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Czasopismo recenzowane
Wy szej Szkoly Mened; erskiej
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Istnieje od 1992 r.

Do 2003 r. wydawane przez Instytut Maszyn Spogsywczych

Czasopismo naukowe, o zasiégu ogolnokrajowym, promujtce
bran;é maszyn spoiywczych i nauki ekonomiczne, zamie-
szczajtce prace naukowo-badawcze, badawczo-rozwojowe
I wdroseniowe z zakresu: ingynierii ;ywnogci i organizacji
produkcji, projektowania, konstrukcji, wykonawstwa oraz
eksploatacji i energochionnoeci maszyn spoiywczych, a tak;e
z ekonomii, ekologii, zarztdzania, marketingu i przedsiébior-
Czoeci w nauce, gospodarce, usdugach i administracji.

,,Postépy Techniki Przetwdrstwa Spo;ywczego™ st forum
prezentacji dorobku naukowego i wymiany myeli techniczno-
ekonomicznej kadry Polskiej Akademii Nauk, uczelni
technicznych, rolniczych, ekonomicznych, Wy;szej Szkody
Mened;erskiej oraz innych jednostek badawczo-rozwojowych
I produkcyjnychw kraju, zajmuj*cych sié w.w. zagadnieniami.
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Szanowni Czytelnicy

Mija kolejny — piétnasty rok naszej dzialalnocci redakcyjnej i obecnocci ,,Postépow Techniki
Przetworstwa Spogywczego” na rynku krajowych wydawnictw periodycznych, promujicych postép
w dziedzinie przetworstwa spo¢ywczego oraz ositgniécia w naukach ekonomicznych. — ywnoez wysokiej
jakoeci produkowana w oparciu 0 nowoczesne i efektywne metody jej wytwarzania pod wzglédem
ingynieryjnym (maszyny, urzidzenia, sprzét, aparatura), ekonomicznym, organizacyjnym i marketingowym —
jest naszym wspolnym i najwag niejszym celem. W minionym okresie opublikowaliemy ponad 340 artykuow
recenzowanych. Doceniajic rolé, jak® spe3nia nasze czasopismo, a w szczegdlnoeci promocjé oryginalnych
prac naukowo-badawczych, badawczo-rozwojowych oraz wdro¢eniowych, zapewniamy o dalszym jego
wszechstronnym doskonaleniu.

Mam nadziejé, ;e tym razem rownie;, dostarczymy Pafistwu lekturé, ktora bédzie pogébiaz Pafistwa
zainteresowania bran;owe.

Aktualny numer czasopisma rozpoczynamy od relacji z uroczystotci Inauguracji roku akademickiego
2006/2007 naszej Uczelni. Nastépnie prezentujemy 18 artykulow, w ktdérych mogna znaleYaz wiele
interesujtcychinformacji dotyczicych m. innymi:

— rolitemperatury w optymalizacji wypieku pieczywa,

— whnikaniawody podczas rehydracji suszonych jab®ek,

— okreeleniazanieczyszczel w mtce przy ugyciu komputerowej analizy obrazu,

— napojoéw bezalkoholowych produkowanych z zastosowaniem emulsji napojowych,
— technologiczno-energetycznych aspektow t*oczenia nasion Inu,

— zastosowania kolorymetrii oraz ultradYwiékow w bran;y miésnej,

— segregacji podczas mieszania niejednorodnych materia3dw ziarnistych,

— krystalizacji kierowanej miodu pszczelego,

— mogliwoeci zastosowania elementow GMP, GHP oraz HCCP na etapie projektowania

technologicznego zak3adow przemysiu spo¢ywczego,

— piecow konwekcyjno-parowych,

— metod przediu¢ania ewiegoeci i trwadoeci pieczywa,

— tworzeniaifunkcjonowaniagron rolno-spo¢ywczych w Polsce,

— wpdywu ustawodawstwa weterynaryjnego na bezpieczefistwo zdrowotne ¢ ywnotci,

— nowoczesnych systemdw zarzdzania produkcj?,

— efektywnoeci nauczania informatykdw,

— logiki poszerzefi integracji europejskiej do kofica XX wieku.

Szanowni Pafistwo zachécam do kontynuowania wspo®pracy z naszym czasopismem, ktore znajduje
coraz wiécej zwolennikdw. Dziékujic Autorom - twdrcom naszego sukcesu wydawniczego za
dotychczasow wspé3pracé, zachécam zaréwno ich, jak te;, potencjalnych nowych Autoréw do wspoé3pracy
oraz uprzejmie proszé o nadsyanie artyku3dw, doniesiefi, opinii i ogoszefi, a tak;e 0 awizowanie tematyki
artyku36w do nastépnych numerow.

Dziékujtc Czytelnikom i sympatykom za twoérczy i ¢yczliwy doping, proszé o odnowienie prenumeraty
PTPS narok 2007.

Zycze Autorom, Czytelnikom, wszystkim Pracownikom WSM oraz Studentom, aby cieplo
i rado$¢ nadchodzacych Swigt Bozego Narodzenia pozostaly na dlugo w Waszych sercach,
anadchodzacy Nowy 2007 Rok niech spelni wszystkie Wasze marzenia...

Redaktor Naczelna

Prof. dr hab. Alina Maciejewska
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Inauguracja roku akademickiego
2006/2007

13 pazdziernika 2006 r. w Wyiszej Szkole
Menedzerskiej w Warszawie odbyla si¢
uroczysta inauguracja roku akademickiego
2006/2007, podczas ktorej immatrykulowano
studentow. Ponizej zamieszczamy tekst
przemowienia p.o. Rektora Prof. dr hab.
Stanistawa Lisa, wystapienie Kanclerza Mgr
Marioli Kostrzewy-Dawidziuk, wystapienie
przedstawiciela Samorzadu Studentow oraz
wyklady inauguracyjne:

— ,Dzisiejsze priorytety Ukrainy” — wyglo-
szony przez Jego Ekscelencje Ambasadora
Ukrainy w Polsce Pana Olexandra
Motsyka,

— ,Sluzba cywilna Unii Europejskiej” —
wygloszony przez Czlonka Zarzadu FFPE
(Federacja Europejskich Urzednikow
Publicznych) Pana Dietera Birkenmaiera.



Przemoéwienie p.o. Rektora WSM
Prof. dr. hab. Stanistawa LISA

Wasze Magnificencje!
Wysoki Senacie!

Pani Kanlcerz!
Szanowni Goscie!
Drodzy Studenci!

Inauguracja roku akademickiego w ¢yciu kagdej uczelni
jest wyjitkowym ewiétem. Na to szczeg6lne ewiéto, wspbline
prze;ywanie radogci zwilzanej z immatrykulacjt nowo
przyjétych studentdw przyby?o wielu przyjacié® naszej
Uczelni, ktorych w imieniu cadej spolecznoeci akademickiej
serdecznie witam.

Wy sza Szko%a Mened¢erska w Warszawie ma jug, 11 lat.
Uzyskaliemy prawo ksztacenia studentow w 1995 r.
Zaczynaliemy niezwykle skromnie. W roku akademickim
1995/1996 przyjéliemy na studia zaledwie 326 studentow.
Niektorzy z pierwszych absolwentéw znajdujt sié dzic w tej
sali. Po ukoficzeniu studidw zostali pracownikami naszej Alma
Mater.

W 1995 r. na etatach w Wy;szej Szkole Mened;erskiej
zatrudnionych by%o 15 oséb, w tym 11 pracownikdw
naukowych. Ksztasciliemy wowczas licencjatéw, na zaledwie
jednym kierunku ,Zarzidzanie i marketing”. Nauczanie
odbywa3o sié w wynajmowanych pomieszczeniach na Pradze
Podudnie. Dzisiaj caly ten kampus w ktérym sié znajdujemy,
czylite,,szklane domy”, jak i budynki od ulicy Kawéczyfiskiej,
jest wiasnocci® uczelni! Mogna powiedzieg, ¢e zieci*o sié
marzenie eromskiego!

lle, zmienido sié tu przez te 11 lat... Z ka;dym rokiem
zwiéksza?a sié liczba chétnych do studiowania. Wystarczy dla
poréwnania powiedziez, ;e w tym roku immatrykulowanych
zostanie ok. 3. tysiécy nowoprzyjétych na studia. Tym samym
liczba studentdw ositgnie poziom ponad 12 tys.! | to wszystko
w okresie pogébiajicego sié niju demograficznego. Do
paYdziernika 2006 r. wydanych zostalo ponad 14 tysiécy
dyploméw ukoficzenia Wy¢szej Szkody Mened;erskiej
w Warszawie.

Na szczeg6In® uwagé zasluguje dynamiczny rozwoj
kierunkdw ksztadcenia, a co za tym idzie wzrost liczebnogci
kadry naukowej zatrudnianej w naszej uczelni.
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Obecnie na czterech wydzialach: Mened;erskim, Prawa
Administracji i Integracji Europejskiej, Informatyki
Stosowanej oraz Zarztdzania w Ciechanowie prowadzonych
jest osiem kierunkéw studiéw. Mamy prawo do nadawania
tytuldw magistra prawa oraz magistra zarzldzania. Tytu?
licencjata mogna uzyskag w zakresie pedagogiki, stosunkéw
miédzynarodowych, administracji, informatyki oraz zarz-
dzania. Kierunki: Informatyka oraz Zarztdzanie i Ingynieria
Produkcji koficz sié uzyskaniem tytudu ingyniera.

W nied3ugim czasie spodziewamy sié zgody ministra na
utworzenie kierunku Europeistyka, gdy, Pafistwowa Komisja
Akredytacyjna stwierdzi®a, ¢e speniamy wszelkie kryteria na
jego utworzenie. Minister Nauki i Szkolnictwa Wy;szego
wyrazi® jui, zgodé na utworzenie kierunku ,,Pielégniarstwo”.
Teraz oczekujemy nazgodé Ministra Zdrowia.

Oczekujemy te; na zgodé, by uruchomig studia magis-

terskie na kierunku Administracja. Nie powinno byz
z tym problemow, gdy; spe®niamy wszystkie warunki
kadrowe i programowe standardéw ministerialnych.

Jest mi niezwykle mi%o poinformowag Pafistwa, ¢e
od tego roku akademickiego rozpoczéliemy ksztascenie
licencjatow w zakresie Administracji oraz Informatyki
w naszym Wydziale Zamiejscowym w Ciechanowie,
gdzie dotychczas ksztasciliemy tylko specjalistow
w zakresie Zarztdzania.

Szanowni Panstwo!

Kaidy z nas zebranych na dzisiejszej uroczystej
inauguracji roku akademickiego jest ewiadkiem
wielkiego skoku cywilizacyjnego. Jeszcze nie tak dawno
komputery by3y przedmiotem opisywanym w powie-
tciach science fiction, a poYniej kojarzy?y sié z olbrzy-
mimi szafami, penymi drutéw. O telefonii komorkowej
nikt wtedy nie sdyszad. Zarzldzanie kojarzylo sié
Z najprostszymi, czésto intuicyjnymi metodami kiero-
wania zespo3ami ludzkimi i organizowania logistyki.
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Nikomu do g3owy nie przyszio komunikowanie sié poprzez
internet, dokonywania t* drog® zakupdéw, p2atnoeci itd.

Dzie nasza uczelnia musi sprostaz wymaganiom
stawianym przez nowe wyzwania. Zaréwno w zakresie badaf
naukowych, jak i modyfikacji wiedzy absolwentéw. Przy
tempie rozwoju nauki, ktorego jesteemy ewiadkami, wiedza
ka¢dego czowieka starzeje sié du¢,o szybciej, ni¢, on sam. Kto
nie chce sié cofaz, musi wiéc ustawicznie odnawiag swojt
wiedzé zaréwno ogoélnt, jak i fachow?.

Procesy transformacji ustrojowej spowodowa®y koniecz-
noez podnoszenia kwalifikacji lub zmiany zawodu przez duge
grupy spoeczne. Dlatego Wyisza Szko’a Mened;erska
w Warszawie prowadzi takce studia podyplomowe, ktérych
tematyka dostosowana jest do potrzeb rynku pracy.
Wychodzimy naprzeciw potrzebom tych, ktérzy posiadajic
wy¢sze wyksztacenie chct doskonaliz swojt wiedzé lub
nabywaz nowe umiejétnogci.

Tej misji podporztdkowaliemy takie plany strategiczne
naszej uczelni. Nie zamierzamy ograniczaz sié do prowadzenia
jednego zestawu kierunkéw studiéw. S3uszna bysa
perspektywa rozwoju uczelni wytyczona przez pana Rektora
prof. Stanis®awa Dawidziuka, by wraz z rozwojem iloeciowym
i jakoeciowym kadry naukowej, poszerzaz oferté edukacyjn?,
w oparciu o rzeteln® analizé potrzeb kadrowych gospodarki
polskiej oraz europejskiej. Sttd kolejne wnioski o dalsze
kierunki studiow.

W Centralnej Komisji do spraw Stopni i Tytuséw
Naukowych z30; yliemy te;, wniosek, by Wydzia® Mened; erski
mia3 prawo do nadawania stopnia naukowego doktora.

Dostojni GoScie, uczestnicy naszej Inauguracji roku
akademickiego 2006/2007!

Wyisza Szkoa Menedierska w Warszawie nigdy nie
zasklepiada sié w czterech ecianach swoich budynkéw. Od
poczitku naszego istnienia byliemy otwarci na ewiat. Jug,
w pierwszym roku naszego istnienia podjéliemy wspé3pracé
z ELMS College w USA. P6Yniej nawilzaliemy wspd3pracé
m.in. z Uniwersytetem Vasaa z Finlandii, Dufiskim Instytutem
Technologii w Aarhus, Uniwersytetem w Gandawie, HEC
Liege, Uniwersytetem Ulsterskim, Uniwersytetem im. Tarasa
Szewczenki w Kijowie, Instytutem S3owianoznawstwa
w Rownem, Akademil Zarzldzania Administracj® Publiczn®
w Kijowie, Brzeskim Pafistwowym Uniwersytetem
Technicznym z Bialorusi, Akademi® Galicyjsk* w Iwano-
Frankowsku, Rosyjskim Nowym Uniwersytetem w Moskwie.

Najbardziej efektywna wspé3praca 31czy nas z Akademi®
Zarztdzania Administracj® Publicznt w Kijowie. Z uczelni® t*
utworzyliemy Ukraifisko-Polski Instytut Zarzldzania.
Ksztadcimy w nim studentéw z obu naszych krajow najpierw
w Kijowie p6Yniej w Warszawie. Dziéki programowi odpo-
wiadajtcemu standardom polskim i ukraifiskim, absolwenci
otrzymuj* dyplomy obu naszych uczelni. Dodatkow?
korzyecit dla studentow jest to, ;e poza nauk® jézykow
zachodnich ucz* sié takie jézyka polskiego i ukraifiskiego.
Wyk3ady w Instytucie odbywajt sié w trzech jézykach. Poza
narodowymi, tak;e w angielskim. Bo przecie; absolwenci
Instytutu béd?* ubiegaz sié tak¢e o pracé w krajach ca®j Unii
Europejskie;j.

Nasza uczelnia jest poerednikiem miédzy Unit Europejsk?,
a Europ® Wschodnit. W lecie ubiegiego roku byliemy
organizatorami finansowanej przez Unié Szkody Letniej,
w ktdrej brali udzia® m3odzi ludzie z Ukrainy, Rosji, Biadorusi
i Modowy. Wyklady w Wy;szej Szkole Mened;erskiej
w Warszawie oraz wyjazd studyjny do krajéw ,starej Unii”
zostaly bardzo wysoko ocenione przez uczestnikow tego
letniego spotkania naszych wschodnich przyjacié?® z naszymi
naukowcami i instytucjami Unii Europejskiej.

Szanowni Panstwo!

Wysza Szkoa Mened;erska w Warszawie rozwija sié
wielotorowo. Obok tzw. uniwersyteckich kierunkéw studiow,
sl tu kierunki typowo politechniczne, a nied®ugo bédt
i medyczne. Przyszioez jest bowiem w komplementarnym
traktowaniu nauki przez wysze uczelnie.

Pragné zwrdciz uwagé, ¢e kagdy nowy kierunek tworzony
na uczelni oznacza wzrost liczebnoeci kadry naukowej. | to nie
tylko tej zaliczanej do ,,minimum kadrowego”. Potrzebna jest
duia rzesza samodzielnych i pomocniczych pracownikéw
naukowo-dydaktycznych niezbédnych do zapewnienia
wysokiego poziomu badafi naukowych i procesu nauczania.

Program badawczy realizowany przez poszczegdlne
jednostki naukowe i dydaktyczne naszej Uczelni zawarty jest
w wielostronicowych opracowaniach. Z efektami dotych-
czasowych dokonafi mogna zapoznaz sié w coraz wiékszej
liczbie publikacji Oficyny Wydawniczej WSM.

Naukowcy zatrudnieni w Wy¢szej Szkole Menedgerskiej
w Warszawie st cenionymi uczestnikami rozlicznych
konferencji naukowych w kraju i za granic® oraz autorami
cytowanych w publikacjach fachowych, referatéw, podrécz-
nikow i monografii. Bez ich naukowej pasji nie moglibyemy
zorganizowag wielu dysput naukowych z udzia’em uczonych
zkraju i zagranicy, ani planowaz kolejnych. Pragné wspomniez
0 przynajmniej jednej, ktéra odby3a sié w tym miesitcu,
zatytulowanej ,,Metody oceny jakotci ksztadcenia specjalistow
w zakresie zarztdzania”. Wzbudzi3a ona duge zainteresowanie
erodowisk naukowych.

Prosze Panstwa!

Uczeni zatrudnieni w Wy;szej Szkole Mened;erskiej
w Warszawie nale;* do panteonu nauki polskiej. Gdybym
chcia® wymieniz zaslugi naukowe wszystkich naszych
naukowcow, by3aby to bardzo d3uga lista. Dlatego poinformujé
jedynie o tym, ;e senator naszej uczelni, prof. zwyczajny, dr.
hab. Stanis®aw Sudo?3, doktor honoris causa Uniwersytetu
Miko3aja Kopernika w Toruniu jest przewodniczicym Sekcji
Nauk Ekonomicznych w Centralnej Komisji do Spraw Stopni
i Tytu3ow.

Kolejne wielkie wydarzenie, o ktérym pragné wspomniez,
mia%o miejsce w kwietniu ubiegiego roku w Oxfordzie.
Woweczas Rektor naszej uczelni, prof. dr Stanistaw Dawidziuk



otrzyma? za indywidualne zas?ugi z3oty medal ,,Zjednoczona
Europa” z szarf®. To presti;,owe odznaczenie wréczone podczas
miédzynarodowej konferencji Rektor otrzyma3 jako jedyny
reprezentant nauki polskiej. Tego samego dnia Business Centre
Club - Zwitzek Pracodawcow nada® Wydziaiowi
Mened;erskiemuWy¢szej Szkole Mened; erskiej w Warszawie
»Medal Europejski”. W tym roku ,,Medal Europejski” BCC
otrzyma3 Wydzia? Informatyki Stosowanej naszej Uczelni.

Dzie, publicznie gratulujtc laureatom pragné podkreeliz, ;e
przyznane im wyr6¢inienia dodajt splendoru wszystkim
wyk3adowcom Wy, szej Szkody Menederskiej w Warszawie,
podobnie jak uzyskany przez nas po raz drugi tytu? ,,Solidna
Firma”, przyznanie nam ,Z3tego Or3a Mazowieckiego
Biznesu”, czy certyfikatu,,Wiarygodna Szko3a”.

Dostojni GoScie! Drodzy Studenci!

Nie mo¢e bye mowy o dobrym ksztasceniu, ani o dzia3al-
noeci naukowej na wysokim poziomie, bez stworzenia
wa3ageciwych warunkéw pracy w uczelni. Dzie spotkaliemy sié
jug po raz drugi w nowym, zbudowanym na miaré trzeciego
tysitclecia, kompleksie budynkdéw. Zaréwno naukowcom jak
i studentom stworzyliemy tu optymalne mog liwoeci doskona-
lenia warsztatu naukowego, nauczania i uczenia sié, a takie
zdobywaniaté;yzny fizycznej.

Patrzic na te obiekty, mogna powiedziez, ;e nie
zmarnotrawiliemy pieniédzy wp3acanych przez studentow.
Osobiccie pragné z tego miejsca szczegOlnie serdecznie
podziékowag Panu Za%ogycielowi i Rektorowi Stanis’awowi
Dawidziukowi, za troské o warunki naszej nauki i pracy.

Szanowni Panstwo!

Wysza Szko%a Mened;erska w Warszawie jest uczelnit
ksztadclc® studentdw na najwy;szym poziomie. Nasi
absolwenci nie maj* probleméw ze znalezieniem pracy. Pod
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ka¢dym wzglédem zastugujemy na zaufanie. Ewiadcz o tym
fakty. Przecie; Prezydent RP, bédicy honorowym patronem
Festiwalu ,,Muzyczna Praga” nie zgodzi®by sié na koncerty
w jego ramach, ,,flagowego” polskiego zespodu ,,Mazowsze”,
,»Polskiego Trio”, czy ,,Zakopauera”, gdyby mia3 zastrze;enia
wobec naszej Uczelni. Zostaliemy potraktowani na réwni
z takimi miejscami koncertowymi jak Bazylika Najewiétszego
Serca Jezusowego, katedry warszawsko-praskie koeciodow
katolickiego i prawos3awnego, czy ,kultowa” ,Fabryka
trzciny”.

To, ;e jesteemy godni zaufania gwarantuje Business Centre
Club — Zwitzek Pracodawcdw. Szczycimy sié tym i czujemy
sié zobligowani, by nie zawieez szczegdlnie tych, ktérzy oddali
w nasze réce swojt przyszioez, czyli poszukujicych wiedzy
W naszej uczelni.

Bracistudencka!

Te sale, st dla Was i dla Waszych nastépcow przez wiele
pokolefi. Dbajcie o nie i korzystajcie z warunkow jakie Wam
stworzono do nauki. Nie s to czcze sPowa. Straciz mo¢na
wszystko. Majttek, stanowisko... ale wiedzy sié nie straci. To
co zdobédziecie w tych murach bédzie kapitalem poczit-
kowym na ca’e Wasze ¢ycie. Nie zapominajcie tylko go
pomnasag, by nie uleg® dekapitalizacji.

Zwracam sié szczego6lnie do tych, ktérzy dzie po raz
pierwszy przekroczyli mury naszej uczelni: BidYcie dumni, ¢
zostaliecie studentami Wy¢szej Szkody Menedg erskiej
w Warszawie. ,,Gaudeamus igitur”, czyli ,,Radujmy sié
pokiemy mdodzi”. Zaznajcie tu radoeci. Radogci poznania
i rozwijania samodzielnego myelenia naukowego. My,
naukowcy pomogemy Wam w tym.

Dzigkuje za uwage.
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Wystgpienie KANCLERZA WSM
Mgr Marioli Kostrzewy-Dawidziuk

Magnificencje!
Ekscelencje!
Wysoki Senacie!
Dostojni Goscie !
Drodzy Studenci!

Uroczysta inauguracja roku akademickiego jest na ka;dej
uczelni dniem wyjitkowym. Rozpoczynajic kolejny,
dwunasty ju¢ rok akademicki, w sposéb naturalny myelimy
0 roku minionym, analizujemy uzyskane efekty i napotkane
trudnoeci, aby w nadchodzicym roku zapewniz uczelni
stabilny rozwdj.

Miniony rok by? dla mnie szczeg6lny, gdy¢, by? to pierwszy
rok pe3nienia funkcji Kanclerza Wy¢szej Szko3y
Mened;erskiej, co stanowi®o i nadal stanowi dla mnie nie lada
wyzwanie.

Kaidy kolejny dziefi pog*ébia moje przekonanie, jak
wa,nym obszarem dzia%alnoeci uczelni jest gospodarowanie
mieniem, midra polityka w obszarze inwestycji oraz
zaanga;owanie pracownikow.

Trendy demograficzne i olbrzymia konkurencja na rynku
edukacyjnym sprawiajt, ;e coraz trudniej o stabiln® pozycjé
finansow. Nieprzerwanie musimy rozwitzywagz fundamen-
talny problem: jak w warunkach niedostatkow finansowych
przyspieszaz rozwoj uczelni. Ze swojej strony mogé zapewniz,
¢e robimy wszystko co w naszej mocy, aby poszerzaz Yrod3a
przychoddw uczelni nie obcitsajic trudnt sytuacj® naszych
pracownikéw i studentow.

Za najlepszy przyk3ad tego co przed chwil® powiedzia%am
mo¢e posiu;ya system egzamindw certyfikacyjnych z jézykow
obcych, ktoremu od tego semestru béd® podlegali wszyscy
studenci WSM. W ramach czesnego bez dodatkowych op3at
jak ma to miejsce na innych uczelniach studenci béd* mogli
przysttpiz do egzaminow z jézyka angielskiego, niemieckiego
i rosyjskiego. Aby ten ambitny cel moc zrealizowaz jako
pierwsi w Polsce uzyskaliemy uprawnienia Centrum
Egzaminacyjnego London Test od English. Nawitzaliemy
rownie;, wspopracé z Instytutem Awustriackim dotyczict
certyfikacji jézyka niemieckiego oraz z Uniwersytetem
Warszawskim w zakresie certyfikacji jézyka rosyjskiego.

Na tym nie koficzt sié nasze pomysdy dotyczice
alternatywnych Yrode? finansowania. Powsta®a rownie; idea
powo?ania Fundacji stypendialnej, ktorej g3dwnym celem
by2aby pomoc uzdolnionym studentom z rodzin najubog¢szych.
Inicjatywa ta jest prob® rozwitzania problemu wynikajlcego
z obni¢enia wysokoeci funduszy ministerialnych przezna-
czonych nacele stypendialne.

Bez nowych rozwilzafi coraz trudniej bédzie nam
realizowag misjé spodeczn® jak* sobie wytyczyliemy, dlatego
te; zwracam sié do pracownikow naszej uczelni
0 inspirowanie naszej pracy oraz kreatywnorz w postaci
w3asnych pomys36w, aby gwny cel jakim jest edukacja
zdolnej, ale bardzo czésto niezamo¢ nej m3odzie;y nie pozostas
tylko sloganem.

Magnificencjo, Szanowni Panstwo!

Jestem przekonana, ¢e nikt z obecnych na tej sali nie
zaprzeczy, i; oferta naszej uczelni jest bardzo atrakcyjna
cenowo, ale pragniemy réwnie;, aby tania oferta nie kojarzy2a
sié z nisk? jakoecit, bo przecie¢, tanio mo¢e réwnie;, oznaczaz

dobrze o czym sami doskonale wiemy. Z tego te; powodu
bardzo du¢o energii poewiécamy na kszta’towanie wizerunku
uczelni nie tylko niedrogiej, ale rownie;, wyjttkowej oferujicej
doskonady produkt z elementami, ktore st niespotykane lub
bardzo rzadko spotykane na rynku edukacyjnym.

Jedn? z inicjatyw, ktéra mamy nadziejé pomo¢ie w kreo-
waniu wa3agnie takiego wizerunku, jest stworzenie na wzér
legendy akademickiego ruchu kulturalnego siynnego
krakowskiego Klubu Pod Jaszczurami, podobnej instytucji,
ktéra mamy nadziejé stanie sié miejscem spotkaf studentow
Warszawy. Inicjatywa ta jest poczyniona i w g2éwnej mierze na
poczitku bédzie realizowana przez studentéw stosunkow
miédzynarodowych.

Trwajt réwnie;, prace nad utworzeniem przy Wy;szej
Szkole Mened;erskiej Szko®y Jézyka Arabskiego.

Z myelt o naszych pracownikach, studentach, ich
rodzinach oraz mieszkaficach prawobrze;nej Warszawy
udostépniamy nasze obiekty najwiékszym polskim zespoiom
artystycznym takim jak ,,Mazowsze” czy ,,El*sk”. W murach
uczelni organizowany jest Miédzynarodowy Festiwal
Kompozytorow Polskich, goecimy rdéwnie; artystow
Festiwalu ,,Muzyczna Praga”. To tylko kilka najewie;szych
przyk3adéw. Nie ukrywam, i; daje to pewne korzyeci
finansowe niemniej jednak to, co jest dla nas najwagniejsze to
popularyzacja kultury, zaréwno tej wysokiej jak i masowej
skierowanej do szerokiego grona odbiorcow szczegOlnie
mieszkaficow tej czéeci Warszawy, w ktorej dzialamy.
Ksztascimy wiéc nie tylko m3odzie;, na studiach, ale poprzez
spotkania z kultur® staramy sié wp3ynz na rozwoj pokolenia,
ktore same ju; pewnie studiow nie podejmie, ale ewiadome
moy liwoeci dobrze pokieruje swoimi dziezmi.

Ewiat techniki nieustannie przyspiesza, na naszych oczach
dokonuje sié kolejna rewolucja techniczna, prowadzca przede
wszystkim do globalnych zmian w sferze komunikowania sié.
Aby temu sprostaz musimy nieustannie sié reformowag,
dlatego te;, trwajt prace nad now? stron® internetow? uczelni
oraz projektem uczelnianego forum, ktdre usprawni® obieg
informacji, co jest szczegOlnie wagne ze wzglédu na
systematycznie rosnic? liczhé studentow.



Kolejnym wa;nym obszarem naszej dziadalnotci, na ktéry
chciatabym zwréciz uwagé jest szeroko rozumiana wspé3praca
z zagranic?. Intensyfikujemy té wspé3pracé i spodziewamy sié
coraz lepszych efektdw. Mamy jednak przede wszystkim
nadziejé, ¢e to konkretni ludzie béd* za nit stali, a nie tylko
uczelnia jako instytucja. Aby poméc w realizacji tego
zamierzenia opracowujemy system informowania o mog liwoe-
ciach uczestnictwa w miédzynarodowych projektach badaw-
czych, konferencjach, sta;ach itp.

Nie by*abym kanclerzem gdybym przy okazji wspé3pracy
z zagranic® nie nawilza’la do mogliwoeci pozyskiwania
funduszy. Nie satysfakcjonuje nas co prawda jeszcze liczba
projektéw realizowanych ze erodkéw unijnych i miédzynaro-
dowych chocia; mamy pewne sukcesy takie w tym obszarze.
W ostatniej kadencji nasi pracownicy zakoficzyli realizacjé lub
aktualnie realizuj* granty miédzynarodowe o 31cznej wartoeci
260 tys. z%otych.

Ten w skrdcie zarysowany obraz funkcjonowania Wy szej
Szkody Mened¢erskiej na polach poza nauk® i dydaktyk?,
0 ktorej szczeg6iowo mowid moj przedmowca, pokazuje jak
wag nt jesteemy instytucjt, jak wieloaspektowy mo;e byz nasz

Wystapienie Alicji Czajkowskiej

Czlonka Zarzadu Samorzadu
Studenckiego

Wasze Magnificencje!
Wysoki Senacie!

Pani Kanclerz!

Szanowni GoScie!

Drogie Kolezanki i Koledzy!

Dzisiejszy dziefi jest dla mnie wydarzeniem szczegdlnym.
Wystépujé bowiem po raz pierwszy w imieniu Samorzidu
Studenckiego Wy, szej Szko®y Menedg erskiej w Warszawie.

Dzie po raz dwunasty nasza Alma Mater inauguruje rok
akademicki. Jako studenci jesteemy dumni, ;e uczy nas kadra
szczyclca sié najwy;szt mark® werdd polskich naukowcéw,
a warunki studiowania stworzone nam przez Za‘ogyciela
i ws3adze Uczelni budz® zazdrogz naszych kolegéw
studiujtcych winnych Szko3ach Wy, szych. Dziékujemy zato.

Jestem przekonana, ;e w tym roku, podobnie jak w latach
ubiegdych mo¢emy liczye na owocn® wspé3pracé z wiadzami
Uczelni.

Jako Uczelniana Rada Samorzidu Studenckiego mamy
mog¢ liwoeci wilczania sié w g3dwny nurt ¢ycia studenckiego.
Mo¢emy organizowaz ¢ycie kulturalne i sportowe,
poeredniczyz miédzy studentami i ws3adzami WSM
w udostépnianiu nam ca®j uczelnianej infrastruktury dla
tworzenia klimatu dobrej nauki i rozrywki. Studencki
Samorzd z pewnoeci® nie zaprzepaeci ¢adnej okazji, by
rozmawiag z Za3ogycielem i Rektorem oraz Panit Kanclerz na
tematy najbli¢sze sercu kaidego studenta: toku studidw,
stypendidw, imprez kulturalnych i sportowych, praktyk
studenckich itp.
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wpdyw rownie; na kszta’towanie naszego najbli¢szego
otoczenia.

Magnificencjo, Drodzy Stluchacze!

Przyjmijcie na nowy rok akademicki serdeczne ¢yczenia
pomyelnoeci w ¢yciu osobistym i zawodowym. —yczé Wam
réwnie;, uczelni bezpiecznej, zasobnej, przyjaznej dla
efektywnej pracy i edukacji, szanowanej przez spolecznoge
akademick?® i atrakcyjnej dlam3odzie;y.

Przysz3oez uczelni zaley od nas wszystkich, od
wzajemnego szacunku do naszej pracy, stopnia identyfikacji
z celami i misj* uczelni.

W tym miejscu pragné podziékowaz tym wszystkim
pracownikom, ktorych etyczne postawy i poczucie odpowie-
dzialnoeci za swoj uczelnié stanowi dobry wzér dlainnych.

Dziékujé za ten spédzony wspdlnie rok akademicki, za
wyrazy zaufania i serdecznocci jakich w minionym okresie
doznaam. Stanowi® one dla mnie niezwyk3e zobowizanie
wobec drogiej mi uczelni i jej spoecznoeci.

Dzi¢kuje za uwage!

Pozwdlcie Pafistwo, ¢e w imieniu Samorzidu gorico
powitam nasze nowe koleganki i kolegdw, rozpoczynajicych
dzie studia. Pamiétajcie, ;e Samorzid to takie Wy. Mamy
swoje studenckie przedstawicielstwo w Senacie Uczelni,
jesteemy w sta®ych, roboczych kontaktachz jejw3adzami. Nie
krépujcie sié zwracaz do nas we wszystkich trudnych
sprawach.

Dziékujé wszystkim za uwagé i ¢yczé w Nowym Roku
Akademickim sukcesow oraz satysfakcji z dobrze spe3nionych
obowilzkdow.
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Wyktad inauguracyjny

CZEONKA ZARZ¥DU FFPE
(Federacja Europejskich Urzédnikéw Publicznych)

Pana Dietera Birkenmaiera

SLUZBA CYWILNA UNII EUROPEJSKIEJ

Magnificencje,

Ekscelencje,

Wysoki Senacie,

Pani Kanclerz,

Szanowni Panstwo,

aprzede wszystkim: Drodzy Studenci!

Jest to ogromny zaszczyt i ogromna radoez dla mnie mowig
dzisiaj w tym gronie. Zaszczyt, bo otwarcie roku
akademickiego to wainha okazja, dlatego jestem bardzo
wadziéczny moim przyjacio®om, panu profesorowi Tadeuszowi
Koodziejowi, twdrcy tej nowej — jak; e aktualnej i potrzebnej —
specjalnoeci ,,Urzédnik europejski”, i panu Rektorowi
Dawidziukowi. Drogi Tadziu, drogi Panie Stanistawie, myelé,
(etojug pitty raz mamokazjé przedstawiz na tej uczelni moj
punkt widzenia na pewne zagadnienia europejskie.

Zanim zaczné swdj wyk3ad, pragné zwrdciz sié do
obecnych miédzy nami przyjacié® z Ukrainy, z dwéch uczelni,
z Kijowa i z Rownego. Ich obecnoez jest dowodem tego jak
dobre st stosunki miédzy Polsk?* i Ukrain®. Jako goez z daleka,
z Brukseli, mogé zapewniz Pafistwa, ¢e wasi sisiedzi
z Zachodu patrz na Was z ciekawogcit, amo¢e nawettroché
z zazdroecit, je Polska ma taki atut jakim jest partnerstwo
polsko-ukraifiskie. Zw3aszcza od momentu wejecia Polski do
Unii wszyscy mogli byz ewiadomi faktu, ¢e Polska z tym
partnerstwem przynosi coe niezmiernie cennego do Unii.
Polskie doewiadczenie w drodze do Unii jest dla innych
krajow, majicych ambicje europejskie, wa;nym przyk3adem.
To dozwiadczenie, dobre i trudne, jest wagne dla Ukrainy. Sam
mia3em okazjé podrd;owaz do waszego kraju kilka lat temu.
Niestety, nigdy nie dotar®em do Kijowa, lecz mog3em ocenig
nastroje na Wodyniu, w dawnej Galicji wschodniej i na
Bukowinie w Czerniowcach. Wszédzie Ukraificy patrzyli
zdu¢* ciekawoecit na Polské i na jej wysi®ki na drodze do Unii,
odbudowy demokracji, budowy podstaw a potem sukcesow
gospodarki rynkowej. Ukraina potrzebuje takiego dozwiad-
czenia bo jest krajem na drodze do Europy. Rzecz jasna, nie
wiemy jak to sié kiedye zmaterializuje, nie moja sprawa
obiecywag, ;e kiedye ten kraj mo¢ e bya krajem czionkowskim.
Ale dobrze wiemy, ;e dalszy rozwdj demokracji na Ukrainie
i gospodarki rynkowej to niezbédne kroki dla nawilzywania
coraz bli¢szych kontaktow.

Temat wyk3adu ,,Su¢ba cywilna Unii Europejskiej”, to
temat nies®ychanie wainy — co najmniej z dwdch powoddéw —
a jednoczeenie, wiem to z wiasnego doewiadczenia, w Polsce
dziewiczy. Po pierwsze, dla dobrobytu ka;dego obywatela
danego rejonu, pafistwa czy te; struktury ponadnarodowej,
funkcjonowanie administracji to rzecz bardzo waiha. Po
drugie, s* miédzy nami studenci ktorzy za kilka lat béd®
poszukiwag pracy. Instytucje, organy i agencje Unii to nadal

ciekawy, potencjalny pracodawca. Dlatego chcialbym na
koficu powiedziez kilka s*0w o systemie rekrutacji na
urzédnika europejskiego.

Znaczenie sprawnej sduiby cywilnej, czésto troché
lekcewag tco nazywanej ,,aparatem”, by3o doceniane ju¢, przez
ojcéw — zadogycieli Wspolnoty Europejskiej, a wiéc w latach
50-tych. Ju;, w tych czasach, podstawowa instytucja
Europejskiej Wspolnoty Wégla i Stali jak® by®a Wysoka
Ws3adza, mia3a administracjé, ktéra by3a budowana na takich
zasadach jak niezale;noez, kompetencje, lojalnocz, itd.
Nawilzywa3o to do tradycji administracji rognych krajow,
ktore utworzy3y p6Yniej Unié Europejsk®. Czy chcemy czy nie,
to st najczéceciej duge kraje, ktore majt decydujicy wpdyw na
myelenie, na wyksztaicenie modelu urzédnika i administracji.
Tak wiéc, na poczitku na pewno struktury, tradycje i rozwil-
zania znalezione i czésto sprawdzone w takich krajach jak
Francja i Niemcy miady decydujicy wp3yw. Francja i Niemcy
wreszcie majt, albo mieli, reputacjé doez sprawnej
administracji, ktére w dobrych i Kkiepskich czasach
utrzymywady porzidek i zapewniady sprawne funkcjonowanie
kraju. Ale nie tylko w tych krajach bo ich elementy by3y
eksportowane do innych krajow, nie tylko przez przymus,
wojné albo kolonizacjé, lecz czésto przez adaptacjé. Jeceli te
administracje tak sprawnie funkcjonujt w demokracji, to
nalecy zapytaz, co o tym decyduje? WeYmy przyksad
administracji  francuskiej. Co decyduje o jej jakoeci?
OdpowiedY jest prosta, jest to system rekrutacji, ktory opiera
sié na konkursach, scentralizowanej i anonimowej rekrutacji,
w ktorej podstawowym Kkryterium jest wyksztascenie.
Edukacja na wy;szym poziomie, jest gwarantowana nie tylko
przez uniwersytety, ale przez Grandes Ecoles, to znaczy
wy; sze elitarne szko3y. Wiékszoez tych szké? istnieje od dwdch
wiekéw, tak jak na przykdad Ecole Polytechnique.
Najwag niejszt dla administracji cywilnej jest Ecole Nationale
d'Administration, za%o;0na w paYdzierniku 1945 r. przez gen.
Ch.de Gaulle'a.

Tyle o szko®ach - instytucjach, z ktérych Francja jest
dumna, i ktorych sukces Polska probowa®a kopiowaz
zak3adajic Krajow? Szko* Administracji Pafistwowej. Oprocz
uczelni, system francuski bazuje na takich instytucjach tak jak
Conseil d'Etat, czyli Rada Pafistwa, ktora od epoki Napoléona
gwarantuje citgloez i praworzidnoez administracji, przede
wszystkim pe3nitc funkcjé Najwyiszego Stdu
Administracyjnego.

Inny kraj zadogycielski, ktory doda® swojt filozofié
pafistwow® do bazy Wspdlnoty Europejskiej to Niemcy.
Wracamy troszké do historii. Niemcy, to przez wiele wiekéw
kraj ze s%ab? struktur® centralnt. Mo;emy nawet powiedzies,
(e przez ca’e CEredniowiecze wiadza centralna by3a coraz
slabsza, z powodu wielu wojen wewnétrznych; przede
wszystkim religijnych. Ten basagan doprowadzi® do kléski



totalnej w 1806 roku, Kiedy to cesarz, z dynastii habsburskiej,
po prostu abdykowa3. Najwagniejszt przyczynt tego upadku
by3a dominacja francuska, wiéc zwyciéstwo i okupacja przez
kraj ze sprawn® administracj® i sprawnym wojskiem. Od tego
czasu istnieje w Niemczech coe takiego jak zazdroez, jak
kompleks nigszoeci wobec starych pafistw narodowych,
krajow scentralizowanych, krajow z mocn wiadz?® centraln?,
przede wszystkim ze skuteczn® administracj® i przez to
skuteczn® wiadz®. Francja od czaséw Philippa Augusta jest
zjednoczona, Anglia sié centralizowa®a przez Londyn, i tu
przeskoczé kilka wiekow. Ta ma3a wyspa zdominowa3a pé?
Ewiata. A w Niemczech w tym czasie rozpacz i upadek. Te
procesy bardzo trafnie by3y opisane przez socjologa Norberta
Eliasa w ksit,ce «Ueber den Prozess der Zivilisation».
Wspomné réwnie, ;e wybitny historyk prawa Mitteis pisa3, ¢
przyczyn? erozji wiadzy centralnej w Niemczech by? brak elity
administracyjnej, inaczej moéwilc brak lojalnej biurokracji,
ktéra wierna monarchom, mog3a trzymaz rzeczy razem
w kupie.

To doewiadczenie doprowadzi*o Niemcy to budowy
sprawnej administracji w warunkach decentralizacji. Artyku?
33 niemieckiej konstytucji federalnej stanowi, ¢e na
wszystkich szczeblach wsadzy - gmina, powiat, Land,
federacja, wiadza musi bya wykonywana przez urzédnikow
siug by cywilnej. Ta s3u¢ba musi respektowag takie zasady jak
neutralnocz, citgoez i profesjonalnotez.

Z tymi zasadami, niemiecka tradycja siuiby cywilnej
réwnie;, miaa dugy wpdyw na budowé organéw Wspdlnoty
Europejskiej w latach 50-tych. Myelé, ;e najbardziej
oryginalnt jej cech® jest element federacyjny, tzn. sztuka
gwarantowania jednolitego systemu administracyjnego
respektujic ré¢norodnoez sk3adnikéw Pafistwa oraz lojalnoes
wobec pracodawcy, czy to gmina, Land, federacja.

Taki jest back ground historyczny, ktéry nadaje ksztadt
sdugbie cywilnej Unii Europejskiej. Opiera sié ona na kilku
fundamentalnych zasadach, ktére s® zapisane w statucie —
rozporzidzeniu o sdugbie cywilnej Wspdlnot z 1968 roku. Te
zasady to: niezale;noez, lojalnocz, stabilnoez, jakoez i wielo-
narodowoez. Pozwolé sobie omowiz ka¢dt z zasad.

Po pierwsze, niezalezno$¢. Unia europejska to struktura
ponadnarodowa, do ktérej kraje czionkowskie na stale odda3y
wag ne elementy swej suwerennogci. Je;eli ktoe jeszcze mowi
0 suwerennoeci wewntrz UE, to jest to bez sensu. W takich
dziedzinach jak prawo celne, handlowe, konkurencji albo
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w rolnictwie prawie o wszystkim decydujt brukselskie
instytucje. To samo dotyczy polityki pienié;nej, ktéra jest
definiowana przez Europejski Bank Centralny dla krajow ze
strefy euro. Jako podwalina tych wszystkich polityk potrzebna
jest administracja niezale;na od krajow czonkowskich.
Dlatego traktat o WE ustali® w artykule 213, ;e polityczny
szczebel Komisji, a wiéc 25-ciu Komisarzy, ma dzia%az
niezale;nie i nie ulegaz ewentualnym probom nacisku ze
strony administracji krajow, z ktorych pochodzt. Jedyny
moment, w ktérym pafistwa czonkowskie majl wp3yw, to
desygnowanie i nominacja Komisarza. Od tego czasu, po
aprobacie Parlamentu, jest on ca3kowicie niezalegny.
Urzédnicy pracujicy w Komisji, albo w innych organach,
réwnie;, dziadaj® niezale¢nie od pafistw czionkowskich. Majt
weddug statutu zakaz otrzymywania jakiegokolwiek polecenia
od pafistw. Oprécz tego, Komisja i inne instytucje st
ca’kowicie suwerenne w zakresie polityki personelu. To
znaczy, (e o karierach urzédnikéw decyduje wy3icznie
Komisja bez wpdywu z zewnltrz. Inaczej méwitc, urzédnik
w sprawach personalnych, ani rzidy, ani reprezentacje
dyplomatyczne akredytowane przy Komisji, nie mog?
ingerowaz.

Nastépna zasada, ktor® chcé wyjaeniz to lojalnosé. Ta
zasada jest ecicle zwilzana z zasad® niezale;nogci. Primo,
lojalnoez ta obowilzuje w stosunku do Wspdlnot, a nie do
poszczegoblnego kraju, na przykdad kraju pochodzenia. Wedle
statutu, urzédnicy i inny pracownicy majt dzia*az tylko dla
dobra ogolnego czyli dla dobra wszystkich obywateli Unii.
Lojalnoeg, to znaczy réwnie; posiuszefistwo wobec przedo-
¢onego. adna demokracja nie moie funkcjonowaz jeieli
administracja robi co chce i myeli, ¢e jest midrzejsza od
organéw wybranych. Unia Europejska, w przeciwiefistwie do
legendy, ktora od 50-ciu lat méwi o tak zwanym «deficycie de-
mokratycznym» jest demokratyczn® Wspdlnott. Komisarze,
jako szczyt wsadzy wykonawczej, majt legitymizacjé
demokratyczn® poniewa; s* desygnowani przez rzdy
i zatwierdzeni przez Parlament Europejski. Tym samym,
ustawodawstwo jest demokratyczne. Nale;y wiéc oczekiwaz
i statut tego wymaga, (e urzédnik wykonuje polecenia
przedosonych, od szefa wydzia®u do Komisarza. Secundo,
granice tego posiuszefistwa s ustalone przez prawo. Urzédnik
mo;e odmoOwig uczestnictwa w czynnoeciach problematycz-
nych, jeseli ma konkretny dowody, aby przypuszczaz, e
koledzy, nawet wysocy funkcjonariusze, pope3niajt nielegalne
czyny. Ma mogliwoese doniesienia o tym do organow

kontrolnych.

Tertio, czas pomoéwiz o sankcjach, ktére st
mog¢liwe w przypadku, gdy urzédnik albo inny
pracownik nie dope3ni® obowilzku. Rzecz jasna e
jak w kagdej siugbie cywilnej st sankcje
dyscyplinarne, od nagany do zmniejszenia
wyp3aty, w skrajnych przypadkach wykluczenie
zesiugby.

Lojalnoez, to znaczy réwnie;, ¢e urzédnik ma
raczej stabilne relacje z pracodawc? i nie zmienia
zatrudnienia. Urzédnik to nie kontrahent lub
konsultant do wynajécia. To nie jest osoba, ktéra
pe3nitc jednt funkcjé ju; przygotowuje sié do
innej. To réwnie;, osoba, w ktdrt sié inwestuje,
ktora sié ksztadci. To jest osoba, ktora jest
traktowana przez pracodawceé jako stady partner, w
ktorego pracodawca inwestuje.

Administracja potrzebuje stabilnosci. Inaczej
ni¢, na przykdad w Stanach Zjednoczonych, gdzie
na wszystkich szczeblach jest mnostwo pozycji
politycznych i gdzie personel zmienia sié co
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cztery albo osiem lat, system w Unii jest stabilniejszy.
Wyborom politycznym podlegajt tylko cz3onkowie
najwy,szej wiadzy, to znaczy 25-ciu Komisarzy. Komisarze st
nominowani przez swoje rztdy narodowe za zgod* Prezydenta
Komisji. Potrzebujt rownie; aprobaty Parlamentu
Europejskiego. Komisarze, rzecz jasna, maj* prawo nominacji
szeféw jednostek, dyrektoréw i dyrektorow generalnych. Ale
ci ludzie, raz zatrudnieni, zostajt w administracji, w zasadzie
a¢, do emerytury. Urzédnik ma stabiln® pozycjé i nie mo;e byz
wyrzucony, chyba, ¢e w trybie procedury dyscyplinarnej.
Inaczej mowilc, ci ludzie od rekrutacji do emerytury spédz®
¢ycie zawodowe w organach Unii; warto wiéc
inwestowag w ich wiedzé, aby gwarantowaz

citgloee i jakoez administracji.

PrzejdYmy do zasady jakosci. Jakowz, wysoki
poziom kwalifikacji ma byz gwarantowany
w momencie rekrutacji. Kaidy pracodawca chce
byz atrakcyjny dla wykwalifikowanych ludzi.

W ramach mog¢liwoeci, chce oferowaz dobre

warunki. Kagda praca, nawet najmniej kwa-

lifikowana, to jest jakie ,pakiet”. Wspdlnota

Europejska ma reputacjé, ¢e jest atrakcyjna z po-

wodu poziomu pensji. Faktycznie, jest
satysfakcjonujicy, réwnie; z poréwnania do su¢b

cywilnych pafistw czionkowskich — poniewag, 50

lat temu, tworcy Wspolnot, chcieli celowo przy-

citgntz wysoko kwalifikowanych pracownikéw.

Selekcja jest ostra, a znajomoces jézykdéw obcych

to tylko jeden aspekt kwalifikacji, ktére kandydaci

musz® posiadaz. Innym aspektem jest fakt, ;e

wiékszoez naszych pracownikéw pracuje poza

krajem pochodzenia. To znaczy Francuz w Belgii

albo Niemiec w Luksemburgu. O ile, na pierwszy rzut oka,
ekspatriacja to doewiadczenie sympatyczne i ciekawe, o tyle
kaida zmiana kraju pocitga za sob® mnoéstwo madych
problemdéw. Po pierwsze, jeseli ktoe jest powiedzmy
urzédnikiem w swoim kraju i ju;, ma dobr® pozycjé, to nie
3atwo bédzie namowig go na pracé za granict. Chcemy u nas
ambitnych ludzi a nie tylko tych, ktérzy nie za dugo zdo3ali
ositgniz w dotychczasowej karierze. Problem rzecz jasna,
polega na tym, ;e ci ludzie raczej wahajt sié czy zmieniaz
pracé. Nikt, szczerze mdwilc, nie mose byz pewny, jeseli
odnids® sukces we weasnej administracji, ¢e w innych
warunkach ten sukces bédzie trwaz. Innymi sPowy, ka;da
zmiana to jest cot w rodzaju skoku do innej, czésto, zimnej
wody.

Jak ositgniz tak® jakoez? Nie chcé moéwiz o ambicji
organdéw UE aby przyciigniz elity z krajéw czlonkowskich.
Elita, to nie w kazdym kraju UE popularne s®owo. O ile we
Francji moéwi sié o elitach i szko®ach elit, o tyle w Niemczech
jest to politycznie niepoprawne. Oprdcz tego na pewno nie jest
celem Unii podbieraz krajowym administracjom dobrych
urzédnikéw. Wiem, ¢e rzxdy kilku krajow aplikujtcych do Unii
bady sié, ¢e czéez ich dobrych urzédnikdw, przede wszystkim
specjalistow ds europejskich, mogia byz ,,podkupywana”
przez Unié, co mog3oby os%abiz ich pozycje w negocjacjach
brukselskich.

Jeeli chodzi o system rekrutacji to bazuje on na konkursach,
to jest obiektywnej, anonimowej selekcji wed3ug kryteridow
merytorycznych, aby wykluczyae obce wpdywy, na przyk3ad
rztdéw narodowych. Te konkursy, ktérych filozofia od
poczitku miasa wiele wspdlnego z tradycjt francuskiej
administracji, s* dzisiaj organizowane przez urztd «kEPSO», to
jestangielski skrét dla «European Personnel Selection Office».
Jest to urzd, ktéry organizuje egzaminy na zlecenie ro;nych
instytucji, to znaczy nie tylko Komisji, ale rownie;, Parlamentu

i Rady. To jest trudne zadanie. Przede wszystkim powstaje
zawsze problem jak poréwnywag ro¢ne poziomy ksztadcenia,
rogne tradycje administracyjne. Kilka prostych przyk3adow.
W kraju jak Niemcy albo Austria, administracja narodowa —
wagne Yrodo naszego personelu i kandydatéw do ewentualnej
rekrutacji, jest tradycyjniezdominowana przez prawnikow. \We
W30szech jest tak samo. W ostatnich latach zwiékszy? sié popyt
na ekonomistéw, ale politolodzy s s®abo reprezentowani.
Kaidy kraj ma tak® administracjé na jak® zasiuguje. Jedni
powiedz?, ;e ta struktura zawodowa powoduje ¢e w tym, albo
tym kraju st urzédy na wysokim poziomem. S rownie;, tacy,

ktérzy mowit o Niemczech ¢e ten straszliwy perfekcjonizm
prawny jest raczej hamulcem dla gospodarki, czéeciowo jestto
trafna uwaga. Ale wrdzmy do tematu. We Francji spora czécz
elity raczej orientuje sié w kierunku politologii. Administracja
brytyjska, jak wiemy, preferuje generalistow przede wszystkim
jeceli pochodzt z Oksfordu i Cambridge. Inaczej méwitc je;eli
egiptolog, latynista albo historyk studiowali w «Oxbridge»,
maj* dobre wejecie do ministerstw. Je; eli wracamy do wyzwaf
jakie niesie za sob* rekrutacja do instytucji Unii, to widzicie
Pafistwo, ¢e jui sama decyzja czy otwieramy jakie konkurs
powiedzmy tylko dla 40-stu ekonomistdw czy dla wszystkich
specjalnoeci jest decyzj® politycznt, ktdra moie sié nie
spodobag temu lub innemu krajowi.

Inny przykdad to kwestia znajomocci jézykow. Ja
w zasadzie jestem za tym, ;eby ludzie musieli opanowaz
wiécej jezykow ni¢, jézyk ojczysty. W administracji narodowej
to naturalne. Mo¢na powiedzies, ¢e im wiécej jézykow sié zna
tym lepiej. | znowu diabe?® tkwi w szczegdach. Jeseli
wymagamy na przykdad 3 jézyki od ka;dego, to jest to coe
fajnego dla Luksemburga, Belgii albo Holandii gdzie jézyki
niemiecki i francuski st obowilzkowe od dziecifistwa jako
jézyki szkolne. Aco z Irlandczykami gdzie nawet wyksztasceni
ludzie, jeceli pochodzt z prowincji, rzadko mieli kontakt
z innymi jézykami bo ich referencj® jest przede wszystkim
ewiatangielskojézyczny?

Z tymi uwagami ju;, jesteemy w temacie miedzynarodowej
funkcji naszej administracji. To rys charakteru ktory jest
zwitzany z innymi zasadami o ktdrych méwiem. Rekrutacja,
tryb pracy, mentalnoez, nawet jézyki pracy — przede wszystkim
angielski, francuski i niemiecki — s® cechami i czésto
wyzwaniem, to trudnocz naszej pracy codziennej.

Na koficu jeszcze kilka s%6w o konkretnych aspektach
rekrutacji dla naszych studentéw, ktérzy nolens volens, muszt
kiedye opucciz czcigodn Alma Mater.



