerennoœci. Tak powsta³o 

Przyst¹pienie Wielkiej Brytanii do EWG niewiele zmieni³o 
Europejskie Stowarzyszenie Wolnego Handlu (European Free 

w jej eurosceptycyŸmie. Ju¿ po powtórnym dojœciu do w³adzy 
Trade Association).

laborzyœci podjêli trud renegocjacji uk³adu akcesyjnego; na 
Tymczasem, ju¿ na pocz¹tku lat 60-tych, okaza³o siê, ¿e nie porz¹dku dziennym by³o wykorzystywanie regu³y 

by³ to dobry wybór. Drastycznie spad³y obrotu handlowe ze jednomyœlnoœci, by blokowaæ postêpy integracyjne. Po dojœciu 
stref¹ funta sterlinga, dojœcie na rynki europejskie stawa³o siê do w³adzy konserwatystów, na czele z ¯elazn¹ Lady i jej 
coraz trudniejsze. Pozostawanie poza EWG, dynamicznie s³ynnym sloganem „I want my money back”, obstrukcja 
rozwijaj¹cym siê regionem, który odczuwa³ ju¿ pierwsze brytyjska sta³a siê systematyczna. Wymieñmy kilka 

1korzyœci z tak zwanej integracji negatywnej , by³o ryzykowne. przyk³adów opóŸniania postêpów w integracji: sprzeciw 
Co wiêcej, coraz bardziej widoczne stawa³o siê, ¿e wobec Europejskiego Systemu Walutowego i planów 

przysz ³oœæ Europy kszta³towana bêdzie przez tandem jednolitej waluty, pozostawanie poza systemem Schengen, 
francusko-niemiecki a na to Wielka Brytania nie mog³a sobie opór wobec Europejskiej Karty Praw Socjalnych i prób 

wprowadzenia europejskiej polityki fiskalnej, nieprzejednane pozwoliæ. Dlatego ju¿ 9 kwietnia 1961, a wiêc zaledwie rok po 
stanowisko w sprawie jednomyœlnoœci w drugim i trzecim utworzeniu EFTA, Wielka Brytania z³o¿y³a formalny wniosek 
filarze Unii Europejskiej czy wreszcie krytyczny stosunek do o przyjêcie do Europejskiej Wspólnoty Gospodarczej. Wkrótce 
Konstytucji Europejskiej. Po ponad trzydziestu latach rozpoczêto negocjacje, które trwa³y a¿ do koñca 1962 roku. 
integracji z kontynentem stosunek tego kraju wobec Niechêtny przyst¹pieniu W. Brytanii do EWG, ówczesny 
kontynentu niewiele siê ró¿ni od tego sprzed trzydziestu lat. prezydent Francji gen Charles de Gaulle, który II wojnê jako 
Jak sarkastycznie stwierdza siê w Europie, politycy brytyjscy szef Komitetu Wolnych Francuzów spêdzi³ w Londynie                 
wracaj¹cy z „Brukseli” chwal¹ siê tym co uda³o im siê (i chyba nie wspomina³ tego okresu najlepiej), wykorzysta³ 
zablokowaæ a nie tym co zrobili na rzecz przyspieszenia pretekst podporz¹dkowania brytyjskiej broni atomowej 
integracji. Mimo woli nasuwa siê paralela z Rosj¹. Oba kraje kurateli Waszyngtonu (spotkanie premiera brytyjskiego               
zajmuj¹c marginaln¹ pozycjê w Europie, w kontekœcie z amerykañskim prezydentem w Nassau w grudniu 1962                
zarówno geograficznym jak i w poczuciu przynale¿noœci do w sprawie rakiet Polaris), aby podczas konferencji prasowej 14 
Europy, maj¹ jednak wp³yw na postêpy integracji kontynentu.stycznia 1963 r. zapowiedzieæ swe veto wobec kandydatury 

brytyjskiej. Oficjalnym wyt³umaczeniem veta by³o Jeœli chodzi o akcesjê Irlandii do EWG, to nie mia³a ona 
zbyt du¿ego pola manewru. Zwi¹zana tysi¹cznymi wiêzami ze postrzeganie Wielkiej Brytanii jako konia trojañskiego USA            
Zjednoczonym Królestwem (okreœlane jako klaustrofobiczne) w Europie oraz chêæ zachowania przez ni¹ swych 

2
uprzywilejowanych stosunków z Commonwealth'em. Innymi musi a³a pod¹ ¿yæ wyty czon ym szla kiem . Doda tkow e 

przes³anki przemawiaj¹ce za przyst¹pieniem to: wiara, i¿ s³owy, w oczach prezydenta Francji Wielka Brytania nie by³a 
pomo¿e to os³abiæ zale¿noœæ od Wielkiej Brytanii, rynek rolny dostatecznie europejska. Dope³nieniem czary goryczy dla           
z gwarantowanymi cenami, mo¿liwoœæ przyci¹gniêcia W. Brytanii by³o podpisanie tydzieñ póŸniej, 22 stycznia 1963 
zagranicznych inwestycji, brak zobowi¹zañ do przyst¹pienia francusko-niemieckiego Traktatu o PrzyjaŸni. Równie¿ drugie 
do jakiegokolwiek sojuszu a tym samym niezagro¿onapodanie o przyjêcie, wystosowane przez Partiê Pracy w 1967 

1 czyli znoszenie wszelkich barier taryfowych, parataryfowych i pozataryfowych.

2 Cz³onkostwo w Unii Europejskiej spowodowa³o, ¿e o ile w 1958 roku 80 % irlandzkiego eksportu kierowane by³o do Wielkiej Brytanii, w 1970 
wskaŸnik ten wynosi³ 66% to pod koniec XX wieku tylko 24% Patrick Mac Cabe – Ambasador Irlandii w Polsce „Droga Irlandii do Unii 
Europejskiej” w „Drogi do Unii Europejskiej”, Warszawa 2000.
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neutralnoœæ kraju. Wszystkie te przes³anki okaza³y siê Koncepcje reorientacj i powi¹zañ i  zwrócenia s iê ku 
uzasadnione i Irlandia odnios³a wiele korzyœci poczynaj¹c od kontynentowi budzi³y obawy przed potencjaln¹ dominacj¹ 
Wspólnej Polityki Rolnej a koñcz¹c na umiejêtnym potê¿niejszego s¹siada. Podobny by³ casus Hiszpanii, która 
wykorzystaniu funduszy strukturalnych. Dodatkowy awanta¿ maj¹c podobn¹ historiê powi¹zañ ze œwiatem zewnêtrznym, 
w postaci przynale¿noœci do wspólnoty jêzyka angielskiego            dodatkowo odczuwa³a ekonomiczne skutki wojny domowej         

6i liczne wiêzy rodzinne po drugiej stronie Atlantyku, zapewni³y z lat 1936 -1939 . Co wiêcej, ostracyzm krajów europejskich 
znacz¹cy nap³yw zagranicznych inwestycji bezpoœrednich. wobec dyktatury Caudillo Francisco Franco oraz pomiêæ           
Dziêki przynale¿noœci do EWG Irlandia sta³a siê prawdziwym o powi¹zaniach z krajami Osi podczas II wojny œwiatowej, 

3tygrysem Europy  i mo¿e ju¿ samodzielnie funkcjonowaæ             skazywa³y j¹ na izolacjê miêdzynarodow¹. Podobny by³ punkt 
w Unii Europejskiej bez ogl¹dania siê na Zjednoczone wyjœcia krajów wschodniej czêœci basenu Morza 