Serdecznie zachécam, aby sié interesowaz ré;nymi
kampaniami urzédu ds. rekrutacyjnych, ktore sié znajdzie
3atwo na stronach internetowych Komisji albo dajic «<EPSO»
do wyszukiwarki. Jestem przekonany, ;e nawet po wejeciu
Polski do Unii i po pierwszych rekrutacjach nowych
urzédnikéw z nowych krajow nadal jest wiele mogliwoeci.
Rzecz jasna personel Unii musi byz reprezentatywny co
w jargonie europejskim nazywa sié 'szeroka baza geograficzna
wyboru personelu'. Podkreelam, se «quota», brzydki wyraz
czésto uijywane przez prasé, jest co najmniej politycznie
niepoprawny. Mo¢na powiedzieg, ¢ e w pierwszych latach Unia
przewiduje rekrutacjé rzédu 1400 oséb z nowych krajow
cz®onkowskich wiéc co najmniej 600 Polakéw ma szanse.
Przewidywana liczba dotyczy wszystkich szczebli, od
sekretariatu do archiwistki, od ma3ego administratora do
Dyrektora Generalnego. Oprocz tego warto podkreeliz, jaka
jest ré;norodnoez specjalizacji pracownikéw zatrudnionych
w organach Unii. Méwilem o zawodach albo dyscyplinach,
0 ktorych sié myeli w pierwszej kolejnoeci czyli takich jak
ekonomista, prawnik, politolog. Mniej sié méwi o innych
dyplomach. Tytulem przykiadu wspomné o innych
mog liwotciach. Komisja nadzoruje badania naukowe, bidY
w administracji centralnej w Brukseli lub w ogrodkach
badawczych takich jak Ispra we W3oszech. Potrzebuje ludzi
z naukowym wyksztasceniem ingynierskim; w Generalnej
Dyrekcji ds. Transportu gdzie zarztdza olbrzymimi sumami
dla ciekawych projektéw jak Galileo albo sieci transeuro-
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pejskie. Przygotowuje ustawodawstwa regulujice badania
biologiczne, wiéc specjalieci w tych materiach, a; do etyki
naukowej, s potrzebni. Komisja ma swoj urzid statystyczny,
urzid do spraw publikacji, ma weasne wydawnictwo gdzie
specjalieci ds. wydawnictw st potrzebni. Serfujic po stronach
internetowych Komisji, Pafistwo mo¢ecie znaleYa ciekawy
,,job” w Brukseli, w Luxemburgu albo w Strasburgu. Na koficu
chcé wspomniez o naszych sdugbach ds. ttumaczef, gdzie
pracuje kilka tysiécy ludzi, albo przed komputerem z tekstami,
lub w kabinach do t®umaczenia ustnego. Muszé wspomnieg, e
aby zostag tBumaczem w formie pisemnej nie trzeba posiadaz
wyksztascenia filologicznego. Dobra znajomoez dwodch
jézykow i dobra wiedza o polityce europejskiej mogt
wystarczyz, tym bardziej, ;e na pocztku jest jakie «training on
the job».

Szanowni Panstwo, Drodzy Profesorowie, Goscie,
a przede wszystkim Wy: Studenci.

Mam nadziejé, ¢e W ograniczonym czasie mogiem
«zadatwiz» Kilka tematéw. Moim celem by3o przybliienie
Pafistwu problematyki s®u¢by cywilnej Unii Europejskiej.
Mam nadziejé, ;e temat ten nie jest ju;, tematem egzotycznym.
Mam nadziejé rownie;, ;e studenci mog? sié zainteresowaz
pract w naszych instytucjach. Mo¢e béd* werdd absolwentow
tacy, ktorzy kiedye béd® pracowaz w instytucjach Unii. W tym
sensie powiem nie tylko ,,dziékuje za uwagé”, lecz powiem
,,dziékujé bardzo i do zobaczeniaw Brukseli” !

Wykiad inauguracyjny
JEGO EKSCELENCJI AMBASADORA UKRAINY
W RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ
Pana Olexandra Motsyka

DZISIEJSZE PRIORYTETY UKRAINY

Magnificencje!
Wysoki Senacie!
Pani Kanclerz!
Paniei Panowie!
Drodzy Studenci!

Pozwolcie z calego serca przywitaz profesorow, wyksa-
dowcéw oraz miodzie;, Wy¢szej Szkoly Mened;erskiegj
w Warszawie rozpoczynajict nowy rok akademicki. yczé
Wam natchnienia twoérczego i wielu sukceséw w pracy
naukowo- badawczej oraz w studiowaniu.

Pragné wyrazig szczegdlne podziékowanie prof.
Tadeuszowi Ko3odziejowi — kierownikowi Katedry Stosunkow
Miédzynarodowych i Integracji Europejskiej za niezwykle
cenn® inicjatywé utworzenia specjalnoceci ,,Ukrainistyka” na
kierunku Stosunki Miédzynarodowe.

Jestem przekonany, ¢e nauczanie w zakresie specjalnotci
ukraifiskiej, w jednej z najlepszych szké® wyszych Warszawy,
bédzie sprzyjaz dogébnemu poznaniu historii oraz
wspdiczesnej sytuacji Ukrainy, charakterystycznych cech
partnerstwa ukraifisko-polskiego oraz wspé3pracy majicej na
celu zbli¢enie Ukrainy do Wspdlnot Europejskich.

Z przyjemnogcit mogé stwierdziz, i;, wieloletnia
wspaé3praca pomiédzy szko*ami wy¢szymi Ukrainy i Polski
znajduje swoje praktyczne odzwierciedlenie poprzez wspolne
projekty oraz umowy bilateralne. Kszta3ct one atmosferé
otwartocci i zaufania pomiédzy erodowiskami akademickimi
Ukrainy i Polski. Obecnogz na dzisiejszym spotkaniu
przedstawicieli uniwersytetow z ré;nych regionéw Ukrainy,
z ktérymi wspé3pracuje Wy sza Szko®a Menedg erska jest tego
najlepszym przyk3adem.

Szanowni Koledzy!

Chciashym w swoim dzisiejszym wystpieniu przedstawiz
zarys rozwoju wspéiczesnego Pafistwa ukraifiskiego,
priorytety jego polityki zagranicznej oraz nieco bardziej
szczeg63owo Kkluczowe problemy dialogu ukraifisko-
polskiego.

Dzisiejsza Ukraina przejywa wyjitkowo wagny okres
w swej historii.

Trwa proces formowania i wchodzenia w ¢ycie
europejskich standardéw kultury politycznej. Nastépuje
zmiana polityki gospodarczej, stopniowo rozbudowujt sié
instytucje spo3eczefistwa obywatelskiego, demokracja
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znajduje sprzyjajice warunki dla dalszego poszerzania na
wszystkie sfery ¢ ycia spodeczefistwa ukraifiskiego.

Kontynuowany jest proces stanowienia nowego systemu
wartoeci i norm etycznych, ktéry wymaga pogodzenia swobod
obywatelskich i praw czlowieka z Kkulturl spo’ecznej
odpowiedzialnoeci oraz patriotyzmem obywateli.

Swoistym egzaminem na dojrzaoee demokracji by3y
ostatnie wybory do parlamentu oraz d3ugi proces negocjacji
politycznych w sprawie powodania rztdu. Te dwa waine
wydarzenia potwierdzidy zdolnogz ro;nego rodzaju sid
politycznych do budowy wzajemnych stosunkéw zgodnie
z normami i podstawami demokracji, w celu ositgniécia
stabilnocci i rozwoju.

Przejrzystoez i zrozumienie dzisiejszych proceséw
politycznych — jest gwarancj* skutecznej realizacji aktualnych
zadafi ksztadtowania pafistwowoeci Ukrainy oraz realnego
wzmocnieniakraju naarenie miédzynarodowej.

Jednym z kluczowych zadafi wiadz ukraifiskich w naj-
bli¢szej perspektywie jest kontynuacja reform wewnétrznych,
majtcych na celu zabezpieczenie stabilnego rozwoju
spo®ecznego oraz gospodarczego Ukrainy, stymulowanie
aktywnoeci przedsiébiorstw oraz odnowienie przyjaznego
klimatu inwestycyjnego. Pragniemy budowaz tak® gospo-
darke, ktéra by3aby konkurencyjn na rynkach ewiatowych.

Uwasam, ¢e dla Pafistwa, jako najwy¢szej rangi
specjalistow z dziedziny ekonomii, wagn® informacjt bédzie
przede wszystkim to, i¢, w citgu ostatnich lat nie tylko zasz3y
prze*omowe zmiany polityczne, ale réwnie; utrzymywa3a sié
wysoka dynamika rozwoju gospodarczego na Ukrainie.
Weddug oficjalnych danych, na poczitku 2006 roku wzrost
produktu narodowego brutto wynids? 5,5%, a do kofica roku
ma ositgntaz blisko 7%.

Ewiadczy to o wzmocnieniu oraz stabilnoeci mecha-
nizmoéw rynkowych, mog¢liwoeciach gospodarki ukraifiskiej
radzenia sobie z wyzwaniami dnia dzisiejszego i przysz2oeci.
Przedstawione tendencje odbidy sié pozytywnym echem
w sferze miédzynarodowych stosunkdéw gospodarczych
naszego kraju.

Konkretnymi ositgniéciami by3o uznanie przez Unié
Europejsk® i Stany Zjednoczone, rynkowego charakteru
gospodarki Ukrainy, anulowanie przez Kongres USA
poprawki Jacksona-Wenicka, ktéra bolegnie ograniczada
handel ukraifisko-amerykafiski i przeszkadza®a aktywnej
wspo3pracy inwestycyjnej. Nale;y powiedzieg, ¢e likwidacja
ograniczefi handlowych przez USA umogliwida wzrost
eksportu w 23 pozycjach towarowych, co oznacza corocznie
ponad 60 min $ dodatkowych dochodéw.

Bardzo wa;nym aktualnym wydarzeniem jest zakoficzenie
procedur umogliwiajicych przystipienie do Ewiatowej
Organizacji Handlu. Ukoficzono negocjacje i podpisano
odpowiednie protokody ze wszystkimi czonkami Grupy
Roboczej d/s Ukrainy. W najbli¢szym czasie Najwysza Rada
Ukrainy ma przyjte niezbédne akty legislacyjne, ktore
pozwol naszemu krajowi na cz3onkostwo w WTO.

Posiadanie zasobdw energetycznych, ich transport oraz
wplyw na rynek energetyczny staly sié dominujicymi
czynnikami w realizacji interesow pafistw ewiata. Ukraina, jak
kacdy inny europejski kraj, realizuje sw® polityké
energetyczn® biortc pod uwagé wiasne interesy oraz interesy
ca®ej Europy. Pragniemy aktywnie wspé3pracowaz zaréwno
z producentami jak i z konsumentami energii, ksztatowaz
wzajemnie wygodne i bezpieczne trasy ich transportu. W tym
aspekcie bardzo wagne jest zabezpieczenie tranzytu
rosyjskiego gazu do Europy oraz realizacja projektu budowy
rurocitgu Odessa-Brody-Gdafisk.

Drodzy Przyjaciele!

Ostatnimi czasy nasili*a sié dyskusja w krégach
europejskich, a w szczegolnoeci w polskim spo3eczefistwie, na
temat priorytetow w polityce zagranicznej Ukrainy.

Pragné Pafistwa zapewniz — strategiczne stanowisko
naszego pafistwa dotyczlce integracji europejskiej oraz
euroatlantyckiej jest niezmienne.

Obrany kurs ca3kowicie odpowiada naszym interesom
narodowym i ;adna koniunktura polityczna nie zmieni naszego
stanowiska. Patrzymy na UE i NATO jak na dwie g36wne
i wzajemnie uzupe3niajce sié czéeci wspd3pracy europejskiej
—ekonomiczntibezpieczefistwa.

Kolejnymi praktycznymi krokami w kierunku integracji
europejskiej bédzie realizacja priorytetow politycznych Planu
dziaaf takich jak podpisanie uméw o uproszczeniu procedur
wizowych oraz o readmisji (negocjacje w tych dziedzinach st
ju¢ zakoficzone), rozpoczécie negocjacji w celu stworzenia
strefy wolnego handlu pomiédzy Ukrain® a UE po wejeciu do
WTO. Ostatnie enuncjacje czynnikéw oficjalnych UE
wskazujt, i, mogliwym jest parafowanie odpowiednich
dokumentow jug, podczas szczytu Ukraina-UE, ktory odbédzie
Sié 27 paYdziernika w Helsinkach.

Chcielibyemy, aby nowe ramy prawne stosunkéw
bilateralnych Ukrainy z Unit Europejsk®, po wygaeniéciu
w roku 2008 Umowy o Partnerstwie i WspG63pracy, stanowi?
Uk3ad Europejski o Stowarzyszeniu. Nad tym obecnie
pracujemy.

Bardzo waine jest dla nas pogiébienie wspo3pracy
sektorowej z UE co pozwoli*oby na ositgniécie nowego
poziomu w stosunkach miédzy Ukraint i UE poprzez
stopniow® harmonizacjé regulacji w konkretnych sferach
gospodarki.

Nadal obowilzuje strategiczny euroatlantycki kurs
Ukrainy.

Najwagniejszym kierunkiem dziadalnoeci Ukrainy, na
obecnym etapie zblicania sié do europejskich struktur
integracyjnych oraz NATO, jest przeprowadzenie wewné-
trznych reform politycznych i ekonomicznych, ktére majt na
celu rozwdj gospodarczy oraz poprawé efektywnoegci
funkcjonowania instytucji demokratycznych. W tym
kontekecie, wysidki Ukrainy nakierowane s na pene
wykonanie zadafi wyznaczonych przez Plan dzia’afi Ukraina-
NATO oraz roczne celowe plany wspé3pracy naszego pafistwa
ZNATO.

Rezultatem naszej ecis®ej wspéipracy powinno byz
efektywne przeprowadzenie reformy obronnogci, obni¢enie
kosztow, jakie ponosi podatnik na utrzymanie si® zbrojnych,
umoliwienie przejecia zak3adow zbrojeniowych na
miédzynarodowe standardytechniczne.

Aktywna polityka zagraniczna, jak® Ukraina prowadzi
w ostatnim czasie, daje pozytywne rezultaty w wymiarze
regionalnym. Mowa przede wszystkim o planie prezydenta
Juszczenki uregulowania problemu Naddniestrza oraz
reorganizacji GUAM w Kkierunku miédzy narodowej
organizacji regionalnej.

Praktyczne kroki, jakie zosta%y dokonane w citgu ostatnich
lat w polityce humanitarnej to przede wszystkim poparcie
diaspory ukraifiskiej za granict. Znaczne wysi3Ki
koncentrujemy roéwnie;, na rozpowszechnianiu zgodnych
z prawd? informacji o jednej z najwiékszych tragedii narodu
ukraifiskiego —Wielkiego G®oduw latach 1932-1933.

W obszarze stosunkéw bilateralnych priorytetem jest
pogiébienie wspd3pracy z naszymi partnerami strategicznymi
oraz pafistwami stsiednimi. Mam na myeli przede wszystkim
wzmocnienie wspé3pracy z Polsk® i USA, oraz pog€bienie
dobrejwsp63pracy z Federacj Rosyjsk?.

W citgu dwdoch ostatnich lat mieliemy bardzo dobrt
i dynamiczn® wspd3pracé ze Stanami Zjednoczonymi —
najlepszt w caej historii stosunkéw dwustronnych. Bardzo
doceniamy aktywn® polityké USA wobec strategicznego
partnerstwa z Ukraint, poparcie demokracji oraz reform
gospodarczych. Jestem przekonany, (e bédziemy mogli
zachowag w dalszym citgu ten sam poziom.



Dobrostsiedzkie stosunki z Federacjt Rosyjsk® nadal
pozostajt priorytetem ukraifiskiej zagranicznej polityKi
ekonomicznej. Dzisiaj wspé3praca z Rosj* jest jednoczeenie
wyznacznikiem stanu gotowoeci obu pafistw do wspé3pracy
weddug nowych zasad. Ositgnéliemy, wspoélnie z kolegami
z Rosji, pewne sukcesy w stosunkach bilateralnych. Trwajt
przygotowania do pierwszego posiedzenia ukraifisko-
rosyjskiej komisji miédzyrzidowej, ktéra ma poprzedziz
wizyté prezydenta W. Putina na Ukrainie. Dynamicznie
wzrasta wymiana towarowa.

Wiécej uwagi pragné poewiéciz stosunkom Ukrainy
znaszym zachodnim stsiadem —przyjazn Polsk?.

Dla naszego Pafistwa Rzeczpospolita Polska by3a, jest
i bédzie kluczowym strategicznym partnerem, z ktérym
rozwijamy wszechstronny dialog, pog*€biamy wspé3pracé,
wzbogacajc j* nowymiiwspolnymi ideami.

My — ssiedzi, majicy wielowiekow?, nie zawsze prostt,
historié wzajemnych stosunkéw, z optymizmem patrzymy
W przyszioez, wiemy jak rozwijaz wzajemnie Kkorzystnt
wspdipracé. Jednoczy nas pragnhienie wzajemnego porozu-
mienia, solidarnoeci oraz rozumienia wspdlnej historii oraz
wspolnejprzyszocci.

Wspolnota loséw historycznych Ukrainy i Polski
powoduje, i¢, Warszawa przywitzuje du¢® uwagé do rozwoju
stosunkow z Kijowem. W 1991 roku Polska pierwsza na
ewiecie uznaa niezale;noez Ukrainy. Ze wszystkich krajow, to
w3agnie Polska najbardziej popiera europejski wybor narodu
ukraifiskiego.

Nie bédzie przesad® stwierdzenie, ce na ka;dym swym
kroku Ukraina odczuwa szczere i bezinteresowne poparcie
Polski. Nasze bilateralne stosunki od dawna przeszly na
poziom partnerstwa strategicznego, ktére mog.e byz, dlainnych
pafistw regionu, wzorem wspéspracy.

Strategiczne partnerstwo, jakie istnieje pomiédzy Ukraint
a Rzeczpospolit® Polsk? realizuje sié w ka;dej sferze stosun-
koéw bilateralnych: politycznej, gospodarczej, sposecznej i hu-
manitarnej. Na arenie miédzynarodowej, nasze kraje majt
wspolny punkt widzenia na wiékszoez wspdiczesnych
probleméw oraz razem dzia®aj® na rzecz wzmocnienia swobdd,
demokracji oraz praw cz3owieka na gwiecie.

Rok bhieg1cy charakteryzuje sié bardzo dynamicznym poli-
tycznym dialogiem ukraifisko-polskim. Prezydent Polski Lech
Kaczyfiski jug trzy razy z%o¢y? wizyté na Ukrainie. Prezydent
pafistwa ukraifiskiego Wiktor Juszczenko réwnie; z30¢y?
oficjaln wizyté w Polsce. Trwa aktywny dialog na poziomie
rztdoéw — w Polsce dwukrotnie goecili ukraifiscy premierzy, na
listopad br. przygotowywana jest wizyta w Kijowie Prezesa
Rady Ministréw RP Jarosawa Kaczyfiskiego. Bardzo owocna
jest wspoé3praca kierownictw resortow spraw zagranicznych
(odby®y sié po dwie wizyty na Ukrainie i w Polsce) oraz
aktywnoez innych ministerstw i urzédéw.

W citgu ostatnich lat miédzy Ukrain® a Polsk® stworzony
zosta3 ca’y szereg mechanizmdw instytucjonalnej wspé3pracy
dwustronnej, werdd ktorych na szczeg6lne podkreelenie
zasfugujt: Komitet Konsultacyjny Prezydentow Ukrainy
i Polski, Komisja Mieszana ds. Wsp&3pracy Ekonomicznej
oraz Zgromadzenie Parlamentarne Ukrainy i Polski.

Oddzielnie chcia®bym przypomniez o Miédzyrztdowej
Radzie Koordynacyjnej ds. Wspépracy Miédzyregionalnej,
corocznym Ukraifisko-Polskim Forum Przedsiébiorstw oraz
Ukraifisko-Polskiej Konferencji ds. Integracji Europejskiej.
Wszystkie te instytucje w znacznym stopniu sprzyjajt
rozwojowi wszechstronnych kontaktéw miédzy naszymi
krajami.

Obecnie nasze pafistwa wspdlnie realizuj* szereg wa¢nych
projektow. Z wielkim szacunkiem obchodziliemy Rok Polski
na Ukrainie oraz Rok Ukrainy w Polsce, ktére to obchody
pozwolidy obywatelom obu krajéw zapoznaz sié z kulturowym
bogactwem kraju-stsiada. Obchody obu Dni po raz kolejny
pokazady jak du¢e jest znaczenie stosunkOw pomiédzy naszymi
przyjaznymi krajami.
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Tendencje w handlu wzajemnym ewiadcz?, ;e w tym roku
nasze obroty towarowe mog?* by rekordowo wysokie — 4 mid.
USD. Du¢e znaczenie majt tutaj miédzyregionalne wiézi
handlowo-gospodarcze.

Konieczna jest réwnie; szybka poprawa sytuacji na
wspolnej granicy.

Krétki czas pednienia swojej funkcji w Polsce mam zamiar
jak najlepiej wykorzystag, dla polepszenia przepustowoeci
przejez granicznych. Niestety, obecnie erednio na ka¢de 80-90
km wspélnej granicy, jest tylko jedno graniczne przejecie
samochodowe, podczas gdy polsko-niemiecka granica ma 4-5
razy wiécej przejez. Przejecia graniczne s® nadmiernie
przecit,one gdy; ich infrastruktura w niewielkim stopniu
odpowiada ustalonym normom.

Mamy réwnie;, pozytywne ositgniécia. Aktywnie
wspéidziasamy z polskimi kolegami nad rozbudow? przejez,
stworzeniem nale;nej infrastruktury przygranicznej, zapew-
nieniem be zpieczefistwa odpowiednio do norm europejskich.
Miédzy innymi, skoficzono rekonstrukcjé pierwszej czécci
samochodowego przejecia w Jagodyni. W 2007 roku
planowana jest rozbudowa przejez Budomi;-Grisziw,
Ugryniw-Do3gobyciw oraz Ni¢ankowyci-Malchowice.
W perspektywie, planujemy jeszcze budoweé 5-6 przejez.

Jestem przekonany, ;e dziéki konsekwentnej wspdlnej
pracy, granica miédzy Ukrain® i Polsk® bédzie taka jak
przyk3adowo granica francusko-hiszpafiska.

Rz1dy obu pafistw wspolnie pracujt na rzecz zapewnienia
bezpieczefistwa energetycznego obu krajow oraz ca’ej Europy.
Powagnym problemem jest dywersyfikacja istniejicych oraz
stworzenie nowych szlakéw dostarczania energii. Oba kraje
kontynuuj®* prace nad projektem dokoficzenia budowy
rurocilgu Odessa-Brody do P3ocka, co pozwolisoby
zabezpieczyse dostawy ropy kaspijskiej do krajow Europy
Zachodniej oraz uniezaleniz oba kraje od niebezpieczefistwa
obcych monopoli.

Jesteemy szczegOlnie zainteresowani wymian® doewiad-
czefi na wszystkich poziomach — od najwy¢szego miédzyrzt-
dowego do lokalnego na poziomie szké® i regionow.
Szczegblnie wagne jest dla nas doewiadczenie Polski
w dziedzinie integracji europejskiej oraz euroatlantyckiej.
Jesteemy bardzo zainteresowani w jego pozyskaniu,
przeanalizowaniu i wykorzystaniu z zachowaniem realiow
spo3eczefistwa ukraifiskiego.

Nie wolno pomijaz tak wainego problemu ukraifisko-
polskich stosunkow, jak przezwycié;anie tragicznych stron
naszej wspolnej historii. Chcé przypomnieg, ;e francusko-
niemiecki Traktat o PrzyjaYni by? poczitkiem drogi pojednania
naroddw europejskich, co w efekcie zakofczy®o sié
utworzeniem Unii Europejskiej.

W tym kontekecie pragné wspomniez o tak znanych
Polakach jak Jerzy Giedroyz i Juliusz Mieroszewski, ktorzy
stworzyli fundament pojednania Ukrainy i Polski, twierdzc,
(e niepodlegiorz i wybdr europejski Ukrainy odpowiadajt
interesom narodowym Polski, a po*tczenie dwdch narodéw
mo¢.e byz podstaw?® og6Inoeuropejskiej stabilnoeci.

Ten skomplikowany proces zosta3 zapoczitkowany w 1997
roku Deklaracj® obu Prezydentéw ,,Ku porozumieniu i po31-
czeniu”. Jej wymierne skutki to otwarcie w zesz®ym roku
polskich cmentarzy wojskowych we Lwowie i otwarcie
pomnika pamiéci Ukraificom we wsi Pawiokoma.

Jestem pewien, ¢ e przysza generacja Ukraificow i Polakdw
bédzie miaa wyj*tkowo pozytywne wspomnienia o ssiadach
zdrugiej strony Bugu.

Wiéc, Szanowni Przyjaciele i Koledzy, chcia’bym na
koniec powiedzie®, ;e dla strategicznego partnerstwa
pomiédzy Ukraint i Polsk® nie ma alternatywy. Nasze kraje
I narody béd® rozwijaly dobrostsiedzkie stosunki, pene
przyjaYni i wzajemnego szacunku, razem béd* rozbudowy-
wady Wspo6lny Dom Europejski.

Dziekuje za uwage
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WYKORZYSTANIE CZUINIKOW BEZPRZEWODOWEGO
POMIARU TEMPERATURY W OPTYMALIZACJI WYPIEKU
PIECZYWA  YTNIEGO®

W przedstawionej w artykule pracy podjéto prébé okreezlenia optymalnej temperatury wypieku pieczywa ;ytniego z mki jasnej oraz
ciemnej — wykorzystujtc czujnik bezprzewodowego pomiaru temperatury, tzw. logger. Najlepsz* jakoez pieczywa ;ytniego z mki
jasnej i ciemnej otrzymano podczas wypieku w temperaturach komory wypiekowej wynosztcych odpowiednio 156-187 i 145-183°C.
Rejestracja temperatury za pomoc® loggerow pozwala ocenig prawid3owoez przebiegu procesu technologicznego oraz ustalie
optymalne temperatury np. garowania ciasta, wypieku, schiadzania pieczywa, co jest szczegblnie waine przy opracowywaniu

technologii nowych asortymentow pieczywa.

WSTEP

G36wnymi etapami w produkcji pieczywa st: przygotowa-
nie surowcéw, otrzymanie ciasta i jego fermentacja oraz
wypiek. Wypiek jest bezwzglédnie najwagniejszym z ww.
etapow. Polega na nagrzewaniu rozroeniétych késow ciasta, co
prowadzi do przeistoczenia ciasta w strawne dla cz3owieka
pieczywo. Warunki wypieku nale¢y uznae za w3aeciwe, gdy
zapewniajt one mogliwoez ositgniécia najwiékszej objétoeci
pieczywa i utrwalenia jego drobno porowatej struktury
miékiszu bez wystipienia jakichkolwiek wad. Wozrost
temperatury w ciecie podczas wypieku powoduje, ¢ e zachodz
w nim jednoczeenie procesy biochemiczne i koloidowe majtce
wpdyw na jakoez otrzymanego pieczywa. Temperatura
odgrywa wa¢n? rolé nie tylko w procesie wypieku, ale tak;e
W czasie mieszenia ciasta, a nastépnie rozrostu késoéw przed
wypiekiem [1, 2]. W czasie mieszenia wydziela sié ciepo
hydratacji m<ki, przy czym czéez energii mechanicznej
zamienia sié w energié ciepln® pobieran® przez ciast.
Skutkiem tego jest zwiékszenie temperatury ciasta.
Temperatura mieszenia ciasta decyduje o jego spré;ysto-
plastycznych wiagciwoeciach. W niskiej temperaturze wyd3u¢a
Sié proces wytwarzania ciasta. Ma ono sztywn?* konsystencjé i
jest mniej podatne na obrébké tak réczn?, jak i mechaniczn [1].
Temperatura, oprécz konsystencji poszczegdlnych faz ciasta,
decyduje o jego ukwaszeniu przez stworzenie odpowiednich
warunkéw do namnogenia bakterii i/lub drogdiy w czasie
fermentacji. Jest to szczegdlnie waine w produkcji pieczywa
Jytniego. Rozrost késow ciasta odbywa sié w przedziale
temperaturowym 35-40°C, przy wzglédnej wilgotnoeci
powietrza 75-85%. Im wy/sza jest temperatura ciasta, tym czas
jegorozrostu jestkrétszy [1, 4].

Dok®adna i relatywnie prosta kontrola prawid®owoeci
przebiegu procesu technologicznego produkcji pieczywa jest
mogliwa dziéki zastosowaniu czujnikéw bezprzewodowego
pomiaru temperatury (tzw. loggeréw). S to urzldzenia
przeznaczone do pomiaru temperatury w szerokim zakresie (od
-100 do +400°C), mogce pracowaz w ro;nych urztdzeniach
typu: zamragarki, ch3odziarki, komory wédzarnicze, piece
piekarskie itp. Charakteryzuj® sié one dui® dok3adnogcit
(x 0,05°C) i czéstotliwoecit rejestrowania temperatury przez
ddu¢szy czas, nawet kilkadziesitt godzin [7].

Celem pracy by?a proba ustalenia optymalnej temperatury
wypieku pieczywa ¢ytniego z m2ki jasnej oraz ciemnej przy
ugyciu czujnika bezprzewodowego pomiaru temperatury.

METODY BADAN

Badania przeprowadzono w warunkach produkcyjnych
w jednej z piekarfi warszawskich. Do wypieku pieczywa
¢ytniego z mki jasnej (chleb staropolski) oraz ciemnej (chleb
razowy na miodzie) zastosowano surowce i technologie
obowilzujice w piekarni, w ktérej prowadzono badania.
Temperaturéw trakcie procesu technologicznego rejestrowano
za pomoc?t czujnika bezprzewodowego pomiaru temperatury
(loggera) z dwoma koficowkami pomiarowymi. Jedna
koficowka pomiarowa rejestrowa’a temperaturé w czasie
rozrostu i wypieku wewntrz késa ciasta/pieczywa. Druga
koficowka, znajdujica sié na zewntrz késa ciasta/pieczywa,
rejestrowa’a temperaturé garowni i nastépnie komory
wypiekowej. Dla ka;dego rodzaju pieczywa wykonano po
3 serie pomiaréw (kajda w 3 powtdrzeniach). Rejestracja
temperatury by3a dokonywana w odstépach 5-cio minutowych.
W celu okreelenia jakoeci uzyskanego pieczywa zmierzono
tak¢e jego objétorz oraz oznaczono wilgotnoez, kwasowors
potencjalnt i twardoez miékiszu po 24 h od wypieku.

OMOWIENIE WYNIKOW

Rozroeniéte késy ciasta o temperaturze 25-35°C umieszcza
sié w komorze wypiekowej, najczéeciej o temperaturze 200-
280°C [1, 5]. Przy zetkniéciu sié ciasta z atmosfert komory
wypiekowej nastépuje wymiana ciep%a prowadzca do
wolnego nagrzewania ciasta, co wynika z jego s%abego
przewodnictwa ciepa. Prédkoez pobierania ciep3a przez ciasto
zalegy od kszta’tu i wielkoeci késa, zawartotci wody oraz
stopnia spulchnienia. Na stopiefi spulchnienia wpdywajt
warunki w jakich nastépuje rozrost késow ciasta: temperatura
i wilgotnocz garowni.

W tabeli 1 zestawiono wyniki uzyskane z trzech serii
pomiaréw temperatur panujicych w garowni oraz w erodku
késa ciasta wytwarzanego z mki ¢ytniej jasnej oraz ciemnej.
Czas rozrostu ciasta z m*ki jasnej wynosi® 40-45 min, a z mki
ciemnej 35-40 min. Z przedstawionych danych wynika, ;e
podczas rozrostu ciasta z mki jasnej temperatura garowni
w serii | by3a nieznacznie ni¢sza ni¢, w serii 11 i 111, rosnice
wynosiy odpowiednio 1,2 i 1,9°C. Nie wp®yné?o to jednak na
temperaturé w erodku késa ciasta (serie I i 111), zatem warunki
temperaturowe rozrostu ciasta z m2ki jasnej mo;na uwacaz za
powtarzalne w kolejnych cyklach produkcyjnych. Podczas
rozrostu ciasta z mki ciemnej, podobnie jak w przypadku
rozrostu ciasta z m2ki jasnej, ro;nice w temperaturze garowni
w kolejnych seriach nie wp3ywady istotnie na wysokoez
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Tabela 1. Wyniki pomiaru temperatury garowni i erodka késa ciasta w czasie jego

rozrostu
Temperatura w °C
Miejsce .
. Seria
pomiaru
temperatury I ‘ L1 ‘ 11 I ‘ 1 ‘ 11
Ciasto z maki jasnej Ciasto z maki ciemnej

Garownia 32,6 34,5 34,2 34,8 34,5 36,3
Srodek kesa ciasta 31,4 30,2 31,4 | 302 30,7 30,3

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

Temperatura w °C

Miejsce .
. Seria
pomiaru
temperatury I ‘ L1 ‘ 11 I ‘ 1 ‘ 111
Ciasto/pieczywo z maki jasnej|Ciasto/pieczywo z maki ciemnej
Komora wypiekowa | 156-187 | 159-194 | 165-208 | 144-200 | 145-183 | 115-189
Srodek kesa ciasta 37-110 | 36-98 | 42-106 | 34-98 | 33-95 | 32-92

Rys. 1.Przyk3adowy przebieg temperatur w procesie technologicznym produkcji
pieczywa ;ytniego z mki jasnej.

Rys. 2.Przyk3adowy przebieg temperatur w procesie technologicznym produkcji
pieczywa ;ytniego z miki ciemne;j.

temperatury w erodku késa ciasta. W ba-
daniach serii 1l temperatura garowni by3a
nieznacznie wy¢sza (0 1,51 1,8°C) nig
w seriach |'i I, natomiast w erodku késa
ciasta wynosi®a ok. 30°C. Warunki
rozrostu ciasta z mxki ciemnej bydy
podobne i nie powinny wplywag na
zrognicowanie jakoeci pieczywa.

Dobrze przeprowadzony i we w3agci-
wym momencie zakoficzony wypiek mo;e
naprawig wiele b*%dow popenionych przy
sporzidzeniu ciasta i w rezultacie otrzy-
mane pieczywo bédzie dobrej jakoeci.
Jednak nieumiejétne jego przeprowa-
dzenie mo¢e calkowicie zepsuz nawet
najlepiej przygotowane ciasto. Wypiek
pieczywa wymaga wiéc doewiadczalnego
ustalenia temperatury i czasu trwania
procesu [1, 5]. Czas wypieku w niniejszych
badaniach by?® jednakowy dla obu
rodzajow pieczywa i wynosi® 40-45 min.
W dwoéch seriach badafi (serie 1 i I1l),
erodek késa ciasta/pieczywa z mki jasnej
ositgn®® w czasie wypieku temperaturé
przekraczajict 100°C (tab. 2, rys. 1).
Mog®o to wynikaz z ro;nej wartoeci
wypiekowej miki branej do produkcji
ciasta i jego konsystencji w kolejnych
seriach. Z danych literaturowych [1, 4]
wynika, ¢e temperatura w erodku késa
ciasta/pieczywa nie przekracza 100°C
podczas wypieku. Pieczywo ¢ytnie otrzy-
mane z wypieku w ni¢szych temperaturach
ma jednak bardziej miékk® skorké, co
stanowi udatwienie przy jego krojeniu
i nastépnie pakowaniu [3].

Podczas wypieku, maksymalna tempe-
ratura erodka késa ciasta/pieczywa z m*ki
ciemnej w ¢adnej z trzech wykonanych
serii badafi nie przekroczy?a 100°C, jak to
mia®o miejsce w cieecie/pieczywie z mki
jasnej (rys. 2).

Wyniki wybranych cech okreglajicych
jakoez pieczywa przedstawiono w tabeli 3.
Wilgotnoes pieczywa z mki jasnej oraz
ciemnej by%a zgodna z wymaganiami PN
[6] i wynosica odpowiednio ok. 49 i 48%.
Kwasowoez miékiszu powinna bya nie
wiéksza ni;, 8°K dla pieczywa jasnego
i 11°K dla pieczywa ciemnego. W ka;dej
serii badaf pieczywo wykazywa3o kwaso-
woez zgodnt z PN [6]. W obu rodzajach
pieczywa kwasowoez ro¢nica sié w kolej-
nych seriach badafi. Maksymalne rd;nice
kwasowoeci miédzy seriami wynosidy 0,8
i 2,0°K odpowiednio dla pieczywa z mxki
jasnej i ciemnej. Przy ocenie jakoeci
pieczywa wagnt cech fizyczn®, na ktort
konsumenci zwracaj® du¢® uwagé, jest
objétoez. Im wiéksz1 objétoez, przy tej
samej masie, uzyska pieczywo tym wy;ej
oceniana jest jego jakoez. Najwiékszt
objétoee wykazywa’o pieczywo z m2ki
jasnej badane w serii |, ktére wyré;nialo
sié takge najmniejsz twardoeci® i kwaso-
woecit miékiszu. We wszystkich seriach



INZYNIERIA ZYWNOSCI 19
Tabela 3. Wybrane cechy okreelajice jakoez pieczywa
Seria Pieczywo z maki jasnej Pieczywo z maki ciemnej
badan Wilgotno$¢ | Kwasowos¢ | Objetos¢ | Twardosé | Wilgotnos¢ | Kwasowosé | Objetos¢ | Twardosé
% °K cm’ N % °K cm’ N
| 48,5 4.6 294 9,1 46,0 8,9 209 29,6
I 49,0 52 284 9,8 47,5 8,0 216 22,8
I 49,0 5,4 208 9,5 49,1 10,9 197 19,4
Srednia 48,8 5,1 286 9,5 475 9,3 207 23,9
°K - stopnie kwasowotci potencjalnej
dla pieczywa z miki jasnej uzyskano objétoez wynoszict LITERATURA

ponad 200 cm® w przeliczeniu na 100 g pieczywa, co jest
zgodne z wymaganiami PN [6]. Najwiéksza ro¢nica
w objétoeci pieczywa z m*ki jasnej wynosi®a 5% (seria I i 11).
Pieczywo z mki ciemnej charakteryzowa®o sié mniejszt
objétoecit, a takie wiékszt twardoecit miékiszu ni¢, z miki
jasnej. Jego objétoez rdwnie;, by3a zgodna z wymaganiami PN
[6], ktdra dla tego rodzaju pieczywa przewiduje objétoez nie
mniejszt ni¢ 140 cm® w przeliczeniu na 100 g pieczywa.
W przypadku tego rodzaju pieczywa, najwiéksza ro¢nica
w jego objétoeci siégaa 10% (seria Il i I11). Std wynika, ;e
parametry procesu wypieku, w szczegélnoeci temperatura,
mog* wywierag znacz1cy wpyw na objétoez pieczywa.

WNIOSKI

Na podstawie uzyskanych wynikdéw stwierdzono, ¢e:

1. Najlepsze cechy jakoeciowe pieczywa ¢ytniego z mki
jasnej i ciemnej (najwiéksza objétoez, najmniejsza kwaso-
woez i twardoez miékiszu) zostaly osiigniéte podczas
wypieku w przedziasach temperatur komory wypiekowej
wynoszcych odpowiednio 156 -187 i 145-183°C.

2. Wykorzystywanie w procesie technologicznym wypieku
chleba bezprzewodowych czujnikéw temperatury
(loggeréw) pozwala na kontrolé jego przebiegu, a tak¢e na
ustalenie optymalnych temperatur wypieku, co jest
szczegOlnie wagne przy opracowywaniu technologii
nowych asortymentdw pieczywa.

[1] Ambroziak Z.: Produkcja piekarsko-ciastkarska, Cz. 2.
Warszawa, WSP, 1999.

[2] Gawiowska-Kamocka A.: Zboia i wybrane produkty
zboiowe, Cz. V. Pieczywo, Cukiernictwo i Piekarstwo,
2004, 8, (5), 18-21.

[3] Gisiorowski H. (red.): ~ yto chemia i technologia, Poznafi,
PWRL, 1994,

[4] Gsiorowski H. (red.): Pszenica chemia i technologia,
Poznaf, PWRL, 2004.

[5] Jarosz K.: Wypiek pieczywa, Przegl. Piek. i Cuk. 1999, 47,
(9),34-35.

[6] PN 92/A74101:1993. Pieczywo ¢ytnie.

[7] www. automatyka.pl (TrackSense Pro).

UTILIZATION OF THE LOGGER IN THE
OPTIMIZATION OF THE RYE BREAD BAKING

SUMMARY

The utilization of the logger for determination of the optimum-
temperature of the rye bread from the white and dark flours was
the aim of the present study. The best quality of the rye bread
from the white and dark flours one received during the baking
in temperatures amounting properly 156-187 and 145-183°C.
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.
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MODELOWANIE WNIKANIAWODY PODCZAS REHYDRACJI
SUSZONEGO JABEKA"®

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. llogci zaabsorbowanej wody by3y wiéksze dla suszu konwekcyjnego,
w czasie rehydracji prowadzonej w wodzie oraz w wy;szych temperaturach. Do modelowania procesu zastosowano model dyfuzyjny
i model Weibulla, przy ugyciu ktérego uzyskano lepsze wyniki dopasowania danych eksperymentalnych z przewidywanymi.

WSTEP

Na przebieg rehydracji wplywa wiele czynnikéw zale; -
nych od sk3adu chemicznego materiau, strukturalnych i che-
micznych zmian zachodzlcych w czasie suszenia oraz
warunkéw uwadniania, do ktdrych mogna zaliczyz rodzaj ero-
dowiska rehydracji, temperaturé oraz warunki hydrodyna-
miczne [17]. Z procesowego i ingynierskiego punktu widzenia
interesujce jest nie tylko jak szybko nastpi absorpcja wody,
lecz réwnie; jak na jej przebieg wpdynt zmienne warunki
procesu i w jaki spos6b mo¢na przewidziez czas uwadniania.
Modelowanie kinetyki rehydracji suszonych owocéw i wa-
rzyw jest rzadko spotykane. Stosowany dotychczas opis
matematyczny w zdecydowanej wiékszoeci dotyczy uwadnia-
nia ro;nego rodzaju nasion i ziaren. Ui ycie matematycznych
modeli wymaga podstawowej wiedzy na temat mechanizmoéw
kontrolujicych proces transportu. Do modelowania rehydracji
czésto stosowane jest drugie prawo Ficka, weddug ktorego
przemieszczanie sié wody odbywa sié na zasadzie dyfuzyjnego
ruchu masy. Za pomoct tego modelu opisano miédzy innymi
proces moczenia ry;u [6] i fasoli [1], rehydracji suszonej
marchwi [13, 17], jab3ka, pietruszki, dyni i ziemniaka [17].
Rozwilzania drugiego prawa Ficka st mog liwe dla materiadow
0 dobrze zdefiniowanej geometrii i dla eciele okrerlonych
warunkow brzegowych. Przy wprowadzeniu zale;nogci
warunkéw brzegowych od czasu mo¢na poprawia ten model,
ale wil;e sié to z koniecznoeci ugycia rozwilzaf numerycz-
nych, wymagajicych skomplikowanych obliczefi, ktorych
czésto nie warto stosowag, poniewa; otrzymany model
procesu moge rd;niz sié od rzeczywistego jego przebiegu.
Dodatkowo, przeprowadzenie analizy opartej na drugim
prawie Ficka (do procesu absorpcji wody stosowane
najczéeciej), jest mogliwe tylko w przypadku wprowadzenia
warunkéw brzegowych i za®osefi, ktdre nie zawsze st zgodne
Zrzeczywistym przebiegiem procesu.

Ze wzglédu na swojt z3o¢0noez i trudnoeci zwilzane z roz-
wilzywaniem réwnafi nieustalonego ruchu masy, rehydracja
jest réwnie;, opisywana w oparciu o0 modele empiryczne. Mimo
ich prostoty, modele dogwiadczalne st bardzo ugyteczne, a ich
interpretacja dostarcza cennych informacji o mechanizmie
procesu. Do takich modeli mo¢ na zaliczya réwnania kinetyczne
pierwszego rzédu, modele Weibulla i Pelega. Rownania
kinetyczne pierwszego rzédu zak3adaj® przede wszystkim, ;e
rehydracja jest kontrolowana przez powierzchnié zewnétrznt,
co moise miez miejsce tylko w materia®ach ekstremalnie
porowatych lub o bardzo twardej powierzchni. Model ten by?
stosowany miédzy innymi do ziaren semoliny [3] i fasoli [2].
Peleg [12] zaproponowa® wzglédnie prosty model, ktory
opracowa?® dla sorpcji pary wodnej przez mleko w proszku i ry;.
Mog¢ liwoeci zastosowania rownania Pelega by3y przedstawiane
dla wielu materia®éw spo¢;ywczych, mimo ¢e réwnanie to nie
wynika z ¢adnych fizycznych praw. Za pomoc® omawianego
modelu opisano miédzy innymi proces moczenia rd;nych

nasion roelin striczkowych [2], wchanianie wody przez ziarna
kukurydzy, prosa i sorgo [15], rehydracjé suszonego jab3ka [18]
i marchwi [5].

Model W. Weibulla, zaproponowany oryginalnie w 1939r.,
opisuje proces jako citg prawdopodobnych zdarzefi. Po raz
pierwszy w badaniach ¢ ywnotci zosta3 zastosowany w 1949 r.
przez Page'a [cyt. za 4] do opisu suszenia kukurydzy w cienkiej
warstwie. Wykorzystujic ten model mogha analizowaz
kinetyké mikrobiologicznej, enzymatycznej i chemicznej
degradacji [4] i okreelaz czas przechowywania [14]. W wielu
badaniach proces suszenia w cienkiej warstwie by3 opisywany
przy ugyciu tego modelu, miédzy innymi w przypadku fasoli
[16] i ry¢u [7]. Za pomoct modelu Weibulla przewidywano
rownie;, proces sorpcji wody miédzy innymi przez ry; [7],
suszone jab3ko i p3atki eniadaniowe [8] oraz marchew [11].

Model Weibulla zawiera dwa wspéiczynniki: parametr
skali (a), zwitzany z szybkoeci® procesu i parametr kszta’tu
(b), ktérego wartoez zale,y od mechanizmu kontrolujicego
proces:

b
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WYKAZ OZNACZEN

A-wspbiczynnik, L — d3ugotz boku kostki,m

D — wspa6iczynnik dyfuzji, m’/s u — zawartoez wody, kg/kg
pocz. s.s.

Symbole greckie

a —parametr skali,
b —parametr ksztadtu,

t —czas,s

Indeksy dolne i gérne

0—poczitkowy
r—réwnowagowy

t —podanym czasie

Wartoez parametrua okreela czas potrzebny do ositgniécia
100(1-e%) = 63,2 % (1 cykl logarytmiczny) wartoeci koficowe;j,
niezaleinie od wartoeci b [4]. Jeseli parametr ksztadtu b jest
réwny 1, to model redukuje sié do réwnania kinetycznego
pierwszego rzédu. Wed3ug Cunhai wsp. [cyt. za 11] model ten
mo¢se opisywaz proces rehydracji kontrolowany przez
wewnétrznt dyfuzjé, konwekcjé zewnétrzn® i relaksacjé.
Proces identyfikuje sié jako dyfuzyjny, jeeli b przyjmuje
wartoeg oko®o 0,6, podczas gdy procesy kontrolowane przez
opér zewnétrzny lub zjawisko relaksacji nie mog® bya
odrésniane za pomoct® tego parametru, ktéry w obu
przypadkach mo¢ e ositgaz wartoez od 1 do 1,1.
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Wiékszogz badafi dotyczicych rehydracji prowadzonych
byo przy uiyciu wody jako medium immersyjnego. Ze
wzglédu na rosnict popularnogse produktow typu ,,musli”,
czyli ro;nego rodzaju patkdw eniadaniowych zawierajicych
kawa3ki suszonych owocéw (ktdre st spo;ywane po zalaniu
mlekiem), podjéto badania nad przebiegiem procesu rehydracji
suszonego jab’ka w uk3adzie wielosk3adnikowym, jakim jest
mleko. Takie doewiadczenia prowadzili Oliveira i Ilincanu
[11], ktérzy wykazali jedynie, ;e przyrost masy suszonych
czstek jablka zanurzonych w mleku jest mniejszy w poréw-
naniu z materia®em przebywajtcymw wodzie.

G36wnym celem tej pracy by2o przeanalizowanie procesu
whnikania wody do jab%ka suszonego konwekcyjnie i osmo-
tyczno-konwekcyjnie: (i) podczas rehydracji w wodzie i mleku,
(i) w rognych temperaturach, (iii) przy zastosowaniu modelu
opartego nadrugim prawie Ficka oraz modelu Weibulla (iv).

MATERIAE | METODY BADAWCZE

Materia® do badafi stanowily jabka odmiany Idared
krojone w szegciany o boku 1 cm, ktore suszono dwoma
metodami: konwekcyjnt i osmotyczno-konwekcyjnt.
Suszenie konwekcyjne prowadzono w suszarce laboratoryjnej
z przepywem powietrza o prédkocci 2 m/s i temperaturze 70°C
nad materia’em, ulo;onym na sicie w pojedynczej warstwie
w iloeci 2 kg/m’. W metodzie osmotyczno-konwekcyjnej
stosowano te same parametry procesu, ale przed suszeniem
konwekcyjnym kostki jab’ka odwadniano w 61,5 %-owym
roztworze sacharozy w temperaturze 30°C przez 60 minut,
przy stalym stosunku wagowym materia®u do roztworu
wynoszicym1:4.

Rehydracjé suszonego materia’u prowadzono w wodzie
oraz mleku o zawartoeci tduszczu 0,5 i 3,2%, stosujic
temperatury 4, 25 i 40°C. W trakcie uwadniania, co 5, 10, 15,
30, 60 i 90 minut oznaczano masé probek oraz zawartoez
suchej substancjiw jab3ku zgodnie z PN-90/A-75104.

Przyrost zawartoeci wody podczas uwadniania opisywano
w oparciu o model Weibulla, korzystajic z réwnania (1), oraz
model dyfuzyjny. Analiza dyfuzji w stanie nieustalonym
w szetcianie, zgodnie z drugim prawe Ficka i regu3t Newmana
i przy zaloieniu warunkéw brzegowych pierwszego typu,
prowadzi do zaleinotci:

Ut - Uy @ 3DP 0

Up - Uy L [}

Wartoez réwnowagow® przyrostu zawartogci wody U,
okreclano na podstawie pomiaré6w masy i zawartogci suchej
substancji w materiale poddanym rehydracji w odpowiednich
warunkach, trwajtcych 24 godziny.

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

W czasie rehydracji suszonej tkanki jab’ka — do materiadu
wnika woda, a przebieg tego procesu zale;y od erodowiska
i temperatury uwadniania oraz sposobu otrzymywania suszu.
Stwierdzono, ¢e niezale;nie od temperatury i rodzaju suszu
wiécej wody wnika®o do tkanki podczas rehydracji w wodzie,
a wpdyw zawartoeci t2uszczu w mleku na przebieg procesu by?
nieistotny. Przyk3adowo po 90 minutach rehydracji w wodzie
w temperaturze 4°C do suszu konwekcyjnego wniknéo oko3o
2,7, a do osmotyczno-konwekcyjnego 1,8 g H,0O/g pocz. s.s.
Odpowiednie wartoeci dla materiau zanurzonego w mleku
wynosiy 2,0 i 1,6 g H,O/g pocz. s.s. (rys. 1 i 2). Mniejsze
przyrosty zawartoeci wody w mleku mogha tdumaczyz

prawdopodobnie tworz1c? sié na powierzchni kostek warstw?,
z%o¢ont ze skiadnikow mleka, g*wnie bia%ek oraz
wytworzont z zawartych w jab3kach pektyn, ¢elujicych pod
wpiywem jondw wapnia znajdujicych sié w mleku. Warstwa ta
stanowi barieré dla wody wnikajtcej do materiasu. Istnienie
takiej warstwy potwierdzili na podstawie zdjée mikrosko-
powych Oliveirai llincanu [11], jednak ich przypuszczenie, ;e
tworz2 j1 micele t2uszczowe — wydaje sié bya, z uwagi na brak
wpdywu zréinicowanej zawartogci tduszczu na przebieg
procesu, nieuzasadnione. Mniejszt zdolnoeci® absorbowania
wody charakteryzowa? sié susz osmotyczno-konwekcyjny.
Zgodnie z oczekiwaniami, proces przebiega® szybciej w
wy¢szych temperaturach. Wzrost temperatury od 4 do 40°C
spowodowa® zwiékszenie przyrostu zawartozci wody po 90
minutach rehydracjio 12 - 31 %.
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Rys. 1.Przyrost zawartoeci wody w jab®ku podczas rehydracji
w wodzie w temperaturze 4°C (linia citg®a — model
Weibulla, linia przerywana — model dyfuzyjny, punkty
—wartoeci doewiadczalne).
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Rys. 1.Przyrost zawartoeci wody w jab3ku podczas rehydracji
w mleku w temperaturze 4°C (linia citga — model
Weibulla, linia przerywana — model dyfuzyjny, punkty
—wartoeci doewiadczalne).

Do opisu danych eksperymentalnych zastosowano
matematyczne modele omoéwione powy;ej, a rysunki 1 i 2
przedstawiaj® przyk3adowe wyniki rehydracji odpowiednio
w wodzie i mleku w temperaturze 4°C (punkty), zae linie
odpowiadaj* wartoeciom przewidywanym na podstawie
modeli. W tabeli 1 zestawiono, wystépujice w modelu
Weibulla, wyrazone w minutach wartogci parametru a, ktore
okreelajt czas potrzebny do ositgniécia oko3o 63%-owego,
w stosunku do caskowitego, przyrostu wody. Parametr ten
zmniejsza® sié wraz ze zwiékszaniem temperatury.
Przyk3adowo, do ositgniécia 63% calkowitego przyrostu wody
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Tabela 1. Parametr szybkoeci a, erednie odchylenie procentowe od wartoeci eksperymentalnych P i energia aktywacji procesu

rehydracji (model Weibulla)

woda mieko

t
’ susz konwekcyjny susz osmotyczno-konw. susz konwekceyjny susz osmotyczno-konw.
°C

a, P, E. a, P, E,, a, P, E., a, P, E,,

min | % | k}/(mol'K) |{ min | % | kJ/(mol'K) | min | % | kJ/(mol'K) | min | % | kJ/(molK)
4 149 149 12.1 160 | 2,9 21,0 114 | 4,3 1,7 83 |55
25 9 | 3,7 ) 76 12,6 84 |[3,5 71 13,0 -

=0,98 *=0,98 r’=0,99

40 82 143 57 125 63 |53 47 | 3,1

Tabela 2. Wsp6iczynniki dyfuzji D, erednie odchylenie procentowe od wartoceci eksperymentalnych P i energia aktywacji procesu

rehydracji (model dyfuzyjny)

woda mieko
¢ susz konwekcyjny susz osmotyczno-konw. susz konwekcyjny susz osmotyczno-konw.
°C D, D, D, D,
2. P’ Ea’ 2 P, Ea, 2 P, Ea: 2 P, Eas
m/s m°/s m/s’ m/s’
o | % | KM(molK) % | kJ/(mol'K) % | kJ/(mol-K) % | kJ/(mol:K)

1 0 10]0 1 O 10 1 010
4 23 |63 6.2 2,2 |58 108 26 |71 59 32 15,0
25 29 153 3.3 16,0 30 16,8 ) 33 |65 -

r’=0,99 r’=0,99 r’=0,98

40 3,1 {47 3.8 {54 3,5 14,0 39 {62

susz konwekcyjny podczas rehydracji w wodzie w tempe-
raturze 4°C potrzebowa® 149 minut, a w temperaturze 40°C —
82 minuty. Odpowiednie wartoeci dla suszu osmotyczno-
konwekcyjnego wynosidy 160 i 57 minut. Wartoeci parametru
a dlasuszy rehydrowanych w mleku by3y mniejsze.

Parametr b, zale;ny od mechanizmu wnikania wody do
tkanki, przyjmowa3® wartoeci od 0,46 do 0,53 dla suszu
osmotyczno-konwekcyjnego i od 0,45 do 0,50 dla owocow
suszonych konwekcyjnie. Te wartoeci ewiadczt, ce
wewnétrzna dyfuzja odgrywasa najwag niejsz* rolé w procesie
wymiany masy podczas uwadniania. Za wyjtkiem rehydracji
w mleku suszu osmotyczno-konwekcyjnego, wraz ze
zwiékszeniem temperatury malada wartoez parametru b, co
potwierdza rozwagania Nelsona [10], ktory poda3, ;e im ni;sze
wartoeci b, tym proces przebiega szybciej w krétszym czasie.