4Królestwo . Œródziemnego. Grecja zniszczona przez wojnê domow¹, co 
zaowocowa³o powa¿nym os³abieniem demograficznym Mimo wspólnej wielowiekowej historii kraje nordyckie 
(prawie 1/10 ludnoœci poszuka³a schronienia za granic¹), nie zachowa³y wiele specyficznych odrêbnoœci. Le¿¹c w po³owie 
mia³a ¿adnych mo¿liwoœci otwarcia swej gospodarki, co by³o drogi miêdzy Skandynawi¹ a Europ¹ Zachodni¹ Dania 
przecie¿ kwintesencj¹ pocz¹tków integracji europejskiej. tradycyjne ci¹¿y na Po³udnie, Islandia i Norwegia do Zachodu. 
Podobnie Turcja ze swoj¹ „filozofi¹” reform Ataturka Kemala Szwecja jest orêdownikiem œciœlejszej wspó³pracy nordyckiej, 

ale jest traktowana z podejrzliwoœci¹ jako kraj dominuj¹cy Paszy, zak³adaj¹c¹ samowystarczalnoœæ oraz ograniczanie 
gospodarczo a zw³aszcza przemys³owo. „Sfinlandyzowana" penetracji zagranicznej, daleka by³a od uczestnictwa                      
Finlandia, a¿ do 1989 roku musia³a siê godziæ z faktem, ¿e jej w budowie nowej Europy. Niemniej jednak, w oczach 
Ministerstwo Spraw Zagranicznych „znajdowa³o siê” nie    za ³o ¿ y ci el sk i ej   Szós tki,  na tle dykta tors kich  rz¹d ów                        
w Helsinkach a w Moskwie. Nie maj¹c woli politycznej w Portugalii i Hiszpanii, tylko Grecja i Turcja (mimo wielu 
zaciœniêcia wzajemnej wspó³pracy, mimo prób utworzenia           zastrze¿eñ) by³y dostatecznie demokratyczne, aby byæ 
w drugiej, po³owie lat 40. ubieg³ego stulecia Nordyckiej Unii godnymi umów o stowarzyszeniu. Porozumienie miêdzy 
Celnej i Nordyckiej Unii Obronnej, a jednoczeœnie powi¹zane Grecj¹ i EWG zosta³o podpisane w lipcu 1961 roku i wesz³o             
wiêzami zale¿noœci gospodarczej od Wielkiej Brytanii, w ¿ycie 1 stycznia 1962. Celem tego Porozumienia by³o 
wybra³y uczestnictwo nie w EWG a w EFTA. W 1960 roku trzy ustanowienie unii celnej, harmonizacja polityki konkurencji              
kraje nordyckie podpisa³y Konwencjê Sztokholmsk¹, tworz¹c i zarz¹dzania rynkami rolnymi oraz pomoc ekonomiczna.              
Europê siódemki, powiêkszon¹ od 1961 przez stowarzyszenie Z porozumienia jasno wynika³o, ¿e przyst¹pienie Grecji do 
Finlandii a potem od 1970 Islandii. EWG jest realne w ci¹gu 20 lat; na taki okres oceniano 

zdolnoœæ tego kraju do przyjêcia acquis communautaire. Wraz ze z³o¿eniem kandydatury o cz³onkostwo w EWG 
przez Zjednoczone Królestwo, Dania z uwagi na swe Podobny uk³ad zosta³ podpisany z Turcj¹ w 1963 roku.                 
rolnictwo, i jego g³ówne rynki zbytu, czyli rynek niemiecki     W     1 9 6 7  ,  po puczu pu³kowników w Grecji , Umowa                         
i brytyjski, a Norwegia z uwagi na uzale¿nienie gospodarcze od o stowarzyszeniu zosta³a zawieszona jako wyraz przywi¹zania 
W. Brytanii nie mia³y innego wyboru jak równie¿ wystawiæ krajów Szóstki do demokracji i poszanowania praw cz³owieka.
swe kandydatury. Po podpisaniu Traktatów akcesyjnych            Portugalia przyst¹pi³a do EFTA, której giêtkoœæ postano-
w 1972 roku rz¹d Norwegii w wyniku przegranego referendum wieñ pozwoli³a temu krajowi zachowaæ sporo ze swego 
musia³ zrezygnowaæ z cz³onkostwa. Tak zakoñczy³o siê protekcjonizmu. Poczynaj¹c od lipca 1972 korzysta³a                      
pierwsze poszerzenie pó³nocne. z liberalizacji w handlu miêdzy EWG i EFTA w zakresie 

produktów przemys³owych. Równie¿ Hiszpania postanowi³a 
POSZERZENIA  PO£UDNIOWE zliberalizowaæ dostêp do swego rynku poprzez negocjacje via 

OECD. W 1970 EWG zgodzi³a siê podpisaæ z Hiszpani¹ uk³ad O ile taki a nie inny sk³ad za³o¿ycielskiej Szóstki jest               
handlowy gwarantuj¹cy jej dostêp do rynku EWG w³¹cznie             w pe³ni zrozumia³y, o ile pierwsze poszerzenie pó³nocne jest 
z produktami rolnymi. I to s¹ wszelkie ustêpstwa, na jakie konsekwencj¹ przyst¹pienia W. Brytanii do EWG o tyle kraje 
posz³a EWG wskazuj¹c, i¿ ewentualna akcesja do EWG Europy Po³udniowej pozostawa³y na odleg³ych peryferiach 
uzale¿niona jest g³ównie od demokratyzacji w tych krajach.ówczesnej integracji. Decydowa³y o tym zarówno przes³anki 

Sytuacja zmieni³a siê w 1974 roku po „rewolucji ekonomiczne jak i polityczne.
goŸdzików” w Portugalii i po upadku rz¹dów pu³kowników             Jeœli chodzi o przes³anki ekonomiczne to po pierwsze, kraje 
w Grecji. W paŸdzierniku 1975 umiera Caudillo Franco, co te, relatywnie s³abo uprzemys³owione znajdowa³y siê we 
oznacza³o pocz¹tek nowej ery w dziejach Hiszpanii.wstêpnej fazie otwarcia na œwiat i liberalizacji dostêpu do 

Nowy rz¹d w Grecji uzyskuje odblokowanie umowy                w³asnego rynku. Lata piêædziesi¹te to apogeum zró¿nicowania 
o stowarzyszeniu. 1 listopada 1974 roku koñczy siê okres w rozwoju ubogiego Po³udnia Europy w stosunku do 

5 przejœciowy przewidziany w umowie. Zgodnie z umow¹ po uprzemys³owionej Pó³nocy . W przypadku Portugalii by³ to 
zakoñczeniu drugiej 10 letniej fazy Grecja powinna staæ siê rezultat wielowiekowej przesz³oœci zwi¹zanej z ekspansj¹                
nowym cz³onkiem w 1984 roku. Nie satysfakcjonowa³o to i posiad³oœciami kolonialnymi i uprzywilejowane stosunki           
ówczesnych polityków greckich, którzy chcieli wprowadziæ z Brazyli¹. Portugalia rz¹dzona od lat 30. XX wieku ¿elazn¹ 
Grecjê do EWG wczeœniej. W ich rozumowaniu, za rêk¹ dyktatora Antonio Salazara charakteryzowa³a siê 
przyspieszeniem przyst¹pienia, mimo braku gotowoœci donadmiernym etatyzmem i deflacj¹ krêpuj¹c¹ rozwój kraju. 

3 O ile w 1950 roku PKB per capita w Irlandii wynosi³ 54% brytyjskiego, jeszcze w 1973 (czyli w roku przyst¹pienia) zmieni³ siê nieznacznie             
i wynosi³ 59% brytyjskiego o tyle w roku 2001 PKB per capita w Irlandii stanowi³ 118 % œredniego w Unii podczas gdy brytyjski PKB to 101% 
œredniego unijnego.