Model Weibulla bardzo dobrze opisuje wartoeci dogwiad-
czalne. Potwierdzajt to erednie odchylenia procentowe
(tab. 1), przyjmuj*ce w wiékszoeci wartoeci poni¢ej 5% oraz
wartoeci  wspdiczynnikow determinacji, mieszczice sié
w granicach 0,98-0,99. Model dyfuzyjny nieco gorzej
dopasowuje sié do wartocci eksperymentalnych (tab. 2), ale
erednie odchylenie procentowe w wiékszoeci w granicach
5%<P<10% cwiadczy o dobrym dopasowaniu tego modelu
(r*=0,90-0,98).

Wartoeci wsp63czynnikow dyfuzji D, obliczone na podsta-
wie rownania 2, zamieszczono w tabeli 2. Zgodnie z oczekiwa-
niami, ich wartoeci rosdy istotnie wraz ze zwiékszaniem
temperatury, natomiast rodzaj suszu i grodowisko rehydracji

by3y czynnikami w niewielkim stopniu r; nicujicymi wartoeci
wspd3czynnikow dyfuzji.

Wartoeci réwnowagowe przyrostu wody, wykorzystywane
do obliczed w obydwu modelach, by3y niezale;ne od
temperatury procesu. Podobne spostrze;enia poczynili
Machado i wsp. [8], analizujtc kinetyké wnikania wody do
platkdw kukurydzianych. Stwierdzono wpyw rodzaju suszu
i medium immersyjnego na wartoeci rownowagowe. Po 24
godzinach uwadniania dla jab3ka suszonego konwekcyjnie
przyrost wody wyniés® 4,93+0,15, a dla konwekcyjno-
osmotycznego 3,25+0,03 kg/kg pocz. s.s., gdy rehydracjé
prowadzono w wodzie. Podczas uwadniania suszy w mleku
odpowiednie wartoeci wynios®y 3,45+0,09 i 2,37+0,10 kg/kg
pocz.s.s.

Zaleinoeci odwrotnoeci parametru szybkoeci w modelu
Weibulla (@) oraz wspéiczynnika D w modelu dyfuzyjnym od
temperatury by3y zgodne z rownaniem Arrheniusa, co
umogliwi*o wyznaczenie energii aktywacji E, (tab. 1 i 2).
Jedynie dla suszu osmotyczno-konwekcyjnego rehydrowa-
nego w mleku niskie wspésczynniki korelacji réwnania
(ponicej 0,9) uniemogliwidy okreclenie energii aktywacji.
Zblizone wartoeci energii aktywacji otrzymane w obydwu
modelach dla suszu konwekcyjnego mog?* ewiadczya o tym,
;e wpdyw temperatury na szybkoeg absorpcji wody nie zalegy
od rodzaju erodowiska rehydracji. Energia aktywacji suszu
osmotyczno-konwekcyjnego przyjmowaa wy;sze wartoeci,
a wiéc dla tego produktu proces wch3aniania wody by?
bardziej wrag liwy nazmiany temperatury.
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PODSUMOWANIE

Zaprezentowana w artykule praca badawcza pozwala na
stwierdzenie, i¢ przebieg rehydracji suszonego jab®ka zalesy
od sposobu otrzymania suszu, rodzaju erodowiska i tempe-
ratury procesu. lloeci wch3oniétej wody by3y wiéksze dla suszu
konwekcyjnego, w czasie rehydracji prowadzonej w wodzie
oraz w wy¢szych temperaturach. Wartoeci rownowagowe
przyrostu wody okazady sié byz niezale;ne od temperatury.

Model Weibulla, mimo ;e nie jest oparty na podstawach
teoretycznych, a przedstawia proces jako citg nastépujicych
po sobie probabilistycznych zdarzefi (ewentualnie kontrolo-
wanych przez uszkodzenia struktury stanowilce barieré dla
ruchu masy), bardzo dobrze opisuje proces wnikania wody do
tkanki jab’ka. Stwierdzono, ¢e parametr kszta’tu modelu,
zalegny od mechanizmu procesu, przyjmowa’ mase wartoeci,
wskazujice, se opor wewnétrzny transportu masy odgrywa?
waint rolé. Znalaz’o to potwierdzenie w fakcie, i, model
dyfuzyjny réwnie; przewiduje dane eksperymentalne
stosunkowo dobrze. Wartoeci energii aktywacji, obliczone na
podstawie obydwu modeli i niezale,ne od rodzaju stoso-
wanego erodowiska, pozwalajt oszacowaz zmiany w ilogci
wechianianej wody na skutek zmian temperatury.

Uzyskane wyniki badafi posiu¢® do optymalizacji
projektowania i przewidywania przebiegu procesu uwadniania
SuSzonej ¢ ywnoeci.
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MODELLING OF WATER IMBIBITION DURING
REHYDRATION OF DRIED APPLE

SUMMARY

Water absorption during rehydration in water and milk of
convective and osmo-convective dried apple was investigated
in this work. Rehydration was done at 4, 25 and 40°C. Quantity
of absorbed water was greater for convective dried material,
during rehydration in water. The higher the temperature the
larger the increase of water mass. Two mathematical models,
diffusion and Weibull model were applied to describe of the
experimental data. Better results were obtained with the
Weibull model.
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OKREELENIE ZANIECZYSZCZEN W M¥CE ZA POMOC¥
KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU"

W artykule opisano sposéb wykorzystania komputerowej akwizycji obrazu do okreelania stanu zanieczyszczefi przetworéw
zbogowych na przyk®adzie m2ki. Jest to jedna z innowacyjnych metod wykorzystuj*ca aplikacjé komputerow? ,,Leaf”” do okreelania
procentowego stopnia zanieczyszczefi w mce jako alternatywna do oceny sitowe;.

Stowa Kkluczowe: komputerowa analiza obrazu, Leaf,
zanieczyszczenie mxki, analiza sitowa.

WSTEP

lloez i sk3ad jakorciowy zanieczyszczefi mineralnych i dro-
bnoustrojow w mice zale;y od stanu surowca wyjeciowego,
rodzaju i stopnia zanieczyszczenia ziarna ugytego do
przemiadu jak réwnie;, stanu technicznego urzidzefi w m3ynie.

Wskutek b3&doéw technologicznych w czasie przechowy-
wania takich jak: z3a wilgotnoez, zanieczyszczenie drobno-
ustrojami i szkodnikami w mice mog?® znaleYz sié rownie;,
niepo¢tdane substancje, co ma wp3yw na wartoez handlow?*
produktu jak te;, na wartoee wypiekow?®. Istnieje wiéc
koniecznogz kontrolowania zanieczyszczefi w masie przecho-
wywanej miki. Do tej pory kontrola taka odbywa®a sié
laboratoryjnie za pomoct analizy sitowej i mikroskopowej
badanego surowca.

Po wejeciu Polski do Unii Europejskiej, jakoez produktow
rolno — spo¢ywczych ma coraz wiéksze znaczenie, ponieway,
kraje unijne narzucaj® wymogi co do jakoeci produktow
koficowych. Nale;y wiéc poszukiwaz nowych, innowacyjnych
metod alternatywnych do metod konwencjonalnych, ale
pozwalajicych na szybk® i dok3adn! analizé jakocci
produktow. Niewtpliwie komputerowa analiza obrazu jest
jedn® z takich metod, ktért moina wykorzystaz, po
zastosowaniu odpowiednich aplikacji komputerowych do
oceny jakogci.

Celem pracy jest por6wnanie tradycyjnej metody oceny
jakoeci do komputerowej analizy obrazu i wykazanie
mog liwoeci stosowania jej jako innowacyjnej metody.

METODYKA BADAN

Wykonano 7 serii badafi oceny jakoeci mki o ré;nym
stopniu zanieczyszczenia, dla kaidej serii wykonano 4
powtdrzenia (tab.1). Dla ka;dego wariantu wykonano analizé

Tabela 1. Procentowy udzia®zanieczyszczefiw probce mtki

Nr Masa Masa Udzial

proby | maki(g) | zanieczyszczen | zanieczyszezen
© w probcee (%)

1 50 2 3,84

2 50 3 5,66

3 50 4 7,40

4 50 5 9,09

5 50 6 10,7

6 50 7 12,2

7 50 8 13,7

sitow®, za pomoc® ktorej okreglono procentowy udziad
substancji niepo¢ tdanych. Tej samej prébie wykonano zdjécie,
aby uzyskaz obraz cyfrowy. Uzyskane zdjécie przeanalizo-
wano za pomoc® komputerowej aplikacji Leaf aby uzyskaz
procentowy udzia?® substancji niepo¢danych w badanej prébce
m2Ki.

Analiza sitowa polega®a na przesianiu mki i oddzieleniu
zanieczyszczefi znajdujicych sié w mice, a nastépnie
zwageniu nawadze analitycznej (rys.1).

Rys.1. Stanowisko do analizy sitowej.

Nastépnie wykorzystujic stanowisko do komputerowej
analizy obrazu (rys.2), wykonano zdjécia aparatem cyfrowym
i przeanalizowano badane probki za pomoct aplikacji
komputerowej Leaf (rys.3).

Rys.2. Stanowisko do komputerowej analizy obrazu.
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WYNIKI BADAN

Na podstawie wykonanych badafi
laboratoryjnych sporzidzono wykresy
obrazujice poréwnanie dwoéch metod
oceny procentowego stopnia zanieczysz-
czefi mki. PorGwnanie dotyczy?o sitowej
analizy materia®6w sypkich i komputero-
wej analizy obrazu (rys.4). Dodatkowo
sporzidzono wykres wykorzystujic
rownanie funkcji wielomianowej o0 ogol-
nej postaci y= ax’+bx+c uzyskujic
wysoki wspé3czynnik R2 (rys.5). Na
podstawie sporztdzonych wykreséw
mo¢nastwierdzia, ;e wykorzystanie kom-
puterowej analizy obrazu i komputerowej
aplikacji Leaf jest zasadne, poniewa;, wyniki uzyskane za
pomoc? obu metod nie odbiegajt od siebie.

PODSUMOWANIE

Komputerowa analiza obrazu znacznie przyspiesza
prowadzenie analiz i pozwala na szybkie i 3atwe okreelanie
stopnia zanieczyszczenia mki.

Zastosowanie komputerowej aplikacji Leaf pozwala na
okreclenie procentowej zawartogci zanieczyszczefi w ma-
sie mki. Wyniki nie odbiegaj* od uzyskanych za pomoct
analizy sitowej, ktdra jest czasoch®onna i pracoch%onna.

Zastosowanie komputerowej akwizycji obrazu w dzie-
dzinie przetwdrstwa spoiywczego jest niewtpliwie
metod? innowacyjnt.

Mogliworz okreelania zanieczyszczefi za pomoct
komputerowej analizy obrazu nale;a%oby rozwagys przy
okreelaniu zanieczyszczefi w innych (sypkich) produktach
spogywczych.
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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.
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PRODUKCJA NAPOJOW BEZALKOHOLOWYCH
Z ZASTOSOWANIEM EMULSJI NAPOJOWYCH®

W artykule przedstawiono aktualny stan wiedzy na temat otrzymywania napojow bezalkoholowych z emulsji aromatéw, sk®adnikéw
recepturowych tych emulsji i problemdéw zwilzanych z ich trwa3oeci® przechowalnicz.

Znajomoez poruszanych w artykule zagadniefi moie poméc w pracach nad popraw? jakoeci produkowanych napojow
bezalkoholowych, jak réwnie; w postépie techniczno-technologicznym w zakresie wprowadzania nowych produktéw, takich jak
napoje o nowych oryginalnych smakach i kolorach, napoje z coraz wiékszym udzia*em sokéw owocowych oraz wzbogacane

w sk3adniki prozdrowotne.

WPROWADZENIE

Do napojoéw bezalkoholowych zalicza sié nastépujice
grupy asortymentowe: wody mineralne, napoje bezalkoholowe
gazowane i niegazowane oraz soki owocowe, warzywne,
warzywno-owocowe i nektary.

Sokiinektary
W zaleinoeci od rodzaju zastosowanego surowca Soki
i nektary dzieli sié na owocowe (jedno lub wieloowocowe),
warzywne i owocowo-warzywne. Ponadto soki i nektary mog*
bye:
klarowne — pozbawione na drodze filtracji i klarowania
zawiesin i substancji koloidalnych powodujicych
zmétnienia,
naturalnie métne — pozbawione zawiesin na drodze
tylko cedzenia lub wirowania, ale zawierajice
substancje koloidalne wywo3ujce opalizacjé,

przecierowe — otrzymane przez bardzo dok3adne
rozdrobnienie jadalnych czéeci owocéw lub/i warzyw
do konsystencji delikatnego przecieru.

Soki owocowe s produktami zdolnymi do fermentacji,
lecz niesfermentowanymi, otrzymanymi z jednego lub
wiékszej iloeci gatunkéw zdrowych, ewieiych lub
schiodzonych owocow, o barwie, smaku i zapachu
charakterystycznym dla gatunku owocéw, z ktorych zostaly
otrzymane. Soki owocowe mogt byz réwnie; odtwarzane
z zagészczonych sokow owocowych. Smak sokdw
owocowych (z wyjtkiem smaku gruszkowego i winogrono-
wego) mog¢e byz korygowany przez dodatek cukru (do 15 g/l)
lub kwasu cytrynowego (do 3 g/l). Do tego samego soku nie
wolno roéwnoczeenie dodawaz cukru i kwasu [33, 38].
Praktycznie soki owocowe powinny zawierag nie mniej nig,
10% ekstraktu, a ich kwasowoez nie powinna by mniejsza nig,
4,5 g/l w przeliczeniu na kwas jabkowy. Obowilzujice
wymagania dotyczice zawartoeci g*dwnych sk3adnikéw
sokéw podane st w Kodeksie Praktyki do Oceny Sokdéw
Owocowych i Warzywnych A.1.J.N. (A.l.J.N. -
Stowarzyszenie Przemys3u SokOw i Nektarow z Owocow
i Warzyw UE) [27].

Nektary st réwnie;, produktami zdolnymi do fermentacji,
ale niesfermentowanymi, otrzymywanymi przez dodanie
wody oraz cukru lub miodu do soku owocowego,
zagészczonego soku owocowego, przecieru owocowego lub
mieszaniny tych produktéw. Dodatek cukru lub miodu nie
mo¢e bye wiékszy ni; 20% masy koficowego produktu.
Minimalny udzia® soku lub przecieru w nektarach,
w zaleinoeci od rodzaju surowca wynosi od 25% do 50% [33,

38]. Ze wzglédow smakowych zawartoez ekstraktu w nekta-
rach nie powinna by mniejsza ni¢, 10%, a kwasowoez mniejsza
ni¢ 3g/lw przeliczeniu na kwas jabkowy.

Zgodnie z przepisami obowitzujtcymiw Unii Europejskiej
produkty zawierajice mniejszt ilogz sk3adnikdw owocowych
od wymaganej dla nektaréw lub produkty zawierajice
wymagan? iloez soku, ale zawierajice dodatki niedozwolone
dla sokoéw i nektaréw, st zaliczane do grupy napojow
bezalkoholowych opartych na sokach owocowych. Istnieje
rownie; grupa napojow bezalkoholowych o smaku
owocowym, lecz otrzymywanych najczéeciej bez dodatku
soku. S one czésto okretlane jako orzeYwiajlce napoje
bezalkoholowe.

Napoje orzeiwiajgce

Napoje orzeYwiajice o smaku owocowym zawierajt
substancje aromatyczne naturalne lub/i identyczne z natural-
nymi, ktore s dodawane do napojow w postaci roztworéw np.
alkoholowych lub w postaci emulsji [16, 29]. Napoje z
dodatkiem roztwordw aromatéw st napojami klarownymi,
natomiast napoje o zmétnieniu typowym dla naturalnych
sokéw owocowych st produkowane na bazie emulsji [3, 38].
Emulsje stosowane w przemysiowej produkcji napojow
bezalkoholowych s* emulsjami typu olej w wodzie.
Produkowane st w formie skoncentrowanej, a nastépnie
rozcieficzane w roztworze cukru lub innej substancji sodzcej
w celu otrzymania napoju. Weréd emulsji napojowych
wyrédgnia sié dwa typy: emulsje zmétniajice oraz emulsje
aromatyzujtce[3,4,7,34].

Faza olejowa emulsji napojowych

Faza zdyspergowana emulsji zmétniajicych skada sié
z olejéw roelinnych lub terpenéw, natomiast emulsji
aromatyzujicych z substancji aromatycznych. Wiékszorz
dodawanych aromatéw to cytrusowe olejki eteryczne.
Zawierajt one wéglowodorowe terpeny (monoterpeny i
seskwiterpeny), ktore charakteryzuj? sié s*abo wyczuwalnym
zapachem i smakiem [39]. W3agciwy profil zapachowy
olejkom eterycznym nadajt utlenione terpenoidy np. alkohole,
ketony i estry [35].

Wiékszoez sk3adnikow olejkdw eterycznych jest wragliwa
na chemiczn® degradacjé (np. krystalizacjé, utlenianie),
dlatego te; konieczna jest kontrola parametréw produkcji
i przechowywania emulsji tj. temperatury, pH, cwiat3a,
zawartoeci sk3adnikéw mineralnych. Z tego powodu wielu
producentéw decyduje sié na dodatek przeciwutleniaczy do
emulsji napojowych [29].
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Innym problemem technologicznym jest duia ré¢nica
géstoeci olejkow eterycznych (ok. 0,850 g/cm®) i roztworéw
substancji s3odztcych (ok. 1,040 g/cm®), w ktorych rozciefi-
czana jest emulsja [37]. RGinica ta moie prowadzig do
destabilizacji rozcieficzonej emulsji, czego widocznym
skutkiem jest zjawisko ®mietankowania, okreglane réwnie;,
»obriczkowaniem”, poniewa; krople oleju zawierajce
substancje smakowo-zapachowe gromadz?® sié wok? szyjki
butelki z napojem w postaci obrtczki [1, 28]. Emietankowanie
jest wynikiem separacji grawitacyjnej, ktorej prédkoez opisuje
rownanie Stokesa:

V:_ Zgrz(r2- I’1)
%,

gdzie: V—jestprédkoecit mietankowania (sedymentacji),
g— sta’ grawitacji,
r— promieniem kropli olejoweyj,
r,ir,—odpowiednio géstoecit fazy olejowej i wodnej,
h,— lepkoecit fazy wodnej [10].

Zgodnie z prawem Stokesa emietankowanie rozcieficzonej
emulsji mogie byz minimalizowane przez redukcjé wielkogci
czistek fazy olejowej, zwiékszenie lepkoeci fazy citglej oraz
zmniejszenie ré; nic w géstoeci faz [6]. Zatem bardzo wainymi
sk3adnikami emulsji napojowych st czynniki obcit¢ajtce (ang.
weighting agents), majtce za zadanie podniesienie géstocci
fazy olejowej zawierajicej aromat — do poziomu géstoeci fazy
cilglej i dalej, wodnego roztworu cukru [25]. Czynnikami
obcil;ajicymi mogt byz substancje rozpuszczalne w oleju,
0 neutralnym smaku, charakteryzujice sié géstoecit wy;szt
ni¢, géstoez aromatu [16]. Obecnie najczéeciej stosowanymi
czynnikami obcitsajtcymi s1: octan izomaelanu sacharozy
(SAIB), guma damara, estryfikowana kalafonia i estryfiko-
wane ¢ywice. Guma damara jest naturalnym wyciekiem
otrzymywanym z krzewdw Caesalpinaceae i Dipterocarpa-
ceae. SAIB jest otrzymywany w reakcji estryfikacji sacharozy
z bezwodnikami kwasu octowego i mas®owego. Z kolei estry
¢ywic drzewnych otrzymywane st przez estryfikacjé ¢ywicy
glicerolem. Czynnik obcit;ajicy jest dodawany do fazy
olejowej przed homogenizacj* emulsji. lloez dodatku czynnika
jest uzalegniona od jego géstoeci, ale rédwnie; waihe st
przepisy prawne okreglajice zawartoez danej substancji w
koficowym produkcie [17, 18, 25]. Do lat 70. XX wieku
powszechnie stosowanym czynnikiem obcitiajicym by?
bromowany olej (BVO). Obecnie wiele krajow wycofa’o
pozwolenie na stosowanie tego oleju, a w Stanach
Zjednoczonych ograniczono jego maksymalny dopuszczalny
poziom w produkcie do 15 ppm. W takiej iloeci BVO nie mo¢e
pe3niz swej funkcji technologicznej to jest wyréwnywaz
géstoeci olejku eterycznego do géstoeci fazy wodnej [29, 37].

Rozpatrujic wpdyw géstoeci fazy olejowej na stabilnoeci
emulsji i napojow z nich otrzymanych nale;y uwzglédniz
rownie;, fakt, ce emulgator adsorbujicy sié na powierzchni
kropli olejowych, charakteryzujicy sié géstoecit wiékszt nig,
géstoez fazy cilglej i tym bardziej zdyspergowanej, mo¢e
znaczico zwiékszya géstoee fazy olejowej emulsji
napojowych. Wzrost géstoeci kropli olejowej na skutek
adsorpcji emulgatora zalegy od jej wielkoeci, rodzaju
zastosowanego emulgatora oraz sté;enia fazy olejowej [15].

Fazawodna emulsji napojowych

Fazé wodn® emulsji napojowych stanowil substancje
emulgujtce i stabilizujice, kwasy spo¢ywcze, barwniki,
konserwanty oraz woda. Rolé emulgatoréw i stabilizatorow
emulsji napojowych pe3nit hydrokoloidy [2, 4, 7]. Stabilizuj*

one emulsje poprzez efekt lepkoeci, przestrzennej przeszkody i
elektrostatycznych interakcji [8]. Aby pe3niz funkcjé
stabilizatora emulsji napojowych, hydrokoloidy powinny byz
rozpuszczalne w zimnej wodzie, tworzyz roztwory o niskiej
lepkoeci, charakteryzowaz sié wysok® zdolnoecit emulgo-
waniainie ulegaz zagészczeniu czy ¢elowaniu w miaré up3ywu
czasu. Najczécciej stosowanymi hydrokoloidami w przemyele
napojow bezalkoholowych st amfifilowe polisacharydy m.in.
guma arabska i modyfikowana skrobia [20, 21, 33].

Guma arabska jest wysuszont wydzielin® pozyskiwan?t
z pni i ga®ézi drzew Acacia senegal lub Acacia seyal. Jest ona
heteropolisacharydem sk3adajicym sié z trzech frakcji:
kompleksu arabinogalaktan — bia3ko (AGP), arabinogalaktanu
(AG) i glikoproteiny (GP). Za w3agciwoeci emulgujice gumy
arabskiej g36éwnie odpowiedzialny jest kompleks
arabinogalaktanu i bia%ka [11, 12, 13, 24, 32]. Guma arabska
ma zdolnoez tworzenia grubego lepkospré;ystego filmu wokd?
kuleczek olejowych i stabilizacji emulsji poprzez
oddzia3ywania przestrzenne (ang. polymeric steric interaction)
oraz elektrostatyczne [14]. Jej aktywnoez na powierzchni
miédzyfazowej jest raczej niska w poréwnaniu z typowymi
emulgatorami biatkowymi, co oznacza, (e aby uzyskaz
stabiln® emulsjé, nale;y stosowaz wysoki stosunek gumy do
oleju tj. oko%o 1: 1 w poréwnaniu ze stosunkiem 1:10
w emulsjach stabilizowanych biatkami [30].

Problemy zwilzane z uzyskaniem stabilnej jakoeci
preparatbw gumy arabskiej skianiaj® technologéw ¢ywnoeci
do poszukiwania alternatywnych biopolimerow, ktére
mogiyby byz zastosowane w emulsjach napojowych [8, 19,
26]. Pochodne skrobi, uzyskane na drodze modyfikacji
chemicznej, tzw. skrobie lipofilowe st dobrymi emulgatorami
i stabilizatorami emulsji i mog® bya rozpatrywane jako
zamienniki gumy arabskiej w emulsjach napojowych [8, 31].
Oktenylobursztynian skrobi jest rozpuszczalny w zimnej
wodzie, ma bardzo s’abo wyczuwalny zapach, wykazuje dobrt
odpornogz na zmiany pH i temperatury oraz moie bya
stosowany w ni¢szych sté;eniach ni¢ gumaarabska [40].

Oddzia3ywanie synergistyczne pomiédzy hydrokoloidami
poprawia ich cechy funkcjonalne, st'd coraz wiékszym
zainteresowaniem cieszy sié mogliwoee stabilizacji emulsji
napojowych mieszaninami gum polisacharydowych [19].
Znaczn® poprawé stabilnoeci emulsji napojowych mogna
ositgniz stosujic mieszaniny gumy arabskiej, gumy ghatti
i gumy tragakantowej [15]. Mieszanina gumy arabskiej
i tragakantowej tworzy specyficzn® b3oné miédzyfazow?,
dziéki czemu mieszanina ta jest efektywniejszym
stabilizatorem ni¢, ka; dy ze sk3adnikéw oddzielnie [37].

Bialka majice weacciwoeci emulgujice st rzadko
stosowane jako emulgatory i stabilizatory emulsji napojowych,
gdyy, st bardziej wra; liwe na zmiany warunkow erodowiska tj.
pH, si%é jonow? i temperaturé, ni¢ gumy polisacharydowe [29].

G36wnym sk3adnikiem fazy citglej emulsji napojowych
jest woda, ktorej zawartoez wynosi zazwyczaj od 60 do 95%.
Fizycznai chemiczna stabilnoez emulsji napojowych w dugym
stopniu zalegy od jakoeci wody. Dlatego te; woda poddawana
jest zabiegom majtcym na celu usuniécie substancji
mineralnych, powodujicych niepostdany smak i zapach,
koloidalnych oraz mikroorganizmoéw [1, 29].

Niektére emulsje napojowe zawierajt substancje
zagészczajice, ktorych dodatek ma na celu poprawé cech
reologicznych produktu, odczucia pe®noeci w ustach oraz
zapobieganie separacji grawitacyjnej napojow poprzez efekt
zwiékszonej lepkoeci. Czynnikami zagészczajicymi mogt bya
m.in. alginiany, karageny, pochodne celulozy, pektyny, skrobie
modyfikowane [22].
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Emulsje napojowe produkowane st zazwyczaj w dwueta-
powym procesie. W pierwszym etapie produkcji otrzymywana
jest skondensowana emulsgja zawierajica 10 — 30% fazy
olejowej, ktéra nastépnie jest rozcieficzana 500 — 1000 razy
w celu otrzymania napoju [1, 38]. Emulsje st przechowywane
i transportowane w formie skoncentrowanej, co umogliwia
obni¢enie kosztow produkcji poprzez zredukowanie ilogci wody
w produkcie. Skoncentrowane emulsje s otrzymywane przez
zdyspergowanie fazy olejowej w fazie wodnej, a nastépnie
uzyskana pre-emulsja jest homogenizowana w homogenizato-
rach cienieniowych jedno lub dwustopniowych. Emulsje
przepuszczane st zazwyczaj przez homogenizator wiécej nig,
jeden raz w celu uzyskania na tyle madych kropli olejowych, aby
mog¢liwe by2o wyeliminowanie zjawiska gmietankowania
napojow [29, 40]. Emulsje mog® byaz pasteryzowane lub
konserwowane chemicznie, po czym transportowane s* do
zakdadoéw produkujicych napoje. Koficowy produkt jest
tworzony w wyniku rozcieficzenia skondensowanej emulsji
w fazie wodnej zawierajicej substancje sfodzce, zakwaszajlce,
konserwujce i barwniki. Sté;enie kropel olejowych w napojach
zazwyczaj jest mniejsze ni; 0,1%. Napoje st czésto
homogenizowane, po czym pakowane w butelki, kartony,
torebki lub inne opakowania [37, 39].

Stabilnos¢ emulsji napojowych

Niestabilnoez emulsji jest wynikiem proceséw fizycznych
polegajtcych na zwiékszaniu sié wielkogci czistek, co
zwilzane jest z flokulacjt, dojrzewaniem Oswalda lub
koalescencj® oraz migracjt czistek prowadzict do
emietankowania lub sedymentacji [5, 10]. Obnigenie
stabilnoeci emulsji z termodynamicznego punktu widzenia
oznacza wzrost wielkoeci czistek fazy rozproszonej. Zatem
wielkoge czistek fazy rozproszonej i czéstore wystépowania
czistek o danej wielkogci moina traktowaz jako miaré
stabilnoeci emulsji. Wielkogz cz1stek fazy rozproszonej mo¢na
mierzyz za pomoc* mikroskopu z okularem mikrometrycz-
nym, metod* turbidymetryczn®, ultrasonograficzn®, ewiat®a
wielokrotnie rozproszonego, rezonansu magnetycznego czy
te¢, dyfrakcji laserowej [9, 27]. Ograniczenie tempa proceséw
destabilizujtcych emulsje napojowe mogha ositgnia poprzez
wiaeciwy dob6r emulgatora, uzyskanie odpowiedniego stopnia
dyspersji, zminimalizowanie rd;nic w géstoeci faz poprzez
dodatek czynnika obcit¢ajicego do fazy olejowej oraz
zwiékszenie lepkoeci fazy citglej, czego konsekwencj® jest
zmniejszenie ruchliwoeci czistek fazy zdyspergowanej [23,
36].

PODSUMOWANIE

Napoje bezalkoholowe o smaku owocowym i zmétnieniu
typowym dla naturalnych sokdw st otrzymywane z emulsji
substancji aromatycznych. Emulsje napojowe produkowane st
w formie skoncentrowanej, a nastépnie rozcieficzane
w roztworze cukru lub innej substancji s*odzlcej w celu
otrzymania napoju. Stabilnoze emulsji napojowych zaréwno
w formie skoncentrowanej jak i rozcieficzonej jest problemem
technologicznym wystépujicym w przemyele napojow
bezalkoholowych. W napojach bezalkoholowych emulsje
zapewniajt zapach i smak, barwé oraz odpowiednie
zmétnienie. Typowymi sk3adnikami emulsji napojowej st
aromaty i czynniki obcit;ajtce w fazie olejowej oraz woda,
emulgatory, kwasy spo¢ywcze, konserwanty w fazie wodnej.
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PRODUCTION OF SOFT DRINKS WITHAPPLY
BEVERAGE EMULSIONS

SUMMARY

Beverages with fruit test and typical cloudiness to natural
juices are obtaining from flavour emulsions. Beverage
emulsions are first prepared as an emulsion concentrate which
is later diluted in sugar solution in order to produce the finished
beverage. Stability of beverage emulsion in both the
concentrated and diluted forms is the technological problem in
soft drinks industry. In soft drinks, the beverage emulsion may
provide flavour, colour and cloudy appearance for the
beverage. A typical beverage emulsion composition includes
flavour oils and weighing agents in the oil phase, and water,
emulsifier, acids, and preservatives in the water phase.
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WYBRANE TECHNOLOGICZNO-ENERGETYCZNE ASPEKTY
TEOCZENIA NASION LNU (Linum usitatissimum)®

W artykule przedstawiono wyniki badaf wp3ywu prédkoeci obrotowej elimaka na wydajnoez prasy podczas t3oczenia nasion Inu z
uwzglédnieniem ré;nych erednic dyszy wylotowej. Okreelono wp3yw prédkoeci obrotowej elimaka oraz erednicy dyszy wylotowej

prasy na zmiennoez wskaVnika jednostkowego zugycia energii.

Stowa kluczowe: nasiona Inu, toczenie, energochionnocz.

Wykaz stosowanych oznaczen
d - cerednicadyszy wylotowej[m],
- prédkoez obrotowasilnika [obr - min™],
W,— agregatowy wska¥nik jednostkowego zucycia energii
elektrycznej [kWh - (kg oleju)™],
Z — wydajnoez prasy [kg - h™].

WPROWADZENIE

Energoch3onnotg tioczenia nasion oleistych jest uwarunko-
wana wieloma czynnikami wynikajicymi g26wnie z cech
konstrukcyjnych i eksploatacji prasy oraz w3aeCiwoeCi
surowca. Probé wyjaenienia wybranych energetycznych
aspektow t3oczenia oleju z orzeszkow ziemnych i owocow
palmy w skali laboratoryjnej i pé3technicznej podejmujt [7, 8,
9, 10]. Inne publikacje z tego zakresu odnosz? sié najczécciej
do warunkéw przemysiowych [1, 2, 3, 4, 5, 6, 12].
Piemiennictwo nie wyjagnia w peni jakie czynniki majt
wpdyw na zmiennoez otrzymywanych wskaVnikéw
jednostkowego zugycia energii. Autorzy podjéli wstépne
badania w celu wyjaenienia uwarunkowaf energochionnogci
otrzymywania oleju z nasion Inu na poziomie wskaYnika
agregatowego. Technika wyt3aczania olejuroelinnego znalaza
bowiem szerokie zastosowanie w przetwdrstwie rolno-
spo¢ywezym. WskaYniki jednostkowego poboru energii czésto
dotycz rozwizaf konstrukcyjnych wychodzcych z ugycia
oraz nie uwzglédniaj* licznych uwarunkowafi majicych
wplyw na przebieg wytlaczania oleju. Zwiékszajtce sié
zapotrzebowanie na oleje roclinne i rozwdj konstrukcji pras do
t3oczenia wymagaj® okreelenia czynnikéw wp3ywajlcych na
energoch®onnoez toczenia oleju. W badaniach wstépnie przy-
jéto zmienne niezale;ne: prédkoez obrotow? elimaka i erednicé
dyszy wylotowej. Zmienne te majt zwilzek z wydajnoecit
i wp3ywajt na energoch3onnogz procesu toczenia.

CEL | ZAKRES PRACY

Celem podjétych badafi by2o okreelenie wp3ywu prédkoeci
obrotowej elimaka i erednicy dyszy na energoch®onnotz procesu
tioczenia. Obiektem badaf by?a prasa elimakowa Farmet DUO
K/KE o teoretycznej wydajnoeci t’oczenia 20 kg/h.

METODYKA BADAN

Nasiona Inu stanowidy surowiec poddany badaniom.
W badaniach wyt3aczano olej z nasion Inu na prasie elimakowej
majlcej nastépujice charakterystyczne wymiary: erednica
wewnétrzna cylindra D =56 mm, erednica zewnétrzna elimaka
d = 56 mm i d3ugoez elimaka L = 200mm. Zawartozze wody
w badanym surowcu wyznaczono metod® suszarkow?.
W ujéciu masowym woda stanowida 7% w temperaturze
18°C. Temperaturé nasion Inu okreelono za pomoc?

termometru rtéciowego, zat temperaturé wytiokow i wytacza-
nego oleju mierzono za pomoc® ukdadu pomiarowego
Z%0;0nego z termopar, karty pomiarowej i komputera.
Temperatura otrzymanego oleju wynosi®a w granicach 55-
63°C, awyt3okow w granicach 90-120°C.

Prédkoez obrotow?* elimaka mierzono za pomoc? czujnika
fotooptycznego wspéipracujicego z kart pomiarow? i kom-
puterem. Pomiar mocy czynnej okreelano z wykorzystaniem
analogowych miernikow pridu, napiécia i mocy czynnej
po3iczonych w uk3ad Arona dla sieci trojfazowej (tréjprzewo-
dowej). Podobn® metodé stosowa® Romafiski [11].
Agregatowy wska¥nik jednostkowego poboru energii
elektrycznej czynnej (WA) obliczano uwzglédniajic moc
czynnl, czas t’oczenia i masé wytlaczanego oleju. Definicjé
i zakresy stosowania wymienionego wska¥Ynika zawiera praca
Wojdalskiego[13].

Badano wplyw zmiennej prédkoeci obrotowej elimaka i
erednicy dyszy wylotowej na zmiany wskaYnika
jednostkowego poboru energii elektrycznej.

WYNIKI

Wp3yw prédkoeci obrotowej elimaka na wydajnogz prasy
Z przedstawiono na (rys. 1). Wyrasenie dla Z, odnosi sié do
erednicy dyszy 5 mm, zae wyragenie Z, odnosi sié do erednicy
dyszy 10 mm. Wraz ze wzrostem prédkoeci obrotowej elimaka
od 25 do 60 obr - min™, wydajnoez prasy zwiéksza3a sié oko®o
dwukrotnie niezalesnie od erednicy dyszy wylotowe;j.
Réwnoczeenie wydajnoez prasy dla erednicy dyszy wylotowej
rownej 10 mm by3a uwarunkowana w 94% zmiennogcit
prédkoeci obrotowej climaka. Przy zastosowaniu erednicy
dyszy wylotowej d = 5 mm w tym samym zakresie prédkotci
obrotowej climaka prasy nastlpi®o zmniejszenie stopnia
wyjagnienia zmiennoeci wydajnoeci prasy do 91%.
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Rys. 1. Zale;noez wydajnocci prasy od liczby obrotéw elimaka
prasy.
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Na rysunku (2) przedstawiono wp®yw liczby obrotow
elimaka prasy na zmiennogz agregatowego wskaYnika
jednostkowego poboru energii elektrycznej (WA).
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Rys. 2.Zale;noez wskaYnika jednostkowego poboru energii
elektrycznej od prédkoeci obrotowej elimaka.

W przedziale od 25 do 50 obr - min™ jednostkowe zugycie
energii nie wykazuje istotnych wahafi. Zwiékszenie prédkoeci
obrotowej do 60 obr - min™ wp3yné% na zmniejszenie analizo-
wanego wskaYnika o ok. 35% dla dyszy o erednicy 10mm
i 0 ok. 34% dla dyszy o erednicy 5mm. Dalsze zwiékszanie
liczby obrotéw powodowalo zahamowanie przep3ywu masy
wewnttrz prasy. Dodatkowych przyczyn zmniejszenia
energoch®nnoeci tioczenia oleju z nasion Inu przy zastoso-
wanej liczbie obrotéw nale;y poszukiwaz uwzglédniajic
wiaeciwoeci  fizykochemiczne surowca i otrzymywanego
oleju.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Niewielka liczba publikacji na temat energoch3onnoeci
otrzymywania oleju z nasion Inu uniemogliwia wnikliw?
analizé omawianego procesu. Z przeprowadzonych badafi
wynika, ¢e istnieje mog¢liwoez istotnego zmniejszenia
energoch®onnoeci t;oczenia przyjmujc cciele okreglont liczbé
obrotéw elimaka prasy. Przyjéte w badaniach zmienne
niezale;ne i otrzymane wyniki badafi pozwalaj® na
wycitgniécie nastépujicych wnioskéw:

1. Wzrost prédkoeci z 25 do 60 obr - min™ prowadzi do ok.
dwukrotnego zwiékszenia wydajnoeci t3oczonego oleju
znasion Inu.

2. W zakresie od 25 do 50 obr - min* zaréwno dla dyszy
erednicy 5 mm jak i 10 mm wystépuje niewielka zmiennoez
jednostkowego zugyciaenergii elektrycznej.

3. Przy 60 obrotach na minuté nastépuje zmniejszenie jedno-
stkowego zu¢ycia energii elektrycznej o ok. 34-35%, przy
czym ni¢szy poziom energoch’onnotci wystépuje w przy-
padku erednicy dyszy wylotowej wynoszcej 10 mm.

4. Pe®ne wyjagnienie przebiegu procesu wymaga przeprowa-
dzenia bardziej wnikliwych badaf.

5. Artyku?® zawiera informacje przydatne w praktyce
przemys3owej.
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SELECTED ASPECTS OF LINSEED OIL
EXTRACTION IN TERMS OF TECHNOLOGY AND
ENERGY

SUMMARY

Research results of the influence of the revolving speed of the
worm on the production capacity of the extraction press were
presented having taken into account different exhaust nozzle
diameters. The influence was determined of the revolving speed
of the worm and of the exhaust nozzle diameter of the extraction
press on variability of a per unit energy consumption index.

Key words: linseed, extraction, energy consumption volume.
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SEGREGACJA PODCZAS MIESZANIA NIEJEDNORODNYCH
MATERIAEOW ZIARNISTYCH W MIESZALNIKU BEBNOWYM®

W pracy przedstawiono proces mieszania sypkich uk3adéw niejednorodnych pod wzglédem géstoeci. Badania prowadzono w
mieszalniku bébnowym. Obserwowano zjawisko segregacji i stwierdzono, i, zjawisko to ma miejsce i przebiega tym intensywniej, im
bardziej stosunek géstoeci fazy rozpraszanej do fazy rozpraszajtcej oddala sié od jednoeci.

Stowa Kkluczowe: materialy sypkie, materialy ziarniste,
materiady niejednorodne, segregacja, mieszanie, stopiefi
zmieszania, mieszalnik bébnowy.

Wykaz wazniejszych oznaczen
D - crednicabébna,
L - d3ugoezbébna,
m,— masafazy rozpraszanejw i-tym segmencie,
mg— masa fazy rozpraszajicej w i-tym segmencie,
M — stopiefizmieszania,
p - prawdopodobiefistwo znalezienia trasera w dowolnym
segmencie,
s — odchylenie standardowe sk®adu mieszaniny w w probach,
— udzia3skiadnika kluczowego,

A — Qéstoex fazy rozpraszanej,

s — Qéstoez fazy rozpraszajicej,
v, — objétoez fazy rozpraszanej w i-tym segmencie,
Vg — Objétoez fazy rozpraszajicej w i-tym segmencie,

,» — odchylenie standardowe na poczitku procesu mieszania.

WPROWADZENIE

Proces mieszania jest powszechnie spotykany w licznych
dziedzinach przemysiowych. Jest jednym z wag¢niejszych
probleméw teoretycznych i praktycznych w technologii
uzyskiwania mieszanin jednorodnych w ré;nych braniach
przemysiu spogywczego a takie w przemyele paszowym.
Niezmiernie istotne w technologii otrzymywania mieszanek
jest uzyskanie komponentu dobrej jakoeci. O jakoeci tej
ewiadczya bédzie otrzymanie mieszaniny o wysokim stopniu
ujednolicenia. Wiékszoez spotykanych w praktyce przemys?o-
wej materia3dw ziarnistych, to zazwyczaj materiay niejedno-
rodne, w przypadku ktorych uzyskanie wysokiego stopnia
wymieszania komponentdw nie jest 3atwe do ositgniécia. Przy
mieszaniu takich uk3adéw wystépuje powszechnie zjawisko
segregacji. Na podstawie licznych eksperymentéw [2, 3, 6]
poewiéconych temu zagadnieniu, mo¢na wymieniz Kilka grup
czynnikéw, ktoére w sposéb istotny wpiywajt na zjawisko
segregowania sié sk3adnikéw poddanych mieszaniu. Nale; 1 do
nich m.in.: zro;nicowane wymiary i géstoeci stosowanych
materia®w, ich ksztadt i wilgotnoez. Wiadomo, i;, segregacjé
wywo3ujt przede wszystkim dwa parametry: rognice
wymiaréw i rognice géstoeci ziaren. Mniejszy wpdyw nha
powstanie tego zjawiska maj ré; nice ksztadtu czy wilgotnoeci
ziaren. Mieszanina dwu niejednorodnych komponentéw po
odpowiednio d3ugim czasie mieszania ositga stan dynamicz-
nie stabilny, nazywany rdwnie; stanem rownowagowym.
Badania wykazady [5, 8, 10], ¢e dla takiego uk3adu trudno jest
ositgna randomowy stan zmieszania (rys. 1).

Wiliams [12] zauwa;y?3, ¢e w przeciwiefistwie do homo-
genizacji segregacja nie jest zjawiskiem losowym. Wystépuje

zazwyczaj, gdy ziarna majl szczego6ln wa3agciwoez zajmo-

wania okretlonych po3oiefi w mieszaninie. Autor ten poda?

trzy podstawowe mechanizmy segregacji:

1. perkolacja, czyli przenikanie drobnych ziaren przez
warstwé grubszych,

2. segregacja w locie, charakterystyczna dla ziaren majicych
mo¢ liwoee swobodnego przesypywania sié, przy czym
ziarna cié;sze docierajt dalej od osi obrotu ni¢ ziarna
I¢ejsze,

3. segregacja wibracyjna wystépujica w z3¢;u poddanym
drganiom, gdzie ziarna wiéksze gromadz® sié w gornej
warstwie z%0;a nawet wtedy, gdy majt wiékszy cié;ar
Weaeciwy ni¢, ziarna mniejsze.

W latach 50-tych Coulson i Maitra [4] przeprowadzili
eksperymenty dla materia3déw podatnych na segregacjé i jako
pierwsi zwrdcili uwagé na to zjawisko. Rose [9] zauwa;y?
wpiyw wzajemnych stosunkéw erednic materia3dw na efekty
koficowe mieszania. Na podstawie serii badafi zaproponowa’
on zalesnocci, ktdre istotnie wpdywaj® na uzyskanie przez
mieszaniné stanu dynamicznej stabilnocci i na maksymalny
stopiefi zmieszania. Wed3ug Rose'a mechanizm segregacji
wystépuje wyraYnie, gdy d,/d ;> 4.

Donald i Roseman [5, 10] prowadzili eksperymenty na
mieszalniku bébnowym i zasugerowali kolejne zalegnoeci,
ktore pozwalajt sklasyfikowaz uk3ad badanych materia®ow
jako jedno- lub niejednorodny. Wed3ug tych autoréw uk3ad
mog¢na traktowag jako jednorodny, gdy d,/d; < 1,2 oraz gdy

W 5<1,2.

Uiywajic materia3dw ré;nych pod wzglédem géstoeci,
przy tych samych wymiarach, Ristow [8] dla komponentéw
niejednorodnych pod wzglédem géstorci wykaza3, ;e
segregacja roenie proporcjonalnie z logarytmem proporcji
masowe] czistek oraz ¢e materia® 0 wiékszej géstoeci szybciej
ulega3 segregacji.

W dzisiejszej dobie prowadzi sié eksperymenty nad
mieszaniem z uwzglédnieniem segregacji przez symulacje
komputerowe. Takie badania prowadzili m.in. Schafer [11]
iin.oraz Van Puyveldeiin. [7].

Proces segregacji jest zjawiskiem z3o¢onym i przez caly
czas trwaj proby opisania go i znalezienia mechanizméw nim
rztdzicych.

a) b)

Rys. 1. Krzywe mieszaniadlastanéw: a) rownowagowego;
b) randomowego.
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METODYKA BADAN

Celem badafi by%o uzyskanie mo¢liwie najwy;szego
stopnia zmieszania dla uk®addw o zro;nicowanej géstoeci oraz
ustalenie czynnikow powodujicych w tym przypadku
rownowagowy stopiefi zmieszania. Obserwowano proces
segregowania sié par materia*ow.

Badania prowadzono w poziomym mieszalniku bébno-
wym o pracy okresowej — o stosunku diugoeci do erednicy
rownej L/D = 10,6. Uproszczony schemat tego urzldzenia
zamieszczono na rysunku 2. Mieszalnik pracowa’® ze stat
prédkoecit rown poowie obrotéw krytycznych bébna.
Stopiefi zmieszania par uk3addw wyznaczany by? na podstawie
analizy koncentracji sk3adnika kluczowego w poszczeg6lnych
segmentach bébna.

5 6 7 g q

N

I

Rys. 2.Schemat stanowiska badawczego. 1 — silnik, 2 — ko®o
pasowe napédowe, 3 — wadek napédowy, 4 — pas
klinowy, 5 — ko®o pasowe napédowe, 6 — wadek
napédzany, 7 — pokrywa bébna sta’a, 8 — wymienny
beben, 9 —pokrywa bébna wymienna.

Mieszalnik podzielono na 30 réwnych objétocciowo
segmentow, udatwiajlcych analizé koncentracji sk3adnikow.

Dob6r materia®éw do badaf nie by® przypadkowy. Ze
wzglédu na diugi czas prowadzenia procesu mieszania
zastosowano uk3ady modelowe — sk3adniki odporne na ecie-
ranie, trwa®e i mogice ponownie bya wykorzystane w kolej-
nych etapach badaf.

Przebadano 3 ukdady materia3ow:
skeadnik kluczowy — kulki o®owiane (r , = 11700 kg/m®) —
fazarozpraszajtca— kulkiagalitu (r , = 2400 kg/m°),

sk3adnik kluczowy — kulki stalowe (r , = 7800 kg/m®) - faza
rozpraszajtca— kulkiagalitu (r , = 2400 kg/m?),
sk3adnik kluczowy — gorczyca (r, = 970 kg/m’) — faza
rozpraszajtca— kulkiagalitu (r , = 2400 kg/m®).

Przed rozpoczéciem procesu mieszania sk3adnik rozpra-
Szany umieszczano w pierwszym segmencie bébna mieszal-
nika. Komponenty znajdowady sié w stanie ca3kowitego ich
rozdzielenia.

Analiza koncentracji sk3adnika kluczowego polega’a na
badaniu jego rozprzestrzeniania sié wzdiu¢, osi bébna. Jego
udzia®w prébach wyznaczano korzystajic ze wzoru:

X = Vai
LVt

1)

gdzie: m
V,;—objétoez fazy rozpraszanej w i-tym segmencie; V,,= 4
A
. - - - - mB'
Vy; — objétoez fazy rozpraszajcej w i-tym segmencie; Vg=——,

B

Stopiefi zmieszania obliczano z definicji podanej przez
Rose'a:

M=1- > @)
0
gdzie: s—odchylenie standardowe sk3adu mieszaniny w n prébach,
S,—odchylenie standardowe na pocz*tku procesu mieszania.

Celem przecledzenia wédrowki tego sk®adnika w bébnie
przez caly czas trwania procesu, wyniki przedstawiono
w postaci map rozk3adéw koncentracji sk®adnika (rys. 3). Przy
opracowywaniu wynikéw posiu;ono sié rozk3adem w zale;-
noeci od liczby obrotéw bébna i kolejnych numeréw
segmentow bébna.

WYNIKI BADAN

Otrzymane rozk3ady koncentracji badanego sk3adnika
rozpraszanego dla ukdadow par materiadéw przedstawiaj sié
nastépujco:

a)

b)

Rys. 3.Dwumiarowy rozk3ad koncentracji sk3adnika kluczo-
wego dla ukdaddw: a) gorczyca — agalit; b) stal — agalit;
c) 030w —agalit.



Poddajic analizie obraz powy¢szych map rozk3adu
koncentracji fazy rozpraszanej zauwaia sié, ¢e dla pary
materia3dw gorczyca — agalit (rys.3 a), najwysza koncentracja
sk3adnika rozpraszanego przypada dla 2, 3, 4 segmentu bébna
przy wartoeci odpowiadajtcej 75-150 obrotom mieszalnika
(z wykresu 2-5 logarytm naturalny z liczby obrotéw). Obraz
rozprzestrzeniania sié mieszanych sk3adnikéw na pewnym
etapie osilga stan ewiadczicy o uzyskaniu jednorodnotci
ukdadu, a tym samym o ustaleniu sié rownowagi dynamicznej
(koncentracja fazy rozpraszanej waha sié tu na poziomie ok.
0,5%).

Rozk3ad koncentracji sk3adnika rozpraszanego dla dwoch
pozostadych uk3adow ksztadtuje sié nieco odmiennie (rys. 3 b,
¢). Mozaikowoez widoczna ju¢, przy pierwszej analizie obrazu
wynika z losowego przemieszczania i grupowania sié tej fazy.
Zauwa;a Sié tu pewne podobiefistwa. Przy mniejszej liczbie
obrotdw bébna skiadnik rozpraszany kumuluje sié g3dwnie
w pierwszych segmentach mieszalnika. Widoczna jest silna
jego koncentracja przy koficu mieszalnika (24 + 26 segment)
oraz pewna tendencja do grupowania sié i jej powtarzalnogz
przy najwiékszych z liczb obrotéw mieszalnika. Kumulowanie
sié sk3adnika rozpraszanego widoczne w kilku pasmach oraz
zmiennaich liczba zale;ne st od liczby obrotdw.

WNIOSKI

1. Dla par materia®6w niejednorodnych stal — agalit, 030w —
agalit zaobserwowano segregowanie sié materia3dw.
W celu ositgniécia satysfakcjonujicego stopnia zmiesza-
nia (>0,9) proces wymaga dugiego czasu.

2. Zauwa;ono, i, zjawisko segregacji ma miejsce i przebiega
tym intensywniej, im bardziej stosunek géstoeci r/r,
oddalasié od jednocci.

3. Mimo towarzyszicemu procesowi zjawisku segregacji,
uk3ady ositgné3y stan rownowagowy. Dla par materiadow
030w —agalit oraz stal —agalit ustali® sié on na poziomie M =
0,88 + 0,90. Uzyskane wartogci zmieszania kwalifikujt te
mieszaniny jako dobrej jakoeci [1].

4. Przeprowadzone badania dady podstawé do dalszych prac
badawczych na surowcach stosowanych w przetworstwie
spogywcezym, ktore to badania podjéto na Politechnice
Opolskiej.
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SEGREGATION DURING HETEROGENEOUS
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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Drin¢. Grajyna GOZDECKA
Akademia Techniczno-Rolnicza w Bydgoszczy

ZASTOSOWANIE OBIEKTYWNEJ METODY
KOLORYMETRYCZNEJ DO OCENY BARWY MIESA®

,,P0jécie barwy nie istnieje wagciwie poza ewiadomoeci® i narztdami zmys3u wzroku cz3owieka wzglédnie innego przedstawiciela
ewiata zwierzécego posiadajicego odpowiednio zré;nicowany receptor wrajefi ewietlnych. Na zewntrz nas, niezale;nie od
naszych wraiefi i zmys30w, istnieje jedynie materia w jej ro;nych formach jakoeciowych i ilogciowych, ktéra oddziaduje na narztdy

zmys3owe cziowieka, wywo3ujLc u niego okreelone wrajenia.”

A. Zausznica
,,Nauka o barwie”

W pracy scharakteryzowano zjawisko widzenia barwnego, opisano czynniki, ktére wp3ywaj na wra;enie barwy i przedstawiono
najczéeciej stosowane do oceny barwy miésa modele przestrzeni do opisu barw. Zwrécono te;, uwagé na koniecznoez zapewnienia
stadych warunkéw pomiaru barwy, odpowiednie przygotowanie prébek miésa i podano zalecenia dotycz1ce ich opisu i parametrow

pomiaru kolorymetrycznego barwy miésa.

WPROWADZENIE

Barwa surowcéw i produktéw miésnych jest pierwszt
cechl, towarzyszic® ocenie ich jakoeci i stanowi jeden
z g*6wnych czynnikéw istotnie wp3ywajicych na wielkogz
sprzedagy produktu. Barwé mo¢na okreeliz jako sumé wragefi,
wywo?anych energi* promienist® widzialnej czéeci widma
elektromagnetycznego (380-780 nm) przekazywanych przez
siatkowkeé oka ludzkiego do systemu nerwowego [7].

Wracenie barwy obiektu, ktory nie emituje samoistnie
ewiat®a zalegne jest od Yrod3a ewiatda, ktdre go oewietla np.
bia3a kartka oewietlona zielonym ewiat3em nie wydaje sié jug,
bia%a [19]. W zale;noeci od wiaeciwoeci fizykochemicznych
obiektu, promienie ewietlne, ktére na niego padajt st
pochioniéte, odbite (rozproszone) lub przepuszczone i te
odbite lub przepuszczone promienie odbierane st przez oko.
Na siatkéwce oka ewiat’o zostaje przetworzone w impulsy
przez trzy rodzaje czopkow, z ktérych ka;dy reaguje na inny
zakres diugocci fal. Wytworzone impulsy przesy3ane st przez
nerw wzrokowy do mdzgu, w ktorym powstaje obraz.
Stwierdzono, ¢e czuoez ludzkiego oka na barwy (czulogz
spektralna) jest zré;nicowana, co stanowi o indywidualnej
ocenie barw.

Wragenie barwy zaleine jest od takich czynnikéw jak:
rodzaj Yrod®a ewiat®a, czudosz spektralna obserwatora oraz
wa3agciwoeci fizykochemicznych obiektu obserwacji. Oznacza
to, ¢e aby zapewni& wiarygodne i powtarzalne wyniki podczas
oceny barwy nale;y zapewniz standardowe Yrod3o ewiatda oraz
»Standardowego obserwatora kolorymetrycznego”.

Miédzynarodowa Komisja Ocwietlefi (CIE) ju¢ w 1931
roku po przeprowadzeniu szeregu badafi ustali*a czu3oez
spektraln® jak® posiada wiékszoes ludzi tzw. normalnego
standardowego obserwatora o kicie widzenia 2° (pole
widzenia) i dla tego pola ustali*a bodYce odniesienia
promieniowania monochromatycznego o d3ugoeciach falil =
700 nm, |, = 546,1 nm, |, = 435,8 nm (dla trzech barw
podstawowych tzn. czerwonej (R), zielonej (G) oraz
niebieskiej (B)). Takie d3ugoeci fal mo¢na stosowaz do
pomiaréw barwy w polu widzenia nie wiékszym ni; 4°.
Poniewa; wielkoez obserwowanego pola ma wplyw na
dokdadnoeze wyniku, w 1964 roku CIE wprowadzi®a tzw.
dodatkowy obserwator kolorymetryczny o polu obserwacji
odpowiadajicym kitowi 10°. Posiada on inne d3ugocci fali
promieniowania monochromatycznego wynoszice kolejno
| . =6452nm, | ;=526,3 nm, | ; = 444,4 nm przypisane dla
pierwotnych bodYcéw odniesienia.

Réwnie;, w 1931 roku CIE ustanowi®a trzy standardowe
Yrod®a ewiat®a zdefiniowane jako pierwotne Yrodia ewiatia
(iluminanty) A. Bi C. W 1965 CIE wprowadzia dodatkowe
Yrédia ewiatsa i zdefiniowaa iluminanty bédice modelami
ewiatda dziennego jako D (the Daylight D series) z dwiema
liczbami okreelajtcymi temperaturé barwow? gwiat’a np. D65.
lluminant D65 okreela wzorzec twiat®a dziennego 31cznie
z obszarem nadfioletu o temperaturze barwowej 6500 K [7, 11,
19]. Przyjmuje sié, ;e temperatura barwowa odpowiada ciep3u
Yrod®a ewiat®a np. wzorzec A to w3dknowa ¢arowka
wolframowa o mocy ok. 200 W i temperaturze barwowej 2854
K. Temperatura barwowa wyra;ona w stopniach Kelvina (K)
odnosi sié do wyglidu Yrod3a ewiat®a np. iluminant Awyglida
czerwono, iluminant D65 posiadajicy wy¢szt temperaturé
barwow? wyglida niebiesko [15].

Instrumentalne pomiary barwy opieraj* sié na trzech pra-
wach Grassmanna. Z pierwszego prawa wynika, ;e barwé
mo¢na przedstawiz wska¥Ynikami liczbowymi okretlajtcymi
udzia3 iloeciowy dowolnie wybranych trzech barw, std bierze
sié nazwa metod tréjchromatycznych. Do opisu barw mo¢na
wykorzystag trzy barwy podstawowe: czerwont (R), zielont
(G) i niebieskt (B). Model RGB powsta jako jeden
z pierwszych modeli przestrzeni do opisu barw. Wynika on
z wearciwoeci odbiorczych oka. P6Yniej powsta’o wiele
systemOw opisu barw, z ktorych przelomowym by?
(opracowany w 1931 roku przez miédzynarodow® Komisjé
Oewietlefi — CIE) model przestrzeni do opisu barw nazwany
CIE XYZ 1931, natomiast jednym z najczéeciej stosowanych
systemow w ocenie barwy miésa jest CIE LAB (L*a*b*), ktéry
uwzglédnia trzy psychofizyczne atrybuty barwy. Cechy
(atrybuty) barwy to: odciefi, nasycenie i jasnocz. Barwy
achromatyczne (od bieli poprzez szaroeci do czerni) posiadajt
tylko jedn ceché - jasnowz. Pozosta’e barwy nazwane
chromatycznymi charakteryzujt sié wszystkimi trzema
cechami.

Jasnocz okreela barwé ilogciowo, natomiast odciefi i nasy-
cenie okreelajt barwé jakoeciowo. Jasnoez zwilzana jest
z iloecit ewiat’a przepuszczonego lub odbitego. Im wiécej
promieni ewietlnych jest przepuszczonych lub odbitych przez
obiekt, tym wydaje sié jaeniejszy. Odciefi (ton) barwy jest
najwagniejszt cech® barwy i w przestrzeni CIE LAB jest
rozmieszczony na okrégu w kolejnoeci: czerwony, pomarari-
czowy, 0%y, zielony, niebieski, fioletowy, purpurowy,
czerwony. Nasycenie (penia barwy) charakteryzuje si%é
reakcji na ton barwy co jest zwilzane z udzia’em barwy
chromatycznej we wraieniu ogélnym. Cecha ta pozwala na



zré;nicowanie nasycenia barwy np. barwy nienasycone to
barwy okreclane jako blade jasne (s*aba reakcja, poniewa,,
zawierajt wiécej ecwiat3a bialego) natomiast barwami
nasyconymi st barwy okreelane jako intensywne, g3ébokie,
jaskrawe.

Model CIE LAB oparty jest na opracowanym w 1942 roku
przez Richarda S. Huntera modelu nazwanym Lab.
Miédzynarodowa Komisja Oewietlei (CIE) w 1976 roku
przedstawida trzy wartoeci L*, a* i b* (LAB) w formie osi
zawartych w tréjwymiarowej przestrzeni barwnej. Pionowa o
tego uk3adu wspé3rzédnych wyraia jasnoez L*, ktora mo;e
przyjmowaz wartoeci od 0 do 100. Dodatnie wartocci na osi a*
okreelajt iloez czerwieni, ujemne - ilogz zieleni. Analogicznie
o b* wyraga iloez ¢63ci (wartoeci dodatnie) lub niebieskiego
(wartoeci ujemne) w barwie. Wsp63rzédne CIE L*a*b* mo¢na
przeksztaiciz na wsp@3zédne cylindryczne L*, C*, h przy
pomocy odpowiednich réwnafi. Okreelajt one zmienne
przestrzeni barwnej Munsella. Wartoez L* okreela podobnie
jak w systemie CIE LAB jasnoez, natomiast wartozse C* wyraca
nasycenie barwy i roenie wzd3u¢, promienia okrégu. Wartoez h
nazywana ktem tonu okreela odciefi barwy i jest mierzona na
okrégu od osia* (rys.1) [1,7,18, 19].

Biaty

(L)

Zielony “oty
-a*

a* (A)

Niebieski
Czerwony

Czarny

Rys. 1. Schematbry3y barw CIE LAB (L*a*b*),L* C*h.

POMIAR KOLORYMETRYCZNY
BARWY MIESA

Przy obiektywnej kolorymetrycznej ocenie barwy nalesy
zapewnig standardowe warunki pomiaru zwilzane z zastoso-
waniem rodzaju Yrodia ewiat®a i rodzajem standardowego
obserwatora kolorymetrycznego. Nowoczesne kolorymetry st
proste w obs®udze i pozwalajt na uzyskanie powtarzalnych
wynikdw w krdtkim czasie (np. Minolta seria CR300 lub
CR400, dr Lange). W takich kolorymetrach mo¢na wybraz
system oceny barwy (CIE Yxy, CIE LAB, L*C*h, Hunter Lab),
Yrédio ewiat®a oraz rodzaj standardowego obserwatora. System
CIE LAB i sta® sié powszechnie stosowanym w praktyce
modelem do oceny barwy miésa przez wielu naukowcéw [2-6,
8,9,12-14,17,20-24].

Nale;y zauwagye, ¢e w publikacjach nie zawsze znajduj*
sié istotne informacje dotyczlce warunk6w pomiaru barwy.
Podane wyhioérczo informacje na temat metodyki czésto nie
pozwalajt na pe3nt analizé i poréwnanie publikowanych
wynikdw. W zwilzku z tym korzystne wydaje sié zmierzanie
do standaryzacji warunkéw pomiaru barwy miésa. Zalecanym
systemem oceny barwy miésa jest CIE LAB, Yrodem cwiat®a
D65, kit padania cwiat’a i obserwacji 45/0 lub 0/45 lub
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rozproszenie 8 (d/8), natomiast standardowym obserwatorem
kolorymetrycznym jest dodatkowy obserwator o kicie
widzenia 10°, a erednica pola pomiarowego mo¢liwie jak
najwiéksza[3, 6, 9].

Nalecy pamiétaz o tym, ¢e wynikéw uzyskanych przy
rognych standardowych obserwatorach kolorymetrycznych nie
mo;na poréwnywaz ze sobl. Jak wczenigj wspomniano,
obserwator nomalny (2°) i obserwator dodatkowy (10°) zosta3
okreclony dlainnychd3ugocei faliewiat®a monochromatycznego.

Przy opisie badafi zaleca sié by podawaz wed3ug jakiego
wzorca kalibrowany by?3 aparat do pomiaru barwy. Cassens i
inni [3] oraz Honikel [6] zalecaj* kalibracjé aparatu wzglédem
czerni, gdzie L*=0 i wzglédem bieli, gdzie L*=100 (wzorzec
bieli — BaSO, lub MgO). W literaturze mo¢,na znaleVa rownie,,
metodyki, w ktérych autorzy podajt dodatkowo wzorce do
standaryzowania pomiaréw np.: p3ytka o barwie czerwonej
(pomidorowej), ktora daje wyniki pomiaru: L*=25,9; a*=27,4;
b*=13,1[5], czy piytkard;owa (L=744; a=235; b=92) [23].

PRZYGOTOWANIE PROBEK MIESA
DO OCENY BARWY

Istotnym warunkiem ujednolicenia sposobu oceny barwy
miésa jest sposéb przygotowania prob do badafi i ich opisania.
Na barwé miésa wp3ywa szereg czésto powilzanych ze sobt
czynnikow zaréwno przy;yciowych jak i poubojowych [16].

Honikel [6] podaje trzy g*éwne czynniki, ktére wp3ywajt
nazmiany barwy miésa:

zawartoez g3dwnego barwnika miéeni mioglobiny — ktora

zale¢y od czynnikow przygyciowych takich jak gatunek,

wiek zwierzécia, czy stan fizjologiczny,

okres poubojowy, czyli sposéb uboju i dalszej obrdbki —

wp3yw na barwé poprzez tempo spadku pH i ostatecznej

jego wartoeci,

okres przechowywania, dystrybucji oraz ekspozycji —

wp3yw na procesy utlenowania i utleniania mioglobiny

i w konsekwencji zmiana barwy.

Opis badanych prob powinien zawieraz informacje na
temat gatunku i rasy zwierzécia, jego wieku, psci, sposobu
¢ywienia oraz chowu, sposobu transportu i warunkéw uboju.
Wreszcie informacije o sposobie obrobki poubojowej, sposobie
ch®odzenia i tempie spadku pH. Nastépnie nale;y dok3adnie
podag miejsce pobrania proby i nazwé miégnia. Proby nalegy
cilz w poprzek wiokien, wzd3u;, osi miégnia a ich minimalna
gruboez powinna wynosig 1,5cm. Zaleca sié pobieranie prob
do badafi 24 godziny po uboju, natomiast w przypadku
ddu¢szego przechowywania ch3odniczego préb, temperatura
otoczenia nie powinna przekraczaz +3°C. Ponadto nale;y
podaz pozostade warunki przechowywania préb takie jak wil-
gotnoez powietrza, rodzaj oewietlenia, rodzaj opakowania itp.

Czas pomiaru barwy od chwili przygotowania préby ma
réwnie; wp3yw na jego wynik. Po przeciéciu miéenia na jego
powierzchni nastépuje proces utlenowania mioglobiny do
oksymioglobiny, co powoduje tzw. kwiecenie. W tym
momencie powinno sié rozpoczlz pomiar barwy. Tempo
powstawania na powierzchni probki oksymioglobiny zale;y
od temperatury otoczenia, czasu od uboju a taki;e gatunku
zwierzécia. Honikel [6] oraz Cassens i inni [3] zalecajt
wykonanie pomiaru préby przechowywanej w temperaturze
3°C, po uplywie co najmniej 1 godziny od chwili
przygotowania probki. Problemem odpowiedniego
przygotowania préb do obiektywnej oceny barwy zajmowali
sié jug wezeeniej Kortz i inni [10]. Zalecali oni przeprowa-
dzenie pomiarow barwy miésa wieprzowego zarowno
w postaci plastréw jak i miésa rozdrobnionego po 20 minutach
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od chwili przygotowania préb. W celu ujednolicenia barwy
zaproponowali zmielenie préby przed pomiarem barwy i w ten
spos6b otrzymanie proby reprezentatywnej. Zaleca sié
trzykrotne wykonanie pomiaru barwy w roé;nych miejscach
badanej powierzchni plastra miésa co pozwala na uzyskanie
dok3adniejszych wynikoéw. Podyktowane jest to budow?
miéeni, ktére ze wzglédu np. na stopiefi marmurkowatocci nie
zawsze posiadajt jednolit® barwé. Powierzchnié proby nalegy
zabezpieczya przed obsychaniem ugywajic folii przepuszcza-
jtcej tlen lub poprzez przechowywanie w warunkach
kontrolowanej wilgotnotci.

PODSUMOWANIE

Bioric pod uwagé znaczn® ilogz czynnikdw, ktére
wpiywaj® na wyniki oceny barwy miésa oraz istniejice ro;ne
sposoby pomiaru — nale;y zadbag o jak najdok3adniejszy opis
metodyki. Ujednolicenie sposobu kolorymetrycznej oceny
barwy miésa pozwoli*oby na 3atwe poréwnanie wynikow
badaf i ich szersze wykorzystanie w praktyce.
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USING OBJECTIVE COLORIMETRIC METHOD
FOR ASSESSMENT OF MEAT COLOUR

SUMMARY

In this paper a phenomenon of the colourful vision was
characterised, factors which are influencing the impression of
the colour were described and models of the space description
most often taken to the assessment of meat colour were
introduced. They also to pay attention on assuring permanent
conditions of the measurement of the colour, right preparation
of sample meats and recommendations concerning the
description of samples and parameters of the colorimetric
measurement of meat colour.
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“Dr in;,. Wieslawa GRZESINSKA
2Drin¢. Gragyna CACAK-PIETRZAK
YWydzia® Nauk o ~ywieniu Czowieka i Konsumpcji
2Wydzia® Technologii ~ ywnotci, SGGW w Warszawie

MO LIWOEE ZASTOSOWANIA ELEMENTOW GMP/GHP
ORAZ HACCP NA ETAPIE PROJEKTOWANIA
TECHNOLOGICZNEGO ZAKEADU PRZEMYSEU
SPO YWCZEGO®

W pracy scharakteryzowano systemy zapewnienia bezpieczefistwa ;ywnoeci GMP/GHP oraz HACCP, a takie przedstawiono
mog¢liwoeci zastosowania ich elementéw na etapie projektowania technologicznego zak3adu przemysiu spo¢ywczego. Zwrdcono
szczegbIn® uwagé na prawid3owoez usytuowania pomieszczeni wzglédem siebie, ich odpowiednie wykoficzenie oraz wiagciwy pod

wzglédem higienicznym dobor wyposa;enia technologicznego.

Stowa kluczowe: projektowanie technologiczne, GMP/GHP,
HACCP.

WPROWADZENIE

Produkty sposywcze powinny nie tylko zaspokajaz
potrzeby ;ywieniowe konsumenta, ale przede wszystkim
musz® charakteryzowaz sié wysok® jakoecil, gwarantujict
ca’kowite bezpieczefistwo zdrowotne. Aby spelnig ten
warunek nie wystarczy tylko kontrolowanie jakoeci produktu
koficowego, koniecznogci® staje sié zapewnienie w3agciwych
warunkéw produkcji. Regulacje prawne dotyczlce warunkéw
sanitarno-higienicznych panujicych w zak3adach przemysiu
spogywczego wprowadzajt obowilzek przestrzegania zasad
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP) oraz wdrosenia systemu Analizy
Zagrogefi i Krytycznych Punktdw Kontroli (HACCP) [9, 10].
Podstawé wszelkich poczynafi na rzecz jakoeci stanowi
wprowadzenie zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (ang.
Good Manufacturing Practice, GMP). System ten okregla
dziadania, ktére musz® bya podjéte i warunki, ktére muszt byz
spednione, aby produkcja ;ywnoeci odbywa3a sié w sposéb
zapewniajtcy jej wiagciw? jakoez zdrowotn, zgodnie z prze-
znaczeniem. W tym systemie zasadnicz* rolé odgrywa Dobra
Praktyka Higieniczna (ang. Good Hygienic Practice, GHP)
okreclajica szczegdlowo wszystkie aspekty higieniczne
produkcji. System Analizy Zagro¢efi i Krytycznych Punktow
Kontroli, nazywany systemem HACCP (ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point) stanowi podstawé zapewnienia
jeszcze wiékszego bezpieczefistwa i jakoeci zdrowotnej
¢ywnoeci. Obejmuje on identyfikacjé i oszacowanie zagrogefi
pod kitem jakoeci zdrowotnej ;ywnoeci, ocené ryzyka wyst1-
pienia zagroienia w czasie procesu produkcyjnego i obrotu
Jywnoecit oraz znalezienie metod zapobiegania wystépo-
waniu zagro¢enia, a takie okreelenie dziadafi naprawczych
w momencie, gdy zagro¢enie wyst1pi[1,2,3,7,8].

Warunkiem prawid3owego przebiegu procesu technolo-
gicznego jest zapewnienie m.in. odpowiednich pomieszczefi
do jego realizacji, dlatego te; budowa nowych oraz
modernizacja ju; istniejicych zak3adéw powinna byz
prowadzona w oparciu o specjalistyczne projekty technolo-
giczne. Podczas projektowania zak3adu przemys3u spo¢ ywcze-
go niezbédne jest po3czenie wiedzy z zakresu projektowania
technologicznego, technologii produkcji, a taki,e znajomots
zagadniefi dotyczlcych wymagafi sanitarno-higienicznych
i mogliwoeci eliminowania zagro¢efi zdrowotnych. Projekt
zak3adu przemys3u spogywczego powinien uwzglédniaz
prawid3ow?* gospodarké powierzchni® oraz mogliwoee dopa-

sowania produkcji do zmieniajicych sié potrzeb rynkowych
i wymagafi ekonomicznych. Jednoczeenie powinien byz tak
opracowany, aby by%o mogliwe sprawne wprowadzenie
procedur Dobrej Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki
Higienicznej oraz systemu HACCP. Jednoczesne lub
stopniowe wdraganie ww. systemow sprzyja pozyskiwaniu
odpowiedniej jakoeci surowcdw, zachowaniu wiagciwej
higieny produkcji oraz pomaga kontrolowaz caly przebieg
procesu od etapu przyjécia surowca, poprzez produkcjé do
produktu koficowego. Umog¢liwia to produkcjé ;ywnoeci
wysokiej jakoeci calkowicie bezpiecznej dla zdrowia
konsumenta[7].

PROJEKT TECHNOLOGICZNY
ZAKEADU PRZEMYSEU
SPO YWCZEGO A SYSTEMY
GMP/GHP ORAZ HACCP

Z uwagi na fakt, i; projektant zak3adu przemysiu
spo¢ywczego przyjmuje wiele zalo¢efi projektowych
kreujicych przebieg proceséw technologicznych, zasadnym
staje sié koniecznoez opracowywania elementdw Dobrych
Praktyk oraz HACCP ju; na etapie przygotowania projektu
technologicznego. Prace nad tym zagadnieniem powinny
przebiega dwutorowo [5]:

1. Poprzez kreowanie jakoeci na etapie prac budowlano-
montagowych, tj.:
— prawidowy dobdr rodzaju i wielkoeci pomieszczef
wraz z opracowaniem ich wzajemnego usytuowania
czyli uk3adu funkcjonalnego,

— odpowiedni w stosunku do prowadzonej technologii
dobér wyposasenia speniajlicego jednoczeenie
wymagania higieniczne,

— przedstawienie szczeg6iowych wytycznych dotyczi-
cych wykoficzenia wnétrz pomieszczefi oraz sposobu
ich odpowiedniej wentylacji i klimatyzacji.

2. Poprzez opracowanie w ramach dokumentacji projektowej
elementéw ksiégi GMP/GHP oraz HACCP.

Prawid®owo opracowany projekt technologiczny pozwala

w dugym stopniu wyeliminowaz niebezpieczefistwo

skagenia ¢ywnotci, ktére moge pochodziz z trzech Yrodes

(rys. 1):

— surowcaiopakowania,

— otoczenia linii produkcyjnej rozumianej jako lokaliza-
cja zak3adu, uk3ad funkcjonalny pomieszczefi oraz ich
jakoea techniczna,
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— linii produkcyjnej rozumianej jako wyposa;enie
technologiczne zak3adu oraz personel zatrudniony przy
produkgcji.

Rys. 1. Drogi ska¢enia ¢ywnoeci.
erdd3o: opracowanie wiasne

Jak przedstawiono na rysunku 1, znaczny udzia® w two-
rzeniu jakoeci gotowego produktu ma otoczenie linii
produkcyijnej, gdy¢, ¢aden citg urzidzef technologicznych nie
dziala jako wydzielony obiekt nie kontaktujicy sié z oto-
czeniem. Warunkiem zachowania w?arciwego przebiegu
procesu produkcji jest zapewnienie odpowiednich pomiesz-
czefi, urztdzef oraz zespo®6w pracowniczych. Z3 zlokalizo-
wanie i nieprawid3owo zaprojektowany uk3ad funkcjonalny
pomieszczefi, nieodpowiednie materialy konstrukcyjne i wy-
koficzeniowe, niedostosowane systemy wentylacji i klima-
tyzacji, brak odpowiednich urztdzefi wodno-kanalizacyjnych
oraz niedostosowanie wyposa;enia technologicznego stwarza
sytuacjé zagro¢enia bezpieczefistwa i higie-
ny pracy, a tak¢e stwarza niebezpieczefistwo
skagenia ¢ywnoeci. Stid te;, tak wagny jest
jeden z pierwszych etapdéw realizowania
inwestycji, jakim jest projektowanie techno-
logiczne nowo budowanego lub modernizo-
wanego zak3adu [4, 6].

Wszystkie pomieszczenia znajdujice sié
w zak3adzie przemys3u spo¢ywczego muszt
byz ze sobl odpowiednio powilzane. Ich
prawidiowe wzajemne usytuowanie decy-
duje o organizacji pracy i sprawnoeci prze-
biegu procesow, takich jak zaopatrzenie
i magazynowanie surowcow, pé3produktow
i produktow gotowych oraz wplywa na ilocz
i jakoez produkcji, wielkoez obrotu, jak te;
spe3nienie wymagaf sanitarno-higienicz-
nych. Uk3ad pomieszczefi i stanowisk pracy
musi byz podporztdkowany cyklom techno-
logicznym, przy czym szczegbln® uwagé
nalecy zwro6ciz na oddzielenie prac
»brudnych” od prac ,,czystych”. Podstaw?
do zaprojektowania uk3adu funkcjonalnego
pomieszczefi s tak zwane drogi technolo-
giczne. Stanowil one odzwierciedlenie
toczicych sié w zak3adzie procesow

technologicznych pocziwszy od dostaw surowcow, a; po
ekspedycjé wyrobow gotowych. Stid te; przy organizacji
przestrzennej zak3adu, ze wzglédow sanitarno-higienicznych

oraz funkcjonalnych, analizie podlega
przebieg nastépujicych drég technolo-
gicznych:

»brudnych”:

—  surowcow,

— brudnych pojemnikdw,

— odpaddéw poprodukcyjnych,

— personelu,

»Czystych”:

— poé3produktow,

— wyrobdéw gotowych,

— czystych pojemnikdw,

— personelu.

Przebieg drog technologicznych dzieli
powierzchnié zak3adu na tzw. strefy ,,czyste”
oraz ,,brudne” - zwilzane z wystépowaniem
zagrosefi mikrobiologicznych pochodz?-
cych z dostaw oraz produkcji. W opraco-
wywaniu ukdadu funkcjonalnego zak3adu
wagne jest, aby obszary ,,czyste” i ,,brudne”
nie przenikaly sié wzajemnie. Pe®ne

oddzielenie tych obszaréw jest warunkiem zachowania

wysokiego standardu higienicznego produkcji. Aby by?o to

mog liwe niezbédne jest [4]:

— zlokalizowanie w sisiedztwie dzia®6w, ktore majt ecisly
zwizek wynikajlcy z procesu technologicznego,

— zapewnienie najkrétszych po3tczefi komunikacyjnych po-
miédzy poszczegdlnymi dzialami zak3adu oraz w obrébie
samych dzia*ow,

— prawidiowe powilzanie pomiédzy poszczegdlnymi grupa-
mi pomieszczef, jak réwnie;, ustawienie citgdw technolo-
gicznych zapewniajce jednokierunkowy ruch surowcéw,
p63produktdw oraz wyrobdw gotowych (rys. 2),

— wyeliminowanie mog¢liwoeci krzy;owania sié drog
technologicznych,,brudnych” z ,,czystymi”.

Rys. 2. Przepyw procesow i operacji technologicznych.

=rodio: opracowanie w3asne



Prawid3owy uk3ad funkcjonalny pomieszczefi sam w sobie
nie zagwarantuje wysokiego standardu higieny produkgcji.
W tym celu niezbédny jest rownie; waiarciwy dobor i usta-
wienie urzldzefi w obrébie poszczegblnych pomieszczef
zak3adu. Opis planowanego wyposaenia technologicznego
zawarty w projekcie powinien szczegé®owo okreclaz jego
cechy w aspekcie wymagafi higienicznych. Szczegdlnt uwagé
nale;,y zwrdciz na materia® i konstrukcjé urztdzef, poniewa,,
elementy te w dugym stopniu decyduj o mog liwoeci 2atwego
usuniécia przylegajicych zanieczyszczefi. Wadliwa konstru-
kcja urztdzenia moie by przyczyn® tworzenia sié warstwy
sk3adajicej sié z zaadsorbowanych sk3adnikow organicznych,
na ktorej béd® rozwijaly sié drobnoustroje, w tym réwnie;,
szczepy chorobotwdrcze. Stid te;, projektant technolog przez
wskazanie odpowiednich rozwilzafi konstrukcyjnych
wyposa;enia technologicznego mog¢e i powinien wp3ywag na
wiaeciw? higiené produkcji [4, 6].

W projekcie technologicznym zak®adu przemysiu
spogywczego muszt bys bezwzglédnie zawarte szczegd3owe
wytyczne dotyczice wykoficzenia wnétrz poszczegélnych
pomieszczefi. Pomieszczenia, w ktérych odbywa sié
produkcja, przetwarzanie lub obrébka ¢ywnoeci powinny
spedniaz nastépujice wymagania [8]:

— podiogi powinny bya wykonane z materia3éw nieprzepusz-
czalnych, nienasitkliwych i 3atwo zmywalnych, 3atwych do
czyszczenia i dezynfekcji, umogliwiajicych spyw wody
zich powierzchni,
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— eciany pomieszczefi produkcyjnych i magazynowych mu-
szt bya nienasitkliwe, 3atwe do czyszczenia i dezynfekcji,
pokryte g3adkim materia®em do wysokoeci stosownej do
wykonywanych czynnoeci, w miaré mog liwoeci po31czenia
ecian i podiog powinny by zaokrglone,

— sufity i zamocowane w nich elementy powinny zapobiegaz
gromadzeniu sié brudu i kondensacji pary,

— konstrukcja okien powinna zapobiegaz gromadzeniu sié
brudu,

— drzwi powinny bya szczelne, 3atwe do mycia i dezynfekcji,
g®adkie, nienasitkliwe.

Projektant technolog powinien uprzedzig inwestora o za-
gro¢eniach wynikajicych z wadliwego wykoficzenia ccian,
pod3dg i sufitow. Decydujc sié na wykorzystanie wyk3adziny
ceramicznej nale;y zwréciz szczeg6Int uwagé, aby by3a ona
odporna na wiele czynnikdw zewnétrznych, nie mniej wagna
jest réwniey, jakoez jej usogenia (rys. 3). Podczas wykonywania
okdadzin ceramicznych wagne jest ca’kowite wypesnienie
zapraw? klejow™ wewnétrznej strony pdytki. Jest to konieczne
ze wzglédu na wymédg zachowania odpowiednich warunkéw
higienicznych — eliminacja miejsc tworzenia sié pustych
przestrzeni, ktére mogiyby byz powodem destrukcyjnych
zmian w podogonych ok3adzinach ceramicznych. Wolne
przestrzenie w niew?agciwie mocowanej ok3adzinie
ceramicznej stanowi miejsca gromadzenia sié zanieczyszczefi
i rozwoju drobnoustrojéw. Odpowiednio wytrzyma3e muszt

by réwnie; spoiny. Spoiny na bazie

mineralnej, w przypadku stosowania
agresywnych substancji chemicznych (np.
detergenty, soda kaustyczna) dzia®ajicych
bezpoerednio na posadzké ceramiczni,
ulegajt w krotkim czasie calkowitej
degradacji. Aby zapobiec temu zjawisku,
do spoinowania p3ytek ceramicznych zale-
ca sié stosowanie chemoodpornych i kwa-
soodpornych zapraw na bazie ¢ywic
epoksydowych. Nowa formuda spoiny
epoksydowej umog liwia spoinowanie tymi
fugami w sposob zblizony do spoin
cementowych. Spoina ta jest calkowicie
nienasitkliwa, odporna na dzia%anie wié-
kszoeci kwasow organicznych, tduszczéw
i innych substancji chemicznych.

Czéstym problemem jest wystépowa-
nie na ecianach pomieszczefi produkcyj-

Rys. 3. Wystépujce sposoby mocowania ok®adzin ceramicznych.

*rdd3o: opracowanie wiasne

nych tzw. uskokdw. Bardzo wa; ne jest, aby
wykoficzye je w sposéb eliminujicy
gromadzenie sié zanieczyszczefi. Zgodnie z

wymaganiami stawianymi przez Ministra
Zdrowia [9], wszelkie wystépy w ecianie
powinny miez konstrukcjé minimalizujict
osadzanie sié brudu i kondensacjé pary.
Uskok powinien byz poprowadzony pod
kitem 120° (rys. 4A). Takie rozwilzanie
znacznie ulatwia mycie ecian i eliminuje
miejsca trudne do wymycia. Miejsca styku
poszczegdlnych plaszczyzn powinny byz
zaokrglone. Przyczyni sié to do zwiéksze-
nia standardu higieny i udatwi utrzymanie
w czystoeci cciany, na ktérej wystépuje
uskok. Nieprawid’owe rozwilzanie orga-
nizacji uskokdw przedstawia rysunek 4D.
Przedstawione formy poerednie s?
dopuszczalne.

Rys. 4. Schematy organizacji uskokdow.
erédo: opracowanie wiasne

Pomieszczenia zak3addw przemysiu
spo¢ywczego powinny by wentylowane.
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Wentylacjé (grawitacyjn® lub mechanicznt) nalesy
zaplanowaz w taki sposob, aby wykluczyz mogliwoez
przep®ywu powietrza ze stref ,brudnych” do ,czystych”.
Konstrukcja systeméw wentylacyjnych powinna umog liwiaz
3atwy dostép do filtrow w celu ich czyszczenia lub wymiany.

Na etapie projektowania zak3adu przemys3u spo¢;ywczego
mogliwe jest opracowywanie elementéw Ksiégi GMP/GHP
oraz Ksiégi HACCP. Kierujic sié odpowiednimi wytycznymi
[1,3, 7] wramach Ksiégi GMP/GHP mog liwe jest opracowanie
takich punktow, jak:

— opiszakdadu,

— wstép,

— zarzidzanie ksiégt GMP/GHP,
— wymagania GMP/GHP,

— szkolenia,

— procedury (np. dopuszczenia pracownika do pracy,
prowadzenia szkolefi w zak3adzie, utrzymania czystoeci
w zakdadzie, walki ze szkodnikami, badania wody,
kalibracji urztdzeii pomiarowych, reklamacji, usuwania
odpadow, myciaidezynfekcji urztdzefiisprzétuitp.),

— instrukcje stanowiskowe (np. higieny pracownikow, mycia
i dezynfekcji rik, przyjécia os6b wizytujicych zaksad,
funkcjonowania magazynéw, usuwania odpadow itp.),

— karty kontroli parametrow.

Na etapie projektu nie jest mog¢liwe opracowanie
wszystkich elementéw systeméw zwilzanych z dzia®aniami
personelu produkcyjnego, a tak¢e dokumentacj® dotyczict
procesbw mycia, dezynfekcji, sprzitania oraz walki ze
szkodnikami, gdy;, dziaania te st uzalesnione od ugywanych
erodkéw chemicznych.

W czasie prac projektowych mogliwe jest opracowanie
schematu technologicznego, co pozwala na ustalenie
niektdrych zagrocefi oraz przypuszczalnych Krytycznych
Punktow Kontrolnych (CCP). Zatem w ramach Ksiégi
HACCP, na etapie projektu technologicznego mog liwe jest (7):
— opracowanie schematu technologicznego,

— wykonanie analizy zagro¢ efi procesu produkcyjnego,

— okreelenie oszacowanych CCP,

— okreelenie sposobu monitorowania wyznaczonych CCP,
— okreelenie dzia3af korygujtcych dlawyznaczonych CCP,

— opracowanie procedur, instrukcji i kart zapisow dotyczice
wyznaczonych CCP.

PODSUMOWANIE

Podczas technologicznego projektowania zak3adu
przemysiu spogywczego mogliwe (a nawet konieczne) jest
opracowanie czéeci dokumentacji zwilzanej z Ksiég?t
GMP/GHP oraz HACCP. Dokumentacja taka podporztdko-
wana przyjétym zadoieniom projektowym pozwoli w przy-
sz%eci na sprawne wdroienie systemOw zapewnienia
bezpieczefistwa zdrowotnego ¢ywnotci. Podstawy prawid?o-
wego funkcjonowania tych systeméw mog?t i powinny byz
tworzone jug, ,,na desce kreelarskiej”.
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POSSIBILITIES OF THE APPLICATION OF
ELEMENTS GMP/GHP AND HACCP ON THE STAGE
OF THE TECHNOLOGICAL PROJECTION OF THE
FOOD INDUSTRY INSTITUTION

SUMMARY

The paper presents the characterization of the assurance
systems of the food safety GMP/GHP and HACCP and also
possibilities of the application of their elements on the stage of
the technological projection of the food industry institution.
Special attention was taken with each other place's location,
their appropriate trimming and selection of technological
equipment which are suitable to hygienic regard.
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KRYSTALIZACJA KIEROWANA MIODU PSZCZELEGO”

W artykule przedstawiono wyniki badaf procesu krystalizacji kierowanej, ktdry umogliwia uzyskanie drobnoziarnistej struktury
miodu. Wprowadzajtc do pdynnego miodu szczep krystaliczny wywo3ywano szybk® krystalizacjé heterogenicznt. Jako starter
wykorzystano skrystalizowany miod rzepakowy. Analizowano wp3yw udziau masowego szczepu na przebieg procesu krystalizacji
oraz wielkoez uzyskiwanych krysztadow. Szybkoez krystalizacji wyznaczano pogrednio poprzez zmiany w3acciwoeci reologicznych
krystalizujtcego miodu przez okres 7 dni od szczepienia. W wyniku badaf ustalono, ;e najszybciej proces krystalizacji przebiega,
gdy udzia® masowy zastosowanego szczepu w mieszaninie wynosi 13%. Uzyskuje sié wowczas strukturé krystaliczn® sk3adajc? sié

kryszta3éw o najmniejszych wymiarach.

Stowa kluczowe: midd skrystalizowany, krysztaly glukozy,
szczepienie, strukturakrystaliczna.

WPROWADZENIE

Wzrastajica twiadomoez konsumentéw sprawia, (e
wzrasta zainteresowanie miodem surowym (ang. rough
honey), ktéry nie by? poddawany procesom obrobki termicznej
[12]. Produkt taki wystépuje w postaci skrystalizowanej
i charakteryzuje sié naturalnym sk3adem chemicznym oraz
maksymaln?® aktywnoecit biologiczn, w przeciwiefistwie do
miodow poddawanych silnej obrébce termicznej [1]. Zawiera
on szereg cennych dla zdrowia cz?owieka sk3adnikéw, ktére
mogt bya inaktywowane w trakcie ogrzewania [7, 16].
Akceptacja przez konsumentéw miodu skrystalizowanego
zalejy od szeregu czynnikow. Ju; stosunkowo dawno
zwrdécono uwagé, ;e najwy¢sze uznanie zdobywa krupiec
drobnokrystaliczny [9, 16]. Charakteryzuje sié on
konsystencjt umog liwiajict 3atwe wydobycie 3y k1 ze s’oika
i rozsmarowanie po pieczywie. Uzyskanie takiego produktu
zwilzane jest z koniecznoecil prowadzenia tak zwanej
Krystalizacji kierowanej”. Polega ona na ingerencji w natural-
nie przebiegajicy w miodzie proces krystalizacji glukozy.
Uzyskuje sié to wywodujic proces szybkiej krystalizacji
heterogenicznej miodu poprzez dodanie do p3ynnego miodu
szczepu krystalicznego zwanego starterem, dok3adne
wymieszanie i rozlanie do opakowafi jednostkowych [8, 9].

Konsystencja miodu skrystalizowanego uzyskiwanego
poprzez zastosowanie krystalizacji kierowanej zale;y od
trzech grup czynnikow. Pierwsza zwizana jest ze sk®adem
chemicznym surowca, a g%6wnie zawartotcit w miodzie
glukozy, fruktozy i wody [8,16]. Drug® stanowi® warunki,
w  ktorych przebiega krystalizacja a przede wszystkim
temperatura i jej zmiany w trakcie krystalizacji [14, 15]. Do
trzeciej grupy nale;y zaliczyz parametry zwilzane z realizacj*
procesu szczepienia i mieszania krystalizujicej zawiesiny [9,
13]. W szczegblnoeci mogna tutaj wyrogniz ilogz i jakoee
u¢ytego szczepu krystalicznego oraz jednorodnog zawiesiny
krystalicznej po wymieszaniu patoki ze szczepem [5].

G36wnym parametrem wywierajicym zdecydowanie
najwiékszy wplyw na przebieg krystalizacji kierowanej jest
jakoez i iloez szczepu krystalicznego (ugytego do inicjacji
krystalizacji) [17]. W literaturze przedmiotu jednoznacznie
zwraca Sié uwagé, ¢e najlepszym starterem krystalizacji jest
skrystalizowany midd rzepakowy lub z mniszka lekarskiego
[3,9, 14, 16]. Brakuje natomiast precyzyjnych danych na temat
wplywu iloeci szczepu krystalicznego, jak* nalesy zastosowaz
w celu wywodania szybkiej krystalizacji heterogenicznej.
Istnieje jedynie wskazanie Dyce'a lat trzydziestych XX wieku,
(e udzia® masowy szczepu powinien wynosiz 10% [9].
Precyzyjna znajomoez wp3ywu udzialu masowego u¢ytego
szczepu na przebieg krystalizacji i tworzict sié strukturé

krystaliczn® jest bardzo istotna ze wzglédu na mogliwoez
przewidywania efektdw krystalizacji oraz optymalizacjé
procesul.

CEL | ZAKRES PRACY

Celem ponigszego doniesienia jest przedstawienie
wynikdw badafi przebiegu krystalizacji kierowanej miodu
wywo?anej poprzez dodanie rd;nego udzialu masowego
szczepu krystalicznego. Badano szybkoez krystalizacji
poprzez pomiar zmian lepkoeci pozornej krystalizujicego
miodu w przecilgu 7 dni od momentu wprowadzenia szczepu
krystalicznego do p3ynnego miodu. Analizowano réwnie;,
strukturé krystaliczn® uzyskanych produktéw.

OPIS METOD BADAWCZYCH

Do badafi wykorzystano midd gryczany charakteryzujicy
sié stosunkowo ma3t tendencjt do szybkiej krystalizacji. Miod
przed badaniami by? up3ynniony poprzez wygrzewanie przez
24 godziny w cieplarce w temperaturze 55°C. Zawartoez wody
w miodzie okreelona za poerednictwem refraktometru Abbego
wynosi®a 17,8%. Po schiodzeniu w czasie 24 godzin do
temperatury 20°C, tak uzyskany p®yn poddano identyfikacji
reologicznej a nastépnie szczepieniu. Jako szczep krystaliczny
wykorzystano skrystalizowany miod rzepakowy o zawartogci
wody 18,6%. Wykazywa® on wsagciwoeci tiksotropowe,
zbli;one do przedstawionych w pracy [2]. Udzia® masowy
szczepu w mieszaninie wynosis: 0,5%, 1%, 2%, 5%, 10%, 15%
i 20%. Szczepienie polega®o na wymieszaniu przez 10 minut
odwayonej porcji szczepu krystalicznego z pdynn® patok® za
pomoc® mieszad®a czterolapowego z czéstoecit obrotow?
600s™. Proces mieszania prowadzono analogicznie jak w pracy
[5]. W dalszej czéeci dorwiadczenia probki krystalizujicego
miodu nie by3y mieszane.

Do badania szybkoeci krystalizacji prébek miodu z ro¢nt
zawartoecit szczepu zastosowano metodé poerednit
polegajict na analizie ich w?3aeciwoeci reologicznych.
Identyfikacjé reologiczn® badanych mediéw w trakcie
krystalizacji realizowano z ugyciem Rheotestu 2. Wyznaczano
krzywe plyniécia zawiesin w zakresie szybkogci ecinania

1; 81 s™, a na ich podstawie wartoez lepkoeci dynami-
cznej. Gdy w wyniku postépujtcej krystalizacji w badanych
prébkach pojawi3 sié efekt tiksotropowy, wyznaczano
réwnowagowe naprésenia ecinajice [5] i réwnowagow?t
krzyw® p3yniécia. Wartoee lepkoeci pozornej w takich
warunka?h okreclano przy szybkoeci gcinania wynoszicej

455",

Pomiary prowadzono przez 7 dni od momentu wprowa-
dzenia szczepu do miodu pynnego powtarzajic je co 24
godziny. Wyniki badafi przedstawiajt zmiany wartoeci
lepkoeci pozornej w zalesnoeci od udzia’u masowego
wprowadzonego szczepu krystalicznego.
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Obserwacje mikrostruktury krystalicznej wykonywano na
mikrointerferometrze Biolar Pl w warunkach interferometrii
birefrakcyjnej. Akwizycjé obrazu prowadzono przy pomocy
cyfrowego rejestratora obrazu Casio QV-2900UX DC [4].

WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA
Na rys.1 przedstawiono krzyw? p3yniécia p*ynnego miodu
gryczanego wykorzystywanego w badaniach. Z przedstawio-
nego wykresu jednoznacznie wynika, ;e jest to ciecz
newtonowska o wartoeci lepkoeci dynamicznej =22,377 Pas.
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Rys.1. Krzywa plyniécia miodu gryczanego wykorzystanego
w badaniach.

Na rys. 2 przedstawiono wartoeci lepkoeci tego samego
miodu w zalegnoeci od utamka masowego wprowadzonego do
niego szczepu krystalicznego. Pewnego rodzaju zaskoczeniem
jest zaobserwowanie spadku lepkoeci wraz ze wzrostem

udzia®u masowego szczepu w zawiesinach. Niemniej
25
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Rys. 2. Lepkoez zawiesin uzyskiwanych po zmieszaniu miodu
pdynnego ze szczepem krystalicznym.

wszystkie ,,szczepione” prébki miodu wykazywady sié wiaeci-
wotciami newtonowskimi. Wprowadzenie szczepu krystalicz-
nego w iloeci 20% masy zawiesiny powodowa3o spadek jej
lepkoeci 0 12,4%. Na zjawisko to na pewno mia’a wp3yw
wysza zawartoez wody w ugytym do szczepienia starterze.
W szczepie po krystalizacji wyst1pio dodatkowo rozrzedzenie
fazy ciek®j wwyniku wykrystalizowania glukozy [6].

Na fot. 1 i fot. 2. przedstawiono obrazy zawiesin
uzyskanych po szczepieniu przy ugyciu szczepu w iloeci 5%
i 10% masy otrzymanej mieszaniny.

Na rys. 3 zamieszczono pomiary lepkoeci badanych
mediéw po 96 godzinach od momentu wprowadzenia szczepu
krystalicznego. Badane prébki we wszystkich przypadkach
wykaza®y w3agciwoeci newtonowskie. W wyniku aproksyma-
cji ustalono, ¢e lepkoze dynamiczna badanych prébek
zmieniada sié zgodnie z krzyw? drugiego stopnia. Wysoka
wartoez wspd3czynnika R’ = 0,9927 zdecydowanie potwierdza
té tezé. Roiniczkujic otrzymane réwnanie i po-rownujic
otrzymany wynik do zera, moiha 3atwo okreeliz wartoez
udzialu masowego szczepu, przy ktorym funkcja uzyskuje
maksimum. W analizowanym przypadku wynosi ona 13,96%.
Poczynione spostrze;enie o parabolicznej zmianie lepkoeci
w funkcji udzialu masowego szczepu zastosowano rownie;,
w stosunku do pozosta®ych przypadkow.

Fot.1. Obraz zawiesiny po wprowadzeniu do pynnego miodu
szczepu w iloeci 5% masy mieszaniny.

Fot. 2. Obraz zawiesiny po wprowadzeniu do pynnego miodu
szczepu w iloeci 10% masy mieszaniny.
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Rys.3. Wartocci lepkoeci  zawiesin  krystalicznych po 96
godzinach od szczepienia w funkcji udziadu masowego
SzCzepu wyra;,0nego przez uamek masowy.
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Rys.4.Zmiany napré;efi ccinajicych w czasie ecinania
z s* w prébce po 168 godzinach krystalizacji
i szczepieniu z ugyciem startera w iloeci 15% masy
zawiesiny.
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wystépowaz efekt tiksotropowy. Wystipis
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Tabela 1. Wyniki pomiarow

on przy ecinaniu z szybkoecit powyqej g—; Wartodé
s*. Spadek napré:efi ecinajicych | NS Postaé réwnania ws:réti?:i;- U,.. .
podczas ecinania z szybkoecit st |LP g% °_PISUJIaci99 ) nnika [%] Uwagi
poczitkowo wynosi® kilka procent by po 7 | |8 zmiany lepkosci R’
dobach osilgniz w probce z dodatkiem )
szczepu w ilotci 15% maksymalnie 13,46%. |1 | 24 [h=-156,1u,’+33,305u,+21,45 |R*=0,8183 |10,67|Ciecz newtonowska
Uwidoczniono to na rys.4. ROwniec Wraz g1k 329 81, 7496,0060,+21,697 | R = 09879 | 13,74| Ciecz newtonowska
Z up®ywem czasu coraz wyraYniej w Kkry-
stalizujicych probkach wystépowas® efekt |3 | 72 |h=-1364,2u,’+317,47u,+20,875 | R*=0,979 |11,64|Ciecz newtonowska
” ;

pseudoplastyczny. Szczegolowe analizy |1 oe iy — a1 5 7483 2y 120,887 | R = 0,9927 | 13.96| Pojawia sié efekt tiksotropii
tych efektow, ktore st charakterystyczne dla
zawiesin krystalicznych s przedmiotem |5 |120|h=-2994,6u,’+803,62u,+21,242 | R* = 0,9903 | 13,41|Efekt pseudoplastyczny
innego opracowania [5]. o 6 |144|h=-3991u,+1051,3u,+23,288 | R’ = 0,9946 | 13,17| Efekt pseudoplastyczny

Zestawienie wynikéw badafi zamiesz-
czono W tabeli 1. Przedstawiono tam |7 |168|h=-4681,7u, *+1253,4u,+24,295 | R*=0,9825 |13,39|Efekt pseudoplastyczny

réwnania krzywych drugiego stopnia
opisujice wartoeci lepkoeci w funkcji udzia®u masowego
ugytego do szczepienia startera. Uzyskano je analogicznie jak
przedstawione na rys.3 w wyniku aproksymacji bezpoerednich
wynikéw pomiaréw w?agciwoeci reologicznych zawiesin.
Charakterystycznym efektem przeprowadzonych analiz jest
okreglenie wartoeci masowego stéienia, ktore w tablicy 1
wyra;ono w %, przy ktorym krzywe lepkoeci ositgaly

Fot. 3. Obraz zawiesiny po 168 godz. od szczepienia z uiyciem
5% masy startera.

Fot. 4. Obraz zawiesiny po 168 godz. od szczepieniaz ugyciem
15% masy startera.

ekstremum. Zawsze znajdowady sié one pomiédzy wartoecit
sté;enia masowego szczepu 0,1 a 0,15. W wiékszoeci
przypadkdw bysa to wartoez zblizona do 13%. Mogha wiéc
przyj*e, ¢e masowy udzia® szczepu krystalicznego, przy
ktérym proces krystalizacji przebiega najszybciej — réwny jest
tej wartocci.

Obrazy struktury krystalicznej prébek po krystalizacji
trwajcej przez 168 godz. przedstawiono na fot.3 i fot.4. Jug,
wizualna ocena struktury krystalicznej pozwala stwierdzig, ;e
proces krystalizacji z u¢yciem 15% masy szczepu jest znacznie
bardziej zaawansowany a zarodkowanie przebiegao
najbardziej intensywnie, o czym cwiadczy duia liczba
drobnych kryszta3dw.

WNIOSKI

Przeprowadzone pomiary pozwolily wyznaczy® wartoes
masowego sté;enia szczepu krystalicznego, przy ktérym
uzyskuje sié najszybszy przebieg procesu krystalizacji kiero-
wanej. Uzyskano to poprzez wyznaczenie a nastépnie ré; nicz-
kowanie krzywych opisujicych zmiané lepkoeci w funkcji
udzia3u masowego ugytego szczepu krystalicznego. Ustalona
optymalna wartoez udzia3u masowego szczepu wyniosia 13%.
Wartoez ta jest zblizona do sugestii Dyce, ktory sugeruje
zastosowanie szczepu w iloeci 10% [9]. Efektem intensywnego
zarodkowania heterogenicznego jest réwnie¢, drobna struktura
krystalicznamiodu.

Zastosowanie metody reologicznej do analizy szybkoeci
krystalizacji pozwoli*o zaobserwowaz wystipienie rownie;,
szeregu interesujicych efektéw charakterystycznych dla
zawiesin krystalicznych. Pojawienie sié spadku napré;efi
ecinajtcych przy izotermicznej deformacji ze sta’* wartoecit
szybkoegci ecinania czy te; efektu pseudoplastycznego jest
charakterystyczne dla zawiesin krystalicznych [5]. Wydaje sié,
(e kontynuowanie badafi w zakresie okreelenia wpdywu
morfologii struktury krystalicznej i udzia’u masowego fazy
krystalicznej na wystipienie tych zjawisk jest celowe.
Umog liwidoby to szczegd®ow? analizé czynnikéw ksztadtu-
jtcych konsystencjé miodu skrystalizowanego.
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CONTROLLED BEE HONEY CRYSTALLIZATION
SUMMARY

The paper presents the research results of controlled
crystallization process that makes it possible to obtain a fine-
grained honey structure. A fast heterogeneous crystallization
was triggered off by introducing a crystalline starter into liquid
honey. Granulated rape honey was used as a starter. The
influence of the starter mass on the course of the crystallization
process was analysed. The crystallization rate was determined
indirectly by studying the changes of the rheological properties
of the crystallizing honey during a 7-day period. The
crystallization rate was determined indirectly by studying the
changes of the rheological properties of the crystallizing honey
during a 7-day period. It was found out that the fastest
crystallization process occurred when the mass share of the
used honey starter in the mixture was 10 %. At the same time In
the process a crystal structure composed of smallest sizes was
obtained.

Key words: crystallized honey, glucose crystals, honey starter,
crystalline structure.
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MO LIWOECI ZASTOSOWANIA ULTARAD-WIEKOW
W PRZETWORSTWIE MIESA®

Czéez |

WPE£YW ULTRAD=WIEKOW NA KRUCHOEA MIESA,
STRUKTURE TKANKI £CZNEJ | MIEENIOWEJ

Liczne badania potwierdzi®y mogliwoez szerokiego zastosowania ultradfwiékow w analizie i przetworstwie ¢ywnoteci. Za3oieniem
prezentowanej w artykule pracy by3o przedstawienie, w jaki sposdb ultradVwiéki zmieniaj* wiagciwoeci fizyczne i biochemiczne
miésa. W czécci | artykudu przedyskutowano wpdyw sonifikacji na kruchoez miésa, strukturé tkanki 31cznej i miéeniowej. Wykazano,
¢ W prébkach poddanych dzia2aniu ultradYwiékow dochodzi do zmian organoleptycznych, m.in. poprawy kruchotci i soczystotci.

WSTEP

Nieustanny rozwdj wielu dziedzin nauki oraz wcil;
rosnice wymagania konsumentéw dotyczice jakoeci i bezpie-
czefistwa spoiywanych produktéw niejednokrotnie wymagajt
zastosowania nowych technik w technologii ¢ywnocci.
Obecnie coraz wiécej uwagi poewiéca sié ultradYwiékom jako
metodzie znajdujicej szerokie zastosowanie zarbwno w ana-
lizie, jak rownie; w przetwdrstwie spogywczym. W badaniu
¢ywnotci pomocne okazady sié ultradYwiéki o niskim (poni;ej
1 Wicm?), erednim (1-10 W/cm®) oraz wysokim (10-1000
W/cm?®) naté;eniu.

Ultradiwieki o niskim natezeniu nie wywosujt trwadych
zmian fizykochemicznych w?aeciwoeci materia®u i jako
metoda nieinwazyjna s* obecnie szeroko stosowane zaréwno
w diagnostyce medycznej, jak rownie;, w analizie ;ywnoeci.
Technika ta pozwala ustaliz gruboez tkanki tPuszczowej
zwierz1t hodowlanych i tusz oraz sk3ad surowych przetworéw
miésnych na ré;nych etapach dojrzewania, ich teksturé,
strukturé i wielkoez wycieku soku miéeniowego. G3éwnymi
zaletami stosowania ultradYwiékéw o niskim naté;eniu si:
szybkoez, nieinwazyjnotz oraz Satwoez zaadaptowania metody
do pomiardw on-line.

Ultradiwigki o srednim i wysokim nateZeniu, Wywo3ujice
w badanym materiale wiele zjawisk o charakterze
fizykochemicznym i biologicznym, znalazly zastosowanie
m.in. w technologii przetwdrstwa miésa, umogliwiajic
znaczne modyfikacje poszczego6lnych jego elementow,
kszta®tujlc w sposob istotny cechy produktu koficowego.
Wydsusona ekspozycja miésa na ultradYwiéki o wysokim
naté;eniu mo¢e prowadzig do znaczicej poprawy Kruchoeci,
jak rownie; weaeciwoeci fizycznych surowca, tj. zdolnoeci
wilzaniawody i spoistocci.

Zatoieniem | czéeci pracy by3o wykazanie, w jaki sposéb
ultradYwiéki wpdywajt na biochemiczne i fizyczne
wiaeciwoeci miésa, jego kruchoez, wiagciwoeci tkanki 31cznej
i miéenioweyj.

WPEYW ULTRAD=WIEKOW
NA KRUCHOEE MIESA

Jedn? z podstawowych cech decydujicych o jakoeci miésa,
jego przydatnoeci technologicznej i walorach konsumpcyj-
nych jest kruchoez. Zale;y ona od wielu czynnikdw, miédzy
innymi sk3adu tkankowego miésa oraz modyfikacji, jakie
zachodz® w bia3kach w3dkien miéeniowych i zmian w tkance

31cznej po uboju i w okresie dojrzewania. Czésto kruchocz
miésa jest definiowana jako wartocz si®y ciécia, mierzonej 48
godzin po uboju. Istnieje mog¢ liwoez jej kontroli i poprawy za
pomoc?t metod:
— fizycznych wdrodze elektrycznej stymulacji,
— chemicznych przez nastrzyk roztworem chlorku sodu,
chlorku potasu, polifosforanéw,
— biochemicznych przez aktywacjé enzymow egzo- i endo-
gennych.

Ostatnio tematem wielu badafi sta’a sié mogliwoez
poubojowego ksztadtowania kruchogci miésa z ugyciem
technik ultradYwiékowych. Fale ultradYwiékowe przechodzc
przez biologiczne struktury miésa mog® prowadzig do ich
fizycznego os’abienia oraz sprzyjaz kawitacji. Zostaje ona
wywo?ana przez implozjé ma3ych pécherzykéw generujicych
wstrzs uderzeniowy odpowiedzialny za uszkodzenie oerodka,
w ktorym ta fala sié rozchodzi, czy te¢, struktury wystépujicej
W jej otoczeniu.