4 Z pewnymi wyj¹tkami jak np. przyst¹pienie do Schengen trudne z uwagi na swobodn¹ cyrkulacje osób z W. Brytani¹, która do Schengen nie 
nale¿y. Irlandczycy uznali, ¿e wiêksze znaczenie ma Common Travel Area miêdzy Irlandi¹ a Zjednoczonym Królestwem ni¿ swobodny 
przep³yw osób z kontynentem.

5 WskaŸnik PKB na g³owê, w porównaniu do Francji = 100, wyniós³ w Turcji 25, w Grecji 37, w Portugalii 41 i w Hiszpanii 46.

6 Jeszcze w latach 50. PKB by³ ni¿szy ni¿ przed wojn¹ domow¹.
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sprostania konkurencji unijnej, le¿a³y przes³anki polityczne. DRUGIE  POSZERZENIE  PÓ£NOCNE
Wejœcie w struktury unijne mia³o umocniæ w Grecji demo-

Przez dwie dekady Dania by³a jedynym krajem nordyckim 
kracjê tak cenn¹ dla EWG; sta³o siê to argumentem z posma-

– cz³onkiem EWG. Pozosta³e kraje – cz³onkowie EFTA – 
kiem szanta¿u. Co wiêcej, przyst¹pienie do EWG przed innymi 

zadawala³y siê podpisanym z EWG w lipcu 1972 roku uk³adem 
potencjalnymi kandydatami jak Portugalia, Hiszpania  i Turcja 

o strefie wolnego handlu w zakresie towarów przemys³owych. 
oznacza³o dla Grecji indywidualne, ³atwiejsze negocjacje, 

Dawa³o im to swobodê w dotarciu do rynku Wspólnoty            
chocia¿by dlatego, ¿e ustêpstwa EWG dla jednego ma³ego 

z zachowaniem niezale¿noœci w ich kluczowych sektorach to 
kraje s¹ dla niej strawniejsze, ni¿ w przypadku, wiêkszych, 

znaczy rolnictwie i rybo³ówstwie; co wiêcej, uwalnia³o je to od 
bardziej zaludnionych krajów. Grecja bêd¹c wczeœniej w EWG 

koniecznoœci podejmowania wyborów politycznych. 
mog³aby blokowaæ kandydaturê Turcji.

Zaawansowanie „dwunastki" w budowê Jednolitego Rynku 
Kraje EWG by³y tego œwiadome. Nie budzi³o to ich postawi³o na porz¹dku dziennym sprawy wzajemnych 

zachwytu, niemniej jednak zrêczny argument o pomocy dla stosunków. Unia Europejska zaproponowa³a tym krajom 
krzepniêcia demokracji w kraju, o najstarszej historii pozostaj¹cym w EFTA podpisanie uk³adu o utworzeniu 
demokracji, by³ nie do odparcia. W lipcu 1976 rozpoczynaj¹ siê Europejskiego Obszaru Gospodarczego umo¿liwiaj¹cego 
negocjacje akcesyjne, które koñcz¹ siê w kwietniu 1979. Mimo Islandii, Norwegii i Szwecji korzystanie z czterech wolnoœci 
negatywnego Avis Komisji, na temat zdolnoœci gospodarki Jednolitego Rynku. W zamian za mo¿liwoœci korzystania                
greckiej stawienia czo³a konkurencji gospodarek krajów z czterech wolnoœci oraz uczestnictwa w innych politykach 
cz³onkowskich, mimo, i¿ greccy negocjatorzy ³atwo wspólnotowych (programy badawcze, rozwój technologiczny, 
akceptowali wszystkie warunki bez przesadnej troski                       ochrona œrodowiska), kraje cz³onkowskie EOG musz¹ 
o realnoœæ ich spe³nienia, uzna³y one, ¿e ma³y rozmiar Grecji partycypowaæ w unijnej polityce kohezji za poœrednictwem 
pozwala na ryzyko i ostatecznie Grecja, mimo negatywnego specjalnego funduszu zarz¹dzanego przez Europejski Bank 
nastawienia lewicowej opozycji, koœcio³a prawos³awnego               Inwestycyjny. O ile kraje te uczestniczy³y z g³osem doradczym 
i pewnych œrodowisk tradycjonalistycznych, sta³a siê w pracach legislacyjnych Wspólnoty, to nie mia³y 
dziesi¹tym krajem cz³onkowskim 1 stycznia 1981 roku. decyduj¹cego wp³ywu na podejmowane decyzje, które jednak 

Podobnego poœpiechu nie wykazywa³y ani Portugalia ani musia³y wykonywaæ.
Hiszpania. Przezwyciê¿enie prawie pó³wiecznej dyktatorskiej Na prze³omie lat 80. i 90. sytuacja w Europie radykalnie siê 
przesz³oœci wymaga³o wiêcej czasu, nie by³ te¿ pewnykierunek zmieni³a. Szwecja, której inwestycje i eksport w du¿ym 
przemian. Dlatego te¿ z³o¿y³y one swe wnioski o cz³onkostwo stopniu by³y uzale¿nione od EWG uzna³a, ¿e sytuacja wy¿ej 
dopiero w 1977 roku; negocjacje, po pozytywnym Avis wspomnianej zale¿noœci, na któr¹ nie ma wp³ywu jest nie do 
Komisji, rozpoczê³y w paŸdzierniku 1978. Podobnie jak w zaakceptowania i w 1990 z³o¿y³a wniosek o cz³onkostwo              
przypadku Grecji g³ówne przes³anki aplikacji o cz³onkostwo w EWG. W przypadku Finlandii mia³y miejsce dwa zjawiska. 
by³y natury politycznej. Komisja uzna³a, i¿ mimo Pierwsze, to upadek ZSRR, w wiêc koniec „finlandyzacji”             
potencjalnych zagro¿eñ sektorowych i regionalnych, i odzyskanie pe³nej suwerennoœci w kszta³towaniu swej 
Hiszpania spe³nia warunki cz³onkostwa. Wiêcej obaw polityki zagranicznej. Drugie, to polityczne i ekonomiczne 
stwarza³a Portugalia ze sw¹ zbyt m³od¹ demokracj¹. konsekwencje rozk³adu ZSRR - s¹siedzkiego kraju 
Najwa¿niejsze korzyœci z przyst¹pienia do EWG Portugalia            dominuj¹cego we wzajemnych stosunkach. Wynikaj¹ca st¹d 
i Hiszpania upatrywa³y w umacnianiu demokracji i stabilizacji recesja gospodarcza odbi³a siê rykoszetem na eksporcie 
procesów demokratyzacyjnych. Nie bez znaczenia by³o Finlandii; co wiêcej, strza³y na Parlament w Moskwie w czasie 
przyst¹pienie do elitarnego klubu krajów najbardziej puczu Janajewa nie pozostawia³y z³udzeñ, co do przysz³oœci. 
rozwiniêtych i opuszczenie wielowiekowej pozycji poœrednika W efekcie wniosek o przyjêcie do EWG Finlandia z³o¿y³a               
miêdzy Europ¹ i Afryk¹, co nie zawsze by³o korzystne dla tych w 1992. Norwegia pomna by³a swych doœwiadczeñ z 1972 
krajów. W odró¿nieniu od Grecji strategia negocjacyjna roku; z drugiej strony nie chcia³a zostaæ sama, dlatego sw¹ 
Hiszpanii nie polega³a na tym, aby zgadzaæ siê na wszystko kandydatura zg³osi³a pod koniec 1992 roku. Rozpoczête pod 
przed wejœciem do Wspólnot a potem jako cz³onek mówiæ nie. koniec 1993 roku negocjacje koñcz¹ siê rekordowo szybko ju¿ 
Hiszpanie za³o¿yli, ¿e po przyjêciu, bêd¹c pe³noprawnym po 13 miesi¹cach. Negocjacje nie by³y trudne zwa¿ywszy, ¿e te 
cz³onkiem bêd¹ mogli bardziej skutecznie walczyæ o swe kraje, jako sygnatariusze uk³adu o Europejskim Obszarze 
interesy i przywrócenie równowagi [3]. Gospodarczym faktycznie dostosowa³y ju¿ swoje 