Wymiar efektu uzyskiwanego poprzez sonifikacjé
uzalesniony jest od parametrdw akustycznych, tj. naté;enia,
czéstotliwoeci, czasu trwania impulsu oraz temperatury
procesu. Wykazano, ¢e ugycie ultradYwiékow o niskim
natéceniu (do 2 W/cm?) nie powoduje zmian w histologicznej
strukturze miéeni Semitendinosus (miésiefi poé3eciégnisty) i nie
poprawia ich kruchoeci [1]. W przypadku prébek miéeni
Semitendinosus zanurzonych w solance i poddanych dzia®aniu
ultradYwiékow o czéstotliwoeci 25,9 kHz przez 2 do 4 minut
uzyskano obni¢enie twardoeci miésa w poréwnaniu z probk*
kontroln, poniewag, u;ycie solanki zwiékszy3o prog kawitacji
i zwilzane z tym cienienie, a tym samym wp3ynéo pozytywnie
na otrzymane wyniki [2]. Dickens i wsp. (1991) przeprowadzili
podobne eksperymenty (40 kHz, 2,400 W) z miéeniami
piersiowymi brojleréw kurzych i stwierdzili obnigenie sidy
ciécia, bédice wynikiem uszkodzenia sk3adnikéw tkanki
miéeniowej poprzez kawitacjé [3]. Zaobserwowano réwnie;
wzrost temperatury o 3-4°C. Sprzeczne z powy¢szymi wyniki
badaf, uzyskano w przypadku miéeni wolowych Pectoralis
poddanych dzia3aniu ultradYwiékow (20 kHz, 22 W/cm?, 5i 10
minut) [4]. Nie odnotowano zmian we w3agciwoeciach
mechanicznych, organoleptycznych oraz cieplnych miésa.
Prawdopodobnie jest to spowodowane wy;szym udzialem
tkanki 31cznej w tych miéeniach oraz silniejszym jej
usieciowaniem. Réwnie;, zastosowane naté;enie i czas trwania
impulsu mog?y bya niewystarczajice, aby spowodowag istotne
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uszkodzenie komorek prowadzice do wzrostu kruchoeci
miésa. Brakiem wpdywu na kruchogz miéeni wolowych
Longissimus (miésiefi najdiu¢szy), Semitendinosus i Biceps
femoris (miésiefi dwuglowy uda) zakoficzydy sié takie
doewiadczenia z ugyciem dostépnych w handlu 3a¥ni
ultradYwiékowych dziatajicych w przedziale intensywnotci
0,29-0,62 Wi/cm® i czéstotliwoeci 30-47 kHz [5]. Nie
stwierdzono réwnie; poprawy kruchoeci, rozpuszczalnoeci
kolagenu w fazach pre-rigor i post-rigor miégni wo%owych
Semimembranosus (miésiefi pé3b3oniasty) i Longissimus, gdy
zastosowano sondy, umogliwiajice wygenerowanie ultra-
dYwiékow o znacznie wy¢szych intensywnotciach (62 W/cm®)
[6]. W innych badaniach przeprowadzonych na prébkach
miéeni izolowanych zauwa,,0no, po dzia2aniu ultradYwiékami,
znaczny rozpad proteolityczny, a w konsekwencji wzrost
kruchoeci [7]. W miéeniach nieizolowanych efekt ten by?
istotnie s*abszy ze wzglédu na gruboez warstwy i brak
mog¢liwoeci penetracji promieniowania w g3tb materiadu.
Sprzeczne doniesienia dotyczice wplywu ultradYwiékow na
kruchoez miésa trudne st do analizy ze wzglédu na ugycie do
badaf ré¢;nych miéeni, ré;nicé wieku zwierzt, zastosowan
aparaturé ultradYwiékow? oraz parametry eksperymentu.

WPEYW ULTRAD=WIEKOW
NA STRUKTURE TKANKI £¥CZNEJ

Whp3yw ultradYwiékow na tkanké 1cznt, g3éwnie kolagen,
stanowi temat wielu doewiadczefi. Wykazano w nich, e
modyfikacje w budowie i wiaeciwoeciach tkanki 31cznej mogt
prowadziz do znacznej poprawy tekstury produktu. Badano
m.in. wpdyw ultradYwiékéw na fragmentacjé czsteczek
kolagenu wyekstrahowanych z rozpuszczalnej skory cielécej
[8]. Wykazano, (e poddane sonifikacji (9 kHz) w niskiej
temperaturze diugie, sztywne makromolekudy kolagenu
ulegajt fragmentacji, zachowujc jednak strukturé potréjnie
zwiniétej helisy. Rownie; Alligar (1975) w swojej pracy
donosi® 0 zachowaniu przez tropokolagen oryginalnej helikal-
nej struktury w ultradYwiékowo dzielonych fragmentach
i dtgnoeci tych ultrastruktur do agregowania [9]. Okreclono
zalegnoee pomiédzy czasem dziadania impulsu a stopniem
rozpadu moleku® kolagenu oraz wskazano preferowane
miejsce pékania makromoleku? (1/4-3/4 d3ugoeci czisteczki)
[8]. Tego typu rozpad 2aficucha makromoleku3y mo¢ e wysttpiz
w rejonie wystépowania sabych witzafi w wyniku kawitacji
pécherzykowej [9]. Podczas dzia®ania ultradYwiékow docho-
dzi do rozpadu czsteczek w procesie kawitacji poprzez
destrukcjé mechaniczn®. D3u¢sza ekspozycja ultradYwiékow
prowadzi do modyfikacji w budowie polimeréw poprzez
wpdyw sonochemiczny - tworzenie wolnych rodnikéw
(rodniki hydroksylowe, atomy wodoru, nadtlenek wodoru, tlen
czisteczkowy), ktore st odpowiedzialne m.in. za rozpad
mostkow wodorowych i powstanie dalszych zmian destrukcyj-
nych [9, 10]. Prace prowadzone w Leatherhead Food Research
Institute, dotyczice zastosowania ultradYwiékéw o wysokich
naté;,eniach do modyfikacji w?3aeciwogci tkanki 31cznej,
wykazady poprawé tekstury poddanych doewiadczeniu miéeni
wo3owych Longissimus [11]. Got (1999) wykaza3 brak wp3ywu
ultradYwiékow (10 W/em?; 2,6 MHz) w fazie pre- i postrigor na
iloze nierozpuszczalnego kolagenu w tkance [12]. Mo¢ha
zatem wnioskowag, ¢e w warunkach eksperymentu nie dosz%
do wy¢ej opisanego zjawiska kawitacji ze wzglédu na zbyt
wysok® czéstotliwoez fali (powy¢ej 2,5 MHz) [9, 12, 13].

WPEYW ULTRAD=WIEKOW
NA STRUKTURE TKANKI MIEENIOWEJ

Liczne badania wykazaly znaczicy wpdyw obrobki
ultradYwiékami o odpowiednio dobranych parametrach na
w3aeciwoeci biofizyczne tkanki miéeniowej. Potwierdzono, ¢e
ultradYwiéki o wysokim naté;eniu s zdolne do inicjowania
procesu kawitacji wewntrz tkanki miégniowej, co powoduje
mechaniczne niszczenie struktury miéenia oraz rozpad
kompleksu aktomiozyny na aktyné i miozyné [14]. Ronacles i
wsp. (1992) przeprowadzili eksperyment z zastosowaniem
ultradYwiékow na izolowane jagniéce miéenie szkieletowe
zanurzone w buforze fosforanowym o pH 7 [15].
Zaobserwowali powolny rozpad b3on komérkowych, ktory
stawa® sié silniejszy po zwiékszeniu mocy i czasu trwania
procesu. Pojawienie si€é po 2 dniach peptydéw o masie
molowej 30 kDa mogso byz wynikiem ultradYwiékowej
aktywacji proteolizy. Z kolei Stagni i Bernard (1968) dzia%aj'c
ultradYwiékami na homogenat wosowych miéeni szkieleto-
wych zauwagyli wzrost aktywnoeci katepsyny [7]. Wyniki te
wskazuj* na zwiékszone prawdopodobiefistwo wystlpienia
degradacji miofibryli oraz innych sk3adnikéw komorkowych
podczas sonifikacji. Natomiast w eksperymencie przeprowa-
dzonym przez Lynga (1998) na miéeniach wo®owych
(Longissimus, Semitendinosus, Biceps femoris) i jagniécych
(Longissimus) nie wykazano obecnocci protein 0 masie
molowej 25-30 kDa [6, 16]. Nie wystlpia bowiem
miofibrylarna degradacja miéeni, gdy; w przypadku miéeni
nieizolowanych, ultradYwiéki s3abo przenikaj? do wnétrza
tkanek i nie powodujt zmian w ich budowie. UltradYwiéki st
jednak zdolne do modyfikacji weaeciwoceci biasek, tj. struktury
i aktywnoeci enzymatycznej. Przyk3adem mo¢e byz znacznie
lepsza rozpuszczalnoze miozyny po 3 minutach dzialania
ultradYwiékow [17]. Dodatkowo obserwuije sié wy¢szy poziom
wolnych rodnikéw w tkance miéeniowej oraz znaczcy wzrost
stésenia niektérych aminokwaséw uwalnianych z biadek
miéeniowych. Wolne rodniki, powstajice na skutek procesow
chemicznych reaguj* z fragmentami bia3kowymi, powodujtc
zrywanie wilzafi wodorowych i dalsze zmiany w strukturze
biaek. Wediug El'pinera (1964) sonochemiczne rozszcze-
pienie 3aficuchéw polipeptydowych i chemiczne zmiany
koficowych aminokwaséw zale;* od rodzaju gazu obecnego
podczas degradacji [18]. Poddajic dziaaniu ultradYwiékow
bia’ka w obecnoeci tlenu powoduje sié redukcjé ich ciézaru
czisteczkowego, podczas gdy w obecnoeci wodoru wpdywa sié
najego wzrost.

PODSUMOWANIE

Przeprowadzone badania wykazaly mogliwoez praktycz-
nego wykorzystania ultradYwiékow w procesie ksztadtowania
tekstury miésa. Wykazano, ¢e prébki poddane sonifikacji
charakteryzowady sié znaczn popraw?® Kkruchocci.
Obserwowano zmiany w budowie struktur bialkowych
sarkomeru w3dkien miéeniowych oraz znaczne modyfikacje
wiagciwoeci tkanki 31cznej. Spoerod dodatkowych zalet
technik ultradYwiékowych nale;y wymieniz znaczn redukcjé
czasu i kosztdw produkcji oraz podniesienie jakoeci produktu
i wydajnogci procesu. Mogliwoez pednej automatyzacji
umog liwia prowadzenie badafi w sposéb bezdotykowy i bez-
inwazyjny, znacznie poprawiajicy bezpieczefistwo ;,ywnoeci.
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THE POSSIBILITIES OF USE ULTRASOUNDS IN

MEAT PROCESSING
Part 1

THE INFLUENCE OF ULTRASOUNDS ON MEAT
TENDERNESS, THE CONNECTIVE TISSUE AND

MYOFIBRILLAR STRUCTURE

SUMMARY

Many investigations confirmed that ultrasonic waves could
have a wide variety of applications in food analysis and
processing. The object of this review was to present, how
ultrasonic treatment of meat could change its psychical and
biochemical properties. In part | of the study the effect of
sonication on meat tenderness, structure of connective and
myofibrillar tissues was discussed. It was shown that
ultrasonic treatment of meat could be a process for the
improvement of its sensory, particularly tenderness and
juiciness.
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ANALIZA POROWNAWCZA KONSTRUKCJI PIECOW
KONWEKCYJNO-PAROWYCH"®

Piece konwekcyjno — parowe s* uniwersalnymi urztdzeniami do obrobki termicznej, ktére weszly na wyposa;enie zak3adow
gastronomicznych w latach osiemdziesittych ubieg®ego stulenia. Na rynku urztdzefi gastronomicznych wystépuje bogata oferta tych
urzidzef. W artykule przeprowadzono analizé konstrukcji i funkcjonalnoeci piecdw konwekcyjno-parowych na podstawie
obserwacji oraz danych publikowanych w katalogach reklamowo-technicznych producentéw oferujtcych te urztdzenia na rynek
Polski. Dokonano globalnej analizy poréwnawczej parametrow technicznych ze wzglédu na powierzchnié technologiczn® tac,

objétorz komor oraz zainstalowan moc.

Stowa Kkluczowe: gastronomia, obrdbka termiczna potraw,
piec konwekcyjno-parowy.

WPROWADZENIE

Piece konwekcyjno-parowe wesz3y na wyposagenie
zak3addw gastronomicznych na przeomie lat 80 - 90 ubiegiego
stulenia. Dziéki zastosowaniu wymuszonego obiegu goricego,
nawil;onego powietrza o sterowanych wartogciach
temperatury i wilgotnoeci uzyskano now?! jakoez obrdbki
termicznej. Piece konwekcyjno-parowe charakteryzujt sié
wielofunkcyjnoecit. Umogliwiajl: gotowanie w parze bez
negatywnego efektu 3ugowania, pieczenie w szerokim zakresie
temperatury, grillowanie, kombinowan wieloetapow?
obrobké w goricym powietrzu i parze. Uzyskiwaz mogna:
efekty chrupkoegci i soczystocci miés, zachowanie aromatu
i barwy naturalnej lub przybrizowionej, minimalizacjé ubytku
masy. Oprocz gotowania i pieczenia przygotowywaz mogna
potrawy delikatne jak kremy i pasztety.

Na rynku urzidzefi gastronomicznych a)

wystépuje bogata oferta piecow konwekcyjno-
parowych. Daje to duce mog¢liwoeci wyboru.
Stwarza jednak pewne trudnoeci z wiagciwym
dobraniem do rzeczywistych potrzeb i mogli-
woeci. Dane techniczne, podawane przez
producentébw w prospektach i katalogach,
stanowi® podstawé doboru urztdzenia. Dane te
okreelajt ositgane parametry technologiczne,
zapotrzebowanie energetyczne, gabaryty
urzidzeii i indywidualne charakterystyczne
cechy rozwizaii konstrukcyjnych i w3agci-
woeci uiytkowych. Dla ewiadomego wyboru
istotne st jednak réwnie;, informacje odnoenie
stosowanych i mogliwych rozwitzafi konstru-
kcyjnych oraz oferowanych mogliwoeci
technologiczno-u¢ytkowych w tej grupie
urzidzefi.

ZAKRES PRACY

Zakres pracy obejmuje przegl*d i analizé
wybranych parametrow techniczno-
eksploatacyjnych zawartych w dokumentacji piecow
konwekcyjno-parowych oferowanych na ryku polskim [4].
Z materia®dw tych firm zaczerpniéto wartoeci parametrow
techniczno-eksploatacyjnych.

W artykule dokonano przegl*du stosowanych rozwilzaf
i zobrazowano ich wybrane parametry techniczne, zbiorczo
w postaci wykresow. Wyprowadzono i obliczono na podstawie
danych Yrodiowych wskaYniki poréwnawcze. Rozwilzafi

i parametrow nie odnoszono do konkretnego producenta.
Wskazano jedynie stosowan® funkcjonalnogz konstrukcji
i zakres wystépujicych wartoeci parametréw technicznych.

Celem opracowania jest prezentacja przeglidu rozwi'zaf
konstrukcyjnych stosowanych w piecach konwekcyjno-paro-
wych oraz zestawienie wybranych parametrow techniczno-
ugytkowych, dla uewiadomienia, jakie mogliwoeci techniczne
i technologiczne oferowane s w ramach tej grupy urzidzefi przy
ich doborze jako wyposa; enia zak3adow gastronomicznych.

PRZEGL¥D ROZWI¥ZAN
KONSTRUKCYJNYCH

Piece konwekcyjno-parowe budowane st w postaci
prostopadiocciennej konstrukcji szkieletowej, w ktorej
wydzielona jest izolowana termiczne komora technologiczna
oraz przestrzefi uk3adow zasilania i sterowania. Ma3e piece st
posadawiane na ramach, du;e stanowi? jednolit* konstrukcjé —
rys. 1.

b)

Rys. 1.Widok ogoélny przyk3adowych egzemplarzy piecow
konwekcyjno-parowych: a) ma®ego, b) du¢ego.

Podstawowym materia®em konstrukcyjnym stanowilcym
obudowé wewnétrznt komory technologicznej oraz
zewnétrzn® obudowé urzdzenia jest blacha kwasoodporna.
Eciany wnétrza komdr 31czone st zaokrigleniami i przez to
pozbawione st ostrych krawédzi, naro¢nikéw, gdzie mégiby
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gromadziz sié brud. Dno komory jest wyprofilowane ze
spadkiem, aby odplyw wody i ociekéw by? skuteczny.
Stosowane materialy i konstrukcja pieca umogliwiajt
utrzymanie wymaganej czystoeci.

Komora technologiczna zamykana jest drzwiami, ktore
w wiékszoeci s mocowane na zawiasach. Oryginalnymi
konstrukcjami s drzwi na prowadnicach umog liwiajtcych ich
schowanie z boku pieca i stworzenie swobodnego dostépu do
komory. Standardem s drzwi z zamkiem zatrzaskowym,
umog liwiajicym Satwe i szczelne domkniécie, otwierane
poprzez przesuniécie dYwigni pchniéciem (nawet 3okciem przy
zajétych d3oniach). Niektére rozwilzania zapewniajt
dwustopniowe otwieranie drzwi: pierwszy stopiefi to
rozszczelnienie umogliwiajice ujecie gorlcego powietrza
i pary, dopiero drugi stopiefi stanowi pe3ne otwarcie. Drzwi st
oszklone, co wraz z oewietleniem komory umogliwia
obserwacjé obrabianego produktu. Wielowarstwowe oszklenie
stanowi barieré termiczn? i zabezpiecza przed
poparzeniem. Niektore konstrukcje drzwi majt
wentylowan® przestrzefi miédzy szybami,
powodujict schiadzanie i przeciwdzialanie
zaparowywaniu. Drzwi uszczelniane st za
pomoc® uszczelki. SzczegOlnymi
rozwitzaniami s* piece przelotowe
wyposasone w dwoje drzwi: wsadowe i
roziadunkowe. Tego typu piece montowane st
miédzy pomieszczeniami przygotowania
potraw oraz komponowania i wydawania
posickéw.

Bezpoerednim czynnikiem grzewczym w
piecach konwekcyjno-parowych jest powietrze o0 wymuszonej
cyrkulacji w komorze i 0 okreclonej, zadanej temperaturze oraz
wilgotnogci.

Piece wyposaione st w jeden lub wiécej wentylatorow
wymuszajicych obieg powietrza co zapewnia utrzymanie
wyréwnanych warunkéw w komorze technologiczne;j.
W wiékszoeci konstrukcji wentylatory mocowane st na ecianie
tylnej. S* réwnie; piece z wentylatorem w ecianie bocznej;
mniejsza jestwowczas g*ébokoez komory. Prédkoez obrotowa
wentylatorbw moie byz nastawiana dwuwartoeciowo
(prédkoeci: duga i ma%a) lub z pPynnym nastawianiem
i regulacj. Standardem jest obecnie przemiennoez kierunkdéw
obrotéw wentylatora w czasie pracy, co powoduje
ujednorodnianie parametrow atmosfery w komorze pieca.

Powietrze ogrzewane jest za pomoct grzasek elektrycznych
lub w wymiennikach ciep3a od goricej powierzchni
ogrzewanej gazowo. Stosowane st dwa systemy nawilania
powietrza, z bojlera i kropelkowy. Przy wyposa;eniu w bojler
(cienieniowy zbiornik — wytwornica pary) atmosfera komory
nawil¢ana jest poprzez wtrysk pary. W systemie kropelkowym
nastépuje wtryskiwanie wody rozproszonej w postaci mgsy.

Powierzchnié, na ktdrej uk3adane st produkty poddawane
obrobce stanowi® standardowe tace gastronomiczne typu GN.
Podstawowe wymiary tacy — ,,1/IGN” wynosz® 530mm X
325mm, (powierzchnia technologiczna 15 dcm?). Pod tym
wzglédem piece konwekcyjno-parowe st kompatybilne
z innymi urztdzeniami gastronomicznymi. W urzdzeniach
gastronomicznych stosowane st tace stanowilce czéez lub
wielokrotnoez tego wymiaru podstawowego. W piecach
stosowane st tak¢ e tace: made — 2/3GN, standard — 1/1GN oraz
duce — 2/1GN. Tace gastronomiczne mocowane mogt bya
w prowadnicach utwierdzonych na sta’e w komorze lub
wyposaseniem komory st specjalne stelase. Uk3adanie tac
w stela;u nastépuje poza komort i nastépnie cady zestaw tac
wprowadzany jest do komory pieca. Réwnie; po obrébce
opré¢nianie komory nastépuje nie przez wyjmowanie
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pojedynczych tac, ale wyprowadzanie ca’ego kompletu.
W przypadku piecow dugych dodatkowym wyposageniem st
specjalne wozki ze stela;ami do tac, jak to widaz na fotografii
du¢ej komory —rys. 1. Standardowe odleg®oeci miédzy tacami
(wynikajtce z usytuowania prowadnic) wynosz* 65 lub 70
mm. Odlegioeci miédzy tacami mog?* byz wiéksze — stanowit
wielokrotnoez tych wymiardw, jeieli prowadnica tacy nie jest
wykorzystana.

Bardzo wagnym ze wzglédu na koniecznoez zachowanie
czystoeci i higieny jest przystosowanie komér do mycia.
Whnétrze komor stanowil gladkie kwasoodporne blachy
uformowane tak, aby nie tworzyz niedostépnych do
czyszczenia zakamarkéw i szczelin. Piece wyposazane st
w instalacje do cienieniowego mycia umog liwiajice przygoto-
wanie roztworow myjicych i usuwanie zabrudzefi i osadow za
pomoct strumienia cieczy — wytwarzanego przez récznie
sterowan® koficowké pistoletow® — rys. 2a. Stosowane st

b) c)

Rys. 2.Mycie komory pieca konwekcyjno-parowego: a) za
pomoct récznej koficowki natryskowej, b) monta,
geowicy myjicej, c) glfowica myjicaw dzialaniu.

rozwilzania 3atwego wmontowywania giowicy myjtcej, ktéra
stanowi koficowké instalacji automatycznego systemu mycia—
rys.2 b,c. W piecach o wysokim standardzie technicznym
instalowane s® na sta’e automatycznie dziaajice systemy
mycia, a w komorze zainstalowane st na sta’e dysze myjice.
Instalacja mycia w31czana jest po zakoficzeniu pracy i mycie
nastépuje wed3ug programu zaplanowanego i nadzorowanego
mikroprocesorowo. Szczegblnie podatne na gromadzenie
zanieczyszczefi st szczeliny tworzone przez uszczelki
przydrzwiowe. Standardem obecnie jest uszczelka 3atwo
demontowalna, umogliwiajica usuwanie gromadzicych sié
w szczelinie osadow i mycie.

Piece wyposasane s w systemy sterowania procesem
obrobki termicznej produktéw. Standardem jest uk3ad pomiaru
i sterowania temperatur®. Za pomoct czujnikéw mocowanych
na sta’e w komorze mierzona jest temperatura. Oprdcz tego
stosowane s* sondy wk3uwane w késy obrabianego produktu —
rys. 3. Mogt to byz sondy jednopunktowego pomiaru

a) b)

Rys.3. Sondy pomiaru temperatury produktu: a) wkiuwanie
w porcjé miésa, b) sonda utrzymywana podtrzymk?.
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temperatury lub wielopunktowego pomiaru na diugoeci sondy
i w ten sposdb mierzona i kontrolowana jest temperatura
w kilku punktach na g®&bokoeci obrabianego termicznie
produktu. Wartoeci temperatur s wyewietlane na panelu
sterowania, a elektroniczne uk3ady regulacji, poprzez
sterowanie moct pridu grzalek lub pomieniem gazowym,
utrzymuj® zadan® temperaturé. Piece wyposa;one st réwnie;,
w uk3ad pomiaru, wyewietlania, nastawiania i utrzymania
zadanej wilgotnoeci w zakresie od niskich wilgotnoeci rzédu
10% do pe3nego nawilenia 100%.

Wspéiczesne piece konwekcyjno-parowe st wyposagane
w mikroprocesorowe systemy sterowania i programowania.
Mog liwe jest zaprogramowanie kilkuetapowego cyklu obrébki
0 odpowiednio zadanych wartoeciach temperatury i wilgot-
nokci. Uk3ad sterowania wyposaca sié w wpisane do pamiéci
oferowane przez producenta programy obrobki produktow
i potraw. Producenci oferujt réwnie; mogliwoes

ANALIZA WYBRANYCH PARAMETROW
TECHNICZNO-U YTKOWYCH

Na polskim rynku oferowane st piece konwekcyjno-
parowe o0 bardzo zrdinicowanej wielkoeci. Uznaliemy, e
kryterium podziadu na grupy wielkoeciowe jest wymiar i iloeze
tac (pojemnikow gastronomicznych GN). Wydzieliliemy piéz
grup piecow zaleinie od wymiaréw i ilogci pojemnikow
gastronomicznych (tac) mieszczicych sié w komorze
technologicznej: kompaktowe, made, erednie, du¢e, bardzo
duse. Wartogci parametréw technologiczno-u;ytkowych
charakteryzujicych poszczegdlne grupy zestawiono w tabeli
nr 1. Przeprowadzony podzia2 jest umowny.

Tabela 1. Parametry charakteryzujice wielkoez piecoOw
konwekcyjno-parowych z podziasem na grupy

pod3iczenia uk3adu sterowania i programowania pieca Pojemniki gastronomiczne (tace))  Objetosé Maks.
z zewnétrznym komputerem. Rozszerzato mogliwoeci |Lp| . . "G(ru!p_a . |powierzchnia] komory |tadunek
sterowania, programowania, monitorowania procesu wielkosclowal  typ | ilos¢ ™ o) (dem?) (kg)
obrobki, diagnozowania i serwisowania w ramach
. . . . . S 1 2 3 4 5 6 7

obs3ugi technicznej, a nawet rozliczania, archiwizo-
wania danych oraz wspomagania w rozliczeniach | 1 | kompaktowe | GN2/3 | 4-6 | 57,5-69,0 | 37,4-448 |16-20
materia3owych i ksiégowych. 2 ma’e GN1/1 | 5-6 |86,1-103,3| 56,0-72,3 |[25-30

Panele informacyjno-sterownicze, obejmujice | 3 | erednie | GN1/1|7;10 | 120,6;172 | 78,4;112-126 | 35;50

- b P

wskazania parametrow pracy, w*'czania okreelonych oN21 | 6 2067 144,7 60
funkcji i nastawiania wartogci oparte st na wslcz-
nikach dotykowo-sensorycznych i wyewietlaczach. | 4 duce GN1/1| 20 3445 294 — 241 %
Stanowi® p3askie powierzchnie, bez szczelin, w ktdre GN2/1| 10
mogeby whikaz brud. St 3atwe do mycia lub wytarcia )
w przypadku zabrudzenia rék® operatora — kucharza. S | bardzoduce | GN1/11 40 689 447,8 -482,3 | 180
Opis poszczegdlnych funkcji za*lcznikéw, nastaw- GN2/1 | 20

nikow i wskaYnikow jest bardzo czytelny —rys 4.

a) b)

Rys. 4.Przyk3adowe graficzno - ikonowe panele sterowania
pieca konwekcyjno - parowego: a) standardowa postaz,
b) dwa, mog liwe do wyboru warianty panelu sterowania
parametrycznego lub oferowanych technologii.

Stosowane st symbole graficzne, ikony, ktére bardzo
wyrazigcie, wskazuj® znaczenie i sens zakresu sterowania oraz
charakter zmian wartoeci np. w3lczanie okreglonej prédkoeci
obrotow wentylatora, programowanie temperatury. Ciekawym
rozwilzaniem jest zastosowanie mogliwoeci przediczania
postaci opisu panelu sterowniczego przez operatora. Zalegnie
od wyboru charakteru sterowania uaktywniana jest inna tapeta
panelu sterowniczego —rys 4b.

Podstawowym parametrem charakteryzujicym wielkoez
i okrezlajtcym mog liwoeci technologiczne jest powierzchnia
jak* tworzt tace GN (powierzchnia jednej tacy pomnogona
przez iloeg tac) stanowilce wyposasenie komory technolo-
gicznej. Powierzchnié wyliczon® na podstawie danych
wynikajlcych z typu tac i ich ilogci przedstawiono w kolumnie
5tabeli. Jest to parametr istotny dla u¢ ytkownika, gdyy, stanowi
powierzchnié, na ktorej uk®adane s obrabiane produkty.
W stosunku do innych urztdzefi gastronomicznych, np. patelni
gastronomicznych, ktére maj* powierzchnie technologiczne
od 10 do 50 dcm’, piece konwekcyjno - parowe charakteryzujt
sié stosunkowo du¢g® powierzchni® na pieczenie i opiekanie
produktéw. Ze wzglédu na obcil;enie jedna taca o podsta-
wowym wymiarze 1/1GN mo¢e pomieeciz maksymalnie 5 kg
produktu. Zatem 31czna powierzchnia tac i mogliwoez ich
za®adowania ewiadczy o maksymalnej wydajnoeci technolo-
gicznej pieca konwekcyjno-parowego. Masy wsadu
(produktu) mo¢ liwego do obrabiania w komorze pieca podano
w kolumnie 7. Wyliczone objétoeci komdr technologicznych
piecow podano w kolumnie 6. Objétoeci te s znaczne i st
rownowag ne objétoeci kocio*kow i kot*dw gastronomicznych
siu¢tcych do gotowania produktow. Pod tym wzglédem piece
st konkurencyjne w procesach gotowania surowcow
0 konsystencji sta’ej (ziemniaki, jarzyny), gdy; majic
poréwnywaln z kocio®kami i kotlami objétoee, umo liwiajt
gotowanie w parze bez 2ugowania.

Na wykresie (rys. 5) zestawiono, zaczerpniéte z danych
katalogowych, wielkoeci obrazujice zale;noez mocy zasilania
piecow od sumarycznej powierzchni tac. Poszczeg6line punkty
na wykresie dotycz® konkretnych typéw konstrukcyjnych.
Wykres obrazuje rozrzut mocy zasilania w poszczegdlnych
grupach wielkoeciowych. Wy¢sze moce wystépujt w piecach
zasilanych gazem. Naniesiona na rysunku linia trendu
pokazuje, ;e moc zasilania jest proporcjonalna do powierzchni
tac.
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Rys. 5.Moc zasilania piecow konwekcyjno - parowych w zale;notci od sumarycznej powierzchni tac, a) wykres globalny z linit
trendu, b) powiékszenie obrazu dla piecow kompaktowych i madych.

Przelicznik mocy zasilania przypadajcej na jednostkow?
powierzchnié mieeci sié w zakresie 0,05 - 0,20 kW/dcm? i jest
taki sam dla wszystkich grup wielkoeciowych. Dla patelni
gastronomicznych, ktore przeznaczone st do obrébki
termicznej metod kontaktow?, ten wska¥nik jest wiékszy
i wynosi 0,1 - 0,4 kW/dcm®. Przy czym piece konwekcyjno-
parowe posiadajt znaczne wiéksze powierzchnie do obrobki
technologicznej w poréwnaniu do patelni.

Zainstalowana moc odniesiona do objétoeci komory pieca
miecci sié w zakresie 0,07 - 0,25 kW/decm® i podobnie jak
wska¥Ynik mocy do powierzchni, ma tak® sam® wartogz dla
wszystkich grup wielkogciowych. Urzidzeniami gastro-
nomicznymi do obrébki termicznej w objétoeci st Kkotdy
gastronomiczne, ktdre charakteryzuj® sié moct jednostkow?
w zakresie 0,07 - 0,1 kW/dcm?’. Dla piecow o ni¢szych mocach
wska¥nik ten jest poréwnywalny, natomiast dla piecow
0 wy¢szych zainstalowanych mocach wskaYnik ten jest
dwukrotnie wiékszy. Oznacza to, ;e obrobka gotowania mo;e
by prowadzona znaczne intensywniej. Dotyczy to zw?aszcza
znacznego skrocenia etapu podgrzewania i dochodzenia do
temperatury zasadniczej obrdbki produktu. W piecach
konwekcyjno-parowych, oprocz wiékszej mocy jednostkoweyj,
obrébka termiczna gotowania realizowana jest poprzez dugt
powierzchnié kontaktu medium energetycznego (gorice
wilgotne powietrze), z obrabianym produktem.

PODSUMOWANIE

Piece konwekcyjno-parowe st nowoczesnymi wielo-
funkcyjnymi urztdzeniami do obrobki termicznej potraw
stosowanymi w gastronomi. Umog¢liwiajt uzyskanie bardzo
dobrej jakoeci potraw i efektéw kulinarnych w stosunku do
standardowych jednofunkcyjnych urztdzef takich jak kot®y do
gotowania, patelnie, frytkownice, opiekacze.

Oferté handlowo-techniczn® piecow konwekcyjno-
parowych na polskim rynku mo¢na uznag za bardzo bogat®
zaréwno pod wzglédem iloeci firm prezentujicych swe wyroby
jak i wielkoeci oraz standardu technicznego oferowanych
piecow.

Piece konwekcyjno-parowe posiadajt wiele rozwizafi
udatwiajicych ich ugytkowanie. Producenci wk3adajt wiele
starafi, aby by3y to urztdzenia funkcjonalne.

Rozwilzania konstrukcyjne stosowane w piecach
konwekcyjno-parowych umogliwiajt %atwe czyszczenie oraz
mycie i pod tym wzglédem spedniajt warunki zachowanie
higieny. Urztdzenia o wyszych standardach majt wbudowane
instalacje i programy mycia.

Sterowanie prac? pieca realizowane jest z wykorzystaniem
nowych technik mikroprocesorowych, opis paneli sterow-
niczych jest bardzo czytelny. Producenci oferujl réwnie,
gotowe programy obrobki potraw, ktére st wpisane w pamiéz

mikroprocesoréw.

0 Masa pieca [kg]

400

Powierzchnié tac gastronomicznych w
" piecu konwekcyjno-parowym mog¢na

traktowaz jako podstawowy parametr
charakteryzujicy wielkotg i mogliwoeci

produkcyjne tych urztdzef.

W przeanalizowanej populacji piecow
konwekcyjno-parowych moc zainstalowana

]
100
(]

jest proporcjonalna do powierzchni tac,

0 100 200 300 400 500 600

Powierzchnia tac [dcmi]

Rys.6. Masa piecow konwekcyjno-parowych w zale;noeci od
sumarycznej powierzchni tac.

Zale;noee masy casego pieca w odniesieniu do
sumarycznej powierzchni tac, przedstawiono na rys. 6
Stromoeg linii trendu, pokazana na tym rysunku, zmniejsza sié
dla dugych powierzchni. Piece duse majt wska¥nik masy
urztdzenia w stosunku do powierzchni technologicznej nieco
korzystniejszy. Dla piecow kompaktowych i madych wska¥nik
ten wynosi ok. 1 kg/dcm’, zae dla piecow dugych ok. 0,60
kg/dcm’,

- a wskaYnik masy pieca w odniesieniu do
700 800 powierzchnitac jest korzystniejszy dla piecy
dugych.

Analiza poréwnawcza konstrukcji oraz
parametréw technicznych piecow konwekcyjno-parowych
obecnych na polskim rynku pozwala stwierdzig, ;e postép
techniczny w przetworstwie gastronomicznym nie odbiega od
poziomu postépu technicznego realizowanego w innych
brangach przetwdrstwa spoiywczego, a niekiedy nawet go
przewy;sza.

Przeprowadzona analiza udatwi dobor wyposa;enia
technologicznego w zak3adach gastronomicznych.
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COMPARATIVE ANALYSIS OF CONVECTIVE-
STEAM-TYPE FURNACE STRUCTURES

SUMMARY

Convective-steam-type furnaces are universal thermal
processing plants, which found application in kitchen fitments
for eating-places in the 1980s. The catering-industry market
offers a wide range of these plants. The present work includes
an analysis of structures and in-system performance of
convective-steam-type furnaces on the basis of own
observation and data published in promotional-technical
catalogues of producers offering theses plants for the market.
A global comparative analysis of technological parameters
respecting the technological area of trays, the volume of
chambers and the installed power has been carried out.

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

W zwiazku z planowanym utworzeniem w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie specjalnosci pod nazwa
»Bezpieczenstwo i Higiena Pracy” - ponizej zamieszczamy informacje o odbytej w dniach 2-3 pazdziernika 2006 r. w Toruniu
V Krajowej Konferencjint. ,,Zarzadzanie Bezpieczenstwem i Higiena Pracy w Przedsi¢biorstwie”.

,, Tym, ktorzy méwil, ;e bezpieczefistwo kosztuje, mogé powiedziez jedno: Brak bezpieczefistwa kosztuje znacznie wiécej”

V KRAJOWA KONFERENCJA

Paul Lampit
Dyrektor ds. ubezpieczefi
Taylor Woodrow Plc

na temat
ZARZ¥DZANIE BEZPIECZENSTWEM | HIGIEN¥ PRACY

W PRZEDSIEBIORSTWIE

Po wejeciu Polski do Unii Europejskiej wiékszt uwagé nig,
dotychczas zacz&to zwracaz na sprawy bezpieczefistwa i higieny
pracy, w tym poprawé warunkow pracy, zaréwno w sferze rozwilzafi
teoretycznych, jak i w codziennej praktyce w zak3adach pracy.
Podejmowane przedsiéwziécia edukacyjne w dziedzinie ochrony
pracy przez rd;norodne organizacje, w tym wiodlcy w Polsce
Centralny Instytut Ochrony Pracy — Pafistwowy Instytut Badawczy,
majt na celu popularyzacjé i stwarzaj® mog¢liwoeci doskonalenia
wiedzy o bhp. Jednym z takich dzia®afi st okresowo organizowane
konferencje z udzia’em przedstawicieli nauki oraz specjalistow
z zak3adow pracy.

W dniach 2-3 pazdziernika 2006 w Toruniu odby3a sié
V Krajowa Konferencja nt. ,,Zarzadzanie Bezpieczenstwem
i Higiena Pracy w Przedsi¢biorstwie”, zorganizowana przez
Centralny Instytut Ochrony Pracy — Pafistwowy Instytut Badawczy
pod haslem ,,Doskonalenie metod prewencji wypadkowej”.
Obradom Konferencji przewodniczyli:

— prof. drhab. med. Danuta Koradecka dyrektor CIOP PIB
— prof. dr hab. in;. Waldemar Karwowski dyrektor Centrum

Ergonomii Przemystowej Uniwersytetu w Louisville, USA.

Tematyké Konferencji zaprezentowano w 5 sesjach dotyczicych
nastépujcych zagadniefi:

Isesja — Promocja systemowego zarzldzania bezpieczefistwem
i higien® pracy (4 referaty);

llsesja — Doskonalenie zarztdzania BHP w przedsiébiorstwach
(8 referatow);

Illsesja — Czynniki erodowiska pracy i profilaktyka wydarzefi
wypadkowych (3 referaty);

IVVsesja — Badanie i rejestrowanie wydarzei wypadkowych
w przedsiébiorstwach (3 referaty);

Vsesja — Stosowanie erodkéw ochrony indywidualnej w prewencji
wypadkowej (3 referaty).

W Konferencji uczestniczylo 160 przedstawicieli reprezentu-

jtcych m.in. pion naukowy CIOP PIB, Uniwersytet Medyczny
w £0dzi, Politechniké El*sk?, Politechniké Radomsk?, Wy, szy Urz1d
Goérniczy, G36wny Inspektorat Pracy, Stowarzyszenie Ochrony Pracy,
Pafistwowy Fundusz Rehabilitacji Osob Niepe3nosprawnych oraz
duse przedsiébiorstwa jak np. PKN Orlen S.A., Holding BOT
Elektrowni Beschatow, Poczta Polska, Du Pont, BST, PROTEKT
£6dY oraz przedstawiciele organizacji szkoleniowych.

Po wygoszonych referatach w danej sesji odbywa3a sié dyskusja
naaktualnie poruszane tematy.

Przedstawiciela Wy szej Szko®y Mened; erskiej, biortcego udzia?
w Konferencji, zainteresowady szczegolnie referaty: pracownika
Sfugby BHP UM w £odzi — dr Juliana Wdjtowicza pt. ,,Kultura
bezpieczefistwa pracy w ksztadtowaniu kadr dydaktycznych”, wyks3ad
kierownika Zak3adu Zarztdzania Bezpieczefistwem i Higient Pracy
CIOP-PIB — dr Zofii Pawsowskiej pt. ,Zintegrowany wska¥nik
zarz1dzania jako narzédzie oceny funkcjonowania przedsiébiorstwa
w obszarze bezpieczefistwa i higieny pracy” oraz stale aktualny
i znajdujicy zastosowanie w praktyce szczegblnie w okresie
zimowym, temat ,,Bezpieczefistwo na dachu — przegl*d metod
ochrony przed upadkiem z wysokoeci” wygoszony przez mgr. Jacka
Sosnowskiego z firmy PROTEKT £6dY.

Uzyskana podczas Konferencji wiedza, zostanie przekazana
studentom WSM podczas prowadzonych szkolefi wstépnych oraz
wyk3adow, w ramach przedmiotu BHP.

Podsumowania dyskusji, dokona® zastépca dyrektora ds.
systemow zarzldzania i certyfikacji CIOP-PIB dr Daniel Podgérski,
wskazujic m.in. na potrzebé podjécia (co wykazaa takee dyskusja)
nowej tematyki przysziej konferencji, ktora bédzie obejmowaz
problemy zarzdzania bhp w ma3ych i erednich przedsiébiorstwach.

Opracowas:

Mgr in;. Tomasz Majda

G36wny Specjalista ds. BHP i PPO .
Wyk3adowca WSM
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CHARAKTERYSTYKAWYBRANYCH METOD PRZED£U ANIA
EWIE OECI | TRWAEOECI PIECZYWA"®

Trwadoez pieczywa w czasie przechowywania mogl ograniczaz procesy mikrobiologiczne oraz niekorzystne zmiany cech
organoleptycznych. Pieczywo po wypieku praktycznie jest wolne od drobnoustrojow, istnieje jednak mogliwogz przetrwania
niektorych zarodnikéw bakterii i pleeni, a tak;e wtdrnego skaienia przed lub w czasie konfekcjonowania. Czerstwienie pieczywa,
ktore rozpoczyna sié ju;, bezporrednio po wypieku obejmuje zmiany smaku i zapachu oraz struktury miékiszu i skérki. Niekorzystnym
zmianom jakoeci w czasie przechowywania pieczywa probuje sié zapobiegaz stosujic modyfikacje receptury i technologii, jak
réwnie;, metody jego utrwalania. W artykule oméwiono nowoczesne metody przed3u;ania trwa3oeci pieczywa przy zastosowaniu

preparatéw enzymatycznych i pakowania w atmosferze MAP.

WSTEP

Pieczywo to podstawowy sk3adnik codziennej diety —
stanowi w niej ok. 80% wszystkich produktow zbo;owych,
pokrywajic ok. 30% dziennego zapotrzebowania na energié.
Dlatego nadanie produktom piekarskim po¢danej jakoeci jest
powanym i odpowiedzialnym zadaniem dla producentéw.

O jakoeci pieczywa, podobnie jak wiékszoeci artyku3ow
spogywczych decydujt nastépujice cechy [1]:

—  wartoe od¢ ywcza, okreglona ogdlnym skadem chemicznym,

— zdrowotnoez, tj. brak drobnoustrojéw chorobotworczych
i substancji szkodliwych,

— smakowitoeg, uwarunkowana géwnie skiadem i jakoecit
ugytych surowcow oraz atrakcyjnoez, okreelona ksztadtem
barw? i opakowaniem,

— trwaoeg, zapewniajica przechowanie produktu bez zmian
w warunkach obrotu towarowego.

Pieczywo, ze wzglédu na wysok?* aktywnoez wody (a, po-
wyiej 90%) nalegy do produktdw bardzo nietrwadych.
Trwadoes pieczywa w czasie przechowywania mog?t ograniczaz
procesy mikrobiologiczne oraz niekorzystne zmiany cech
organoleptycznych. Aromat, chrupkoez skorki, elastycznocz
miékiszu — ulegaj* szybkim zmianom prowadzicym do utraty
®wiec0eci. Procesy te obejmujt utraté aromatu i wysychanie
oraz czerstwienie pieczywa wywodywane fizykochemicznymi
przeksztadceniami kompleksow skrobiowo-biatkowych. Te
niekorzystne zjawiska st inicjowane bezpoerednio po wypieku,
kiedy obni¢a sié temperatura wyrobéw [1,13,15]. Ze wzglédu
na dugt ré¢nicé wilgotnoeci pomiédzy skérk® a miékiszem,
nastépuje przemieszczanie sié wody z miékiszu do skorki
a nastépnie do otoczenia. Stanowi to przyczyné twardnienia
skorki i utraty jej chrupkoeci jak rownie; wzrostu twardoeci
i kruszenia sié miékiszu. Nastépuje te;, utratazapachu i smaku
pieczywa w efekcie parowania oraz przeksztadcefi substancji
aromatycznych. Przy d3u¢szym przechowywaniu obserwuje sié
zmiany smaku i aromatu na skutek niekorzystnych przemian
chemicznychienzymatycznych, gééwnie tlenowych[15].

Pieczywo po wypieku praktycznie jest wolne od
drobnoustrojow, istnieje jednak mo¢liwore przetrwania
niektorych zarodnikéw bakterii i plegni podczas procesu
termicznej obrobki ciasta. Wyroby mogt réwnie; ulec
wtornemu skajeniu przed lub w czasie procesu pakowania.
W przypadku pieczywa najwiéksze zagrosenie stanowil
plegnie, ktore majt niewielkie wymagania w stosunku do
erodowiska, z wyjttkiem obecnoeci tlenu, niezbédnego do ich
rozwoju. Z tego wzglédu czynnikiem, ktory skutecznie hamuje
wzrost pleeni jest atmosfera beztlenowa, charakterystyczna dla

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

Obecnie istnieje wiele sposobéw przediugania ewiegoeci
i trwadoeci pieczywa. Podstawowy wpdyw na utrzymanie
ewiesoeci ma odpowiednio dobrany sk’ad recepturowy
produktu — rodzaj m*ki ugytej do wypieku, wzbogacenie
receptury o dodatki spowalniajice proces czerstwienia (m.in.
produkty bia’kowe, polisacharydy, emulgatory, preparaty
enzymatyczne), jak te; technologia przygotowania ciasta
i technika wypieku. Istotne znaczenie odgrywajt rownie;
warunki przechowywania (krytyczna temperatura maksymal-
nego czerstwienia to zakres 0-7°C) oraz zastosowane materiady
opakowaniowe i sposoby pakowania. Najlepiej cwie; o
pieczywa stabilizuje proces jego zamraania, jednak na skalé
przemys3ow? metoda ta jest nieekonomiczna. Do efektywnych
sposobdw przediugania trwaoeci nale;t: utrwalanie termiczne
pieczywa (pasteryzacja i sterylizacja), stosowanie chemicz-
nych erodkéw konserwujtcych (negatywnie postrzegane przez
konsumentdw), ograniczone gi6wnie do pieczywa ¢ytniego,
metody biokonserwacji przy zastosowaniu zakwaséw oraz
pakowanie pieczywa w atmosferze modyfikowanej (MAP —
Modified Atmosphere Packaging) i nie stosowane jeszcze
szerzej w produkcji pieczywa opakowania aktywne.

W niniejszym opracowaniu bardziej szczeg63owo
zaprezentowano, uwazane za najbardziej efektywne, metody
przeddusania ®wie;0rci pieczywa poprzez zastosowanie
preparatéw enzymatycznych oraz metodé utrwalania pieczywa
w systemie MAP.

WYKORZYSTANIE PREPARATOW
ENZYMATYCZNYCH

Enzymy s najbardziej efektywnym dodatkiem do
pieczywa pozwalajicym zachowaz jego wilgotnoes i
przediusye trwadoez. W przypadku pieczywa zawierajicego
dro¢d;¢e czas przechowywania przy zachowaniu dobrych cech
sensorycznych wydlusa sié o 150%. Najczéceciej
wykorzystywane st amylazy. Jakkolwiek ich stosowanie jako
dodatkéw polepszajicych jakoes i trwaoee pieczywa ma co
najmniej stuletni® historié, mechanizm dzia%ania amylaz jako
czynnika przeciwdzia’ajcego czerstwieniu pieczywa nie jest
do kofica poznany. Niektorzy autorzy sugerujt, ¢e jest on
zwilzany z powstawaniem podczas degradacji skrobi
niskocztsteczkowych dekstryn (3-9 jednostek glukozy), ktére
zak3dcaj procesy retrogradacji i witzania amylopektyny oraz
tworzenie sié po3lczef skrobiowo-biaskowych w starzejicym
sié pieczywie [12].
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W przemyele najczéeciej wykorzystuje sié amylazy
bakteryjne produkowane przez bakterie z rodzaju Bacillus,
amylazy pleeniowe (Aspergillus) i s*odowe. Te trzy typy
charakteryzujt sié zré;nicowanymi wiagciwoeciami i rognt
tolerancj® wobec temperatury i kwasowoeci grodowiska.
Przyk3adowo amylazy bakteryjne cechujt sié du¢* stabilnogcit
termiczn i wykazujt aktywnoez rownie; po wypieku, podczas
gdy amylazy pleeniowe w wysokiej temperaturze st
inaktywowane i ich stosowanie poprawia jakoez miékiszu
tylko w niewielkim stopniu. Z kolei wykorzystanie amylaz
bakteryjnych jest czésto przyczyn® powstawania lepkiego
i trudnego do pokrojenia miékiszu [8]. Lepsze efekty daje
wykorzystanie amylaz nowej generacji, charakteryzujicych
sié umiarkowan termostabilnoecit, takich jak amylaza
uzyskana w hodowli Bacillus megaterium, kwagna amylaza
Aspergillus niger, czy amylaza Bacillus stearothermophilus.
Ta ostatnia jest w chwili obecnej jednym z najbardziej
efektywnych czynnikéw przeciwdzia®ajicych czerstwieniu
pieczywa. Dla poprawy w?aeciwoeci enzymdéw amylo-
litycznych prowadzi sié tak¢e préby modyfikacji ich
termostabilnoeci, na przykdad poprzez mikrokapsuskowanie

[71.
Tabela 1. Charakterystyka wybranych enzyméw amylolitycz-

poprawiajt przede wszystkim teksturé ciasta i zwiékszajt
objétoez wypieku.

Do wyrobu pieczywa stosuje sié réwnie; lipazy
produkowane z wykorzystaniem grzybow strzépkowych z
rodzaju Rhisopus, Aspergillus i Mucor oraz rozk3adajice
bionnik pentozanazy, ktére zwiékszajt zdolnoez wilzania
wody. Dodatek lipaz moie zastlpiz dzia®anie emulgatoréw
zwiékszajtc wodochionnogg ciasta, a tym samym poprawiajc
jakotee pieczywa i jego trwa’oee.

Stosunkowo nowym enzymem w piekarnictwie jest
transglutaminaza, ktéra wspomaga tworzenie w3dkien glutenu,
umog liwiajic 31czenie sié glutaminy i lizyny ré;nych biadek.
Aktywnorez tego enzymu poprawia w3aeciwoeci wypiekowe
slabych mk, zapewnia w3agciw® elastycznoez ciasta i
wyra¥nie przediusa trwadosz ciasta mro;onego. Znaczn!
popraweé trwasoeci pieczywa uzyskuje sié stosujic mieszanké
transglutaminazy i a amylazy [2].

Do enzymdéw nowej generacji zaliczyz te; mogina
pentozanazé wytwarzan metod® mikrobiologiczn z udzialem
genetycznie zmodyfikowanej pleeni Aspergillus oryzae,
enzym otrzymywany ze szczepu Humicola insolens, ktory
powoduje rozk3ad i modyfikacjé niskoczisteczkowej frakcji
polisacharydéw oraz 1,3 lipazé wytwarzan® ze szczepu

nych[11] Thermomoces lanoginosus z udzia’em genetycznie
zmodyfikowanej pleeni aspergillus [16].
_ [wplywna  wplyw na Ze wzglédu na zrdinicowane w3aeCiwoeCi
L, termosta e ; .
enzym/zrédio bilnose  |Strukturel elastyczno$¢ | enzymow, w celu uzyskania optymalnego efektu
migKiszu|  migkiszu zarbwno w zakresie jakoeci sensorycznej pieczywa,
a amylaza plezniowa . jak 1 jego trwafotci preparaty enzymatyczne st
Asper{:;illusporyzae niska + T najczéeciej mieszaninami co najmniej 2-3 enzymow.
glukoamylaza plegniowa niska . PAKOWANIE PIECZYWA
Aspergillus niger W ATMOSEERZE
i ++
et |umistouars| ++ |y nicingn|  MODYFIKOWANE (MAP)
Zastosowanie odpowiedniej metody pakowania
zb,o¢9Avva aamylaza umiarkowana + -+ jest jednym z wagniejszych sposobow przediucania
s%0d jéczmienny/pszeniczny trwadoeci pieczywa [5]. W tym zakresie zastosowanie
bos b | stosunkowo nowej metody pakowania w MAP wydaje
z 1ok¢owa amy akza niska oot sié obiecujicym rozwitzaniem. Na skalé przemys®ow?
M™Kka pszennaniska rozwoj tej techniki nastpid w cilgu ostatnich 25. lat.
a amylaza bakteryjna wysoka it Polega na zast'pieniu powietrza w opakowaniu

Bacillus subtilis

jednostkowym mieszanin obojétnych gazéw (azotu,

a amylaza bakteryjna
Bacillus megaterium

umiarkowana +++

dwutlenku weégla, tlenu) w ré;nych proporcjach,
uzalegnionych od rodzaju pakowanego produktu
i wymaganego okresu trwadocci. Powietrze zwykle

amylaza bakteryjna
Bacillus stearothermophilus

umiarkowana | ++++

++++

zawiera 21% tlenu, 78% azotu i okolo 0,03%
dwutlenku wégla. Modyfikacja atmosfery w opako-

Do enzyméw korzystnie wpdywajacych na trwaoez pieczywa
zaliczy® mognaréwnie;, ksylanazé ograniczajict czerstwienie,
szczegOlnie w mieszankach z a amylazt, amyloglukozydazé
ograniczajict retrogradacjé amylopektyny po wypieku oraz
enzymy zczepiajice i rozczepiajice wilzania boczne np.
pullulanazé, ktéra przeciwdziala gumowatorci miékiszu.
Enzymy te stosuje sié najczéeciej w mieszankach z a i b
amylaz?, cellulazami, oksydazami i lipazami [17].

Korzystny wp3yw na zachowanie twie¢ 0kci pieczywa majt
réwnie;, enzymy proteolityczne, giéwnie proteazy pleeniowe,
ktore dodane do m2ki rozlu¥Yniajt strukturé biaska, skrobi
i pentozandw. Ich dzia%anie zwitzane jest z uwolnieniem wody
w wyniku rozpadu tych polimeréw na mniejsze czisteczki
0 mniejszej zdolnoeci wilzania wody [15]. Proteazy

waniu przez obnijenie zawartocci tlenu ponigegj
poziomu atmosferycznego, przy wzrogcie poziomu
CO, i/lub azotu, znacztco wplywa na przediu;enie trwasotci
produktow, ograniczajic niekorzystne zmiany oksydacyjne
¢ywnoeci oraz rozwoj drobnoustrojow tlenowych. Z punktu
widzenia trwaoeci mikrobiologicznej szczegolnie efektywny
jest CO,, hamujtcy rozwoj bakterii tlenowych i pleeni. W tym
zakresie najbardziej skuteczne jest stosunkowo wysokie
sté;enie CO,, minimum 20% [6]. Azot pedni funkcjé gazu
zapewniajlcego odpowiednie wypenienie opakowania,
zapobiegajic obkurczaniu sié i przyklejaniu materiadu
opakowaniowego do produktéw, szczeg6lnie przy wysokiej
zawartoeci ttuszczu i wody, ktére silnie absorbujt CO,.
Podczas przechowywania wyrobow zapakowanych technik
MAP nie stosuje sié zmian w sk3adzie gazow ani kontroli ich
zawartoeci w opakowaniu [3].



Pakowanie w modyfikowanej atmosferze moie by
przeprowadzane przy zastosowaniu dwdch technik:

— poprzez usuniécie z opakowania powietrza do uzyskania
za%0¢0nego podcienienia i wttoczenie mieszaniny gazow,

— poprzez usuniécie powietrza strumieniem mieszaniny
gazéw.
Jako materialy opakowaniowe wykorzystywane st

tworzywa sztuczne, ktére powinny charakteryzowaz sié:

— wytrzymadoeci* mechaniczn i odpornogci® termiczn?,

— wysok® barierowoeci* w stosunku do gazow, przy niskiej
przepuszczalnoeci pary wodnej,
— dobrt zgrzewalnogci®.