Generalnie kraje cz³onkowskie EWG przychylnie przyjê³y ustawodawstwa do acquis communautaire. W wyniku 
wnioski o cz³onkostwo. Dla krajów pó³nocnych oznacza³o to przeprowadzonego referendum, fiñskie spo³eczeñstwo 
³atwiejszy dostêp do chronionych dot¹d rynków. W³ochy wyraŸnie wypowiedzia³o siê za przyst¹pieniem. W Szwecji 
zyskiwa³y potencjalnych sojuszników do rozwi¹zywania entuzjazm by³ wyraŸnie mniejszy a ludnoœæ Norwegii po raz 
specyficznych problemów œródziemnomorskich. Tylko drugi wypowiedzia³a siê przeciw wst¹pieniu Norwegii do 
Francja, na skutek mylnych analiz przeceniaj¹cych struktur integracyjnych. W wyniku drugiego poszerzenia 
konkurencjê dla niej hiszpañskiego rolnictwa (oliwki i wino), pó³nocnego, które dokona³o siê 1 stycznia 1995 kraje 
przeci¹ga³a negocjacje (czêsto je blokuj¹c, co doprowadzi³o do pó³nocnego Ba³tyku s¹ cz³onkami UE a pañstwa pó³nocnego 
tak zwanej dwuletniej pauzy i w efekcie zaowocowa³o Atlantyku (Norwegia, Islandia) dokona³y wyboru pozostania 
katastrofalnym spadkiem poparcia hiszpañskiej opinii poza Uni¹. Jeœli chodzi o Islandiê, kraj ten uzna³, ¿e wspólna 
publicznej dla przyst¹pienia) a¿ do momentu wzmocnienia polityka rybo³ówstwa EWG jest nie do pogodzenia                          
mechanizmów zarz¹dzania rynkami produktów œródziemno- z interesami wyspy; tym samym Islandia kontentuje siê 
morskich. Ostatecznie dwa kraje przyst¹pi³y do EWG                     cz³onkostwem w EOG. Podobnie, przypadek Norwegii jest               
1 stycznia 1986 powiêkszaj¹c liczbê krajów cz³onkowskich do w miarê jasny do wyt³umaczenia. Traumatyczne wspomnienia 
12. Tym samym EWG potwierdzi³a, ¿e jest ugrupowaniem niemieckiej okupacji silnie wp³ywaj¹ na przywi¹zanie do 
paneuropejskim, otwartym na wszystkie kraje, jeœli tylko pe³nej suwerennoœci a bogate zasoby ropy i gazu dope³niaj¹ 
spe³niaj¹ okreœlone kryteria, a jednoczeœnie zapewni³a sobie reszty odpowiedzi. Niemniej jednak poszerzenie UE na 
pewn¹ przeciwwagê, do odmiennych w porównaniu do Wschód powoduje uczucie samotnoœci i pojawianie siê pytania 
za³o¿ycielskiej „szóstki”, krajów pó³nocnych. o zasadnoœæ wyboru pozostania poza Uni¹. Jesli chodzi



85POLSKA  W  UNII  EUROPEJSKIEJ

o aktualny stan satysfakcji  z przynale¿noœci krajów szwajcarskich (federalnych i kantonalnych), ale mog³oby 
skandynawskich do zintegrowanej Europy, kszta³tuje siê on naruszyæ wypracowane przez lata kompromisy, a to w tym 
ró¿nie w zale¿noœci od kraju. konserwatywnym spo³eczeñstwie jest trudno tolerowane.                

W konkluzji, mo¿na stwierdziæ, ¿e wybór Szwajcarów by³ ich Mimo d³ugiego sta¿u przynale¿noœci do integracji 
suwerenn¹ decyzj¹.europejskiej Duñczycy zachowuj¹ wobec niej wstrzemiêŸli-

woœæ. Znajomoœæ systemu przewodzenia i kierowania Uni¹ Inna by³a sytuacja Austrii. Zmuszona, jako pañstwo 
pozwala im na zrêczne utrzymanie i wyegzekwowanie „opting pokonane w II wojnie œwiatowej, do œcis³ego przestrzegania 

9out” czego dali nieraz dowody. Po pocz¹tkowej euforii Traktatu Pañstwowego z maja 1955 roku , nie mog³a nawet 
Szwedów po przyst¹pieniu do UE (jak twierdz¹ z³oœliwi                marzyæ o zawarciu uk³adu o stowarzyszeniu z EWG. Próba 
z powodu nowych, wspólnotowych regulacji w zakresie negocjacji takiego traktatu wywo³a³a wrog¹ reakcjê ZSRR – 
akcyzy na alkohol) spo³eczeñstwo zaczê³o sobie stawiaæ jednego z gwarantów Traktatu. Jedyne, co pozostawa³o to 
pytanie odnoœnie poczynionego wyboru. Panuje opinia, ¿e jest przyst¹pienie do EFTA i oczekiwanie na podpisanie umowy 
to ma³¿eñstwo z rozs¹dku, wymuszone przez przes³anki handlowej miêdzy EFTA i EWG odnoœnie wzajemnej 
polityczne. Tylko mieszkañcy Finlandii niezmiennie popieraj¹ liberalizacji wymiany towarów przemys³owych.

7cz³onkostwo . Wp³ywa na to dynamiczny rozwój kraju Wraz z zakoñczeniem zimnej wojny, postêpami procesu 
przypominaj¹cy drogê irlandzk¹, duma i wiêksza pewnoœæ „detente” a póŸniej postêpami w tworzeniu Jednolitego Rynku, 
siebie z powodu odnoszonych sukcesów w porównaniu do zarówno Szwajcaria jak i Austria zaczê³y odczuwaæ 
potê¿nego s¹siada szwedzkiego, wyraŸny spadek cen na niedogodnoœci z pozostawaniem na uboczu procesów 
artyku³y rolno-spo¿ywcze rekompensuj¹cy z nawi¹zk¹ integracyjnych. Kwestia zbadania uzasadnienia celowoœci 
niezadowolenie rolników z powodu obni¿enia subwencji dla podtrzymywania swej neutralnoœci stawa³a na porz¹dku 
rolnictwa oraz poczucie uwolnienia siê od prawie 50 letniej dziennym.
kurateli ZSRR.