W przypadku pakowania gotowych wyrobow piekar-
niczych stosuje sié atmosferé praktycznie beztlenow?. Jako
gazy ochronne wykorzystywane s* dwutlenek wégla i azot,
w ré;nych proporcjach, z przewag* zawartoeci CO,, ze
wzglédu na jego plegnio- i bakteriostatyczne dzialanie.
Zawartoee tlenu w mieszaninie nie powinna przekraczaz 1%.
Jedynie przy pakowaniu wyrobow ze ewie;ego ciasta, ze
wzglédu na specyfiké produktu, zwykle stosuje sié mieszaniné
tlenu i dwutlenku wégla (O,/CO, 50%/50%).

Przy wykorzystania techniki MAP, ze wzglédu na rodzaj
zastosowanego opakowania (pakowanie bez dostépu tlenu),
istnieje mogliwoez rozwoju drobnoustrojow beztlenowych i
wzglédnie beztlenowych. Dlatego tak istotna jest w tym
procesie w?3agciwa higiena produkcji, (system HACCP)
gwarantujica bezpieczefistwo zdrowotne produktu, w tym
zabezpieczenie przed zakaieniem mikrobiologicznym po
wypieku [5,10].

W tabeli 2 przedstawiono przyk3adowy sk3ad mieszaniny
gazbéw, temperaturé przechowywania i okres trwaoeci dla
niektorych wyrobow piekarniczych [4,5].

Tabela2. Mogliwe do uzyskania okresy trwasoeci przy
pakowaniu niektérych wyrobow piekarskich
w systemie MAP [4,5]
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Przechowywanie pieczywa pakowanego technik® MAP
wymaga zwykle utrzymania odpowiednich warunkoéw
temperaturowych. Najczéeciej stosowane st temperatury
ch3odnicze, poni¢ej 100C do 00C (najczéeciej 2 40C), z uwagi
na fakt, ¢e przepuszczalnoez gazoéw przez tworzywa
opakowaniowe, w tym pary wodnej, wyraYnie zmniejsza sié
wraz z obnijaniem temperatury. W tab. 3 przedstawiono
przepuszczalnoez pary wodnej w zalei noeci od temperatury na
przyk3adzie folii z polietylenu niskiej géstoeci [5].

Tabela3. Wpsyw temperatury na przepuszczalnoez pary
wodnej folii PE-LD o gruboeci 25m [4,5]

Temperaura () | Piebuscatal s yaine
40 20,8
30 8,7
20 3,4
10 1,2
0 0,4
-10 0,1

Jako tworzywa opakowaniowe do pakowania pieczywa
najczéeciej stosowane st folie wielowarstwowe PA/PE/EVOH
(poliamid/polietylen/kopolimer etylenu z alkoholem
winylowym).

Zastosowanie w produkcji pieczywa techniki utrwalania w
modyfikowanej atmosferze wilie sié z okreelonymi
korzyeciami, jak te¢ ograniczeniami.

Podstawowe zalety to:
— wzrost potencjalnej trwa3oeci wyrobéw piekarniczych od

50 do 400%,

— obni¢enie ekonomicznych strat produkcyjnych,
— mogliwoez dystrybucji pieczywa

na wiéksze odleg®okci i z mniejszt

Pomimo og6lnie pozytywnego wpdywu atmosfery
modyfikowanej na trwa3oez pieczywa, udokumentowanego
licznymi wynikami badari [9,10,14] mechanizm zachodzcych
w produkcie zmian fizykochemicznych zwitzanych
z procesem czerstwienia nie jest jednoznacznie wyjaeniony,
a przedstawiane pogltdy s® niejednokrotnie sprzeczne.
Wykonane w ostatnich latach badania czerstwienia przy
zastosowaniu obiektywnych metod aparaturowych — m.in.
okreclenie stopnia retrogradacji skrobi metod* DSC wykazady,
(e pakowanie w atmosferze modyfikowanej nie wpdywa
w sposob istotny na kinetyké tych zmian. Przeddugenie
trwadocci pieczywa pakowanego w MAP jest raczej efektem
zahamowania zmian mikrobiologicznych, ograniczenia
migracji wody i utraty wilgotnoeci przez produkt oraz
zmniejszeniem og06lnej aktywnoeci enzymatycznej
i biochemicznej [13]. Nale;y jednak zaznaczyz, ;e mechanizm
czerstwienia pieczywa jest zjawiskiem bardzo z%o;0onym
i nadal nie w pe3ni poznanym.

Sklad mieszaniny gazow (%)| Temperatura Okres czéstotliwoecit (wyra¥ne obnige-
Rodzaj pieczywa przechowywania| trwaloS$ci nie kosztéw dostaw).
S Co, N, €O @ni) | ograniczenia:
Chleb ¢ytni porcjowy 70 30 5 21-28 | _ koniecznoez zapewnienie wiaci-
Chleb tostowy porcjowy 80 20 20 14-21 wych warunkéw higienicznych
P - produkcji w celu unikniécia skae-
Buski podpieczone 70 30 S 21-28 nia drobnoustrojami beztleno-
Pizza 50 50 14-21 wymi (przestrzeganie zasad
HACCP),

— wymog zachowania okreelonych warunkéw otoczenia —
odpowiednia temperatura i wilgotnoez — przy przechowy-
waniu, transporcie i dystrybucji zapakowanych wyrobow,

— koniecznogze kontrolowania szczelnoeci zamkniécia
(spawu) opakowari,

— dostosowywanie sk3adu mieszaniny gazéw do typu
pakowanego produktu, k3opotliwe przy zrd;nicowanej
asortymentowo produkcii,

— wymog specjalnego wyposacenia i odpowiednio przeszko-
lonego personelu.

PODSUMOWANIE

Analiza dostépnych danych literaturowych pozwala
stwierdzig, ¢e problem przedugania trwadoeci pieczywa przy
zachowaniu jego dobrych cech jakoeciowych i zdrowotnych
wcil; wymaga dalszych badafi. Takie przedstawione
w omowieniu metody, powszechnie uznawane za efektywne,
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cechuj? sié wieloma ograniczeniami. Wydaje sié, ¢e najlepsze
rezultaty w zakresie zapewnienia d3ugiego okresu
przechowywania pieczywa, bez koniecznogci stosowania
chemicznych erodkéw konserwujicych, zapewnidoby
rownoleg® stosowanie nowoczesnych metod pakowania w
po31czeniu z modyfikacjami procesu technologicznego, w tym
sk3adu recepturowego.

LITERATURA

[1] Ambroziak Z.: Produkcja piekarsko-ciastkarska.
Warszawa WSiP, 1999.

[2] Bollain C., Angioloni A., Collar C.: Bread staling
assessment of enzyme-supplemented pan breads by
dynamic and static deformation measurements, Eur Food
Res Techno, 2005, 220: 8389.

[3] Church 1.J., Parsons A.L.: Modified Atmosphere
Packaging Technology: a Review, Journal Science Food
agriculture, 1995, 67, 143-152.

[4] Czapski J., Michniewicz J.: WpPyw opakowania na
zmiany jakoeci ¢ywnoceci podczas przechowywania,
Przemys® Spo;yweczy, 1997, 10, 15-19.

[5] Awiertniewski K.: Pieczywo pakowane w atmosferze
modyfikowanej (MAP), Przegl*d Piekarski i Cukier-
niczy, 2003, 6, 2-6.

[6] Farber J.M.: Microbiological aspects of modified-
atmosphere packaging technology a review, Journal of
Food Protection, 1991, 54, 58-70.

[71 Goesaert H. i wsp.: Wheat flour constituents: how they
impact bread quality, and how to impact their
functionality, Trends in Food Science & Technology,
2005, 16, 12-30.

[8] He H., Hoseney R.C.: Changes in bread firmness and
moisture during long-term storage, Cereal Chemistry,
1990, 67, 603-605.

[9] Hegenbart, S.: Understanding Enzyme Function in
Bakery Foods, 1994, internet
http://www.foodproductdesign.com/articles/463/463_1
194DE.html.

[10] Kotsianis I.S., Giannou V., Tzia C.: Production and
packaging of bakery products using MAP technology,
Trends in Food Science and Technology, 2002, 13, 319-
324.

[11] Materialy informacyjne, Improving Crumb Softness,
Lallemand BakingUpdate, 2,7.

[12] Poutanen K.: Enzymes: An important tool in the
improvement of the quality of cereal foods, Trends in
Food Science & Technology, 1997, 8, 300 306.

[13] Rasmussen P.H., Hansen A.: Staling of wheat bread
stored in modified atmosphere, Lebensmittel
Wissenschaft u. Technology, 2001, 34.

[14] Rodriguez M., Medina L.M., Jordano R.: Effect of
modified atmosphere packaging on the shelf life of sliced
wheat flour bread, Nahrung, 2000, 44, 247-252.

[15] SPowik E.: Przed3uzanie ewiegotci i trwadoeci pieczywa
dodatki i sposoby, Przeglid piekarski i Cukierniczy,
2002, 6, 14-17.

[16] Szafulera W.: Jakie substancje mo¢na dodawaz do mxki
w Polsce, Znakowanie m?ki, Przeglid piekarski i
Cukierniczy, 2002, 9, 16-20.

[17] Van der Maarel M. i wsp.: Properties and applications of

starch-converting enzymes of the a-amylase family,
Journal of Biotechnology, 2002, 94, 137-155.

SELECTED METHODS OF BREAD SHELF LIFE
EXTENSION

SUMMARY

Stability of bread during shelf life is limited by microbiological
spoilage and unfavorable changes in sensory attributes. Just
after being baked, bread should be microbiologically sterile,
but there is a risk that some bacteria and mould spores will
survive or that bread will be infected during packaging. Bread
staling, which starts just after baking, involves changes in
taste, flavour and texture of crumb and crust. Unfavorable
changes during storage may be limited by modifications of
bread recipes, technology, and by bread preserving. In the
paper modern methods of bread shelf life prolongation were
discussed — enzyme addition and modified atmosphere
packaging.
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CZYNNIKI WPEYWAJ¥CE NA TWORZENIE ORAZ
FUNKCJONOWANIE GRON ROLNO-SPO YWCZYCH
W POLSCE®

W ostatnich latach dugego znaczenia nabiera tworzenie gron rolno-spogywczych w Polsce. Dotyczy to szczegolnie obszardw
posiadajicych walory ekologiczne. Dynamika ich budowy i funkcjonowania zale;y od dwdch podstawowych czynnikéw. Pierwszym
jest zmiana dotychczasowej struktury upraw w polskich gospodarstwach celem zapewnienia odpowiedniej iloeci paszy dla rolnictwa
oraz surowcow dla przemys3u rolno-spo;ywczego. Drugi polega na wspieraniu grup producentéw rolnych celem redukcji kosztow

prowadzenia gospodarstw rolnych.

WPROWADZENIE

W ostatnich latach w literaturze krajowej i zagranicznej
coraz czéeciej pisze sié o przemysiowych, rolnych i usiu-
gowych skupiskach firm, ktére wykorzystujic atut lokalizacji
ositgajt wy¢szt innowacyjnocz i konkurencyjnoca
wytwarzanych débr oraz ewiadczonych usiug. Tymi
skupiskami s grona [czésto nazywane klastrami lub
klasterami]. Mog?* obejmowag: miasto, powiat, region a nawet
kraj. Zaichtworcé i eksperta uwa¢a sié Michaela E. Portera[1].

Grona wystépujt w rognych sektorach gospodarki. St
charakterystyczne dla gospodarki pafistw rozwiniétych oraz
rozwijajicych sié. Ré;nit sié miédzy sob® wielkogcit
i stopniem rozwoju. Niektore sk3adajl sié z madych lub
erednich firm [np. wioskie grono obuwia]. Inne obejmujt mase
i duce firmy [grono chemiczne w Niemczech].
Z zaproponowanej przez M. Portera definicji wynika, i¢ grona
st to: ,,geograficzne skupiska wzajemnie powitzanych firm,
wyspecjalizowanych dostawcow, jednostek ewiadczicych
usiugi, firm dzia%ajtcych w pokrewnych sektorach
i zwilzanych z nimi instytucji [na przykdad uniwersytetow,
jednostek normalizacyjnych i stowarzyszefi brangowych]
w poszczegblnych dziedzinach, konkurujtcych miédzy sob?,
ale tak¢e wspépracujicych”[2].

W przypadku gron przemys®owych si3ami napédowymi st
przedsiébiorstwa zat rolniczych producenci rolni. W przeci-
wiefistwie do instytucji wspierajicych przedsiébiorczoes
[inkubatory przedsiébiorczoeci oraz parki przemysiowe] grona
nie majt struktury zarztdzajtcej. W gronach przemys3owych
i rolniczych zarzldzanie odbywa sié przez przedsiéwziécia,
a nie przez typowe dla instytucji organy [3]. Dlatego te; na
poziomie grona nie ma klasycznego zarzidzania a tylko
wystépujt wzajemne relacje wspépracy lub wspé3zawod-
nictwa. Brak hierarchii i biurokratycznych mechanizméw
stwarza szansé budowy publiczno-prywatnego partnerstwa
miédzy sektorem rolno-spojywczym a sfert badawczo-
rozZwojow?.

Z analizy literatury krajowej i zagranicznej wynika, i,
przewaga konkurencyjna w gronach zale;y od czynnikéw
znajdujicych sié poza dant firmt. Wykorzystuje sié tu
koncentracjé podmiotéw gospodarczych dzialajicych w po-
krewnych dziedzinach oraz powilzanych z nimi instytucji
publicznych [szkod®y i banki]. Bliskoez geograficzna sprzyja
zaciegnianiu kooperacji i wspé®pracy miédzy podmiotami
gospodarczymi, wzajemnemu uczeniu sié oraz szybkiej
wymianie informacji. Dziéki wzajemnym powizaniom firmy
mog® wymieniaz dorwiadczenia i uczyz sié wzajemnie od
siebie, co pozwala uniknlz b3&dow bédicych autorstwem
innych. O sile i dynamice gron decyduje obecnocz silnych
podmiotéw gospodarczych oraz zaufanie werdd partneréw do

inicjowania wspé3pracy i kooperacji. Dlatego te;, budowa gron
w oparciu o s’abe firmy skazana jest na niepowodzenie [4].

Wp3yw na rozwdj gron w regionach ma jakoez erodowiska
biznesowego. W jego sk3ad wchodzi:

infrastruktura techniczna zapewniajica sprawny
transport i dostép do Yrodes energii;

wykwalifikowane zasoby ludzkie oraz skuteczni
mened;erowie regionu;

3atwy dostép do nowych technologii i wiedzy
technicznej;

Funkcjonujtce w ramach gron firmy powinny przestrzegaz
zasady zrownowaionego rozwoju. Jej istota polega na
zachowaniu stanu rownowagi miédzy dzia%alnoecit
wytworczt czowieka a stanem zasobdw przyrodniczych.
Poszanowanie istniejicych zasobow naturalnych jest
szczegblnie waine w gronach spoiywczych powstajicych
w regionach o wybitnych walorach przyrodniczych.

GRONA SPO YWCZE

Tworzenie sieci zoionych z gospodarstw rolnych, firm
oraz instytucji usugowych, naukowych i samorztdowych staje
sié coraz bardziej praktykowane w wielu krajach ewiata.
Dziéki nim powstajt grona rolnicze, ktére umogliwiajt
ositgniécie wiékszych zyskow, zapewniajt lepszy dostép do
innowacji oraz wpdywajt na zmniejszenie poziomu bezrobocia
w regionach [5].

Typowe grono rolnicze przedstawi® M. Porter na
przykadzie kalifornijskiego sektora winnego (por. rys. 1).
Grono sk3ada sié z trzech podstawowych segmentow. Pierwszy
obejmuje uprawé winorocli. W3agciciele winnic stosujt erodki
ochrony roelin, technologie nawadniania oraz urztdzenia do
zbioru winogron. W skiad drugiego segmentu wchodzi sektor
wspierajicy produkcjé win. Wykorzystuje sié tu urztdzenia do
produkcji win, beczki, butelki, kapsle, korki, etykiety, public
relations, reklamé oraz fachowe wydawnictwa. Trzeci segment
stanowil instytucje wspierajice produkcjé win i obejmujice
agencje rzidowe, organizacje ocwiatowe, badawcze i
bran¢owe.

Po stronie Kkalifornijskiego sektora upraw winorocli
wystépujt silne zwizki z szerszym kalifornijskim gronem
rolniczym. Dziéki temu nastépuje wymiana dotwiadczefi
zwilzanych z wdraganiem nowych metod upraw. Zale;y od
nich nie tylko sposdb oraz jakogz funkcjonowania gron, ale
tak¢e konkurencyjnogz produkowanych towaréw i ewiad-
czonych usiug. Doewiadczenia kalifornijskie mog* stanowiz
cenne wskazéwki w procesie tworzenia gron rolno-
spogywczychw polskich regionach.
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E— gron w sektorz_e rolno-spogywczym. Istniejicy w
do produkeii naszym kraju model oparty o uprawé
<— do produkej ' ny Jraive
Winorogle wina tradycyjnyc_h Zt_)?(,: ¢yta, pszenicy, jéczmienia i
) owsa wydaje sié coraz bardziej anachroniczny.
A 1
gencje rz1du stanowego - Ewiad i dotvch trukt |
[np. Komisja Produkcji i Ekonomiki Wina] | |g—| Beczki V\:jlakCZy 0 Iym otyc Czaslfwabs ruktura roina.
Pod koniec lat 90. XX wieku zbosa zajmowady
le—|  Butelki blisko 70% powierzchni zasiewdw w Polsce. A
Nawezy, L 29,6% powierzchni upraw zajmowasa pszenica.
€roaki ocnron - -
onlin Y — Jej plony wynios®y 35,0 decyton (3,5 tony) z 1
o hektara [6]. Ponadto du¢y by? udzia® ziemniakéw,
burakow cukrowych i rzepaku.
Uziganiaco | | <—  Etykiety Istniejice w rolnictwie trudnoeci st miédzy
winogron y— - W\:V'Omie innymi wynikiem przestarza®j struktury upraw,
> wina Public ktora _promuje rogliny tradycy,]ne zamiast
€] relationsi strategicznych, np. kukurydzy, ktéra posiada o
Technologia - - reklama wiele wiéksze szanse rozwoju. W poréwnaniu
nawadniania - —" z upraw?® zbo¢ jej plony mog® wyniegz 15 ton
— Q’:Vecl}zlviv;m ziarna [150 decyton] lub 25 ton [250 decyton]
(np. Wine Spectator, suchej masy roelin z 1 ha [7]. Mogliwoeci jej
czasopisma brangowe) uprawy st trzykrotnie wiéksze od aktualnej
Or%anizacje o[uawiatlovxgz/t bta\r/i\c;wczei powierzchni zasiewow w Polsce i wynosz* oko®o
ran;owe [ np. Instytut Wina, . . . )
Uniwercsytet Kalifornijski w Davis, 2,0 njln_ha- StaHOV\{IfE to moge powa(,r?y bodziec
instytuty kulinarne] zachécajicy do zmian dotychczasowej struktury
Grono upraw ze wskazaniem na kukurydzé. W 2004 roku
ki . . ..
Kalifornijskie Bl powierzchnia uprawy kukurydzy w Unii
grono rolnicze S Europejskiej wynosia 11 min ha [6,5 mIn ha na
£YWNOECi ziarno i 4,5 min ha na kiszonké] zaez w Polsce

ponad 700 tys. ha., co stanowio oko®o 6,5%

Rys.1. Kalifornijskie gronowin.

eréd®o: M. E. Porter, Porter o konkurencji, Przek3ad A. Ehrlich,
Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 2001, s. 251.

ZMIANA STRUKTURY UPRAW

Konkurencyjnoez i innowacyjnoez gron rolno-
spogywcezych zalegy od dwoéch podstawowych czynnikéw.
Jednym z nich jest struktura upraw, drugim grupy producentow
rolnych (por. rys. 2). Wspieranie grup producentéw rolnych
powinno odbywaz sié réwnolegle ze zmian® dotychczasowej
struktury upraw w Polsce. Pominiécie jednego z czynnikéw
mo¢e spowodowaz slabe wyksztalcenie sié gron rolno-
spogywczych.

Przestarzada struktura upraw w Polsce staje sié jednym
z g3dwnych czynnikéw spowalniajicych proces tworzenia

ca®ego area’u zasiewdw w kraju i w pordwnaniu
do 2003 roku wykazywa3a tendencjé wzrostow?.

Szerokie zastosowanie kukurydzy wynika z w2agciwoeci
jakie posiada taroelina. Jej ziarno charakteryzuje sié najwy; szt
wartoecit energetyczn spoerdd zho; uprawianych w naszym
kraju. Mo¢ na stosowaz j* na kiszonké [ca3e roeliny] lub ziarno.
Kiszonka z kukurydzy mo¢e bys podstawow?! paszt
objétoeciow® w ¢ ywieniu kréw wysokomlecznych [8].

Z ziaren kukurydzy pozyskuje sié miké do produkcji
chleba, herbatnikéw i makaronu. Sfugy takie do wyrobu
chrupek oraz roinego rodzaju pPatkéw kukurydzianych
i snackow eniadaniowych [9]. Stanowi réwnie; cenny
surowiec do produkcji alkoholu w przemyele fermentacyjnym
(por. rys. 3). Wydajnoecit alkoholu z 1 ha przewy;sza
wszystkie zbo;a.

Rys. 2. Gronorolno-spogywcze.
erdd3o: opracowanie wiasne.
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Rys. 3. Wykorzystanie kukurydzy do celéw przemys3owych.

erdd3o: opracowano na podstawie artykudu: T. Michalski, Z pola dla
przemysiu, [w:] Kukurydza roelin przyszioeci, Wyd. I1l, Specjalny
dodatek do dwutygodnika ,,Agro Serwis”, Warszawa, styczefi 2005.

Duiego znaczenia nabiera wykorzystanie kukurydzy
w przemyele energetycznym. Pozyskiwana z niej biomasa
mose sugye do wytwarzania energii elektrycznej oraz
ogrzewania pomieszczefi i wody [10]. Doskonale nadaje sié do
produkcji biogazu. Ponadto kukurydzé mogna zastosowaz
w budownictwie jako materia®izolacyjny [s*oma] [11].

Wzrost area3u upraw strategicznych powinien odbywaz sié
kosztem roelin tradycyjnych, ktdre nadal uprawiane s* na
znacznych obszarach kraju. W 2003 roku powierzchnia
zasiewoOw w Polsce wynosi®a 10888,8 tys. ha. Najwiékszy area3
zajmowa3a pszenica [2308,0 tys. ha], a nastépnie ¢yto [1479,3
tys. ha], jéczmiefi [1016,2 tys. ha], owies [526,9 tys. ha]
i pszengyto [985,6 tys. ha]. Dugy udzia® w uprawach miady
tak¢ e ziemniaki [765,8 tys. ha], buraki cukrowe [286,3 tys. ha]
oraz rzepak i rzepik [426,3 tys. ha]. Przytoczone dane
ewiadczl, i, aread upraw tradycyjnych jest zbyt dugy i powi-
nien ulec zmniejszeniu [12].

W 2002 roku nastpi3o zmniejszenie ogélnej powierzchni
ziemniakow do 812 tys. ha[13]. Stanowi to oko3o 7,3% 0g6lnej
struktury zasiewow. Ziemniaki nadaj* sié na pasze dla zwierz1t
gospodarskich oraz materia3 siewny. Su¢? tak¢e do produkcji
chipséw i frytek. Rocznie przemys® przetworczy przetwarza
0,5 min ton tego surowca. Majt réwnie; zastosowanie
w przemyele fermentacyjnym [produkcja spirytusu]. Zagro¢e-
niem dla ziemniakow staje sié silna konkurencja ze strony
melasy, ¢ytaikukurydzy, ktéra wypiera je z gorzelnictwa [14].

Poza poszerzaniem rozwoju upraw strategicznych nalesy
promowagz w naszym kraju roeliny alternatywne. Jedn® z nich
jest szar®at zwany tak;e amaranthusem [czyt. amarantusem].
Poza rolnictwem mo¢e on byz wykorzystany w przemyele
spogywcezym, kosmetycznym i farmaceutycznym [15]. Z jego
nasion mo¢ na uzyskaz kasze, kleiki, musli, popcorn oraz m1ke,
ktorej dodatek do chleba, bulek i ciasta podnosi wartoez
od¢ywcezt. Posiada minimaln® zawartoez cholesterolu oraz
zdolnoez do jego obnigania we krwi. Wywar z roclin szardatu
siu¢y jako erodek o dzia®aniu ecitgajicym, aseptycznymi goji-

Pozyskiwanie
kasz i maki
(Przemyst mtynarski)
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cym. Wzmacnia pamiéz i system nerwowy u 0sGb
starszych oraz hamuje rozwoj gruVlicy i wrzodéw
;0%tdka.

Wagne miejsce werdd upraw alternatywnych zajmuje
sonecznik bulwiasty [topinambur]. Jego bulwy mogt
byz wykorzystywane w postaci karmy dla zwierzit
gospodarskich oraz dla zwierzyny *ownej. £odygi mo¢na
przeznaczye na kiszonki zae liecie do produkcji
koncentratéw paszowych. £odygi siu; 1 te; do produkcji
brykietow opalowych i opakowafi ekologicznych. Na
glebach ¢yznych plony biomasy mog* dochodziz do 200
ton z hektara, a plon bulw ositga oko3o 90 ton z hektara.
Jako surowiec moie byz stosowany do produkcji
alkoholu, syropdw, s*odzikéw, a takie jako ¢ywnoez
W postaci potraw gotowanych, pieczonych i sma¢onych,
aponadto dla przemys3u zielarskiego i do bezpoeredniego
stosowaniaw zio%olecznictwie [16].

Cennym Yrodiem pozyskiwania paliwa ekologiczne-
go mog¢e bya Inianka. Posiada wiele zalet. Nadaje sié do
uprawy na glebach sabych. Po wytioczeniu oleju
pozostajl wysokobialkowe makuchy, ktore stanowil
paszé dlazwierzit.

Uprawy alternatywne mog? staz sié cennym Yrodsem
ekologicznej energii. Prawo energetyczne daje
pierwszefistwo przy jej zakupie. Potwierdza to rozpo-

rzidzenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spo®ecznej
z 30 maja 2003 roku, ktore zobowitza3o podmioty gospodarcze
do produkcji a tak¢ e nabywania energii z odnawialnych Yrodes,
Szacuje sié, ;e do 2010 roku jej udzia® w bilansie energetycz-
nym pafistwa wyniesie 7,5% [17].

Przykiadem roelin odnawialnych [bédicych Yrédsem
energii i surowcow dla przemys?u] staje sié miskant olbrzymi.
Ju¢, po pierwszym roku uprawy mog¢na uzyskaz oko3o 8 ton
masy z Lha powierzchni, aw trzecim roku powy¢ej 30 ton z ha.
Biomasa mo¢e stucyz jako zamiennik weégla brunatnego,
surowiec do produkcji gazu opalowego oraz zastépowaz
drewno opa’owe. Sucha masa miskanta olbrzymiego stanowi
cenny surowiec do produkcji materia3éw budowlanych oraz
opakowafi materiaddw rolniczych. Wprowadzajic go do
uprawy na terenach ska;onych zanieczyszczeniami przemy-
sdowymi mog na rekultywowaz glebé.

Cennym Yrodsem pozyskiwania biomasy staje sié rowniey,
wierzba energetyczna. Osilga wysokoez okodo 8 metrow.
Pozyskiwane z niej paliwo moinha wykorzystaz w gospo-
darstwach domowych. W przypadku upraw wierzby
energetycznej istnieje réwnie;, mogliwoerz uzyskania dotacji.
Niezbédne jest jednak zawarcie umowy z odbiorct [np.
elektrownit].

=rddiem biomasy moge byz tak; e elazowiec pensylwafiski
[czésto nazywany mylnie malw® pensylwafisk®]. Roenie
w postaci kép i wyksztadca od kilku do kilkunastu 3odyg
o erednicy od 5-35 mm oraz wysokoeci ponad 3,5 metra. Jako
roelina wieloletnia przynosi wysokie plony suchej masy.
Z 1 hektara uprawy etlazowca mogna uzyskaz Kilkakrotnie
wiécej energii w citgu roku ni¢, z kilkunastoletniego lasu [18].

Tworzenie plantacji upraw roclin energetycznych staje sié
coraz bardziej op3acalne dla producentdw. W 2005 roku
Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa urucho-
mida dopiaty do upraw wierzby krzewiastej i ré¢y bezkolcowej.
Erodki pochodz? ze Yrode® krajowych. Dywersyfikacja upraw
mo¢e przynieez rolnikom wiele korzyeci, werdd ktérych nalesy
wymieniz: sprzeda;, ploddéw rolnych oraz zabezpieczenie
potrzeb energetycznych i ciepowniczych ws3asnego gospo-
darstwa rolnego, co redukuje koszty zwilzane z jego
prowadzeniem.
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GRUPY PRODUCENTOW ROLNYCH

Oprocz koniecznoeci zmiany struktury upraw wagnym
czynnikiem majicym wpdyw na kszta’towanie sié gron rolno-
spogywczych w Polsce staje sié wspieranie grup producentow
rolnych. Podstawy prawne ich tworzenia przyniosdy ustawy
z 15 wrzeenia 2000 r. [19] i z 2004 r. [20]. W myel
znowelizowanej ustawy w 2004 roku osoby fizyczne, jednostki
organizacyjne, ktore nie posiadaj® osobowotci prawnej oraz
osoby prawne prowadzce gospodarstwo rolne lub dzia3alnoez
rolnicz1:,,mog? organizowag sié€ w grupy producentow rolnych
w celu dostosowania produkcji rolnej do warunkéw
rynkowych, poprawy efektywnoeci gospodarowania,
planowania produkcji ze szczeg6lnym uwzglédnieniem jej
ilogci i jakoeci, koncentracji podajy oraz organizowania
sprzedagy produktow rolnych a tak;e ochrony erodowiska
naturalnego”.

Grupa producentéw rolnych prowadzi dzia%alnoez jako
przedsiébiorca majic osobowoez prawn pod warunkiem, ;e
zosta®a utworzona przez producentéw jednego produktu
rolnego [jab3ka] lub grupy produktéw [owoce i warzywa] [21].
Grupa przyjmuje formé prawn® w postaci spé3dzielni, sp63ki,
stowarzyszenia lub zrzeszenia. Po zarejestrowaniu przez sid
rejestrowy w Krajowym Rejestrze Stdowym w jednej
z wybranych form nabywa osobowoez prawnt [22]. Ustawa
z 2000 roku zezwala taki,e grupom producentéw rolnych
danego produktu lub grupy produktéow ormganizowaz sié
w zwizki grup producentow rolnych.

Rozporztdzeniem z dnia 4 lipca 2003 roku minister
Rolnictwa i Rozwoju Wsi og®osi® wykaz produktéw i grup
produktow dla ktérych mog® byz utworzone grupy
producentéw rolnych, minimalnt roczn® wielkoes produkcji
towarowej grupy producentéw rolnych oraz minimaln? liczbé
czlonkéw tej grupy [23]. Regulacje prawne dotyczice
producentéw rolnych zawiera ustawa z 28 listopada 2003 roku.
Okretla zadania oraz w3aeciwotci jednostek organizacyjnych
i organdw w zakresie wspierania rozwoju obszaréw wiejskich
ze erodkdw pochodzicych z sekcji Gwarancji Europejskiego
Funduszu Orientacji i Gwarancji Rolnej [24].

W myel ustawy z 2004 roku strony zawierajice umowé
0 dostarczeniu owocow i warzyw do przetwdrstwa mogt
ustaliz wiékszy ni¢ okreelony przepisami unijnymi udzia® masy
wadliwych owocéw i warzyw w stosunku do masy
dostarczonej partii, jednak udzia® ten nie moie przekraczaz
15% masy partii [25]. Kwestie grup producentdéw rolnych
porusza tak¢e rozporztdzenie ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi z 30 grudnia 2005 roku w sprawie szczegG3owych
warunkéw przyznawania pomocy finansowej wstépnie
uznanej grupie producentéw owocow i warzyw oraz wykazu
kwalifikowanych kosztow inwestycji [26]. Wa¢ne jest tak¢e
rozporzidzenie ministra z 5.01. 2006 r. w sprawie wWysoKotci
krajowych erodkéw finansowych przeznaczonych na pokrycie
czéeci kwalifikowanych kosztow inwestycji ujétych w zatwier-
dzonym planie dochodzenia do uznania [27]. Przyjéte
rozporzidzenia st aktami prawnymi regulujicymi wsparcie
finansowe dla wstépnie uznanych grup producentéw owocéw
i warzyw. Pomoc finansowa bédzie wyp3acana przez Agencjé
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa do wysokoeci 75%.
Okreelone w rozporztdzeniach Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi wysokoeci udzielanej pomocy powinny usatwig wstépnie
uznanym grupom producentéw owocow i warzyw realizacjé
przedsiéwziéz inwestycyjnych w zakresie infrastruktury
technicznej [budowa oraz rozbudowa powierzchni magazy-
nowej, zakup maszyn i urzidzefi siu¢icych do sortowania
i pakowania owocow oraz warzyw].

Grupa jest zobowilzana prowadziz dzialalnocz na
podstawie statutu lub umowy. Sk3ada sié z czlonkow,
udzialowcow lub akcjonariuszy, z ktérych ¢jaden nie moge
mieg wiécej ni¢ 20% giosow podczas Walnego Zgromadzenia
lub Zgromadzenia Wsp6Inikéw. Grupa musi liczyz co najmniej
piéciu czionkow [28].

PODSUMOWANIE

Istniejtcaw naszym kraju tradycyjna struktura upraw mo¢e
stanowig powagny czynnik spowalniajicy wyksztascanie sié
gron rolno-spogywczych. Dalsze wspieranie upraw trady-
cyjnych moge okazaz sié powagnt przeszkod w rozwoju prze-
mys3u spogywczego, m3ynarskiego, energetycznego i fermen-
tacyjnego w rolniczych regionach.

Uprawy tradycyjne [ zboa, ziemniaki, buraki cukrowe
i inne roeliny] nadal zajmuj* ponad 90% powierzchni upraw
[oko%o 70% stanowit zboca], gdy tymczasem ich wielkoez
powinna wynosiz 20%. Nadal niewielki jest area® upraw
strategicznych [poni¢ej 8%] w poréwnaniu do planowanej
wielkoeci 75%. Zwiékszeniu powinny takie ulec uprawy
alternatywne a ich maksymaln® wielkoeci® powinno byz 5%
w ogdlnej skali powierzchni upraw [por. tabela 1].

Tabela 1. Planowana struktura upraw w ramach grona rolnego

[wgautora]
Uprawy Stan obecny Stan planowany
Strategiczne ponisej 8% 75%
Tradycyjne poni¢ej 90% 20%
Alternatywne powy;ej 2% 5%

erédo: opracowanie w3asne

Utrata przez roeliny tradycyjne dominujicej pozycji na
rynku na rzecz roelin strategicznych pozwoli lepigj
zabezpieczya potrzeby rolnictwa i przemysiu. Dziéki temu
rolnicy béd* mogli ,,wyrwag sié" z przysowiowego ,,b*ednego
ko%a", ktérego mechanizm polega na citg®ych wahaniach cen
pioddw rolnych. Spadek cen ¢yta i pszenicy zmusza bowiem
w3aecicieli gospodarstw rolnych do wzrostu obsady pogiowia
byd3a i trzody chlewnej. Powoduje to nadprodukcjé miésa
i niskie ceny na ten surowiec. Dlatego te; racjonalnym
rozwitzaniem wydaje sié zmiana dotychczasowej struktury
upraw na korzyez kukurydzy, poniewa;, jej nadwy¢ki mogna
wykorzystaz w przemyele spo;ywczym oraz w rozwijaniu
sektora,,zielonej energii* a pozyskiwanaw ten sposob biomasa
moye bya wykorzystana w przemyele energetycznym. Std te;
nalecy dizyz do rozwoju alternatywnych Yréde® dochodéw
rolnikéw oraz dywersyfikacji produkcji rolnej z wyra¥nym jej
ukierunkowaniem naroeliny strategiczne.

Na tworzenie a nastépnie funkcjonowanie w polskich
regionach gron rolno-spogywczych mog® miez wpdyw grupy
producentéw rolnych. Ich dzialalnoez pozwala zawieraz
dugoterminowe kontrakty z sieciami handlowymi oraz
wspdlnie planowaz i organizowaz produkcjé, a takie
dopasowywaz jej wielkoee do popytu rynkowego. Grupy
producentéw rolnych udatwiaj rownie; dostép do erodkéw
finansowych oraz umog¢liwiajt roz3oienie ryzyka
inwestycyjnego na wszystkich czionkéw grupy. Dlatego te;,
wiadze samorzidowe i rztdowe powinny wspieraz tworzenie
gronrolno-spo¢ywczych w Polsce.
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THE ELEMENTS THAT INFLUENCE CREATING
AND FUNCTIONING OF AGRICULTURAL AND

FOOD PROCESSING CLUSTERS IN POLAND

SUMMARY

In the recent years creating agricultural and food processing
clusters in Poland becomes more and more important.
It concerns areas that have ecological value and could produce
ecological foodstuffs. The dynamic of their function depends on
two basic elements. One of them is the change in the structure of
crops on Polish farms in order to provide foods components for
farm animals and components for industry. The other element
concerns supporting producents' groups in Poland.
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OCENA SKUTKOW REGULACJI NA PRZYKEADZIE
USTAWODAWSTWAWETERYNARYJNEGO WDRO ONEGO
W POLSCE PO AKCESJI DO UNII EUROPEJSKIEJ
— Z UWZGLEDNIENIEM JEGO WP£YWU
NA BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE ~ YWNOGECI’

Ocena skutkow regulacji weterynaryjnych wdrogonych po akcesji Polski do UE wykazuje ¢e s* one wielorakie. Z jednej strony, rosn
koszty (bud;etowe, przedsiébiorstw, w tym gospodarstw rolnych) respektowania wdro;onego ustawodawstwa weterynaryjnego, a z
drugiej - pojawiajt sié pozytywne efekty w postaci wzrostu bezpieczefistwa zdrowotnego ;ywnoeci, wzrostu konkurencyjnogci
przedsiébiorstw. W d3u;szym okresie koszty nowego ustawodawstwa weterynaryjnego béd® relatywnie malady, w zwilzku z

utrwaleniem sié nawykow w zakresie jego respektowania.

WPROWADZENIE

Istota oceny skutkow regulacji (OSR), o czym szeroko
napisano w poprzednim numerze niniejszego czasopisma [1],
najogolniej biorlc skiada sié z trzech czéeci, a mianowicie —
oceny (W tym SWOT)', komentarza (w tym odnoszicego sié
do skutkow — spodecznych, ekonomicznych, np. finansowych,
konkurencji rynkowej) oraz rekomendacji (w tym odnosz?-
cych sié do strony formalnej, procedur itp.).

Ocena skutkéw regulacji, ale i ocena programéw (np.
operacyjnych) mo¢e miez charakter oceny ex—ante lub ex-post.
Ocena ex-ante jest z regudy trudniejszt, gdy¢ z oczywistych
wzglédow opiera sié g*ownie na zaoieniach, a nie na
zaistniaych faktach. Wzglédnie dugy stopiefi trudnoeci
wynika, miédzy innymi z potrzeby uwzglédnienia w ocenie
regulacji (programu), a nastépnie podczas monitoringu takich
kryteriow, jak — trafnosé, skutecznosé, efektywnos$é oraz
uzyteczno$¢ i trwalosé [2]. ST to tzw. kryteria SMART
(Specific, Achievable, Relevant and Time-bound) [3].
Skutecznoez i ug¢ytecznogg regulacji weterynaryjnych
oceniamy, miédzy innymi w niniejszym artykule, uwzglédnia-
jtcaspekty bezpieczefistwa zdrowotnego ¢ ywnoeci.

Przysttpienie Polski do Unii Europejskiej oznacza
diametraln® zmiané warunkéw dzia®ania sektora rolno-
Jywnoeciowego. Zmiana ta jest wynikiem przyjécia przez
Polské wspdlnotowych regulacji rynkéw rolnych, nowych
zasad polityki dochodowej wobec rolnikéw oraz wymogéw
jakoeciowych wzglédem proceséw i produktow. Niniejsze
opracowanie poewiécone jest omowieniu kwestii metodolo-
gicznych zwilzanych z analizt skutkéw dostosowania do
wymogéw unijnych dwoch spoerdd wymienionych trzech
rodzajow regulacji, a mianowicie regulacji rynkéw rolnych
i przepiséw jakoeciowych. Przy omawianiu tych kwestii
posiu¢,ono sié przykdadowymi regulacjami, w celu wskazania
wieloaspektowoeci nowych rozwilzafi prawnych i ré;no-
rodnotci narzédzi badawczych, niezbédnych dla prawid3owej
oceny ich nastépstw.

W ocenie skutkéw regulacji odnoszicychsié do rolnictwa
i jego otoczenia powinny byz brane pod uwagé zarowno
ogolne skutki spoleczno-gospodarcze, jak i skutki w sekto-
rze rolnictwa. Do og6Inych skutkdw zaliczyz nalegy w szcze-
golnoeci wp3yw regulacji na:

tempo wzrostu dochodu narodowego,

1 SWOT - Strengths Weaknesses Opportunities and Threatens.

ograniczanie bezrobocia,

wielkoez wydatkéw bud;etowych (unijnych i krajo-
wych),

obroty i saldo w handlu zagranicznym,

zgodnoez regulacji z porozumieniami miédzynaro-
dowymi,

wpyw na koszty i ceny surowcow ;ywnoeciowych i ¢y-
WNOCCI,

wpdyw na jakoez i zdrowotnogg surowcow ¢ywnogcio-
wych i ;ywnocci,

wp3yw nastan i ochroné erodowiska naturalnego,
wplyw na warunki pracy i ¢ycia ludzi oraz warunki
chowu (dobrostanu) zwierzt gospodarskich.

Je;eli chodzi o sektorowe skutki to powinien by oceniany
w szczeg6lnoeci wpdyw regulacji na:

rozwdj produkcji (i rozwdj techniczny) oraz na zmiany
struktury podmiotéw produkujicych surowce rolne
i {YWNORe,
dochody (i wydatki producentéw rolno-¢ywnogcio-
wych),
uporztdkowanie i zwiékszenie przejrzystogci syste-
mow administrowania i nadzoru w sektorze rolno-
Jywnogciowym,
zgodnoez ze wspdlnt polityk® rolnt UE.

D%;1c do zawé;enia zakresu analizy, skoncentrowano sié
g®6wnie na bezpoerednich skutkach nowych rozwilzafi
regulacyjnych dla samego sektora rolnego i spo¢ywczego,
k3adc mniejszy nacisk na poerednie efekty makroekono-
miczne regulacji, i ich wpdyw na sytuacjé i bezpieczefistwo
zdrowotne konsumentow czy te; sytuacjé innych sektoréw
gospodarki. Uzasadnieniem dla skoncentrowania sié na
analizie bezpoerednich skutkéw w sektorze objétym regulacjt
jest fakt, ¢e z uwagi na szybkie tempo wdrazania unijnych
regulacji w sektorze rolnym i ¢jywnoeciowym, w krotkim
i erednim okresie czasu mog! bya silniej odczuwalne
negatywne skutki tych regulacji w sferze produkcji.

Zajmowanie sié skutkami wdro;enia ,,dorobku prawnego”
UE w dziedzinie rolnictwa i ¢ywnoeci ma sens z dwdch
powoddéw. Pozwala na identyfikacjé najwiékszych zagro;efi
zwilzanych z wdraganiem tych regulacji i odpowiednie
zapobieganie ich negatywnym skutkom oraz, z drugiej strony,



uewiadamia potrzebé stworzenia waeciwego zaplecza badaw-
czego, niezbédnego do oceny propozycji nowych regulacji
w zakresie Wspdlnej Polityki Rolnej.

Oceny skutkéw regulacji, przygotowywane w ramach
procedur administracyjnych pafistw o gospodarce rynkowej,
majt najczéeciej charakter ogdlny i oparte s na ocenie
eksperckiej, bez szczegéiowej analizy symulacyjnej. Nalegy
di;yez do przygotowywania szczeg63owej oceny OSR dla
wybranych projektow regulacji, z wykorzystaniem ilogcio-
wych modeli symulacyjnych, np. do prognozowania tempa
wzrostu i efektywnotci produkcji, stopnia poprawy wska¥ni-
kéw jakoeci ¢ywnoeci i stanu erodowiska naturalnego
w rejonach rolniczych. Oceny skutkéw regulacji powinny
opieraz sié tak¢ e na szczegd3owych informacjach ankietowych
i konsultacjach z rolniczymi instytucjami samorztdowymi
(izbami rolniczymi), slugbami doradztwa rolniczego,
bran¢owymi zrzeszeniami producentow rolnych itp.

Na podstawie tych analiz powinna bya mo¢liwa ocena
proponowanych zmian w stosunku do rozwizaf istniejicych
w zakresie:

1. systemu administrowania, wydatkow producentow, wpdywu
na wielkoeg poziomu kosztéw produkcji lub usiug oraz
przychoddw, nak3adow inwestycyjnych, zad3u¢enia i konku-
rencyjnoeci narynku itp.;

2. stanu przygotowania podmiotdw objétych proponowant
regulacjt i systemu administracyjnego do:

wdro¢enia i dostosowania sié do nowych rozwilzaf
(np. polskiego rolnictwa i przetworstwa do standardow
UE),
absorpcji erodkdw bud¢ etowych (unijnych i krajowych);
3. diugookresowych skutkéw o charakterze strategicznym,
np. wplywu danej regulacji na model rolnictwa. Werdd
ustaw o znaczeniu strategicznym wymieniz mogna ustawé
0 organizmach genetycznie zmodyfikowanych, ustawé
o rolnictwie ekologicznym, ustawé o rentach struktural-
nych, czy tez regulacje dotyczlce wsparcia finansowego
producentéw rolnych, dzia%alnoeci rolnikow w zakresie
ochrony i konserwacji przyrody, sanitarno-weterynaryjne,
regulacje dotyczce jakotci ¢ ywnogci.

SKUTKI NOWYCH REGULACJI
SANITARNO-WETERYNARYJNYCH
Niniejszym omowione zostant wag hiejsze aspekty analizy
skutkoéw regulacji odnoszcych sié do jakoeci i bezpieczefistwa
produktéw, przy czym za przykdad posiuc® ,,nowe” regulacje
weterynaryjne, wdrog;one w Polsce w zwilzku z akcesj* do UE.
Dostosowanie regulacji weterynaryjnych do rozwitzafi
unijnych powoduje wystpienie rd;norodnych, wieloaspe-
ktowych skutkéw, wymagajicych dokonania szerokiej analizy.

Wdra;anie nowych rozwilzaf weterynaryjnych w Polsce
rozpoczéeo sié od przyjécia Ustawy z dnia 24 kwietnia 1997
roku o zwalczaniu chordb zakaYnych zwierzit, badaniu
zwierzlt rzeYnych i miésa oraz o Inspekcji Weterynaryjnej
(Dz. U. 2 1999 roku Nr 66, poz. 752)° wraz z regulacjami kom-
plementarnymi, w tym:
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ustaw®l z dnia 29 stycznia 2004 r. o Inspekcji
Weterynaryjnej (Dz. U. Nr 33, poz. 287),

ustaw? z dnia 21 grudnia 1990 r. o zawodzie lekarza
weterynarii i izbach lekarsko—weterynaryjnych (Dz. U.
22002 roku Nr 187, poz. 1567 i Nr 240, poz. 2052),

ustaw® z dnia 18 grudnia 2003 r. o zak®adach leczniczych
dlazwierzt (Dz. U. z 2004 roku Nr 11, poz. 95),

ustaw? z dnia 10 grudnia 2003 r. o kontroli weterynaryjnej
w handlu (Dz. U.z2004r. Nr 16, poz. 145),

ustaw? z dnia 27 sierpnia 2003 r. o weterynaryjnej kontroli
granicznej (Dz. U. Nr 165, poz. 1590),

ustaw?* z dnia 14 marca 1985 r. o Inspekcji Sanitarnej (Dz.
U. Nr 90, poz. 575 z pdYniejszymi zmianami, np. w 2001
roku—Dz. U. Nr 29, poz. 320),

ustaw® z dnia 29 stycznia 2004 r. o wymaganiach
weterynaryjnych dla produktéw pochodzenia zwierzécego
(Dz.U.z2004r.Nr33, poz. 288),

ustaw? z dnia 20 kwietnia 2004 r. o wyrobach stosowanych
w medycynie weterynaryjnej (Dz. U. Nr 93, poz. 893),
ustaw® z dnia 21 sierpnia 1997 r. o ochronie zwierzt
(Dz. U. z 2003 r. Nr 106, poz. 1002); rozporztdzenie
Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi zmieniajice rozporz:-
dzenie w sprawie minimalnych warunkéw utrzymywania
poszczegolnych gatunkéw zwierz1t gospodarskich (Dz. U.
Nr 47, poz. 456),

ustaw? z dnia 6 wrzegnia 2001 r. — Prawo farmaceutyczne
(Dz. U. Nr 126, poz. 1381), czéeciowo odnoszica sié do
produkcji rolno—;ywnoeciowej (np. w zakresie produktow
leczniczych weterynaryjnych, pasz leczniczychitp.),
ustaw? z dnia 11 marca 2004 r. o ochronie zdrowia zwierzt
oraz zwalczaniu chordb zakaYnych zwierzt (Dz. U. Nr 69,
poz. 625), zmieniajica powy;ej wspomniane ustawy —z 21
sierpnia 1997 r. o ochronie zwierzt, z 27 sierpnia 2003 r.
o weterynaryjnej kontroli granicznej,

ustaw® o doewiadczeniach na zwierzétach (projekt
ustawy),

ustaw? z dnia 18 grudnia 2003 r. o zak®adach leczniczych
dlazwierzit (Dz.U.z2004r. Nr 11, poz. 95’

Oszacowanie skutkow spo3ecznych i gospodarczych
wymienionych wy¢ej regulacji wymaga zbadania wielu
aspektow oddziadywania tych regulacji, w tym zw?aszcza ich
wpdywu na’:

a) wydatki gospodarstw rolnych oraz innych podmiotow
sektorarolno-¢ywnoeciowego,

b) zakres odpowiedzialnogci podmiotéw sektora rolno-¢yw-
noeciowego za jakoeg oferowanych na rynku produktdw,

c) zaufanie i mark& handlow® polskiej ¢ywnoeci, a tym
samym poerednio na obroty handlowe,

d) koszty produkcji rolno-¢ywnogciowej i dochody produ-
centow w pierwszych latach po wdroieniu regulacji

i w okresie poYniejszym,

e) warunki techniczne produkcji i wymagania w zakresie
infrastruktury,

2 Analogiczn® ustaw? do ,,ustawy weterynaryjnej” jest ustawa z dnia 12 lipca 1995 r. o ochronie roelin uprawnych , fitosanitarna” (Dz. U. z 2002r.

Nr171, poz. 1398).

3 W celu zachowania przejrzystoeci artyku3u nie wymieniamy aktéw wykonawczych do wspomnianych ustaw.

4 Jegeli chodzi o etapy przygotowywania oceny skutkéw regulacji, to bardzo obrazowo przedstawiono to zagadnienie w opracowaniu dotyczicym
ochrony zdrowia ludzi (a wiéc w dziedzinie bardzo bliskiej w stosunku do weterynarii). St to etapy — przegl*d regulacji, ocena w3agciwoeci ich
zakresu, ocena potencjalnego wp3ywu regulacji na zdrowie spo3eczefistwa, wdro;enie regulacji, realizacja przepisdw regulacji oraz monitoring
(ich stosowania i skutkéw (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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ucit;liwoez nadzoru weterynaryjnego w zwitzku z dosto-
sowaniem przepiséw do rozwitzafi i wymogOow unijnych,
wydatki bud;etowe, wielkoee administracji weteryna-
ryjnej, jej strukturé organizacyjn® i stopiefi skompliko-
wania procedur administracyjnych,

bezpieczefistwo zdrowotne ¢ywnoeci i na zdrowie konsu-
mentow; zwilzane z tym koszty i korzytci sposeczne’,

etyczne traktowanie zwierzt oraz na zdrowie i warunki ich
chowu,

jakoez erodowiska naturalnego.

Poni¢ej przedstawiono g3dwne elementy analizy skutkow

zmian regulacji weterynaryjnych weddug zaprezentowanej
struktury. Skutki wymienione w punktach a) — e) dotyczt
oddzia®ywania regulacji na producentéw rolnych i przedsié-
biorcow, skutki ujéte w punktach f) — g) dotycz® sektora
publicznego, zag w punktach h) — j) konsumentow i calego
spodeczefistwa. £1czna wycena tych skutkbw moge byaz
podstaw® do penej analizy kosztdw i korzyeci badanych
regulacji.

Skutki dla producentow rolnych i przedsiebiorcow

a)

Wzrost wydatkéw podmiotéw gospodarczych.

Przykiadem rozwilzafi wymuszajicych wiéksze wydatki,
zaréwno inwestycyjne, jak i eksploatacyjne rolnikéw by3o
obowilzujice na podstawie uchylonego obecnie art. 5.5
ustawy o zwalczaniu chordb zakaYnych, badaniu zwierzt
rzeYnych i miésa oraz o Inspekcji Weterynaryjnej— rozpo-
rztdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie
szczegGlowych warunkéw weterynaryjnych, jakie muszt
spedniaz gospodarstwa i stada zwierzt oraz wzoru
ewiadectwa zdrowia dla tych stad®. Zgodnie z rozporz?-
dzeniem — wejecie lub wjazd do pomieszczefi, w ktorych
utrzymywane st zwierzéta, powinno byz mog liwe tylko po
macie dezynfekcyjnej albo urzidzeniu umogliwiajicym
dezynfekcjé obuwia lub k&® na calym ich obwodzie,
natomiast osoby zajmujice sié zwierzétami w pomiesz-
czeniach powinny pracowag w odziesy roboczej i obuwiu
ochronnym, ktore nie jest u¢ywane poza tymi pomieszcze-
niami.

Innym przyk3adem du¢ych wymogdw sanitarnych w odnie-
sieniu do gospodarstw rolnych mlecznych jest rozporz2-
dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi (oparte na art.
32.1 pkt 7 ustawy o zwalczaniu chordb zakaYnych zwierz1t,
badaniu zwierztt rzeYnych i miésa oraz o Inspekcji
Weterynaryjnej) dotyczice warunkéw weterynaryjnych
wymaganych przy pozyskiwaniu, przetworstwie i wprowa-
dzaniu na rynek mleka i przetworéw mlecznych oraz
sposobu znakowania tych produktow. Zgodnie z tym
rozporzidzeniem, pomieszczenia i stanowiska do doju
powinny by tak usytuowane i zbudowane w taki sposob,
aby mleko nie ulega’o zanieczyszczeniu. Pomieszczenia
i stanowiska do doju powinny byz 3atwe do czyszczenia
i dezynfekcji. Ponadto powinny mieg: — eciany i posadzki
3atwe do czyszczenia i dezynfekcji, szczegblnie w miej-
scach narajonych na zanieczyszczenia mechaniczne i bio-
logiczne, posadzki udo¢one w sposéb udatwiajicy odp3yw
wody i usuwanie nieczystoeci, ogwietlenie i wentylacjeé.
Pomieszczenia do doju powinny byz odizolowane od
wszelkich Yrode® zanieczyszczenia, takich jak ustépy,
sk3adowiska obornika i zbiorniki na p3ynne odchody

zwierzéce. Powinny byz niedostépne dla drobiu i trzody
chlewnej.

Tak sprecyzowane wymogi s pozornie 3atwe do
spenienia, jednak faktycznie mogliwe jest ich przestrze-
ganie tylko w warunkach towarowego, ustabilizowanego
ekonomicznie i finansowo, doinwestowanego gospo-
darstwa. Pe%ne wdrogenie takich rozwilzafi wymaga
erodkéw inwestycyjnych i czasu na zrealizowanie
inwestycji. Analogiczne obowizki i wydatki inwestycyjne
dotycz? rolnikéw w zwilzku z zapisami ustawy o ochronie
zwierz1t. Np. w artykule 12 pkt 1 i 2 ustawy zobowilzuje
sié hodowcow do zapewnienia zwierzétom opieki i w3ag-
ciwych warunkdw bytowania, natomiast w pkt 5 stwierdza
Sié, ¢e — ,,obsada zwierz1t ponad ustalone normy powierz-
chni danego gatunku, wieku i stanu fizjologicznego jest
zabroniona.”