Austria, pozostaj¹c poza EWG, odczuwa³a dominacjê 
silniejszych Niemiec: nasuwa³a siê, wiêc analogia z Irlandi¹, 

PO£OWICZNY  SUKCES   która w ramach EWG sta³a siê równorzêdnym partnerem                
POSZERZENIA  ALPEJSKIEGO W. Brytanii, co nie by³oby mo¿liwe w przypadku utrzymania 

stosunków bilateralnych. W Austrii narasta³o przekonanie, ¿e Wydawaæ by siê mog³o za naturalne i oczywiste, ¿e 
jej miejsce jest w EOG, w miarê wzrostu apetytu rodzi³o siê za³o¿ycielska „szóstka” powinna byæ „ósemk¹” to znaczy, ¿e 
pytanie a dlaczego nie pe³na akcesja? Niewydolnoœæ systemu do grona pañstw za³o¿ycielskich powinny nale¿eæ równie¿ 
komunistycznego, w wyniku czego dosz³o do rozk³adu Szwajcaria i Austria. Szwajcaria, le¿¹ca prawie w œrodku 
imperium sowieckiego tylko przyspieszy³o ten proces. ówczesnej EWG, otoczona przez kraje cz³onkowskie, ze swym 
S³abn¹cy ZSRR nie by³ w stanie wyegzekwowaæ artyku³u 4 § 1 ustrojem federalnym godz¹cym interes centralny z regio-
Traktatu Pañstwowego; w kraju panowa³a powszechna zgoda nalnym i lokalnym, ze sw¹ umiejêtnoœci¹ godzenia ró¿nych 
partnerów spo³ecznych i partii politycznych, co do interesów czy wreszcie ze sw¹ mozaik¹ jêzykow¹ – w EWG lat 
przyst¹pienia do EWG. W lipcu 1989, a wiêc zaledwie kilka piêædziesi¹tych pos³ugiwano siê zaledwie jednym jêzykiem 
tygodni po pierwszych wolnych wyborach w Polsce,                      wiêcej (flamandzkim) ni¿ w Szwajcarii – mog³a byæ 
w wyniku, których rozpocz¹³ siê demonta¿ komunizmu, prototypem a jednoczeœnie modelem docelowym jednocz¹cej 
Austria z³o¿y³a wniosek o cz³onkostwo. Po otrzymaniu siê Europy. Podobnie Austria, ze sw¹ przesz³oœci¹ imperialn¹, 
pozytywnego Avis Komisji, negocjacje rozpoczê³y siê w 1993 wspólnot¹ jêzykow¹ i s¹siedzkim po³o¿eniem by³a 
roku. Nie by³y one zbyt trudne, jako, ¿e lista problemów do predestynowana, aby byæ w gronie za³o¿ycieli.
negocjacji by³a krótka: zakup drogich rezydencji w Alpach Zrozumienie tego fenomenu nieobecnoœci jest proste 
przez cudzoziemców (obawa przed „wykupem” przez aczkolwiek dziœ trudne do pojêcia. Udzia³ w tworzeniu 
Niemców), ostrzejsze ni¿ w EWG normy ekologiczne, pierwszej Wspólnoty okaza³ siê niemo¿liwy z uwagi na 
ograniczenia w tranzycie alpejskim. 1 stycznia 1995 roku pog³êbiaj¹c¹ siê zimn¹ wojnê i kwestiê neutralnoœci dwóch 
Austria sta³a siê cz³onkiem Unii Europejskiej.krajów. Neutralnoœæ Szwajcarii wynika z faktu, i¿ kraj ten 

W odró¿nieniu od austriackich przes³anek kszta³tuj¹cych zosta³, co prawda uznany przez sygnatariuszy Kongresu 
proces integrowania siê ze Wspólnotami, w przypadku Wiedeñskiego w 1815 roku, ale bez ¿adnych gwarancji 
Szwajcarii dominowa³y przes³anki ekonomiczne oraz bezpieczeñstwa. Szwajcarzy uznali, wiêc, ¿e najlepsz¹ 
tradycyjne przywi¹zanie do pe³nej suwerennoœci. Na rzecz gwarancj¹ ich bezpieczeñstwa bêdzie og³oszenie neutralnoœci, 
akcesji do EWG przemawia³ spadek konkurencyjnoœci której przestrzeganie jest podstawowym priorytetem rz¹du 

8 gospodarki w latach osiemdziesi¹tych (mimo otwarcia na federalnego w Bernie . By³ te¿ drugi powód nie uczestniczenia 
zagranicê utrzymywana by³a pomoc pañstwa), wzrost by³ w jednoczeniu siê Europy (zachodniej). By³a nim krucha 
wolniejszy ni¿ u s¹siadów stosuj¹cych regu³y wspólnotowe.            równowaga miêdzy kompetencjami kantonów i rz¹du 
Z drugiej strony robione projekcje by³y ma³o optymistyczne            federalnego. Pojawienie siê trzeciego poziomu decyzyjnego, 
i wykazywa³y, ¿e hipotetyczny wzrost z tytu³u przyst¹pieniawspólnotowego nie tylko uszczupli³oby w³adzê w³adz 

7 Seppo Kauppila „Droga Finlandii do Unii Europejskiej” w „Drogi do... op.cit.

8 Neutralnoœæ przestrzegana do tego stopnia, ¿e Szwajcaria wyst¹pi³a o cz³onkostwo w ONZ dopiero w marcu 2002 roku. Brak entuzjazmu wobec 
cz³onkostwa uzasadniany by³ koniecznoœci¹ zajmowania stanowiska, (czyli mo¿liwoœæ wyst¹pienia przeciwko jakiemuœ pañstwu), co 
kolidowa³oby z polityk¹ neutralnoœci. 

9 Austria, która w 1945 r. podobnie jak Niemcy zosta³a podzielona na cztery strefy okupacyjne – amerykañsk¹, radzieck¹, francusk¹ i brytyjsk¹ – 
nie tylko uniknê³a trwa³ego podzia³u na dwa pañstwa, ale te¿ odzyska³a suwerennoœæ 15 maja 1955 r. na mocy Traktatu pañstwowego w sprawie 
odbudowy niezawis³ej i demokratycznej Austrii, podpisanego przez ministrów spraw zagranicznych ZSRR, Wielkiej Brytanii, USA, Francji i 
Austrii. Cen¹ by³o przyjêcie przez Wiedeñ wieczystej neutralnoœci na wzór szwajcarski. 26 paŸdziernika 1955r.  parlament Austrii uchwali³ 
konstytucjê oraz deklaracjê o wieczystej neutralnoœci. Traktat stanowi³ tak¿e, ¿e Austria nigdy nie mo¿e siê przy³¹czyæ do Niemiec, Zgodnie z 
artyku³em 4 § 1, jakikolwiek zwi¹zek polityczny czy ekonomiczny miêdzy Niemcami i Austri¹ jest zakazany. Austria uznaje ca³kowicie sw¹ 
odpowiedzialnoœæ za realizacjê tego zakazu i zobowi¹zuje siê nie uczestniczyæ w ¿adnym zwi¹zku ekonomicznym czy politycznym w 
jakiejkolwiek formie.
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nie kompensowa³by faktu, ¿e Szwajcaria by³aby p³atnikiem ona wyborem Szwajcarów a nie dyktatem umów miêdzynaro-
netto do bud¿etu EWG; co wiêcej, musia³aby podnieœæ stawki dowych, mo¿e ona podlegaæ redefinicji. Coraz bardziej 
taryfowe w imporcie, (które by³y ni¿sze ni¿ w EWG). Ta nie do stawa³o siê jasne, ¿e w dobie globalizacji to nie neutralnoœæ, 
koñca wyklarowana sytuacja sugerowa³a trzy potencjalne lecz wszechstronne wiêzi gospodarcze z bli¿szymi i dalszymi 
rozwi¹zania stoj¹ce przed rz¹dem szwajcarskim: trwanie s¹siadami s¹ najlepsz¹ gwarancj¹ bezpieczeñstwa; wbrew 
status quo, udzia³ w Europejskim Obszarze Gospodarczym lub pozorom izolacja nie zabezpiecza bezpieczeñstwa kraju. W 
akcesja. Idealnym dla Szwajcarii rozwi¹zaniem by³yby tym kierunku wypowiedzia³ siê rz¹d federalny na temat 
negocjacje wed³ug indywidualnego scenariusza á la carte. Jak Traktatu z Maastricht (II filaru) twierdz¹c, i¿ procedury 
pokazywa³o doœwiadczenie takim rozwi¹zaniem nie by³a podejmowania decyzji w II filarze s¹ do pogodzenia z 
zainteresowana Wspólnota, która ma jeden scenariusz na neutralnoœci¹ Szwajcarii. Jeœli chodzi o poparcie dla integracji 
wszelkie poszerzenia. Co siê tyczy postawy spo³eczeñstwa w aspekcie grup spo³eczno-jêzykowych, sytuacja niewiele siê 
szwa jcar sk iego  odnoœn ie  „rewoluc ji ”,  jak¹  by ³oby  zmieni³a. W dalszym ci¹gu za integracj¹ byli mieszkañcy 
przyst¹pienie do EWG, zwolennikami byli mieszkañcy du¿ych wielkich miast oraz ludnoœæ francusko-jêzyczna. Ludnoœæ 
miast oraz czêœci frankofoñskiej kraju. Zdecydowany sprzeciw germanofoñska jest bardziej sceptyczna z zw³aszcza ta 
okazywali mieszkañcy czêœci germañskiej oraz obszarów zamieszkuj¹ca obszary wiejskie na wschodzie – mateczniku 
wiejskich. „szwajcarskoœci”. Podobnie ludnoœæ w³osko-jêzyczna zacho-

wuje rezerwê wobec integracji. Po raz kolejny w referendum  W 1992 roku rz¹d federalny podj¹³ kilka wa¿nych decyzji. 
w roku 2001 Szwajcarzy wypowiedzieli siê przeciw przyst¹-Niezale¿nie od z³o¿enia w maju formalnego wniosku o przy-
pieniu do integruj¹cej siê Europy. Wszystko wskazuje na to, ¿e jêcie do EWG rz¹d federalny podpisa³ umowê o przyst¹pieniu 
akcesja Szwajcarii do Unii Europejskiej nie jest kwesti¹ jutra.do Europejskiego Obszaru Gospodarczego i uzyska³ jej 

10ratyfikacjê w Parlamencie ju¿ w paŸdzierniku. Jak na Dalszy rozwój wydarzeñ po odmowie Szwajcarii  i akcesji 
spo³eczeñstwo szwajcarskie by³o to zbyt szybkie tempo. Austrii potwierdzi³ pewn¹ wspóln¹ cechê mieszkañców 
Przeciwnicy integracji zdo³ali odrzuciæ w referendum krajów alpejskich. Mimo, i¿ Austria nale¿y do prymusów               
narodowym przyst¹pienie Szwajcarii do Obszaru; de facto w postêpach integracji, przyjê³a bez najmniejszych problemów 
oznacza³o to zamro¿enie wniosku Szwajcarii o przyst¹pieniu euro, uczestniczy w grupie Schengen, to jednak z faktu, ¿e nie 
do EWG. jest krajem peryferyjnym jak Irlandia czy Portugalia, lecz le¿y, 

podobnie jak Szwajcaria, w centrum geograficznym Unii Bieg wydarzeñ z 1992 roku niczego nie rozwi¹za³. 
Europejskiej, odczuwa negatywne konsekwencje przynale¿-Negocjacje z Bruksel¹ pozostawa³y nie do unikniêcia.                    
noœci do Jednolitego Rynku. Mowa o zwiêkszonym ruchu W grudniu 1993 roku rz¹d federalny wypowiedzia³ siê                  
drogowym (transport towarów) i wynikaj¹cych z tego za zawarciem uk³adu bilateralnego zgodnego z potrzebami                
zagro¿eñ dla œrodowiska naturalnego Alp. Jest to po¿ywk¹ dla i mo¿liwoœciami Szwajcarii. Oznacza³o to koniecznoœæ 
ruchów populistycznych, wrogich Europie, a zw³aszcza okreœlenia obszarów negocjacyjnych. Unia Europejska 
swobodzie przep³ywu si³y roboczej. Bardzo noœne s¹ slogany     preferowa³a rozwi¹zania globalne, obejmuj¹ce wszystkie 
o koniecznoœci powrotu do prastarych wartoœci spo³eczeñstwa dziedziny wspó³pracy na podobieñstwo umów z krajami 
górskiego (góralskiego), które kontrastuj¹ ze „zdegenerowan¹ wchodz¹cymi w sk³ad EOG. Szwajcaria preferowa³a podejœcie 

11biurokracj¹ Europy nizin” .sektorowe, proponuj¹c negocjacje w 16 sektorach o istotnym 
dla niej znaczeniu. Unia zgodzi³a siê na negocjacje w 5 z 16 Reasumuj¹c, koniec XX wieku oznacza³ pe³n¹ integracjê 
zaproponowanych sektorów dorzucaj¹c dwa, których z kolei krajów europejskich o gospodarce rynkowej. Nieliczne kraje 
nie chcia³a Szwajcaria: swobodny przep³yw osób oraz pozostaj¹ce poza Wspólnotami to Norwegia, Szwajcaria oraz 
liberalizacja transportu transalpejskiego. W wyniku d³ugich               Islandia. Islandia nie jest zainteresowana przyst¹pieniem do 
i ¿mudnych negocjacji w 1999 osi¹gniêto porozumienie, które Wspólnot, gdy¿ cz³onkostwo pozbawi³oby j¹ kontroli nad 
tak naprawdê nie satysfakcjonowa³o ¿adnej strony, tym w³asnymi ³owiskami. Zadawala j¹ cz³onkostwo w EFTA wraz  
bardziej, ¿e osi¹gniête porozumienie obwarowane by³o z wy¿ej wymienionymi krajami oraz Lichtensteinem. 
klauzul¹: referendum nie mo¿e byæ cz¹stkowe, wszystko albo Watykan, Andora i Monako nie podejmowa³y prób 
nic. Wobec braku satysfakcji obu stron negocjacje musia³y byæ przyst¹pienia do Wspólnot, ale zawar³y z nimi seriê 
kontynuowane w dziewiêciu nowych obszarach negocja- pragmatycznych porozumieñ. Gibraltar podlega wspólnotowej 
cyjnych w tym tak delikatnych jak walka z defraudacjami, legislacji w kwestii swobodnego przep³ywu osób (ale nie 
polityka podatkowa i sprawy wewnêtrzne. towarów) i przepisom o us³ugach finansowych.

Sprawa na nowo nabra³a rumieñców w 1999 roku wraz            Ciê¿ar dalszego poszerzania przeniós³ siê, po „Jesieni 
z rozwojem kampanii „Tak dla Europy”. Rz¹d federalny znów ludów”, na Wschód Europy, na kraje o gospodarce planowej, 
podj¹³ próbê kwantyfikacji korzyœci i kosztów z przyst¹pienia. które rozpoczê³y transformacjê polityczno-ekonomiczn¹.
Po raz kolejny okaza³o siê, ¿e korzyœci s¹ proporcjonalne do 
stopnia zaanga¿owania w budowie zjednoczonej Europy. Nie WNIOSKI  Z  POSZERZEÑ                      
przes¹dzi³o to jednak sprawy. Jak ju¿ wspomniano, 

W  XX  WIEKUhipotetyczna akcesja, by³a w sprzecznoœci z wielowiekowymi 
45 lat po og³oszeniu 9 maja 1950 roku Deklaracji tradycjami neutralnoœci i pewnego izolowania siê od Europy. 