Wdroisone w Polsce unijne rozwilzania prawne
ustanawiaj® warunki techniczne, niezbédne do
realizowania przez w?eaccicieli gospodarstw rolnych
sprzedagy bezpoeredniej surowcow rolnych i przetworéw
Jywnoeciowych uzyskanych w gospodarstwach. Np.
w rozporzidzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
w sprawie sprzedagy bezpoeredniej (Dz. U. z 2004 r. Nr
130, poz. 1393), w paragrafie 1.3 czytamy —,,Rozporzidze-
nie okrecla... 3) wymaganiaweterynaryjne przy produkcji
i dla produkcji produktow pochodzenia zwierzécego
przeznaczonych do sprzedaicy bezpoeredniej.”
W paragrafie 2.1. czytamy — ,W ramach sprzedasy
bezpoeredniej dopuszcza sié:... 2) produkcjé i sprzedag,
wyrobow z miésa czerwonego, drobiowego, miésa
krélikbw i zwierzit innych utrzymywanych na fermach
oraz miésa zwierzt sownych...” 3) produkcjé i sprzeda,
produktow miésnych, w tym gotowych positkdw (potraw)
wyprodukowanych z miésa.”

Przykdadem rozwilzafi wymuszajicych wiéksze wydatki,
zwsaszcza inwestycyjne, zak3addw miésnych jest, miédzy
innymi, obowilzujice na podstawie art. 32 pkt 2 ustawy
o zwalczaniu chordb zakaYnych zwierzt, badaniu zwierzt
rzefnych i miésa oraz o Inspekcji Weterynaryjnej,
rozporzidzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
dotyczce warunk6w weterynaryjnych wymaganych przy
uboju zwierzt rze¥nych oraz rozbiorze, skdadowaniu
i transporcie miésa tych zwierzt. Wynika to z faktu, ¢e
rozporzidzenie uwzglédnia rozwi'zania unijne zawarte
w Dyrektywach Rady WE (64/433, 71/118 oraz 91/495),
np. — ueciela zasady produkcji miésa odmiéenianego
mechanicznie, uszczegé®awia wymagania dla chodni
sk3adowych, wdrazga w Polsce zasady postépowania
w rzeYniach z materia®ami szczegdlnego ryzyka oraz
uzupednia w wielu punktach przepisy dotyczice
szczegGlowych wymagaf technicznych dla zak3adow.
Np. a; piée artykuldw, od 5 — 10 precyzuje kwestie,
dotyczice wyposa;enia rzeYni. Spesnienie tych wymagafi,
zwsaszcza w mniej doinwestowanych zak3adach, mo¢e bya
zwilzane z ponoszeniem nadmiernych wydatkdw inwesty-
cyjnych i przejeciowo istotnie pogarszaz sytuacjé
ekonomicznt danych podmiotéw.

Innym przyk3adem rozwilzafi powodujicych zwiékszenie
wydatkéw inwestycyjnych i eksploatacyjnych przedsié-
biorstw dzia2ajtcych w otoczeniu rolnictwa jest rozporz?:-
dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi w sprawie

5 Zdrowie spo3eczefistwa jest wypadkow?™ wielu polityk, w tym ¢ ywieniowej, a zatem i w dziedzinie weterynarii, a nie tylko bezpoeredniej polityki
zdrowotnej i leczniczej. Ocena ustawodawstwa weterynaryjnego powinna zatem dotyczya wp3ywu stosowanych przepiséw 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, obowilzujt regulacje unijne, stanowilce réwnie rygorystyczne standardy dla gospodarstw rolnych.
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szczegbiowych wymagaf technicznych i organizacyjnych
dotyczicych wytwarzania erodkdéw ¢ywienia zwierzit
(DZ. U. z 2003 r. Nr 204, poz. 1984). Rozporzidzenie to
pocitga za sob wzrost kosztow biei2cych i wydatkow
inwestycyjnych w przedsiébiorstwach paszowych.

Nowe regulacje, majice na celu poprawé bezpieczefistwa
zdrowotnego, powodujt zwiékszenie wydatkow inwesty-
cyjnych i eksploatacyjnych przedsiébiorstw utylizacyj-
nych. Wzrost ten jest skutkiem rozporzidzenia Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi dotyczicego warunkow wetery-
naryjnych wymaganych przy zbieraniu, przetwarzaniu,
grzebaniu lub spalaniu materia3u niskiego, wysokiego
i szczegllnego ryzyka, sposobu i zwilzanych z tym
kwestii. Rozporzidzenie zosta’o dostosowane do
rozporztdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady WE nr
1774/2002 z dnia 3 paYdziernika 2002 roku.

Przykdadem aktu prawnego zwiékszajicego potencjalnie
koszty handlu zwierzétami i produktami jest ustawa
o kontroli weterynaryjnej w handlu. Art. 14.1 ustawy méwi
— ,Jeceli kontrola weterynaryjna przeprowadzona w
miejscu przeznaczenia przesy3ki zwierz1t lub produktow
albo podczas ich transportu, wyka;e obecnoez czynnikow
zakaYnych powodujicych choroby, o ktérych mowa w
przepisach Unii Europejskiej o zgdaszaniu chorob we
Wspdlnocie, zoonozy, inne choroby lub jak*kolwiek
przyczyné, ktéra moge stanowiz Yrodio powagnych
zagro¢efi dlazdrowia zwierzt lub zdrowia publicznego lub
kontrola ta wykazuje ¢e produkty pochodzt z regionu
dotkniétego chorob® zakaVnl, to powiatowy lekarz
weterynarii naka;e w drodze decyzji: 1) skierowanie
zwierzécia lub przesy3ki zwierzit do najbli¢szej stacji
kwarantanny albo 2) uemiercenie zwierzti zniszczenie ich
zw?ok, 3) zniszczenie produktow”. W ustépie 2 art. 14 pisze
sié — ,,Koszty zwilzane z podjéciem erodkow, o ktorych
mowa w ust. 1, ponosi wysy?ajicy lub jego przedstawiciel
lub osoba odpowiedzialna za przesy3ké zwierzt lub
produktéw w czasie przeprowadzania kontroli”. Koszty
ponoszone przez handlowcéw st relatywnie wysokie
miédzy innymi w zwilzku z obowilzkiem prowadzenia
bardzo szczeg6iowej dokumentacji obrotéw. Np. art. 21.1
mowi ,,Podmioty zajmujice si€ handlem zwierzétami lub
produktami, wymienionymi w przepisach wskazanych
w zadtczniku nr 1 prowadz?® rejestry dostaw zwierzt lub
produktéw, a podmioty (poerednicy) rozdzielajicy
przesy3ki zwierz1t lub produktéw oraz inne podmioty nie
podlegajice sta*emu nadzorowi powiatowego lekarza
weterynarii... prowadz® réwnie; rejestr miejsc przezna-
czeniazwierztiproduktow.”

Analogiczne konsekwencje dla przedsiébiorcéw wynikajt
z ustawy o weterynaryjnej kontroli granicznej. Zgodnie
z ustaw?, je;eli weterynaryjna kontrola graniczna wykage,
;e przesy3ka zwierzt nie spe3nia warunkow okrezlonych
w przepisach ustawy lub w przepisach odrébnych lub taka
kontrola wykase inne nieprawidowoeci, to urzédowy
lekarz weterynarii po z%¢eniu wyjaeniefi przez osobé
odpowiedzialn® za przesy’ké wydaje decyzjé w sprawie
udzielenia zwierzétom schronienia, ich wy;ywienia i poje-
nia, a je;eli to niezbédne tak;e leczenia, albo umieszczenia
w stacji kwarantanny lub w izolacji albo odes®ania poza
terytorium Unii Europejskiej. Odbywa sié to na koszt
przedsiébiorcy. W ustawie mowi sié dalej: w innych
przypadkach lekarz weterynarii wydaje decyzjé w sprawie
— uboju zwierzt do celéw innych ni¢, spogycie przez ludzi
albo zniszczenia tusz, okreelajic warunki dotyczlce
kontroli zastosowania otrzymanych produktdéw. Ponadto,
w ustawie mowi sié, ;e osoba odpowiedzialna za przesy3ké

b)

c)

d)
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ponosi koszty wykonania czynnotci, zwilzanych ze
zniszczeniem przesy3ki albo przeznaczeniem miésa do
innych celéw. Koszty zwilzane z przeprowadzeniem
weterynaryjnych kontroli pokrywa osoba upowa;niona do
dysponowania przesy3k®.

O zwiékszeniu odpowiedzialnogci za jakogz zdrowotn®
produktéw rolno-¢ywnoeciowych, ré;nych podmiotéw
gospodarczych ewiadczy zapis artykudu 7.1 ustawy
0 wymaganiach weterynaryjnych dla produktow pocho-
dzenia zwierzécego, ktéry méwi —,,Podmioty prowadzice
dziadalnoez w zakresie produkcji lub umieszczania na
rynku produktow pochodzenia zwierzécego odpowiadajt
za bezpieczefistwo zdrowotne tych produktéw oraz
spe3nianie wymagafi weterynaryjnych w zakresie prowa-
dzonej dzialalnoeci.” Przyk3adem szczegd®owej regulacji
mo¢e bya rozporzidzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi dotyczice wymagar weterynaryjnych dla mleka oraz
mlecznych przetworéw. Czytamy w nim, miédzy innymi,
(e podmioty podejmujice dzia%alnoce w zakresie
wytwarzania i umieszczania na rynku mleka i produktéw
mlecznych przeznaczonych do spoiycia, w tym punkty
skupu mleka i punkty standaryzacji, s* zobowilzane
zapewniz wymagania higieniczne i techniczne okreelone w
przepisach niniejszego rozporzidzenia.

O dugym zaufaniu do polskiej ¢ywnoeci, bédicym
w pewnym stopniu efektem przyjécia unijnych rozwilzaf
weterynaryjnych, ewiadczy wyra¥ny wzrost eksportu
polskich surowcéw ¢ywnoeciowych oraz produktéw
przetworzonych, a zw?aszcza produktéw nisko przetwo-
rzonych (np. miésa) do krajéw czonkowskich UE.
Podstawowym czynnikiem kreujtcym to zaufanie jest
dobra jakoez ekologiczna polskiej ¢ywnoeci oraz jej
oryginalne w3agciwoeci smakowe, wynikajice giownie ze
wzglédnie tradycyjnych metod produkcji surowcow
Jywnoeciowych, oryginalnych receptur np. wédlin itp.
Wdro¢enie unijnych standardéw weterynaryjnych w Polsce
z pewnoccit utrwala du¢e zaufanie do polskiej ¢ywnotci.
Wydaje sié, ze wdrogenie unijnych standarddw
weterynaryjnych ma mniejsze znaczenie dla kreowania
popytu na krajowe produkty polskich konsumentéw
¢ywnoeci; polskie standardy weterynaryjne by3y réwnie;
rygorystyczne i skutecznie ksztatowady wysoki poziom
zdrowotnoeci polskiej ¢ywnoeci. Bogata oferta
zagranicznych, konfekcjonowanych wysoko przetworzo-
nych produktow ¢ywnoeciowych w polskich marketach
niejako obni¢a popyt na polskie produkty ¢ ywnoeciowe.

O wzroecie kosztow i ucitiliwoeci regulacji weteryna-
ryjnych wwyniku dostosowania ich do wymogo6w unijnych
ewiadczy np. koniecznoez ewidencji i gromadzenia danych
i dokumentéw oraz obowilzek przygotowywania
sprawozdafi dla Komisji Europejskiej. Przyk3adem jest art.
12 ustawy o ochronie zdrowia zwierz1t oraz zwalczaniu
chordb zakaYnych zwierzt, w ktrym czytamy —w ustépie
1 —,,G36wny lekarz weterynarii, na podstawie informacji
0 ktérych mowa w art. 11 ust. 3 prowadzi: 1) listy
podmiotéw prowadzlcych dzia%alnogz nadzorowan?,
o ktérej mowa w art. pkt. 1, lit. a, d — f, h, I; 2) listy
podmiotéw prowadzlcych dziasalnogz nadzorowan?,
0 ktorej mowa w art. 4 ust. 3, w zakresie okreelonym
przepisami UE, ustanawiajicymi przepisy sanitarne
dotyczice produktdw ubocznych pochodzenia zwierzé-
cego nie przeznaczonych do spogycia przez ludzi”
(rozporztdzenie 1774/2002 WE Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 3 paVdziernika 2002 r. okretlajice przepisy
zdrowotne dotyczice produktéw ubocznych pochodzenia
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zwierzécego, nie przeznaczonych do spogycia przez ludzi,
z p6Yniejszymi zmianami); w ustépie 2 — ,,G36wny lekarz
weterynarii przesy3a Komisji Europejskiej listy podmiotéw
prowadzicych dzialalnoez nadzorowan?, o ktorej mowa
w art. 4 ust. 3 oraz informuje Komisjé Europejsk o ka;dej
zmianie w tym zakresie.”

W rozporzidzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
w sprawie wspoé3pracy G30wnego Lekarza Weterynarii
z organami centralnymi pafistw cz3onkowskich Unii
Europejskiej oraz Komisjt Europejsk® w zakresie prze-
strzegania stosowania prawodawstwa weterynaryjnego,
czytamy — wspé3praca ta polega na — udostépnianiu oraz
wymianie informacji dotyczicych stosowania i naruszania
prawodawstwa weterynaryjnego, przekazywaniu infor-
macji o zawieranych z pafistwami trzecimi umowach lub
porozumieniach w zakresie weterynarii, informowaniu
Komisji Europejskiej o naruszeniach prawodawstwa
weterynaryjnego oraz o udostépnianiu takich informacji.

Réwnie;, producenci rolni st zobowizani do realizacji
nowych obowilzkdéw, np. do przechowywania przez okres
3 lat dokumentacji, dotyczlcej przeprowadzanych
zabiegow lub leczenia zwierzt (art. 12 p. 6a ustawy
oochronie zwierzt).

Nowy system weterynaryjny powoduje pewien wzrost
wydatkow producentéw rolnych i producentdw ¢ywnogci
w zwilzku z ponoszeniem przez nich op3at np. z tytusu
badania zwierzt oraz surowcéw ¢;ywnoeciowych.
Oczywiecie wzrost kosztow powodowany jest réwnie,
przez koszty eksploatacyjne nowych obiektéw i techno-
logii, niezbédnych do respektowania nowych standardéw
weterynaryjnych i sanitarnych, jak réwnie;, w zwilzku
z kosztami spiacania kredytdw inwestycyjnych i kosztami
amortyzacji w przedsiébiorstwach sektora rolno-¢ywno-
eciowego. Tym samym dochody rolnicze i zyski
producentéw ¢ywnoeci bédl relatywnie mniejsze.
W zwilzku z tym, ze niektére z wymienionych rodzajéw
kosztow, zwsaszcza oplaty za badania zwierzt i surowcow
rolniczych béd* mia®y charakter kosztéw stadych, to béd*
mniej ucit;liwe dlapodmiotdw o wiékszej skali produkcji.
Podmioty sektora rolno—¢ywnoteciowego zmuszone st do
wydatkowania odpowiednich erodkéw inwestycyjnych
w celu uzyskania odpowiedniego poziomu rozwoju
techniczno-technologicznego gwarantujicego spenianie
przez dany podmiot niezbédnych standardéw sanitarno-
weterynaryjnych. W wielu przypadkach realizowane
inwestycje, nawet modernizacyjne (oraz infrastrukturalne),
pozwalaj® na zwiékszenie skali i struktury produkcji, atym
samym na zwiékszenie konkurencyjnoeci danego
podmiotu ze wzglédu na zwiékszenie wydajnocci pracy i
tymsamym obni;eniekosztéwprodukcji.

Inwestycje w rozwijajicych sié przeciétnych gospodar-
stwach rolnych najczéeciej wynoszt od 100 — 500 tys. z3;
inwestycje w zak3adach przemysiu przetworczego, np.
miésnego, mlecznego wynoszt zwykle co najmniej 5 min z3,

Skutki dla sektora finansow publicznych i struktur panstwa

f) i g) Wzrost wydatkéw bud¢etowych moge wystipiz w pra-

ktyce np. na skutek rozszerzenia wykazu chordb zakaYnych
(o trzy choroby — ustawa o zdrowiu zwierzt i zwalczaniu
choréb zakaYnych) i wobec prawdopodobiefistwa
wystipienia wzglédnie wiékszych kosztéw likwidacji
choréb w tym w Inspekcji Weterynaryjnej. W d3u¢szym
okresie wydatki bud;etowe mog® wzrosnlz na skutek
potrzeby zwiékszenia zatrudnienia w Inspekcji Weteryna-
ryjnej w zwilzku z bardzo szerokim zakresem jej
dziadania’, mimo pewnego samofinansowania sié Inspekcji
w zwilzku z pobieraniem op?at za ewiadczone usiugi (por.
art. 30 ustawy o Inspekcji Weterynaryjnej). Nowe regulacje
weterynaryjne i sanitarne spowodujt zatem wzrost
zatrudnienia w administracji, np. w Inspekcji Weteryna-
ryjnej. Z drugiej strony, zgodnie z ustaw® o Inspekcji
Weterynaryjnej, nastépuje pewna decentralizacja i usamo-
dzielnienie lekarzy weterynarii, w tym na najni;szym
szczeblu, tj. powiatowego lekarza weterynarii i powiato-
wego inspektoratu weterynarii oraz granicznego lekarza
weterynarii i granicznego inspektoratu weterynarii.
O wzglédnie dugych kompetencjach powiatowego lekarza
weterynarii ewiadczy zapis art. 8.1 ustawy o ochronie
zdrowia zwierzt i zwalczaniu chor6b zakaYnych zwierz?t,
w ktérym czytamy — ,,1. Powiatowy lekarz weterynarii
mo¢e, W przypadku stwierdzenia, ¢e przy prowadzeniu
dziadalnoeci nadzorowanej, o ktérej mowa w art. 1 pkt. 1 lit.
a — n lub w art. 4 ust. 3, s naruszane wymagania
weterynaryjne, okreelone dla tej dzia%alnoeci, w zale;noeci
od zagro¢enia zdrowia publicznego lub zdrowia zwierzt,
wydaz decyzjé:

1) nakazujct usuniécie uchybiefi w okrezlonym terminie

lub

2) nakazujict wstrzymanie dzia%alnoeci do czasu
usuniécialub

3) zakazujict umieszczania na rynku lub handlu okreelo-
nymi zwierzétami béd*cymi przedmiotem dzia®alnoeci
albo zakazujic® produkcji, umieszczania na rynku
albo handlu okreelonymi produktami wytwarzanymi
w ramach prowadzenia tej dzia®alnoeci.”

Skutki dla konsumentow i wplyw na warunki ycia

h) Do wzrostu bezpieczefistwa zdrowotnego ¢ywnoeci moge

przyczynigsié np.:

zapis art. 6.1 ustawy o wymaganiach weterynaryjnych
dla produktéw pochodzenia zwierzécego, ktéry méwi —
»,Produkty pochodzenia zwierzécego mog! bhyz
umieszczane na rynku, albo przeznaczane do sprzedagy
bezpoeredniej, je¢eli przy ich produkcji zostady
spenione wymagania weterynaryjne okreelone na
podstawie ust. 3 pkt 2 lit. a.”,

zapis art. 8.1 tej ustawy moéwi — ,,Niedopuszczalne jest
podawanie zwierzétom, z ktoérych lub od ktérych

7 Zgodnie z artykusem 3 ustawy o Inspekcji Weterynaryjnej do jej zadaf nalesy: zwalczanie chorob zakaYnych zwierz2t, zwalczanie chordb
zwierzt ktdre mog® bya przenoszone na czlowieka (zoonoz), monitorowanie zakagefi zwierzt, badanie zwierzit rzeYnych i produktow
pochodzenia zwierzécego, przeprowadzanie weterynaryjnej kontroli granicznej, przeprowadzanie kontroli w handlu i wywozie zwierz1t oraz
produktow, nadzor nad bezpieczefistwem produktéw pochodzenia zwierzécego, nadzor nad wprowadzaniem na rynek zwierz1t i ubocznych
produktéw pochodzenia zwierzécego, nadzér nad wytwarzaniem, obrotem i stosowaniem erodkow ;ywienia zwierzt, zdrowiem zwierzt
przeznaczonych do rozrodu oraz jakoecit zdrowotn materia3u biologicznego, nadzér na obrotem produktami leczniczymi weterynaryjnymi,
wyrobami medycznymi przeznaczonymi dla zwierzit oraz warunkami ich wytwarzania, nadzér nad wytwarzaniem i stosowaniem pasz
leczniczych, nadzor nad przestrzeganiem przepiséw o ochronie zwierzt, nadzdr nad przestrzeganiem zasad identyfikacji i rejestracji zwierz1t
oraz przemieszczaniem zwierzt, monitorowanie wystépowania substancji niedozwolonych, pozostalotci chemicznych, biologicznych,
produktéw leczniczych i skagefi promieniotwérczych u zwierzt, w produktach pochodzenie zwierzécego, w wodzie przeznaczonej do pojenia
zwierzt i erodkach ¢ywienia zwierz1t, prowadzenie wymiany informacji w ramach systeméw wymiany informacji o ktérych mowa

w przepisach Unii Europejskiej.



pozyskuje sié produkty pochodzenia zwierzécego,
substancji niedozwolonych oraz pozyskiwanie takich
produktow od zwierzit lub ze zwierzit, w ktérych
tkankach lub narzdach stwierdzono obecnotz takich
substancji.”

Przyk3adem regulacji przyczyniajtcej sié do zwiékszenia
bezpieczefistwa zdrowotnego ¢ywnoeci jest np.
rozporzidzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi w spra-
wie szczegéiowych warunkéw wymaganych przy
wytwarzaniu pasz leczniczych DZ. U. z 2004 r. Nr 76, poz.
722). Regulacja, miédzy innymi, nak®ada na producentéw
obowizek dokumentowania i przechowywania (przez 2
lata) dokumentéw dotyczicych produkcji pasz leczniczych
i probek pasz. Rozporzidzenie uwzglédnia przepisy
Dyrektywy Rady WE Nr 90/167 z dnia 26 marca 1990 r.
oraz polskiej ustawy z dnia 6 wrzeenia 2001 roku Prawo
Farmaceutyczne (Dz. U. nr 126, poz. 1381 z p6¥niejszymi
zmianami).

Bezpieczefistwo ¢ywnogciowe (i zdrowotne) stabilizuje
réwnie; ustawa o wyrobach stosowanych w medycynie
weterynaryjnej (w tym dotyczlca sprzétu), ktére
umogliwiajt zaréwno badanie i diagnozowanie oraz
leczenie zwierz1t. W art. 3.1 czytamy — ,,Do obrotu i do
ugywania mogt byz wprowadzane wyroby stosowane
w medycynie weterynaryjnej speniajice wymagania
okreelone w ustawie.”

Czynnikiem bezpoerednio oddzialywujicym na bezpie-
czefistwo ¢ywnoeci jest duga czéstotliwoez kontroli
weterynaryjno-sanitarnych, na rd;,nych szczeblach jej
wytwarzania — od kontroli warunkéw technicznych
produkcji w danym podmiocie, w tym w gospodarstwie
rolnym®, poprzez kontrole proceséw jej wytwarzania,
przechowywania, obrotu w handlu hurtowym i detalicz-
nym i w innych ogniwach sektora rolno-¢ywnogciowego
i ¢ywieniowego.

i) Etyczne aspekty chowu zwierzt, w tym gospodarskich,
zawiera przede wszystkim ustawa o ochronie zwierzt.
W artykule 1 stwierdza sié, ¢e zwierzé jest istot ¢yw?2,
zdoIn* do odczuwania cierpienia. Zatem czowiek winien
zwierzétom poszanowanie, ochroné oraz opieké. W arty-
kule 5 wrécz moéwi sié, ;e kaide zwierzé wymaga
humanitarnego traktowania. W artykule 33 okreela sié
dopuszczalne metody uemiercania zwierzt. Stwierdza sié,
(e cytujé — ,uemiercanie zwierzt mose odbywaz sié
wys3lcznie w sposéb humanitarny, polegajicy nazadawaniu
minimum cierpienia fizycznego i psychicznego.”
Przykiadem przepiséw dotyczicych aspektow etycznych
chowu zwierz1t jest rownie;, projekt ustawy o doewiad-
czeniach na zwierzétach. W art. 1.1 projektu czytamy —
»Dotwiadczenia na zwierzétach st dopuszczalne tylko
wtedy, gdy st konieczne do badafi naukowych
prowadzonych w celu ochrony ¢ycia i zdrowia ludzi lub
zwierzt oraz ochrony erodowiska naturalnego lub w celu
dydaktycznym, jeseli celow tych nie mogna ositgniz
w inny sposdb z powodu braku odpowiednich metod
alternatywnych”.

Regulacje unijne duiso miejsca poewiécajl warunkom
(standardom) chowu zwierzt gospodarskich. We wspom-
nianym rozporztdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
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w sprawie warunkéw weterynaryjnych, jakie muszt
spedniaz gospodarstwa i stada zwierzt oraz wzoru
ewiadectwa zdrowia dla tych stad okregla sié, ;e
przynajmniej dwa razy w roku, wiosn® i jesieni?,
gruntownie oczyszcza sié i dezynfekuje pomieszczenia dla
zwierzt inwentarskich oraz przeprowadza sié ich
dezynsekcjé i deratyzacjé. Obowilzujice obecnie, po
akcesji, przepisy unijne regulujt bardzo dok3adnie ro¢ne
aspekty chowu zwierzt, w tym np. dotycz1ce wyposa;enia
i jednostkowej wielkoeci powierzchni stanowisk (kojcow
i bokséw) zwierz1t, itp., w celu zapewnienia optymalnych
warunkéw chowu.

Przyk3adem regulacji uwzglédniajicych humanitarny
aspekt chowu zwierzit jest réwnie; rozporzidzenie
Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z 2 wrzegnia 2003 r.
w sprawie minimalnych warunkdéw utrzymania poszcze-
golnych gatunkdw zwierzt gospodarskich (Dz. U. Nr 167,
poz. 1629), z poYn. zmianami.

j) Paradoksalnym efektem nowych procedur i standardéw
weterynaryjnych moie okazaz sié w niektorych
przypadkach przejeciowy niekorzystny ich wpdyw na
jakoez erodowiska naturalnego. Wynikag to mo¢e z dyspa-
rytetu pomiédzy dugt iloecit gnojowicy gromadzonej
w zbiornikach w gospodarstwach wysokotowarowych
zgodnie z nowymi standardami weterynaryjnymi a wzglé-
dnie ograniczonym obszarem u¢ytkdw rolnych nawogo-
nych gnojowic® lub wystépowaniem 31k z wysokim
lustrem wody, nie nadajcych sié do nawo¢enia gnojowict.
Podobny skutek mo¢e wynikaz z dysparytetu pomiédzy
du¢® ,podagt” padliny, a ma3l iloecit rzadko
rozmieszczonych zak3adow utylizacji padliny itp.

Przedstawiony przegltd niektérych skutkéw spodecznych
i gospodarczych zmian w regulacjach weterynaryjnych
w dziedzinie produkcji, konsumpcji i w sferze sektora
publicznego wskazuje na kompleksowoez problemu suma-
rycznej oceny tych skutkow. Na podstawie przeprowadzonego
przegltdu potencjalnych nastépstw wdrogonych zmian mogna
stwierdzig, ;e stosunkowo 3atwo by2oby wyceniz wielkoes
kosztow wynikajtcych z nowych przepiséw, w tym g3éwnie
koszty produkcyjne, jak i koszty administracyjne i nadzoru.
Wiéksze ryzyko b%édu wilie sié natomiast z ocent
spodziewanych korzytci z tego typu regulacji.

Po stronie korzyeci stosunkowo najbardziej wymiernymi
skutkami tych regulacji jest wpdyw pe3nego otwarcia na ewiat
dla polskiego eksportu rolno—;ywnoeciowego, zaréwno do
innych pafistw unijnych, jak i na rynek pafistw trzecich. Wzrost
eksportu wynika w dugym stopniu z rosnicego zaufania
odbiorcow ¢ywnotci, a to ze wzglédu na wiele szczegd®owych i
dok3adnych rozwitzafi w nadzorze weterynaryjno-sanitarnym.
Pewne ryzyko w wycenie tego efektu w diuiszym okresie
czasu wilie sié z niepewnoecit co do tego, na ile uda sié
w przysz®oeci skutecznie opanowaz Unii groYne epidemie
chordb zwierz1t jak np. BSE czy pomér ewifi oraz unikniz
pojawiajicych sié co jakie czas przypadkéw ewiadomego
zanieczyszczania ¢ywnoeci np. dioksynami. Zjawiska te st
czésto wynikiem nadmiernej ekonomizacji produkcji rolno-
Jywnoeciowej i bezwzglédnego disenia do maksymalizo-
wania zysku na ro¢nych ogniwach gospodarki ¢ ywnogciowej.

8 Warto mo;e w tym miejscu wspomnieg, ¢e zgodnie z przyjétym kierunkiem zmian wspdlnej polityki rolnej UE (na posiedzeniu Rady Ministrow
Rolnictwa w Luksemburgu, w dniu 26 czerwca 2003 roku) — przyszioeciowa forma wsparcia rolnictwa single payment scheme, tj. jednolita
patnoez na gospodarstwo (JPG) bédzie ewiadczona pod warunkiem, ¢ e jednoczeenie gospodarstwo przestrzega (cross-compliance) standardy —
ekologiczne (environmental), bezpieczefistwo ¢ywnoeci (food safety), zdrowotnoez roelin (plant health) oraz weagnie standardy w zakresie
warunkow chowu i utrzymania zwierz1t gospodarskich (animal welfare standards).
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Najtrudniejszym elementem wyceny korzyeci regulacji
weterynaryjnych i sanitarnych jest skwantyfikowanie
gi6wnego efektu tych regulacji, polegajicego na wzrotcie
bezpieczefistwa i poprawie jakoeci oferowanej konsumentom
Jywnoeci oraz na zabezpieczaniu przed wystipieniem
i rozprzestrzenianiem sié groYnych choréb zwierzécych, w tym
chordb przenoszonych naludzi.

WNIOSKI

»,Nowe” rozwilzania i standardy weterynaryjne, wdro;one
w Polsce nawzér ustawodawstwa unijnego, dajt generalnie
bioric pozytywne efekty spodeczno—gospodarcze (w tym
bezpoerednio dla konkurencyjnoeci gospodarstw rolnych,
przedsiébiorstw produkcyjnych i usdugowych) i ekolo-
giczne w d3u¢szym okresie, ale w krotkim okresie
ujawniaj sié ré;,ne negatywne aspekty ich obowilzy-
wania. Rosn koszty funkcjonowania przedsiébiorstw oraz
ucit¢liwoez z tytudu respektowania procedur, zwilzanych
zwdro¢eniem nowych rozwilzaf;

Biorlc za przyk’ad omawiane regulacje weterynaryjne,
wskazaz mogna na rownoleg®e wystipienie korzyeci
ekonomicznych, z jednej strony i korzyeci zdrowotnych,
z drugiej strony. Rozlegioez i szczegGiowoes ,,nowych”
rozwilzafl weterynaryjnych, powinna mieg pozytywny
wpdyw na zdrowie spo®eczefistwa, co bédzie wynikiem
ograniczenia negatywnych skutkdw nadmiernej ekono-
mizacji produkcji rolnej w Polsce. W celu zapewnienia
wiagciwego nadzoru nad przestrzeganiem standardow
weterynaryjnych, regulacje weterynaryjne musz* ulegaz
modyfikacjom stosownie do nasilania sié nowych zagro; efi
zdrowotnych zwilzanych z szybk? liberalizacj® cwiato-
wego handlu ¢ywnoeci® oraz rozwojem nowych metod
wytwarzania ¢ywnoeci, zwiaszcza genetycznie zmody-
fikowanej;

O ile ecis®a wycena kosztéw zwitzanych z dan? regulacjt
jest stosunkowo prosta pod wzglédem metodologicznym,
o tyle wycena korzyeci regulacji rynkowych i produkto-
wych wymaga stosowania bardziej wyrafinowanych metod
oraz przyjmowania wielu za3o¢ efi upraszczajicych. Odnosi
sié to réwnie; do takich korzyeci, jak bezpieczefistwo
zdrowotne, jakoeg ¢ycia, poprawa etycznych aspektow
hodowli, a taki,e wzrost zaufania konsumentéw, ucit;li-
woeg przepisbw administracyjnych. Wagnym i trudnym

elementem analizy korzyeci regulacji odnoszicych sié do
zapobiegania epidemii jest ocena prawdopodobiefistwa ich
wystIpieniaikosztéw, ktore epidemia mo; e spowodowag;
Nowe ustawodawstwo weterynaryjne wymaga zwiékszo-
nego wsparcia ze erodkéw publicznych (unijnych i krajo-
wych), w tym w zwilzku z rozbudow?® administracji
nadzorujicej ewidencjé zwierzlt gospodarskich oraz
nadzor weterynaryjny nad tymi zwierzétami i nad obrotem
produktami pochodzenia zwierzécego.
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THE REGULATORY IMPACT ASSESSMENT
OF VETERINARY LEGISLATION IMPLEMENTED
IN POLAND AFTER THE ACCESSION TO THE
EUROPEAN UNION - INCLUDING IT'S INFLUENCE
ON FOOD HEALTH SAFETY

SUMMARY

The regulatory impact assessment of veterinary legislation
after thePoland's accession to the European Union seems to
have multiple results.

From one side, the costs (budgetary, eneterprises including
farms) are growing, on the other side, possitive effects like
improving food health safety, the growing enterprise
competetivness have also been taken place.

In the long run, the costs of implementing the new legislation
will decrease as the result of improving consciousness of legal
requirements.
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NOWOCZESNE SYSTEMY ZARZ¥DZANIA PRODUKCJ¥
Czéce I
STEROWANIE OPERACYJNE®

W tej czéeci artykulu zaprezentowano charakterystyké i istoté sterowania operacyjnego (OPT), miejsce wygenerowania
nowoczesnych systeméw zarztdzania produkcj® oraz dokonano ich poréwnania w aspekcie efektywnocci utylitarne;.

STEROWANIE OPERACYJNE
— OPT (Optimized Production Technology)

W odpowiedzi na sta3e sukcesy Japoficzykéw zwilzane z ich
konkurencyjnocecit na rynkach zachodnich a spowodowane
praktycznym wykorzystywaniem w japofiskich przedsiébior-
stwach metody JIT, na zachodzie opracowano i w ostatnich
kilkunastu latach rozwijano metodé, ktéra nosi nazwé OPT
(Optimized Production Technology)[1].

Punktem wyjecia filozofii, ktora leg’a u podstaw
stworzenia OPT by?o za%o;enie, (e jest jeden i tylko jeden cel
przyewiecajicy przedsiébiorstwu —,,robiz pienitdze”.

Cel ten reprezentowany jest przez nastépujce finansowe
przesianki:

zysk netto,
zwrot poniesionych nak3adow,
przepdyw gotowki.

Wydaje sié, ;e system OPT zawiera istotne elementy, ktore
st charakterystyczne dla systemow JIT, réinicujic jedno-
czeenie zasoby produkcyjne na te, ktére tworzt w procesie
produkcji tzw. ,,wskie gard®a” (w.g.) i wszystkie pozosta’e nie
bédce wiskimi garddami (n.w.g.).

W metodzie OPT ustala sié relacje pomiédzy (w.g.) i
(n.w.g.). Specyfikuje sié cztery takie relacje:

relacja I, (w.g.) bezpoerednio poprzedza w procesie
produkcji (n.w.g.),

relacja Il (n.w.g.) bezpoerednio poprzedza w procesie
produkcji (w.g.),

relacja Il (w.g.) i (n.w.g.) st powilzanie ze sobt
poerednio np. poprzez bufor w postaci magazynu,
relacja IV brak powilzania pomiédzy (w.g.) i (n.w.g.).

Ten podzia® zasobdw prowadzi do nastépujicych regud
bédcych podstaw? funkcjonowania systemu OPT:

Regulal

,,Poziom wykorzystania elementéw nie bédicych waskimi
gardiami (n.w.g.) jest determinowany nie przez ich w3asne
zdolnotci, ale przez inne ograniczenia systemu produkcyjnego”.

Regula Il

,»Wykorzystanie i ,,aktywnoez’” zasobow nie st synonimami”’.
RegulaIll

,,G0dzina stracona przez (w.g.) jest godzint stracon® przez
cady system produkcyjny”.

Regula IV

,,G0dzina zaoszczédzona przez (n. w.g.}jest 2udzeniem ™.

RegulaV

,,W2skie gardia decydujt o przep®ywie produkcji i poziomie
zapasow”.

Regula VI

,Partia transportowa nie musi, a w wielu wypadkach nie
powinna byz réwna partii obrobczej”.

Regula VII

,.Wielkogz partii obrébczej powinna byz wielkoeci® zmienn?,
niestast™.

Regula VIII

,».Zdolnoeci produkcyjne i priorytety zadafi powinny bya
rozwagane rownolegle,nie kolejno”.

Regula IX

,.Bilansowaz nale;y przepiyw produkcji nie zdolnoeci”.
Regula X

,,Ositganie optiméw lokalnych nie gwarantuje ositgniécia
optimum globalnego™.

Podsumowuj'c mo¢na stwierdzig, ¢e g*dwnym celem czy
te¢, celami realizowanymi w systemie produkcyjnym, patrzic
przez pryzmat metody OPT, jest jednoczesne zwiékszanie
przepdywOw (np. strumieni materia®owych) i zmniejszanie
zapasOw oraz redukcja kosztéw ,,operacyjnych”.

Techniczna realizacja metody OPT zwilzana jest z tzw.
sterowaniem operacyjnym, ktore dotyczy szczeg6iowych
codziennych zagadniefi decyzyjnych zwizanych z realizacj*
proceséw produkcyjnych. Mog¢na tutaj zaliczyz procedury
harmonogramowania szczeg3owego, sterowania przebiegiem
procesu produkcyjnego w czasie rzeczywistym oraz w przy-
padku zautomatyzowanych elastycznych moduiéw produkcyj-
nych —sterowania ha poziomie obrabiarki.

Harmonogram potrzeb materia®owych ma postaz listy
terminowej rozpoczécia realizacji zlecefi na wykonanie
wszystkich zadafi produkcyjnych. Po jego opracowaniu
konstruuje sié szczegd3owy harmonogram realizacji ka¢dego
zadania produkcyjnego uwzglédniajic ograniczenia zasobowe
dotyczice miédzy innymi dynamiki i zmiennoeci rodzajow
zasobow typu (w.g.) i (n.w.g.).

MIEJSCE NARODZIN
(USA — JAPONIA - IZRAEL)

Przyjrzyjmy sié, jak rozwijady sié opisane systemy. Nalesy
przede wszystkim rozpocziz od przedstawienia crodowiska
(przemys?u) amerykafiskiego, japofiskiego i izraelskiego.

W Ameryce i Kanadzie praktycznie nie by%o ograniczefi
przestrzennych i fabryki wykazywa3y tendencje do nadmier-
nego terytorialnego rozrostu, podczas gdy w Japonii i Izraelu
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terytoria i ziemia, ktéra mogea bya przeznaczona pod zak3ady
produkcyjne stanowidaczynnik ograniczajicy.

Kolejnt przyczyn® majict wplyw na rozwdj opisanych
systeméw by3o to, ¢e giéownymi rynkami zbytu Ameryki
i Kanady by®y one same, natomiast Japonia i 1zrael zmuszone
by3y lokowaz produkcjé poza swoim terytorium. Prowadziso to
w prosty sposob do koniecznogci uczynienia jakoeci produkcji
centralnym zagadnieniem w systemach japofiskich, w izra-
elskim natomiast zwrocenia uwagi (zgodnie z tradycjt) na
pienitdze. W przypadku Japonii i Izraela obs’uga gwarancyjna
i pogwarancyjna, wymiany i naprawy wadliwych towarow, ze
wzglédu na znaczne odlegioeci od rynkéw zbytu — st zbyt
kosztowne. Pod tym wzglédem amerykanie nie byli tak
ograniczeni, czego dowodem jest pewna rozrzutnoez za*o;ona
w systemie planowania potrzeb materia’owych. To z koleli,
niejako w sposéb naturalny, prowadzi do wzglédnego
zmniejszenia poziomu jakoeci produkowanych wyrobow.

Amerykafiska filozofia produkowania, ktoéra znalazla
odbicie w stworzeniu specyficznego systemu (HPP, MRP,
MRPII), zawiera ponadto, interesujic® z punktu widzenia
klienta, wielogz odmian i asortymentu tej samej produkcji.
Japoficzycy w zdecydowany sposéb zmuszeni byli w tej
sprawie poczyniz niezbédne ograniczenia. Nie jest przesad®
stwierdzenie, e w japofiskich warunkach modyfikacja
produktu jest dosyz trudna. Jak nale;ao oczekiwaz lzrael-
czycy, wybrali,,z%oty erodek”.

Rdinice w podejeciu do rozwilzywania problemdéw
produkcji najlatwiej jest przeeledziz przyglidajic sié tak
charakterystycznemu dla Ameryki, przemys3owi samochodo-
wemu. Typowe przedsiébiorstwo todugy zakdad z nadmiernt
i czésto niewykorzystan® powierzchnit, ktéra by3a pomyelana
jako powierzchnia magazynowa dla utrzymywania na sk3adzie
»Zielonego samochodu z czerwon® tapicerk® i szklanym
dachem dla ekscentrycznego klienta”.

W konsekwencji prowadzi to do ré;nic, ktérych egzemp-
lifikacj® mo¢e byz powiedzenie, ;e japofiski przemys? produ-
kowa? niewielkie partie towardw ,,dok3adnie na czas”, podczas
gdy przedsiébiorstwa amerykafiskie gigantyczne partie towa-
row ,,na wszelki wypadek”.

W amerykafiskich przedsiébiorstwach k3adziono giéwny
nacisk na produktywnogz poszczegélnego pracownika.
Japoriska i izraelska filozofia k3adzie nacisk na produktywnotz
zespo’ow?. Tak wiéc, amerykafiski robotnik raczej sié spieszy?
ni¢ produkowa? z orientacj* na jakoez. Japofiskie i izraelskie
systemy maj® niejako wbudowan? ,,funkcjé jakoeci”. W sys-
temach tych pracownik nie jest oceniany za liczbé wyprodu-
kowanych wyrobéw.

Takie za®ogenia i koncepcje s nie bez przyczyny
powodem, ¢e amerykafiski system nosi dodatkowe miano —
systemu t2oczlcego, natomiast japofiski i izraelski — systemu
sstcego.

Konotacje ugytych sformulowar (system t3oczicy, system
ssicy) przynajmniej na pierwszy rzut oka wdajt sié oczywiste
—systemy ssice s bardziej nowoczesne.

POROWNANIE SYSTEMOW

W systemach MRP harmonogramowanie zadaf zak3ada
nieograniczony dostép do zasobow, by w kolejnym kroku
procedury planistycznej, podczas bilansowania zdolnogci
produkcyjnej sprowadziz sprawé do rzeczywistoeci. Ten
dwuetapowy system jest nieefektywny w odrd;nieniu od
jednoetapowej procedury harmonogramowania szczeg6o-
wego z ograniczonymi zasobami w systemach JIT i OPT. JIT
ugywa karteczek (KANBAN'6w) do kontrolowania zdolnogci
produkcyjnych, w OPT wyrd; nia sié wiskie gard3a i ten sposéb

okreela zdolnoeci produkcyjne. Ponadto system szczeg6o-
wego harmonogramowania w OPT pozwala na uwzglédnianie
znacznie wiékszej liczby ograniczefini;, mato miejsce w MRP.

W MRP czyni sié fa’szywe za%o¢enie, ¢ e partia produkcyjna
przechodzi przez wszystkie stadia produkcyjne w nie
zmienionej wielkoeci. Przecz temu obserwacje rzeczywistego
zachowania sié wielkoeci partii, ktéra wykazuje sta’e tendencje
do zmiany liczebnoeci. Czésto w tym systemie partia jest
w nieuzasadniony sposob powiékszana, ponad té wielkoez,
ktora wynika z wartogci czasu przygotowawczo-zakoficzenio-
wego. Jest oczywiste, se ma to wymiar finansowy, trudny
zregudy do uchwycenia.

Wiéksza partia — to d3u¢szy cykl produkcji, to z kolei
zwiéksza koszt produkcji i magazynowania. Rozwi'zaniem
problemu nie zawsze moie byz okreelenie ekonomicznej
wielkoeci partii.

JIT i OPT w sposob naturalny zaatwiajt problem wielkoeci
partii. W przypadku JIT, zgodnie ze strategit systemu
zak®adajict redukcjé czasu przygotowawczo-zakoficzenio-
wego, wielkoez partii moe bya niewielka. W OPT przyjmuje
sié zmienn dla ka;dego stadium produkcji wielkoez partii,
przyjmujic zalosenie o koniecznocci redukcji czasu
przygotowawczo-zakoficzeniowego dla zasobow (stanowisk
roboczych) bodicych wskimi gard®ami. Prowadzi to do
zwiékszania sp3ywu produkcji z tych stanowisk a to zgodnie
z metod?, zapewnia zwiékszenie sp3ywu produkcji z ca’ego
przedsiébiorstwa.

Duga partia powoduje nieprecyzyjne harmonogramowanie
zadaf dla poszczegolnych stanowisk roboczych w systemie
MRP, czego z kolei nie spotykasié w JIT i OPT.

Jednym z ostatnich obszaréw poréwnafi jest dok3adnoez
(aktualnoez) danych ugywanych w poszczegdlnych systemach.

W MRP dok3adnoez danych jest elementem krytycznym na
ka;dym etapie, podczas gdy w OPT jest ona istotna tylko dla
wiskich garde?, a w JIT zostaje sprowadzona praktycznie do
nieistotnego zagadnienia. System JIT jest wszak systemem
»récznym”. System komputerowy nie jest uiywany, ze
wzglédu na dynamiké warunkdw brzegowych oraz jakoeciowy
charakter problemow. Przepdyw produkcji jest nadzorowany
bezpoerednio.

CO WYBRAE?

Poczynione poprzednio poréwnania sk3aniadyby do
jednoznacznej odpowiedzi. Wybraz to, co gwarantuje sukces.
Poniewa, sukces — nawet w naszych warunkach jest mierzony
(przynajmniej dzisiaj) gotdwk®, wybor jest oczywisty. OPT to
filozofia pienitdza. Mimo tego zdecydowania, pojawiajt sié
jednak watpliwocci i to podstawowej natury. Gdzie to mo¢na
w polskich warunkach wdro; y&, zaimplementowag, zastosowaz
itd. itp., a z naszego punktu widzenia odpowiedY na tak
postawione pytanie wymaga raczej ustosunkowania sié do nieco
innego zagadnienia jakim jest problem: ,,Jak wybieraz ?”

W sukurs przychodz® metodyki wypracowane przez dosyz
liczne grono dostawcdw rozwilzaii informatycznych
systemdw wspomagajicych zarztdzanie przedsiébiorstwami.

Na przestrzeni ostatnich kilku dziesiécioleci, przedsiébior-
stwa polskiego przemys?u elektromaszynowego charakteryzo-
wady sié wyjitkowo dobrymi warunkami do wdraiania
systemow opartych o metodé planowania potrzeb materia-
3owych. Dominowa3a produkcja seryjna wyrobdw o typowych
dla tego przemysiu stopniach z3o;0noeci wyrobdw. Liczba
efektywnych wdro¢efi i eksploatacji systemoéw klasy
MRP/MRPII/ERP jest znaczca.



Woybierajic odpowiedni dla potrzeb przedsiébiorstwa
system informatyczny wspomagajcy zarzidzanie, decydenci
powinni kierowaz sié wieloma czynnikami. Bardzo wagne jest
dok3adne rozpoznanie oferty ro;nych systeméw. Zanim jednak
kierownictwo przedsiébiorstwa przystlpi do poréwnywania
ofert, powinno dok3adnie sprecyzowag swoje potrzeby tj.
okrecliz stan obecny i stan docelowy. Im bardziej szczeg6o-
wo zostanie przeprowadzona ta analiza, tym 3atwiej wybraz
odpowiedni system i zaplanowaz czas i koszty jego wdro¢enia.

Precyzowanie potrzeb nie jest procesem 3atwym. Potrzebne
jest zaanga;,owanie wszystkich zainteresowanych wdro¢eniem
i jego efektami: kierownictwa przedsiébiorstwa, kierownictwa
dzia3éw objétych nowym systemem, przysziych u¢ytkow-
nikow, ekspertow (superusers), ale takie w ograniczonym
wymiarze prostych ugytkownikéw przysziego systemu. Tylko
pe3ne zaangagowanie wszystkich tych grup ju¢ na tym etapie
gwarantuje sukces przedsiéwziécia.

Wiékszogz systemdédw oferowanych jest pod postacit
modu6w, ktére grupujt funkcje zwilzane z danym aspektem
dziadalnoeci przedsiébiorstwa: np. rachunkowogz finansowa,
sprzeday, i dystrybucja itp. Stanowi® one niezale¢ne aplikacje,
ktore mo¢na wdraiag pojedynczo lub integrowaz pojedyncze
moduly w ca’oez. Z punktu widzenia wdro¢enia najczéeciej
wdrasane st pojedyncze modudy. Jednak jui przy wyborze
dostawcy pierwszego modu3u nalecy wzila pod uwagé
caloeciowe przyszie potrzeby przedsiébiorstwa i wybraz
dostawcé, ktéry oferuje wszystkie modudy potrzebne dla
naszego przedsiébiorstwa. Umog¢liwi to automatycznt
integracjé modudw od jednego dostawcy. Oczywigcie Ecis®a
budowa modulowa umogliwia zastosowanie pojedynczych
moduiéw od ro;nych dostawcdw, ale nalegy tego unikaz jegeli
tylko dasié przewidziez nasze potrzeby.

A wiéc np. przedsiébiorstwo produkcyjne, ktére na razie
chce wdrogyz modu? finansowy i kadrowy, ale w przysz®occi
myeli tak¢e o module produkcyjnym i logistycznym, powinno
wybraz dostawcé oferujicego wszystkie te modudy.

Zak3adajlc, ;e decyzje wdroieniowe systemow wspoma-
gajlcych zarzidzanie produkcjt st podejmowane na 0gé?
racjonalnie, mo¢ha wnioskowaz, ¢e w krajowych przedsié-
biorstwach najwiéksze Yroda rezerw tkwi nie w zarz1dzaniu
finansami i oszczédnoeciach materia3owych, ale w produkcji.

Proces decyzyjny wyboru dostawcy pojedynczego modu3u

musi spe3niag podstawowe kryteriawyboru. Nale;* do nich:
kryterium funkcjonalne,
kryterium konfigurowalnogci systemu,
kryterium ekonomiczne.

Proces wyboru odpowiedniego dla danego przedsié-
biorstwa systemu wspomagajicego zarzldzanie jest bardzo
skomplikowany i ze wzglédu na daleko posuniéte konsek-
wencje powinien zaanga;owaz dosya szerokie grono
pracownikéw przedsiébiorstwa.
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Aby decyzja moga by podjéta wiarygodnie, potrzebne
jest zaangac,owanie:
Naczelnego kierownictwa przedsiébiorstwa,

Dyrektora lub Dyrektoréw dzia3éw objétych
wdra;anym modusem (W3agciciel projektu),
U¢ytkownikow ekspertdw (superusers) — kierownictwo
eredniego szczebla, ktérzy béd? bezpoerednio pracowaz
Znowym systemem,

Dzia® Informatyczny (IT) przedsiébiorstwa.

PODSUMOWANIE

Koniecznoez zmian w metodach wytwarzania i sterowania
produkcjt wynikajca z niezbédnotci sprostania rywalizacji w
miédzynarodowym podziale pracy i probie lokowania wiasnej
produkcji na obcym (i wiasnym te;) rynku prowadzi do
stosowania ro;nych nowoczesnych systemow zarzidzania
produkcjt. Mog¢e temu sprzyjaz efektywne wdraganie i wyko-
rzystywanie systemdw korporacyjnych obejmujicych cadoez
procesdéw produkcji i dystrybucji oraz integrujicych rog;ne
obszary dzia®ania przedsiébiorstwa(ERP), w ktérych
zaimplementowano metody zarzldzania produkcj® zaréwno
wykorzystujtce techniki planistyczne MRP, Just-In-Time jak
i OPT.
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MODERN PRODUCTION MANAGEMENT SYSTEMS
Part I
OPTIMIZED PRODUCTION TECHNOLOGY

SUMMARY

In this paper the authors have analyzed the concept of the
operational steerage as well as the localization of generating
modern management production systems. Moreover, one can
find in this paper the comparison of these models in terms of
utilitarian effectiveness.
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Prof. dr hab. Romuald BAUER
Wy, sza Szko%a Mened¢erska w Warszawie

OGOLNA OCENANARODOWEGO PLANU ROZWOJU
2007-2013 ZE SZCZEGOLNYM UWZGLEDNIENIEM
PROBLEMATYKI ROZWOJU INFRASTRUKTURY
TRANSPORTOWEJ®

Artyku? jest jednym z serii publikacji analizujtcych Narodowy Planu Rozwoju. Zwrécono w nim szczeg6Int uwagé na rolé, ktért
tworcy planu rozwoju przypisali infrastrukturze w ogole, a infrastrukturze transportowej w szczeg6lnoeci.

Pozytywnie oceniono uznanie infrastruktury za jeden z dominujcych czynnikdw zapewniajicych wzrost gospodarczy, gwarantujicy
zrownowa;ony rozwoj kraju. Podkreelono znaczenie w3atciwego i skrupulatnego przygotowania organizacyjno-logistycznego
szczeg63owych programdw operacyjnych i sektorowych.

Zauwag,0no, e takie podejecie powinno zapewnig zharmonizowanie przestrzegania adu przestrzennego z racjonalnymi potrzebami
spoecznymi nie tylko w skali kraju, ale w réwnym stopniu w poszczegélnych jego regionach. Ta ostatnia kwestia mo;e mieg
zasadnicze znaczenie dla uzyskania, istotnego dla realizacji inwestycji infrastrukturalnych, wsparcia finansowego ze strony Unii

Europejskiej.

WPROWADZENIE

Powstanie Narodowego Planu Rozwoju zas®uguje z kilku
ré;,nych powodéw na pozytywn? ocené. Z punktu widzenia
teorii ekonomii istotn® spraw® jest przeciwstawienie sié
popularnemu poglt*dowi, i; planowanie jest cecht
charakterystyczn® gospodarki socjalistycznej. Uto;samianie
tej gospodarki z systemem planowania jest b3édne, gdy;, cecht
charakterystyczn® dla tego ustroju nie by3o planowanie, tylko
gospodarka nakazowo-rozdzielcza. Co prawda nakazy
formudowano w starym systemie gospodarczym pod tytusem
zadafi planowych, ale przecie;, plany wystépowady te; w wielu
krajach o gospodarce rynkowej bez nadawania im charakteru
nakazowo-rozdzielczego. Nie by3y one nakazami w stosunku
do swobodnie dzialajicych na rynku przedsiébiorstw,
natomiast penitc funkcjé informacyjnt o zamierzeniach
pafistwa zachécady ich do podejmowania okreglonych decyzji.

Innt zalet* Narodowego Planu Rozwoju z punktu widzenia
zarbwno teoretycznego jak i praktycznego jest wskazanie,
jakie czynniki mog?t sié przyczyniz do wzrostu gospodarki
narodowej i ktore z nich majt szczego6lne znaczenie dla
polskiej gospodarki.

Plan, o ktérym mowa wskazuje te;, na jaki okres nalesy
budowagz plan, aby gwarantowa® pozytywn® realizacjé
przewidzianych zadafi. Gwarancjt pozytywnej realizacji
przewidzianych w planie zadafi rzeczowych jest pe3ny zwilzek
z planami finansowymi pafistwa. Okres przyjéty w NPR
pokrywa sié z ustaleniami budietowymi w ramach Unii
Europejskiej. Takie powilzanie planu rzeczowego i planu
finansowego gwarantuje uzyskanie pozytywnych rezultatéw
zarébwno rozpatrywanych z punktu widzenia rzeczowego jak
i z punktu widzenia efektoéw finansowych.

Przyjéty w Narodowym Planie Rozwoju okres czasu
ddu¢szy ni¢ kadencja w3adz politycznych daje gwarancijé, ¢e
zmiana w3adz politycznych nie spowoduje odejecia od rozpo-
czétych za poprzedniej ekipy politycznej dzia’aii w zakresie
gospodarki. £atwo mo¢na wykazaz, przykiady nie kontynuo-
wania w Polsce przez now? ekipé polityczn® dzia%af zapoczi-
tkowanych przez poprzednit ekipé politycznt, mimo i
kontynuowanie tych dzia®afi miao pe3ne merytoryczne
uzasadnienie.