Schumana, która zapocz¹tkowa³a proces integracji Europy Co wiêcej zachwia³aby delikatn¹ równowagê podzia³u 
(zachodniej) poprzez podpisanie Traktatu Paryskiego, kompetencji miêdzy rz¹d federalny a kantonami. Jeœli kantony 
wszystkie kraje zachodnioeuropejskie, z wyj¹tkiem krajów            s¹ zazdrosne o swe prerogatywy w stosunku do Bema to jak 
o których wspomniano powy¿ej, przynale¿¹ do Unii mo¿na wyobra¿aæ sobie, ¿e zrezygnuj¹ z nich na rzecz 
Europejskiej, której budowa zosta³a zapocz¹tkowana przez tê Brukseli?. Inna przeszkoda, wielowiekowa tradycja neutral-
w³aœnie Deklaracjê. Oznacza to, ¿e nie wykszta³ci³ siê ¿adennoœci zaczyna³a nabieraæ nowego wymiaru. Zwa¿ywszy, i¿ jest 

10 g³os populistów przeciwnych integracji jest ci¹gle s³yszalny. Ich sloganem sta³o siê powiedzenie „...trzeba umo¿liwiæ innym regionom Europy 
przyst¹piæ do Konfederacji Helweckiej” Le Monde z 19.10.2003.

11 Le Monde z 12.03.1999.
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inny model integracji. Byæ mo¿e takim modelem mog³aby byæ 
Europejska Strefa Wolnego Handlu (EFTA); po z³o¿eniu 
wniosku o cz³onkostwo Wielkiej Brytanii w EWG, EFTA sta³a 
siê poczekalni¹ do EWG.

O ile kraje za³o¿ycielskie mia³y wizjê projektu europej-
skiego – zjednoczenia Europy, póŸniejsze kraje kandydackie,  
z wyj¹tkiem krajów œródziemnomorskich, przystêpuj¹c do 
EWG mia³y bardziej na uwadze korzyœci z przynale¿noœci ni¿ 
ambicje uczestnictwa w dziele budowy nowej Europy. Irlandia, 
w sytuacji wniosku akcesyjnego W. Brytanii nie mia³a innego 
wyjœcia jak zrobiæ to samo; Norwegia i Szwajcaria, a chyba          
i Islandia, która (jako jedyny kraj europejski) nawet nie z³o¿y³a 
wniosku o cz³onkostwo, zwa¿ywszy ich bogactwo nie 
zdecydowa³y siê na rolê p³atnika netto i uszczuplenie swej 
to¿samoœci narodowej.

Mo¿na powiedzieæ, ¿e ka¿demu z krajów kandydackich 
(niezale¿nie od tego czy zosta³ cz³onkiem czy nie) 
przyœwieca³y ró¿ne motywy z³o¿enia wniosku o cz³onkostwo, 
oprócz g³ównego motywu natury ekonomicznej [4].

1. Zachowanie to¿samoœci narodowej.

Jest to szczególnie widoczne w przypadku Irlandii                     
i Finlandii. Przynale¿noœæ do integruj¹cej siê Europy 
poszerzy³a pole manewru dla tych krajów, uwolni³a od 
„skazania „ na kraje s¹siedzkie to znaczy Wielk¹ Brytaniê 
(dla Irlandii), Szwecji i ZSRR a potem Rosji (dla Finlandii). 
Z tych samych przyczyn ani Szwajcaria ani Norwegia nie 
odczuwa³y takiej potrzeby. Poœrodku znajduj¹ siê takie 
kraje jak Dania i Szwecja, które w pog³êbianiu integracji 
europejskiej odczuwaj¹ potencjalne zagro¿enie ich money back”. Drugim przyk³adem cytowanym do dziœ, jest 
to¿samoœci; wydaje siê, ¿e do tej kategorii mo¿na zaliczyæ memorandum z³o¿one przez przywódcê socjalistów, którzy na 
równie¿ Wielk¹ Brytaniê pieczo³owicie pielêgnuj¹c¹ sw¹ dwadzieœcia lat przejêli w 1982 roku w³adzê w Grecji.                   
„wyspiarsk¹” odrêbnoœæ. G. Papandreu oœwiadczy³, i¿ jego rz¹d nie jest w stanie 

2. Utrwalenie demokracji. wywi¹zaæ siê z zobowi¹zañ, jakie Grecja przyjê³a w trakcie 
negocjacji. Gro¿¹c zablokowaniem przyjêcia Hiszpanii                     Ten motyw odegra³ rolê w przypadku krajów œródziemno-
i Portugalii otrzyma³ pewne kompensacje, ale nie derogacje na morskich, dla których wejœcie do EWG po kilku dekadach 
wype³nienie przyjêtych zobowi¹zañ. W tych dwóch przypa-dyktatury, jest gwarancj¹ nieodwracalnoœci procesów 
dkach kryzys za¿egnano poprzez kompensaty finansowe (³a-demokratyzacji. Dla krajów cz³onkowskich rekrutuj¹cych 
pówki dla pañstw?) i budowa wspólnego domu europejskiego siê z EFTA, o solidnej i trwa³ej przesz³oœci demokratycznej, 
mog³a byæ kontynuowana. Ta jednoœæ tempa w budowie trwa³a ten motyw by³ bez wiêkszego znaczenia.
do przyjêcia Jednolitego Aktu Europejskiego w 1987 roku. 3. Wzmocnienie bezpieczeñstwa zewnêtrznego.
Wszystkie postanowienia JAE zosta³y przyjête przez 

Wydaje siê, ¿e ten motyw by³ naprawdê istotny tylko              
wszystkich, z wyj¹tkiem dyspozycji dotycz¹cych swobody 

w przypadku dwóch krajów: Grecji i Finlandii. Grecja, przep³ywu osób, czego nie zaakceptowali Brytyjczycy. Na tym 
która prze¿y³a wojnê domow¹ z racji swego strategicznego zakoñczy³o siê wspólne tempo wszystkich uczestników 
po³o¿enia d³ugo nie mog³a czuæ siê bezpieczna. Podobnie budowy zjednoczonej Europy.
Finlandia ze sw¹ przesz³oœci¹ w postaci Wielkiego 

Pocz¹wszy od Traktatu z Maastricht ró¿nicuje siê Ksiêstwa Fiñskiego w ramach imperium Romanowów,              
zaanga¿owanie cz³onków w budowê zintegrowanej Europy, a póŸniej wojn¹ w obronie swej niepodleg³oœci w 1940 
nie ma ju¿ wspólnego tempa. Pojawiaj¹ siê nowe pojêcia: (której po II wojnie œwiatowej, uda³o siê zachowaæ resztki 
„opting out”, „pierœcienie Saturna”, „Europa zmiennych suwerennoœci w postaci „finlandyzacji”) oczekiwa³a po 
prêdkoœci”, "Europa zmiennej geometrii”, „Europa a la carte”. przyst¹pieniu do Unii wielkiego pola manewru, którego nie 
Dobrym przyk³adem tego nowego zjawiska jest kwestia ogranicza³yby dwaj wielcy s¹siedzi ze Wschodu                                
wprowadzenia wspólnej waluty – euro. Dwa kraje Wielka 

i  z  Zachodu.
Brytania i Dania zastrzeg³y sobie prawo podjêcia suwerennej 
decyzji o przejœciu do trzeciego etapu budowy Unii 

Inna konkluzja p³yn¹ca z doœwiadczeñ „tradycyjnego” Gospodarczo-Walutowej, czyli przyjêcia euro. Tym samym, 
poszerzenia dotyczy solidnoœci wywi¹zywania siê z przyjêtych przyjê³y, i¿ proces zapocz¹tkowany Traktami Rzymskimi jest 
zobowi¹zañ. Regu³¹ sta³o siê, i¿ ka¿dy z kandydatów do odwracalny.Szczególnie jest to widoczne w przypadku krajów 
Wspólnot, aby przyspieszyæ swe wejœcie by³ bardzo elastyczny nordyckich, które nigdy, nawet w ramach EFTA nie 
w swych obietnicach. PóŸniejsza rzeczywistoœæ niekoniecznie przejawia³y sk³onnoœci do g³êbszej integracji. Akceptuj¹c 
by³a zgodna z tym, o czym kandydaci zapewniali. postanowienia traktatów akcesyjnych myœla³y raczej o ich 

literalnym wykonaniu a nie o dalszych mo¿liwoœciach przez Pierwszy przyk³ad dali Brytyjczycy. Mimo, i¿ od pocz¹tku 
nie tworzonych. Generalnie, w krajach Europy Pó³nocnej, mieli zastrze¿enia do wspólnej polityki rolnej i do zasad 
spo³eczeñstwa odczuwaj¹ kompleks wy¿szoœci wobec reszty bud¿etowych, nie maj¹c innego wyboru zaakceptowali 
kontynentu z uwagi na swój model ekonomiczno-spo³eczny              wszystkie wymogi negocjacyjne. Ró¿nice w interpretacji,              
i osi¹gniêty poziom ¿ycia. Wyj¹tkiem jest Finlandia, która, a wrêcz roszczenia pojawi³y siê wraz z objêciem urzêdu 
podobnie jak Irlandia, w pog³êbianiu integracji dostrzeg³apremiera przez Margaret Thatcher z jej s³ynnym „give me my

Tabela 2. Motywy przyst¹pienia do EWG/UE

To¿samoœæ Utrwalenie Zwiêkszenie Wzrost
Kraj narodowa demokracji bezpieczeñstwa dobrobytu

zewnêtrznego

W. Brytania <<< <<< +

Irlandia +++ + ++

Dania << << < +

Islandia << < <

Norwegia <<< < <<

Szwecja << <<< <

Finlandia ++ +++ ++

Grecja +++ ++ +++

Hiszpania +++ +++

Portugalia ++ +++

Szwajcaria <<< <<< << <<<

Austria +

Motywacja pozytywna: +++ bardzo silna; ++ silna; + s³aba

Motywacja negatywna: <<< bardzo; <<œrednio; < s³aba

•ród³o: J-F Drevet op. cit
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niepowtarzaln¹ szansê dla siebie. Ciekawym przypadkiem jest Wielkiej Brytanii jej ciê¿ary ponoszone na Wspóln¹ Politykê 
Dania, której mieszkañcy traktuj¹ projekt budowy zjedno- Roln¹. Od poszerzenia w 1981 o biedniejsz¹ Grecjê sprawa 
czonej Europy bardzo serio i którzy wyraŸnie odczuwaj¹ nabra³a nowych wymiarów. Systematycznie zwiêkszano 
„deficyt demokracji” twierdz¹c, i¿ maj¹ mniej praw w Brukseli œrodki funduszy strukturalnych, tak, ¿e ich udzia³ w bud¿ecie 
ni¿ w Kopenhadze. Wspólnot osi¹gn¹³ oko³o 40% na prze³omie wieków. Cech¹ 

wydatków z funduszy strukturalnych jest fakt, ¿e s¹ one ³atwo Ca³kowitym przeciwieñstwem okaza³y siê kraje œródzie-
kontrolowane i wydatkowane na dobra inwestycyjne, których mnomorskie. By³y obawy, ¿e z racji swej przesz³oœci to znaczy 
celem jest wyrównywanie poziomów rozwoju, co per saldo œwietnoœci kolonialnej a potem epoki dyktatorskiej, izolowane 
le¿y w interesie ca³ej Wspólnoty. Co wiêcej, ocenia siê, ¿e od od Europy i nie maj¹c zbyt du¿ych doœwiadczeñ we 
1/4 do 1/2 wydatków wraca do krajów p³atników netto                   wspó³pracy miêdzynarodowej, bêd¹ spowalniaæ proces 
w postaci zakupów tych dóbr przez kraje beneficjenckie. integracji. W rzeczywistoœci, mimo i¿ gorzej przygotowane 
Zakupy dóbr inwestycyjnych w ramach funduszy pomoco-okaza³y siê prymusem i akceleratorem integracji, umia³y 
wych s¹ elementem stabilizuj¹cym gospodarkê, poniewa¿ nie wpisaæ swe dalsze przeznaczenie w projekt europejski.
s¹ zale¿ne od stanu koniunktury. Polityka strukturalna sta³a siê, Wszystko to ukazuje Europê dwóch prêdkoœci. Z jednej 
wiêc kolejnym mechanizmem budowy wspólnej Europy                   strony mamy I ligê (twarde j¹dro). Z drugiej, II ligê lub 
a w powi¹zaniu z Jednolitym Rynkiem oraz Uni¹ ariergardê, która najczêœciej obserwuje i liczy korzyœci                   
Gospodarczo-Walutow¹ okaza³a siê wyj¹tkowo skuteczn¹ i koszty, o ile nie przeszkadza. Przoduj¹ w tym dawne pó³nocne 
metod¹ przezwyciê¿ania ró¿nic w rozwoju.kraje EFTA., peryferyjne w stosunku do j¹dra integracji czyli 

za³o¿ycielskiej szóstki. Nie przygotowane do wspólnego rynku 
50 lat temu teraz maj¹ problemy ze wspóln¹ walut¹. 

LITERATURA

THE REASON FOR THE BROADENING OF THE 
EUROPEAN INTEGRATION 

Part II

FOLLOWING ENLARGEMENTS WHICH TOOK 
PLACE TILL THE END OF 20 TH CENTURY

Kolejnym doœwiadczeniem p³yn¹cym z poszerzeñ w ubie-
g³ym wieku jest kszta³towanie siê polityki wyrównywania 

SUMMARYpoziomu w rozwoju poszczególnych pañstw i regionów. Mimo 
wysi³ków W³och, zainteresowanych w uzyskaniu pomocy dla 
Mezzogiorno, w Traktacie Rzymskim nie zawarto ¿adnych This paper is a continuation of the article presented in the 
postanowieñ w tym zakresie. Pozosta³a pi¹tka nie by³a previous issue. It examines four European Union's 
zainteresowana w tworzeniu funduszu pomocowego, z którego enlargement which took place at the end of 20th century. 
korzysta³by tylko jeden kraj. Trzeba by³o czekaæ pierwszego Special emphasis has been put on the presentation of the 
poszerzenia, aby podjêto decyzje o stworzeniu funduszu applicant countries' national interests.
pomocy dla regionów – FEDER, aby zrekompensowaæ 
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Wspólna Polityka

Zagraniczna

i Bezpieczeñstwa

opt out

ró¿nice

=

neutralnoœæ

neutralnoœæ

=

neutralnoœæ

neutralnoœæ

neutralnoœæ

Wspólna

Obrona

opt out

=

=

neutralnoœæ

neutralnoœæ

=

neutralnoœæ

neutralnoœæ

neutralnoœæ

Przestrzeñ

Schengen

od 2001

=

=

niemo¿liwa

=

=

od 2001

od 2001

odmowa

Unia

Gospodarczo-

Walutowa

opt out

od 2001

=

=

=

=

=

kwestia kiedy

opt out

Kraj

Dania

Grecja

Hiszpania

Irlandia

Austria

Portugalia

Finlandia

Szwecja

W. Brytania

•ród³o: Zestawienie w³asne

Tabela 3.   Europa ró¿nych prêdkoœci
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