Tego typu dziadania 3atwo mogna zilustrowaz historit
rozbudowy infrastruktury transportowej. Nim do tego, warto
poewiéciz nieco uwagi pojéciu ,,infrastruktura”.

ROZWOJ TEORIlI INFRATSRUKTURY

Powstanie teorii infrastruktury gospodarczej mia3o miejsce
na przeomie lat czterdziestych i piéedziesittych dwudziestego
wieku. Geneza tego by?a nastépujca: Do kofica drugiej wojny
ewiatowej duga czéez krajow nie miada statusu pafistwa
niepodlegiego tylko kolonialnego. Skalé tego zjawiska
najwyraYniej widaz na przykeadzie kontynentu afrykafiskiego.
Na tym kontynencie istnialy tylko dwa kraje w peni
suwerenne. Krajami tymi by3a Abisyniai Liberia.

Metropolie chclc w okresie wojny ewiatowej skorzystag
z pomocy podlegdych im krajéw kolonialnych, obiecady
W zamian za pomoc przyznanie im po wojnie statusu
niepodlegiego pafistwa. Tak te; sié sta®o. Mialy one du;o
ni¢szy poziom rozwoju gospodarczego ni;, metropolie, lecz
miady nadziejé, ;e uda sié im w nowej sytuacji politycznej
szybko przezwycié;yz zacofanie gospodarcze.

Pogl*d ten oparty by? na teorii ekonomii klasycznej, ktéra
twierdzida, i¢ kapita® nap3ywa do tych krajow, ktére posiadajt
surowce i tani® si%é roboczt. Niestety kapita3 nie nap3ywa3 do
tych krajow, mimo, i;, posiada®y one bogate z30¢a surowcowe
i tanit si®8 robocz®. Jedne kraje zacz&y wzorowaz sié na
Zwilzku Radzieckim, w ktorym pafistwo inwestowa3o
w przemys® cié;ki uwagajic, ;e pobudzi on rozwoj
gospodarczy. Pozosta®e kraje nie wzorowady sié na Zwilzku
Radzieckim ze wzglédu na nie akceptowanie panujicego
W nim systemu politycznego.

W efekcie badaf, jakie czynniki sprawiajt, i¢ kapita® nie
jest zainteresowany w zak3adaniu fabryk w krajach zacofanych
gospodarczo ustalano, ;e przeszkod® w zak3adaniu fabryk jest
brak dostépu transportowego, ktéry umo¢liwiashy dowoz
brakujicych komponentéw i wywo0z wyprodukowanych
produktow. Dla nowoczesnej fabryki, dla jej funkcjonowania
niezbédny jest te; dostép do sieci energetycznej i do sieci
31cznoeci umogliwiajicej nawilzywanie kontaktow handlo-
wych. WspdInt cech® wymienionych elementéw jest funkcja



przemieszczania. Zapewnienie przedstawionych warunkow
niezbédnych dla przycitgniécia inwestorow zagranicznych
mog¢e byz dokonane tylko za pomoc? kapita3u spo3ecznego,
gdy¢, w krajach o sabym poziomie rozwoju prywatne osoby
nie dysponujt kapita*em, ktéry mog3yby przekazywaz na ten
cel. Dlatego te; w literaturze posiugiwano sié poczitkowo
pojéciem spodeczny kapita® podstawowy. Po pewnym czasie
pojécie ,,spo3eczny kapita® podstawowy” zast1piono pojéciem
minfrastruktura” zaczerpniétym z urbanistyki, ktéra wykazy-
wada, ie budowa nowego osiedla wymaga przed budow?
budynkow, budowy drég, wodocitgow, kanalizacji, dostépu do
energii elektrycznej i sieci telefonicznej. Inwestycje
warunkujice budowé nowego osiedla poch®aniajt o wiele
wiécej crodkéw finansowych ni; budowa budynkéw
mieszkalnych.

Taanalogia sk3oni®a do zaakceptowania w ekonomi pojécia
minfrastruktura” zamiast pojécia ,sposeczny Kkapita’
podstawowy”, ktére to pojécie nie informuje o jakie inwestycje
rzeczowe chodzi.

Teoria infrastruktury powsta®a w ramach poszukiwania
narzédzi rozwoju gospodarczego poszczegdlnych pafistw
i zosta’a przeniesiona na analizé poszczegdlnych regiondw.
Np. we W30szech si%a robocza jest tafisza na podudniu. Nie brak
tam réwnie¢, surowcdw. Mimo tego inwestorzy chétniej lokujt
nowe inwestycje na pénocy tego kraju, gdy; tam warunki
funkcjonowania przedsiébiorstwa, dziéki bogatszej infra-
strukturze gospodarczej s* bardziej efektywne.

Oprocz przeniesienia koncepcji rozwoju infrastruktury
gospodarczej na problematyké rozwoju regionalnego
gospodarki, przeniesiono jt na sferé spoleczn®. Dla rozwoju
ewiadczef w zakresie np. usiug zdrowotnych czy eduka-
cyjnych niezbédne st inwestycje o charakterze infrastruktu-
ralnym: w szpitale, przychodnie zdrowia, szkody itd. Poza
infrastruktur® gospodarcz® mogna analizowaz rozwdj
infrastruktury spoecznej.

O tym, ¢e ,inwestycje infrastrukturalne powinny bya
uznane za najwaghiejszy czynnik wzrostu gospodarczego
Polski w najbli¢gszych latach” informowa® prof. Jerzy
Osiatyfiski w swym referacie na setnym posiedzeniu Rady
Strategii Spo’eczno -Gospodarczej przy Radzie Ministrow,
ktore odby?o sié 11 lipca 2005 roku. Stanowisko to uzyskao
pozytywne przyjécie ze strony dyskutantow".

Przedstawiona powy¢ej rola infrastruktury uzasadnia zajé-
cie sié problematyk?® infrastruktury gospodarczej w ramach
Narodowego Planu Rozwoju. Poniewa; poerdd ro;nych
elementéw infrastruktury szczegéIn® rolé odgrywa infra-
struktura transportowa, jej rozwoj moie przyczyniz sié do
wzrostu gospodarczego kraju. Dlatego te; analizujic
zagadnienia infrastruktury w Narodowym Planie Rozwoju
gééwn1 uwagé zwrdcimy na Infrastrukturé Transportow?,

INFRSTRUKTURA TRANSPORTOWA
W NARODOWYM PLANIE ROZWOJU

Wstépny projekt Narodowego Planu Rozwoju 2007 - 2013
przyjéty przez Radé Ministrow 11 stycznia 2005 poewiéca
duso miejsca rozwojowi infrastruktury transportowej, co
dowodzi, i¢, jego autorzy zdaj* sobie w pesni sprawé z roli jak®
rozw@j infrastruktury mo¢e odegraz w rozwoju gospodarczym
kraju. Zajécie sié problematyk?® infrastruktury transportowej
ma swoje uzasadnienie te;, w tym, i, NPR stanie sié podstaw?
ubiegania o pomoc finansow? z Unii Europejskiej. Z ré;nych

1 Rada Strategii Spo’eczno-Gospodarczej przy Radzie Ministrow
1994-2005. Materia®y informacyjne przygotowane na jubileuszowe
setne Sympozjum RSG 11 lipca 2005.
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omawianych bezpoerednio typéw infrastruktury transportowej
najwiécej uwagi poewiécono transportowi samochodowemu.
Za takim rozwilzaniem przemawiajl zar6éwno interesy
krajowe jak i unijne. Najwiéksza dysproporcja miédzy Polsk®
a krajami Unii Europejskiej wystépuje w zakresie infra-
struktury transportu drogowego. Widaz to wyraYnie gdy
analizuje sié udzia® autostrad w ogolnej diugocci sieci
drogowej, lub gdy analizuje sié procent przystosowania drég
do wymaganego obecnie nacisku 115 kN/og. W Europie drogi o
takim dopuszczalnym nacisku stanowi® podstawowy standard,
au nastylko 3,5% diugoeci drog spenia ten warunek.

Kraje Unii Europejskiej najbardziej zainteresowane st
rozbudow? polskiej sieci transportu samochodowego, gdy;, ta
sieg odgrywa dla nich najwiékszt rolé w przewozach
tranzytowych przez nasz kraj.

Zwrocenie najwiékszej uwagi na infrastrukturé transportu
drogowego ma swoje uzasadnienie nie tylko z punktu widzenia
udatwienia przewozdéw. Powszechnie wiadomo, ¢e transport
drogowy nale;y do najbardziej niebezpiecznego rodzaju
transportu i ma negatywne oddzialywanie na erodowisko.
Unowoczeenienie sieci transportu drogowego wyragajice sié
np. w zwiékszeniu udziadu autostrad w ogdlnej sieci drogowej
mia3oby pozytywny wp3yw na poprawé bezpieczefistwa oraz
naochroné erodowiska naturalnego.

Autostrady wpdywajt pozytywnie na bezpieczefistwo
z kilku ré¢nych powodéw. Po pierwsze nie ma na autostradzie
ruchu pieszego i zwierzt. Jeeli chodzi o obniienie kolizji
miédzy samochodami to osilga sié ten efekt na autostradach
dziéki brakowi jednopoziomowych skrzy;owafi i przeciw-
stawnego kierunku ruchu na tej samej jezdni.

Pozytywny wp3yw na ochroné erodowiska ma p3ynnoez
ruchu poruszajicych sié na autostradzie samochodéw, co
wp3dywa na zmniejszenie sié iloeci spalin na kilometr jazdy.

Jak z powy;szego widaz rozwoj sieci autostrad poprzez
pozytywny wplyw na egrodowisko powoduje, i; rozwdj
transportu samochodowego korzystajicego z autostrad nie
wywo3uje negatywnych skutkéw wzrostu gospodarczego jakie
czasami wystépuj* w wyniku ekspansji przemysdu.

Na negatywny wpyw na gospodarké, pewnych typéw
wzrostu gospodarczego zwraca® uwagé Prezes Polskiego
Towarzystwa Ekonomicznego prof. Zdzis’aw Sadowski na
setnym posiedzeniu Rady Spoleczno-Gospodarczej przy
Radzie Ministrow, ktore by3o poewiécone analizie filarow
wzrostu polskiej gospodarki. Stwierdza3 on m.in. co nastépuje:
»Wysokie tempo wzrostu gospodarczego jest powszechnie
uwaciane za podstawowy warunek rozwoju gospodarczego
i spodecznego. Jednak nie ka¢dy wzrost gospodarczy spe3nia to
zadanie. Wystépuj® nie objéte zwyk3ym rachunkiem koszty
wzrostu w postaci zagrogefi ekologicznych jako negatywne
skutki ekspansji przemysiowej.”

W pesni sduszne jest zawarte w Narodowym Planie Rozwoju
stwierdzenie, i; w Polsce ,brak sieci drdg o ws3acciwym
standardzie stanowi w tej chwili powagn* barieré rozwojow*
ograniczajict mog¢liwoee wykorzystania takich szans polskiej
gospodarki jak polo¢enie geograficzne czy wielkoez rynku”.

Gdy zaczéto opracowywaz w Polsce plany rozbudowy sieci
autostrad to z inicjatywy Agencji Budowy i Eksploatacji
Autostrad w Instytucie Transportu Samochodowego podjéto
badanie na temat: jaki wplyw bédzie mia%a rozbudowa
autostrad na wielkoea zatrudnienia’. Wynik tych analiz wskazas

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 sk®adzie: prof. dr hab. Tadeusz
Dorosiewicz, dr Edward Menes, dr in;. Jerzy Wagkiewicz,
Warszawa kwieciefi 1997.
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na du¢y wpdyw na zatrudnienie nie tyle przy samej budowie
autostrad, ktoéra bédzie prowadzona w spos6b bardzo
zmechanizowany, ile przy budowie i eksploatacji urzidzef
towarzyszicych autostradom (stacje benzynowe, parkingi,
hotele, motele itp). Jeszcze wiékszy udzia® zatrudnienia
w inwestycjach towarzyszicych drogom wystépuje przy
budowie drég ekspresowych i krajowych.

Poglid ten potwierdzio badanie przeprowadzone pod
kierunkiem doktor Haliny Chrostowskiej w Instytucie
Badawczym Drog i Mostow w Warszawie.

Oprécz wpywu rozbudowy infrastruktury transportowej
na poziom zatrudnienia, Narodowy Plan Rozwoju przedstawia
i inne wp3ywy na rozwoj gospodarczo-spoeczny. Omawiajc
na przykdad problematyké turystyki podkreela sié, ce
,» Turystyka jest jedn? z najbardziej dynamicznie rozwijajtcych
sié dziedzin gospodarki na ewiecie, rownie;, w Polsce stanowi
wagny sektor gospodarki.” Nie wymaga udowodnienia, i,
rozwoj turystyki ma w dugym zakresie uwarunkowanie
W rozwoju transportu pasa; erskiego.

Natomiast transport towarowy ma duie znaczenie dla
stworzenia odpowiednich warunkéw rozwoju eksportu, ktory
to w dokumencie NPR potraktowany jest jako jeden
z priorytetéw rozwoju polskiej gospodarki. Nic wiéc dziwnego,
(e werdd przedsiéwziéz i dzia*af siugicych realizacji celéw
i priorytetébw strategicznych w punkcie poewiéconym
tworzeniu nowoczesnej sieci transportowej wymienia sié
nastépujice przedsiéwziéciaidzialania:

,Budowa i przebudowa infrastruktury drogowej,
Zwiékszenie bezpieczefistwa ruchu drogowego,
Budowa i przebudowa infrastruktury kolejowej,
Modernizacja i rozbudowa transportu drog* wodn?,
Rozwadj transportu lotniczego,

Poprawa efektywnoeci ekonomicznej i organizacji
infrastruktury transportowej.”

Czéez wymienionych tu elementow budzi pewne
wtpliwoeci. Gdy mowa o rozbudowie transportu drog* wodn?
nie bardzo wiadomo czy autorzy maj* na myeli ;eglugé morsk*
czy erodltdow?. Rozwdj tej ostatniej uzale;niony jest od
przystosowania drog wodnych do wymogow ¢eglugi.
Poniewa; drogi wodne podlegajt Ministerstwu Ochrony
Erodowiska a nie Ministerstwu Infrastruktury to brak jest
niestety planéw rozbudowy drég wodnych. Plany
Ministerstwa Ochrony Erodowiska maj® gownie na uwadze
przebudowy sieci wodnej w celu ochrony przed podwoziami,
a nie w celu rozwoju ¢;eglugi erédl*dowej mimo i¢ jest to
najbardziej ekologiczna gastY transportu. Zwiékszenie zatem
jej udzialu w przewozach, miasoby pozytywny wpdyw na
ochroné erodowiska.

W przypadku transportu lotniczego niejasne jest, czy
chodzi o rozwoj lotniczego transportu miédzynarodowego czy
te¢, gownie o rozwoj lotnictwa regionalnego, ktore to mo;e
wpdynlz korzystnie na rozwdj regionu, poprzez zapewnienie
podiczefi lotniczych. W odrd¢nieniu od transportu miédzy-
narodowego rozwo0j regionalnego transportu lotniczego
wymaga budowy lotnisk regionalnych lub dostosowania
istniejicych w danym regionie lotnisk sportowych lub
wojskowych do komunikacji cywilne;j.

Dla zagwarantowania realizacji zadafi przewidzianych
w Narodowym Planie Rozwoju ustalono (co nale;y oceniz
pozytywnie) ,,0g6lne zasady przygotowania dokumentow
realizacji programéw operacyjnych”. Jeeli chodzi o interesu-
jicy nas w artykule program operacyjny odnoszicy sié do
rozwoju infrastruktury transportowej, to koordynacjé prac
z tym zwi'zanych przypisuje NPR ministrowi weaeciwemu do

spraw transportu. Minister powinien nadzorowaz opracowanie
dwoch programéw operacyjnych (PO): PO infrastruktura
drogowa oraz PO Infrastruktura Kolejowa. Instytucjt
zarz*dzaj*c* tymi programami ma byz minister w3agciwy do
spraw transportu’. Niezmiernie wagn® rzecz2 jest decyzja, i¢, te
plany operacyjne béd finansowane ze erodkéw publicznych.

Trzecim przewidzianym w programie horyzontalnym
programem operacyjnym jest PO Sieci Energetyczne, ktore jak
to wskazywano wy;ej st elementem infrastruktury gospo-
darczej. Instytucjt zarzldzajic® tym programem ma bye
minister wiaeciwy do spraw gospodarki. Jest to zrozumiade
gdy¢, mimo i; siez energetyczna odgrywa w transporcie
(zwsaszcza kolejowym) dugt rolé, to jednak wiékszt rolé
odgrywa ona w jednostkach podporztdkowanych Ministrowi
Gospodarki.

Aby nale;ycie przygotowaz sié do opracowania progra-
mow operacyjnych Ministerstwo Gospodarki i Pracy
opracowa’o ,Za%osenia merytoryczne i organizacyjne
ekspertyzy pt. Ocena Sektorowego Planu Operacyjnego...
w ramach Narodowego Planu Rozwoju 2007-2013™.
Ekspertyza ta ma stanowiz bazé merytorycznt do
przygotowywanego Sektorowego Planu Operacyjnego.
Wielokropek po slowach Planu Operacyjnego ewiadczy i,
w tym ministerstwie zostanie opracowanych kilka planéw
operacyjnych.

S%usznie zwraca sié w NPR uwagé, i, w przypadku, gdy
opracowywane plany operacyjne dotyczyz béd® spraw
regionalnych to powinny bya konfrontowane z planami wiadz
regionalnych. Dziéki temu mogliwe bédzie ,respektowanie
zasad ®adu przestrzennego oraz racjonalnych potrzeb
spodeczefistwa, co przyczyni sié do umacniania spojnokci
spodeczno gospodarczej Polski i Unii Europejskiej.”

Z brakiem takiej spojnoeci przestrzennej przy rozbudowie
infrastruktury transportowej mieliemy czésto do czynienia
w Polsce. Jaskrawym przyk3adem tego typu jest wystépujica
przez kilka lat trudnoez z ustaleniem przebiegu autostrady
A-2 przez Warszawe.

Umacnianie spojnoeci spodeczno-gospodarczej Polski
z Unit Europejsk? jest niezbédne przy staraniu sié o pomoc
finansow* z Unii Europejskiej dla realizacji inwestycji
infrastrukturalnych i nie tylko tych inwestycji. Opracowujc
Narodowy Plan Rozwoju miano giéwnie na myeli wspdpracé
i wykorzystanie dla rozwoju Polski erodkéw Unii Europejskie;.
Potwierdza to przyjéty w Narodowym Planie Rozwoju okres
objéty tym planem, ktéry pokrywa sié z planem bud;etowym
Unii Europejskiej.

Niestety ta spojnoez czasowa i nie tylko czasowa cz&sto nie
wystépuje w innych planach i strategiach opracowywanych
przez r6;ne organy wiadz pafistwowych. Mo¢na sié by2o o tym
przekonaz w kwietniu ubieg®ego roku na posiedzeniu Komitetu
Transportu Polskiej Akademii Nauk, na ktérym to Vice
Minister Infrastruktury odpowiedzialny za sprawy transportu
samochodowego prof. dr in;. Ryszard Krystek przedstawia?
opracowane z jego inicjatywy przez zesp6® kierowany przez
profesora Politechniki Warszawskiej dr in;. Wojciecha
Suchorzewskiego za®o¢enia polityki transportowe;.

Dziéki przekazaniu ministrowi Ryszardowi Krystkowi
przez czonkéw Komitetu Transportu PAN szeregu uwag do
zreferowanych na posiedzeniu za%o¢efi polityki transportowej
dokument ten z pewnogcit zosta® odpowiednio poprawiony.

3 Takie sformu’owanie nale;y unie znaz za stosowne gdy¢ nie ma
gwarancji czy w wyniku zmian uk®adu politycznego nie nastpi
zmiana struktury i ministerstw. W ostatnim okresie takie zmiany
mia®y czésto miejsce.

4 Warszawa, czerwiec 2000.



Interesujicym pomysiem ministra Ryszarda Krystka by2o,
aby ostateczna wersja Polityki Transportowej zostaa przyjéta
przez Sejm R.P. Poprzednim ministrom zajmujicym sié
sprawami transportu udawalo sié jedynie zatwierdzenie
opracowanych przez nich zasad polityki transportowej przez
Radé Ministrow. Takie rozwilzanie powodowa3o odejecie od
przyjétych rozwilzafi, gdy nastépowa3a zmianarzidu. Polityka
transportowa opracowana przez zespé® powodany przez
Ministra Krystka zas’uguje na pozytywn ocené przede
wszystkim za pozytywne uwzglédnienie wielu elementow,
ktore miady miejsce w opracowywanych poprzednio zasadach
polityki transportowej. G3dwna uwaga zosta®a skierowana na
ksztadtowanie przyszoeci transportu, a nie na krytyce dziaafi
poprzednikdw, co mia3o z regudy miejsce.

Zalet® tego dokumentu poewiéconego polityce transporto-
wej jest wykorzystanie wielu ekspertdw i konsultantdw, ktérzy
ciesz? sié autorytetem w dziedzinie transportu. W przeciwiefi-
stwie do poprzednich opracowaf pojawidy sié co najmniej dwa
bardzo waine stwierdzenia: jedno z nich dotyczy zasady
ugytecznoeci publicznej transportu, a drugie partnerstwa publi-
czno-prywatnego, ktére moge przyniece wiele korzystnych
efektow zwsaszcza w rozwoju infrastruktury transportowej.

O tym, (e partnerstwo publiczno-prywatne przynosi
korzystne rezultaty ewiadcz® dogwiadczenia w tym zakresie
Stanéw Zjednoczonych. Mo¢na ubolewaz, ;e zbyt mado je
wykorzystujemy. Jeeli Unia Europejska pragnie zgodnie
z przyjétt Strategi® Lizbofisk® dogoniz Stany Zjednoczone to
powinna analizowag - przy pomocy jakich narzédzi ositgajt
one tak dobre efekty ekonomiczne. To, ¢e narzédzia realizacji
polityki gospodarczej w Unii Europejskiej s* odmienne od
narzédzi stosowanych w Stanach Zjednoczonych mo¢na 3atwo
wykazag. Podczas gdy w Unii Europejskiej podstawow?
zasadt polityki gospodarczej jest liberalizacja rynku, to
w Stanach Zjednoczonych nie méwi sié o liberalizacji rynku
tylko o deregulacji rynku przez politykéw. Innym przyk3adem
odmiennogci postépowania w Stanach Zjednoczonych
i w Polsce (miédzy innymi przy budowie autostrad) jest
anga;owanie Kkapitadu pafistwowego albo prywatnego.
W Stanach Zjednoczonych oprocz tych form wystépuje forma
partnerstwa publiczno-prywatnego.

Dla ositgniécia pozytywnych rezultatdw wzrostu gospo-
darczego trzeba analizowaz nie tylko metody stosowane
w Stanach Zjednoczonych ale i w krajach dalekiego wschodu,
ktore ositgaj* wzrost gospodarczy nawet w wysokoeci 9%.

To, ¢e generalnie oceniono na posiedzeniu Komitetu
Transportu PAN pozytywnie za3o¢enia polityki transportowej
nie oznacza, ¢e nie by% w stosunku do tego dokumentu uwag
krytycznych. Czéez z nich odnosi sié rownie; do Narodowego
Planu Rozwoju.

Przedstawiajic problematyké transportu najwiécej uwagi
poewiécono w NPR sprawom transportu drogowego, a eciclej
moéwilc samochodowego, nieco mniej transportowi kolejo-
wemu. Zamiasto transporcie kolejowym powinno sié mowig
o transporcie szynowym, ktére to pojécie obejmuje nie tylko
kolej ale i metro oraz tramwaje.

Nie moéwi sié nic w tym dokumencie o transporcie
rurocitgowym, a przecie, pafistwo powinno promowag rozwoj
sieci rurocitgow do przesy3u paliw pynnych. Rozwoj tej sieci
miahy pozytywny wpdyw na koszty przemieszczania paliw
pdynnych oraz na obniienie kosztow spo’ecznych ponoszo-
nych na rekultywacjé erodowiska, gdy dochodzi do katastrofy
pojazdéw (cystern) przewoglcych paliwa pdynne (co
powoduje groYne zanieczyszczenie erodowiska).

Oczywiccie transport ruroci*gowy jest wykorzystywany
nie tylko dla przemieszczania paliw p3ynnych, ale réwnie;,
gazow.
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Zajécie sié przez pafistwo transportem rurocitgowym jest
niezbédne miédzy innymi dlatego, ¢e sie® rurocilgowa
powinna byz wpisana w europejski system transportu
rurocitgowego. Uzgodnienia miédzynarodowe w tym zakresie
mog? realizowagz tylko w3adze pafistwowe. Aby polskie wiadze
pafistwowe mogdy te zadania realizowag musz' posiadaz
wytyczne dla realizowanej przez siebie polityki.

Na pozytywn? ocené zas*uguje Narodowy Plan Rozwoju za
zamieszczenie tabeli zawierajicej wykaz podstawowych
celéw tego planu i wskaYnikow oceny ich realizacji. W tabeli
wskazane st rownie; Yrod3a danych dla oceny ich realizacji
i czéstotliwoeci dokonywania oceny realizacji celow NPR-u.
W tabeli o ktorej mowa wymieniono dziewiéz wskaYnikow
realizacji przyjétych w Narodowym Planie Rozwoju cel6w.
Dwa z nich odnosz® sié do inwestycji infrastrukturalnych
w transporcie. Fakt, i; ponad 20% wskaYnikow odnosi sié do
inwestycji infrastrukturalnych w transporcie ewiadczy
0 docenianiu przez wsadze pafistwowe roli infrastruktury
transportowej w umacnianiu konkurencyjnocci polskich
przedsiébiorstw i polskich regionéw. Oznacza to, (e teoria
infrastruktury ekonomicznej znalaz®a pe3n akceptacjé wiadz
pafistwowych. Fakt ten daje du¢?t satysfakcjé ekonomistom,
ktorych zadaniem jest rozwijanie i popularyzowanie teorii,
ktorych realizacja praktyczna przyniesie po¢ldane przez
spo3eczefistwo efekty.

PODSUMOWANIE

Samo rozwijanie infrastruktury gospodarczej nie wystar-
czy aby nastépowa® rozwoj inwestycji i aby dziéki tym
inwestycjom bezpoerednio produkcyjnym nastépowa3 w po¢1-
danym tempie wzrost gospodarczy. NPR-om nie obojétne st
i inne elementy okreelajice warunki funkcjonowania przedsié-
biorstw. Chodzi tu o regudy funkcjonowania systemu
finansowego pafistwa, stan systemu bankowego, a tak:e
regulacje elementow rynku pracy (m.in. wysokoez p3acy
minimalnej, dziaanie zwilzkdw zawodowych itp.).

REMARKS ON THE NATIONALDEVELOPMENT
PLAN 2007-2013 WITH PARTICULAR ATTENTION
TO TRANSPORT INFRASTRUCTURE
DEVELOPMENT PROBLEMS

SUMMARY

The article is one from the series of publications which
analyses the National Development Plan.

It concentrates on the role which the authors of the National
Development Plan paid to the infrastructure especially
transport infrastructure problems.

In the article, the recognition of infrastructure development as
a dominant factor which secures the economic growth and
guarantees sustainable country development has been
positively assessed.

It has been also emphasized the role of the properly and
meticulously organizational and logistical preparation of
detailed operational and sectoral programs which in the
National Development Plan has been ascribed.

It has been noticed that such approach should harmonise the
obeying space order with rational social needs not only In tha
scale of the whole country but also individual regeions. This
last issue may play crutial role in gaining consderable
financial suport from the European Union for the realization of
infrastructure investments.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING 144

Prof. dr hab. Marek J. GRENIEWSKI
Katedra Informatyki, Wy¢sza Szko3a Mened;erska w Warszawie

EFEKTYWNOGEZE NAUCZANIA INFORMATYKOW®

Artyku® poewiécony jest probie pokazania wp3ywu zale;noeci pomiédzy poszczegdlnymi przedmiotami nauczania informatyki a
wiedz®, ktor1 powinien opanowag absolwent kierunku ,,Informatyka studiain;ynierskie”.

Zanim przystipimy do rozwasafi dotyczicych efektyw-
notkci nauczania informatykdéw, zastanéwmy sié nad sylwetk®
absolwenta studiéw na kierunku informatyka — studia in¢y-
nierskie i erodowiskiem jego przysz3ej pracy.

Sylwetké absolwenta informatyki stosowanej okreelamy
nastépujico: Absolwent studiéw in¢ynierskich informatyki
stosowanej —powinien umiez:

1. Programowag w Kilku podstawowych jézykach programo-
wania,

2. Czytag programy napisane przez innych programistow,

3. Projektowaz i dokumentowaz systemy oraz programy przy
ugyciu jézyka UML,

4. Posiugiwanie sié notacjt XML,

5. Rozwilzywaz zagadnienia z zakresu informatyki okreglone
szczegdiowo w przedmiotach kierunkowych,

6. Organizowag i prowadziz pracé zespo’ow?,

7. Postugiwaz sié jézykiem angielskim na poziomie B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztascenia Jézykowego
Rady Europy oraz posiadaz umiejétnocz ,,u;ywania”
jézyka specjalistycznego z zakresu informatyki.

Charakter zawodu, do ktorego przygotowuj® studia
ingynierskie, w dugym stopniu zalegy od przedmiotow
dodatkowych (zaréwno specjalizacyjnych, jak i obieralnych)
stanowitcych na danej uczelni uzupesnienie listy przedmiotow
kierunkowych przedstawionych w niniejszym standardzie.
Mog? to byz takie stanowiska, jak programista, projektant,
specjalista ds. testowania, konsultant, administrator sieci
komputerowej, wdro¢eniowiec, instruktor, itp. Po ukoficzeniu
specjalizacji nauczycielskiej (zgodnie z rozporzidzeniem
Ministra Edukacji Narodowej i Sportu w sprawie standardéw
ksztadcenia nauczycieli—Dz.U. Nr 207 poz. 2110 z 2004 roku),
jej absolwent moge te¢ podjiz pracé nauczyciela informatyki.

Pamiétaz nalecy, e wiékszoez absolwentow studiow
ingynierskich informatyki bédzie pracowa’a po ukoficzeniu
studiow w erednich i madych firmach lub instytucjach
administracji terenowej, gdzie praktycznie béd* jedyn osob?®
obs3ugujict zastosowania informatyki (nie koniecznie majice
postaz systemu) i wobec tego, ich wiedza praktyczna musi byz
bardzo szeroka. Podobnie bédzie z absolwentami zatrudnio-
nymi w firmach informatycznych zajmujcych sié obs3ug
innych organizacji, np. handlowych czy produkcyjnych.

Pierwszym pytaniem na ktdre musimy odpowiedziez — to:
,,Czego uczyz?” Studnia ingynierskie dzienne informatyki
stosowanej, kszta3ct studentow wg systemu punktéw ECTS (dla
zaliczenia semestru nalegy zaliczye wszystkie przedmioty
obowilzkowe dla danego semestru, natomiast dla dopuszcze-
nia do egzaminu dyplomowego nalecy zaliczye siedem
semestrow, uzyskaz nie mniej ni¢, 210 punktéw ECTS w tym
Zoijy® przyjétt przez promotora pracé dyplomow?). Studia
trwajt siedem semestrow, ktore nale;y zrealizowaz w okresie
nie ddugszym ni; piée lat akademickich, czyli maksymalnie
w czasie potrzebnym na dziesiéz semestrow nauki. Na studiach
ingynierskich informatyki stosowanej nie ma mogliwoeci
powtarzania semestréw, jest jedynie koniecznoez powtarzania

przedmiotow. Student aby mdg® uczészczaz nha zajécia
kolejnych dwéch semestrow (przykiadowo: drugiego i trze-
ciego; albo trzeciego i czwartego; albo czwartego i pittego; albo
pittego i szostego; albo szostgo i siodmego), musi miez
zaliczone bezwarunkowo semestry poprzedzajice dan® paré
semestrow (przyk3adowo odpowiednio: pierwszy semestr;
pierwszy i drugi semestr; pierwszy, drugi i trzeci semestr;
pierwszy, drugi, trzeci i czwarty semestr; pierwszy, drugi, trzeci,
czwarty i pitty semestr). Poza semestrem pierwszym, ktérego
zaliczenie wymagane jest dla kontynuacji studiéw — student
w kolejnych semestrach moge zaliczaz liczbé przedmiotéw
mniejszt, rown® lub wiékszl od przewidzianej dla danego
semestru.

Dodatkowo obowilzuje zasada, ¢e aby student mdg?
uczészczagz na dany przedmiot, musi miez zaliczone tzw.
przedmioty poprzedzajice (na siatce programu nauczania
podana jest dodatkowo informacja przy kaidym przedmiocie,
mowilca o tym jaki przedmiot lub jakie przedmioty student
musi zaliczyg, ;eby moc uczészczaz na dany przedmiot).

Studnia ingynierskie kszta’clce w systemie zaocznym wg
systemu punktdw ECTS (dla zaliczenia semestru naleyy
zaliczyz wszystkie przedmioty obowi'zkowe dla danego
semestru, natomiast dla dopuszczenia do egzaminu
dyplomowego nale;y zaliczyz siedem semestréw, uzyskag nie
mniej ni¢ 210 punktéw ECTS w tym z3o;y& przyjétt przez
promotora pracé dyplomow?).

Specjalnoeci studiow: Informatyka Stosowana — powinna
miegz co najmniej trzy specjalnoeci, np.: (a) Zarzldzanie
systemami i sieciami komputerowymi; (b) Zastosowania gos-
podarcze informatyki; (c) Przetwarzanie Obrazéw i Grafika
Komputerowa.

W oparciu o dotwiadczenia BTEC i wasne docwiadczenia
zebrane w okresie trzech lat nauczania informatyki dla ponad
tysitca studentéw, opracowano niniejsz propozycjé programu
nauczania dla studiéw ingynierskich informatyki stosowane;j.
Program nauczania Informatyki Stosowanej studia ingynier-
skie —obejmuje 31cznie 2.200 godzin zajéz (patrz tabele 1, 2, 3,
4,5,6,7i8).

Tabelal. Zestawienie zbiorcze

S
r - Razem; w - Wyk.; i - Cw./Lab./Sem.| r |w | i |ECTS
Godziny zaje¢ razem 2200(780 [1420 | 210
1.| Przedmioty wyksztatcenia ogbinego | 390| 90 | 300 | 25
2. Przedmioty podstawowe 345|165 180 | 35
3. Przedmioty kierunkowe 765(285| 480 | 86
4, Wyktady do wyboru 120 60 | 60 10
5.| Specjalnos$¢ i projekt dyplomowy | 580|180 | 400 | 43
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Tabela 2. Przedmioty wyksztaicenia ogélnego S
r - Razem; w - Wyktady; i - Cwiczenia / Laboratoria / Seminaria r | w| i |ECTS
1. Przedmioty wyksztatcenia ogolnego razem 390 | 90 |300| 25
1.1. Jezyk angielski 180| 0 |180| 14
1.2. | Jezyk obcy Il (wybdr: niemiecki, francuski, wioski, rosyjski i hiszpanski) | 120 | 0 | 120
1.3. Wychowanie fizyczne 60 60| O
1.4. Socjologia lub Filozofia (do wyboru) 30 [30| O
Tabela 3. Przedmioty podstawowe S
r - Razem; w - Wyktady; i - Cwiczenia / Laboratoria / Seminaria r w i |[ECTS Co nalezy
1. Przedmioty podstawowe razem 345165/ 180| 35 |wczesnigj zliczy¢
2.1. Matematyka | — Podstawy analizy matematycznej 60 | 30| 30 6
2.2. Matematyka Il - Matematyka dyskretna 60 | 30| 30 6 2.1.
2.3.| Matematyka Ill — Statystyka i elementy rachunku prawdopodobienstwa | 60 | 30 | 30 6 2.2.
2.4, Matematyka IV — Fraktale 30 | 15| 15 3 2.3.
2.5. Fizyka 75 | 45| 30 6 2.4,
2.6. Programowanie Pascal (Introduction to Programming) 60 | 15| 45 8
Tabela 4. Przedmioty kierunkowe S
r - Razem; w - Wyktady; i - Cwiczenia / Laboratoria / Seminaria r | w| i |ECTS Co nalezy
1. Przedmioty kierunkowe razem 765 |285|480| 86 |wczesniej zliczy¢
3.1. Platformy komputerowe | (Computer Organization & Archtecture) 30 [30| O 5
3.2. Platformy komputerowe Il (Operating System Linux) 30 | 15| 15 4 3.1
3.3. Podstawy zastosowania komputeréw (Computing Solutions) 60 | 15| 45 6
3.4.| Systemy Zarzgdzania Bazami Danych (Database Management System) | 60 | 30 | 30 6
3.5. Struktury danych i algorytmy (Data Structures and Algorithms) 60 | 30| 30 6 2.6
3.6. Narzedzia projektowania (Software Costructs & Tools) 60 | 30| 30 6 26,34
3.7. Projekt | (Software Engineering Implementation Project) 60 | O | 60 8 3.3,3.6
3.8.| Sieci komputerowe i telekomunikacja (Communication Technology) 60 | 30| 30 6 3.2,34
3.9. Programowanie C++ (Object Oriented Programming) 60 | 30| 30 6 2.6
3.10. Inzynieria oprogramowania (Object Software Engineering) 60 | 30| 30 6 2.6,3.9
3.11, Analiza systemowa (System Analisys) 30 | 15| 15 3 2.6,3.10
3.12. Zapewnienie jakosci (Quality Management Principle) 30 | 15| 15 3 26,34
3.13. Projekt Il (Advanced Software Engineering Project) 60 | O | 60 9 3.10, 3.11
3.14. Podstawy elektroniki 45 | 15| 30 4
3.15. Laboratorium pomiaréw i podstaw elektroniki 60 | O | 60 8 3.14
Tabela 5. Wyk3ady obieralne (przyk3ady !!!1) S
r - Razem; w - Wyktady; i - Cwiczenia / Laboratoria / Seminaria r | w| i |[ECTS| Conalety
1. Wyktady do wyboru (dwa z czterech wg zainteresowania) 120| 60| 60 | 10 |wczesniej zliczy¢
41, Bezpieczenstwo danych i techniki kryptograficzne 60 | 30| 30 3.9, 3.10.
4.2.| Podstawy programowania i programowanie obiektowe w jezyku JAVA | 60 | 30 | 30 3.9, 3.10.
4.3. System ERP + CRM 60 | 30| 30 3.9, 3.10.
4.4. Przetwarzanie obrazow i grafika komputerowa 60 | 30| 30 3.9, 3.10.
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Tabela 6. Przedmioty specjalnoeci S
r - Razem; w - Wyktady; i - Cwiczenia / Laboratoria / Seminaria r | w| i |[ECTS| Conalezy
5.A. Zarzgdzanie systemami i sieciami komputerowymi 580 (180 400| 43 |wczesniej zliczy¢
5.a.1. Techniki sieci komputerowych 60 | 45| 15 6 3.8
5.a.2. Oprogramowanie klastrowe 30 | 15| 15 3 3.9
5.a.3. Tworzenie aplikacji pracujacych przez sie¢ 30 | 15| 15 4 3.9,3.10
5.a.4. Zarzadzenie bezpieczenstwem sieci 30 [30| O 3 3.9,3.10
5.a.5. Poczta elektroniczna 30 | 15| 15 3 3.9,3.10
5.a.6. Administrowanie MS SQL Server 45 | 30| 15 4 32,34
5.a.7. Administrowanie MS 2005 Server 45 | 30| 15 4 3.2,34
5.a.8. Seminarium dyplomowe 60 60 6 5 semestrow
5.a.9. Projekt dyplomowy (praca dyplomowa) 250 250| 10 | 5semestrow
Tabela 7. Przedmioty specjalnoeci S
r - Razem; w - Wyktady; i - Cwiczenia / Laboratoria / Seminaria r | w| i |ECTS| Cconalezy
5.B. Zastosowanie gospodarcze informatyki 580|180/ 400| 43 |wczesniej zliczy¢
5.b.1. Podstawy ekonomertii 45 | 30| 15 4 | 5semestrow
5.b.2. Wstep do modeli optymalnego wyboru 45 | 30| 15 4 | 5semestrow
5.b.3. Modele prognozowania i symulaciji 45 | 30| 15 5 5.b.2.
5.b.4. Ztozone modele optymalnego wyboru 45 | 30| 15 5 5.b.3.
5.b.5. Metody statystyki wielowymiarowej 30 | 15| 15 3 | 5semestrow
5.b.6. Analityczne bazy danych 30 [30| O 3 3.4.
5.b.7. Elementy matematyki finansowej i ubezpieczeniowej 30 | 15| 15 3 5 semestrow
5.b.8. Seminarium dyplomowe 60 | O | 60 6 5 semestrow
5.b.9. Projekt dyplomowy (praca dyplomowa) 250 | 0 [250| 10 | 5semestrow
Tabela 8. Przedmioty specjalnogci S
r - Razem; w - Wyktady; i - Cwiczenia / Laboratoria / Seminaria r w i |ECTS Co nalezy
5.C. Przetwarzanie Obrazéw i Grafika Komputerowa 580 (180|400 43 |wczesniej zliczy¢
5.c.1. Fotografia cyfrowa 20 | 15| 5 2 | 5semestrow
5.c.2. Redakcja techniczna 35 (30| 5 3 5 semestrow
5.c.3. Rysunek i malarstwo 60 60| O 4 5 semestrow
5.c.4. Prepress 20 (20| O 2 5.c.2.
5.c.5. Warsztaty DTP - QuarkXPress 20 | 5| 15 3 5.c.2.
5.c.6. Warsztaty DTP - AdobePhotoshop 20 | 5| 15 3 5.c.2.
5.c.7. Warsztaty DTP - Adobelllustrator 20| 5| 15 3 5.c.2.
5.c.8. Warsztaty DTP - CorelDrow 20| 5| 15 3 5.c.2.
5.c.9. Projektowanie stron WWW 15 | 10| 5 2 5 semestrow
5.c.10. Grafika 3D 15 (10| 5 2 5.c.3.
5.c.11. Film i animacja komputerowa 25 15| 10 3 5.c.3.
5.c.12. Seminarium dyplomowe 60 | O | 60 7 5 semestrow
5.c.13. Projekt dyplomowy (praca dyplomowa) 250 | 0 [250| 16 | 5 semestrow




Trudno w ramach krotkiego artykudu pokazaz wzajemne
zwilzki pomiédzy przedmiotami. Podkreeliz jednak nale;y, ¢e
zwilzki pomiédzy przedmiotami majt decydujice znaczenie
dla efektywnoeci nauczania. Przyk3adowo przedmiot:
Narzédzia projektowania (Software Costructs & Tools) sk3ada
sié z dwoch czéeci. Pierwsza czéez obejmuje nauké jézyka
UML 2.0, zae druga programowania aplikacji w jézyku PHP5
z wykorzystaniem generatora kodow procesora UML w jézyku
PHP5. Natomiast przedmiot Projekt | obejmuje zaprojekto-
wanie rozszerzefi do pakietu Office (przedmiot Podstawy
zastosowafi komputerow) w jézyku UML z napisaniem
rozszerzefi interfejsu ugytkownika w PHP5. Z kolei przedmiot
Projekt Il dotyczy aplikacji z bazt danych zaprojektowant
w UML i zaprogramowan® w PHP5.

Wypracowanie zwilzkéw pomiédzy przedmiotami
sprowadza sié wiéc do skorelowania awiczefi i projektdw tak,
aby pokazywa®y studentowi wzajemne zale;nogci poszcze-
golnych metod i technologii informatycznych. Jest to zadanie,
ktorego realizacja wymaga czasu zgodnie z zasadami krzywej
nauki (Learning Curve, patrz np. [1]), ktérej wewnétrzne
sprzéienia pozwalajt na konsekwentny wzrost wydajnocci
procesu dydaktycznego. Tego rodzaju zale;nogz obowizuje
np. w technologiach lotniczych czy te;, w mikroelektronice.
Jednak efektywnotz nauczania w takiej dziedzinie jak informa-
tyka, jest utrudniona przez szybkie zmiany w metodach
i technologiach informatycznych. Krétko méwilc, zanim zgra
sié wzajemnie nauczanie odpowiednio poszczeg6lnych
przedmiotow, pojawiajt sié zmiany, bédice wynikiem bardzo
szybkiego postépu technologicznego informatyki, powodujice
koniecznoge wprowadzania zmian w poszczegdlnych
przedmiotach.

Drugie pytanie na ktére nale;y udzieliz odpowiedzi — to:
,Jak uczy®?” Proponuje sié przyjtz kilka podstawowych
zasad:

1. Podstaw? zaliczenia przedmiotu z gwiczeniami powinno
byz dobre lub bardzo dobre zaliczenie awiczefi z danego
przedmiotu. Student, ktory zaliczy na ocené 4 lub lepiej
&wiczenia, jest zwalniany z egzaminu (z wyk3adu) danego
przedmiotu.
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2. Selekcyjny charakter majt cztery przedmioty pierwszego i
drugiego semestru: (a) Programowanie w jézyku Pascal;
(b) Systemy zarzldzania bazami danych; (c) Platformy
komputerowel orazll.

3. Ewiczenia do wszystkich przedmiotdéw informatycznych
powinny miez charakter mini projektow.

4. Projekty powinny bya realizowane zespo’owo, w grupach
3-4 osobowych, z bardzo wyrafnym podziaem zadafi
pomiédzy poszczegolnych czionkéw grupy.

5. Seminarium dyplomowe sdu;y jedynie do nadania
odpowiedniej formy wynikom uzyskanym w Projekcie
dyplomowym, z czego wynika, ¢e opiekunem naukowym
piszicego pracé dyplomow? powinien bya instruktor
projektu koficowego.

Dotychczasowe doewiadczenia Wydziadu Informatyki
Stosowanej WSM w Warszawie, pokazujt ¢e spoeréd
rozpoczynajicych studia stacjonarne (7 semestrowe) —koficzy
je w terminie oko®o 50% stanu pocztkowego. Rzeczywisty
odsiew po dwdch pierwszych latach, wynosi oko%o 33% stanu
poczitkowego, zae oko*o 17% to studenci ktorzy nie koficzt
w terminie, powtarzaj® niektdre przedmioty, biort urlopy
dziekariskie itp.

LITERATURA

[1] www.learningcurve.com Lerning Curie (3.10.2006).
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ETAPY POSZERZANIA DO KONCA XX WIEKU®

Artyku? jest kontynuacj materiadu zamieszczonego w poprzednim numerze. Analizuje cztery poszerzenia Unii Europejskiej, ktore
miady miejsce pod koniec XX wieku. Akcent w analizie zosta® po%o;ony na prezentacje narodowych intereséw aplikujtcych do Unii
krajow.

podudniowe, z lat 80., w wyniku ktérego, EWG
znajdujica sié na etapie budowy Jednolitego Rynku
powiékszy?asié o Grecjé, Hiszpanié i Portugalié.

— trzecia fala, to drugie poszerzenie pé*nocne z polowy
lat 90. EWG przekszta’cona w Unié Europejskt
dochodzlc® do etapu unii gospodarczo-walutowej,
poszerza sié o Szwecjé i Finlandié oraz czéeciowo
udane poszerzenie alpejskie o Austrié.

PIERWSZE POSZERZENIE

WPOWADZENIE

Nie jest przypadkiem, ;e Europejska Wspolnota Weégla
i Stali zosta%a utworzona przez szostké: Francjé, Niemcy,
Wosochy i kraje Beneluksu. Jeeli odliczy sié zagorzalych
»atlantczykow" czyli Wielk® Brytanié (i ubezw3asnowolnion®
wowczas ekonomicznie Irlandié), Danié i Norwegié; kraje
proklamujice neutralnoez jak Austria, Szwecja, Szwajcaria,
czy ubezwsasnowolniont w polityce zagranicznej Finlandié;
kraje biednego Po3udnia Grecjé i Turcjé oraz kraje autorytarne
jak Hiszpania i Portugalia oraz kraje socjalistyczne, to tak

naprawdé poczltek integracji europejskiej mog® bya
zainicjowany tylko przez kraje stanowice geograficzne jidro
zachodniej Europy, pokrywajlce sié z Europ® Karola
Wielkiego.

»-Najpierw Wspdlnoty Europejskie, a potem Unia
Europejska zawsze by3y autentycznie atrakcyjne dla krajow
trzecich. Generalnie, ta atrakcyjnoez przejawia sié
w przesiankach politycznych; bdY to wewnétrznych jak
stabilnoee demokratyczna, bidY zewnétrznych jak chée
przynalegnotci do bieguna geopolitycznego, zapewniajicego
pokdj i rownowagé w ewiecie. Ta atrakcyjnoez polega réwnie;,
na di;eniu do szybszego rozwoju gospodarczego poprzez
wykorzystanie potencja3u europejskiego oraz przy pomocy
finansowania wspdlnotowego. Réwnie;, istnienie europejskiej

POENOCNE

Pierwsze poszerzenie jest szczeg6lnie waine chociagby
z dwoch powodéw. Po pierwsze, wypracowana zosta’a
wowczas metoda poszerzenia, ktéra z powodzeniem by3a
stosowana przy kolejnych poszerzeniach. Po drugie, waga tego
poszerzenia wynika z faktu, ce czolowy kraj tej grupy, czyli
Wielka Brytania musia3a przejez dug?® drogé zanim dojrzaa do
,Wyboru europejskiego”. Wieloletnia tradycja brytyjskiej racji
stanu opiera®a sié na koncepcji trzech krégdw partnerskich
czyli trzech priorytetdw w polityce zagranicznej. Priorytet
pierwszy, to uprzywilejowane stosunki z USA, by3® kolonit
brytyjsk®; drugi, to Commonwealth. Dopiero na trzecim
miejscu plasuje sié Europa co obrazuje znany slogan ,,UK,

. h : A because of its overseas connections, could never become an
przestrzeni prawa i wolnoeci warte jest wysta-

wieniaswej kandydatury na cz3onka”[1].
Historié poszerzania EWG, a p6Yniej Unii

Tabela 1. Chronologia procesu poszerzania w XX wieku

Europejskiej, niezwykle celnie odzwierciedla Kraj Whiosek o Opinia |Rozpoczecie| Podpisanie Petne
stwierdzenie Roberta Toulemon ,Unia cztonkostwo | Komisji | negocjacji |traktatu o akcesji | cztonkostwo
Europejska jest jedyna potega, ktora jest | W. Brytania (a) | 10.05.1967 |29.09.1967| 30.06.1970 | 22.01.1972 01.01.1973
zdolna powigkszac¢ si¢ poprzez dobrowolne | pania (@) 11.05.1967 . . . .
przystqplema krajowsaswdzklch. [2]. Irlandia (a) 11.05.1967 ) ) ; ;

W citgu ponad 40 lat atrakcyjnoez tego - -
ugrupowania integracyjnego by®a tak ogro- | Norwegia (b) | 21.07.1967 » » » nie
mna, ¢e te lata to pasmo wnioskéw o przy- Grecja 12.06.1975 |29.01.1976| 27.07.1976 28.05.1979 01.01.1981
Jécie; nie odnotowano (adnego wyst*pienia. | Portugalia 28.03.1977 | 19.05.1978| 17.10.1978 | 12.06.1985 | 01.01.1986
Poszerzenia odbywa?y sié falami; w ubieg®ym 7 anig 28.07.1977 | 20.11.1978| 05.02.1979 ; ;
wieku Unia poszerza’a sié w tempie 3 kraje -
wcitgu dekady. Turclz-l 14.04.1987 | 14.12.1989| 03.10.2005

_ pierwsza fala, tak zwane pierwsze | Austria 17.07.1989 |01.08.1991/ 01.02.1993 | 24.06.1994 | 01.01.1995

poszerzenie pé3nocne miada miejsce | Cypr 04.07.1990 | 30.06.1993| 31.03.1998 | 16.04.2003 | 01.05.2004
W pierwszej poowie lat 70 i objéatrzy | malta 16.07.1990 . 06.2000 . .
kraje: Wielk® Brytanié, Irlandié -

i Danié. Kraje te przystipiy do EWG, S-Zwe(:]i-l 01.07.1991 | 31.07.1992| 01.02.1993 24.06.1994 01.01.1995
celnej. Szwajcaria 26.05.1992 nie nie nie nie

— druga fala, gdzie szczeg6lnie decy- | Norwegia (c) 25.11.1992 | 24.03.1993| 05.04.1993 | 24.06.1994 nie

dujice by3y przesianki polityczne to

. -~ (a)—poraz drugi i ostatni; (b) — po raz drugi; (c)— po raz trzeci
tak zwane pierwsze poszerzenie @-p g (b)-p g (©-p

erod3o: Zestawienie wiasne



entirely European country”. Wielka Brytania, kraj wyspiarski,
czu3asié bardziej zwi'zana (i chyba nadal sié czuje) z USAni;,
z kontynentem; odwieczna dewiza brytyjskiej dyplomacji to
pilnowanie rownowagi si® na kontynencie. Tymmiédzy innymi
mo¢na tfumaczya prorocze wezwania Winstona Churchilla na
rzecz ostatecznego pogodzenia sié Francji i Niemiec i ecissej
wspdpracy 6wczesnej wolnej Europy majicej doprowadziz do
federalizmu (ale bez Wielkiej Brytanii). Szeroko otwarta na
ewiat (ojczyzna wolnego handlu to przecie; Anglia), majica
uprzywilejowane wiézi z krajami Commonwealthu, Wielka
Brytania odrzuci®a zaproszenie do udzialu w tworzeniu
Europejskiej Wspolnoty Wegla i Stali, a tym bardziej
Europejskiej Wspolnoty Gospodarczej, ktéra przewidywas3a
utworzenie Unii Celnej wraz ze wspoInt taryft celn?,
odgradzajict od dotychczasowych powitzafi handlowych.
Co6; dopiero moéwiz o projektach powo?ania instytucji
ponadnarodowych, ograniczajicych suwerennotz narodow?
dumnego Albionu. Wizji ecis’ego wzajemnego uzale;nienia
sié, zawartej w Traktatach Rzymskich, Wielka Brytania
przeciwstawita lu¥niejszt formé integracji, pozwalajict
zachowag dotychczasowe preferencje, czyli strefé wolnego
handlu. Poczltek dekady lat szeezdziesiltych to dwie
koncepcje integracji Europy. Pierwsza, to ¢cielejsza integracja
z koficow® wizj* Wspdlnego Rynku, co przewiduje Traktat
0 EWG. Druga, luYniejsza, okrezlona w Konwencji podpisanej
w Sztokholmie w styczniu 1960 roku przez Wielk?* Brytanié,
Danié, Norwegié, Szwecjé, Szwajcarié, Austrié i Portugalié,
ktora nie tylko pozwala3a zachowag tradycyjne wiézi handlowe
z imperium ale réwnie;, pe3nié suwerennoeci. Tak powstato
Europejskie Stowarzyszenie Wolnego Handlu (European Free
Trade Association).

Tymczasem, ju¢, na poczttku lat 60-tych, okazalo sié, ;e nie
by? to dobry wybér. Drastycznie spad3y obrotu handlowe ze
stref funta sterlinga, dojecie na rynki europejskie stawa3o sié
coraz trudniejsze. Pozostawanie poza EWG, dynamicznie
rozwijajicym sié regionem, ktdry odczuwa® ju; pierwsze
korzytci z tak zwanej integracji negatywnej', by2o ryzykowne.

Co wiécej, coraz bardziej widoczne stawa3o sié, ;e
przyszioez Europy ksztatowana bédzie przez tandem
francusko-niemiecki a na to Wielka Brytania nie mogsa sobie
pozwoliz. Dlatego ju¢, 9 kwietnia 1961, a wiéc zaledwie rok po
utworzeniu EFTA, Wielka Brytania z3%0;y%a formalny wniosek
o przyjécie do Europejskiej Wspdlnoty Gospodarczej. Wkrotce
rozpoczéto negocjacje, ktére trwady a; do kofica 1962 roku.
Niechétny przysttpieniu W. Brytanii do EWG, déwczesny
prezydent Francji gen Charles de Gaulle, ktéry Il wojné jako
szef Komitetu Wolnych Francuzéw spédzi® w Londynie
(i chyba nie wspomina’ tego okresu najlepiej), wykorzystas
pretekst podporzidkowania brytyjskiej broni atomowej
kurateli Waszyngtonu (spotkanie premiera brytyjskiego
z amerykafiskim prezydentem w Nassau w grudniu 1962
w sprawie rakiet Polaris), aby podczas konferencji prasowej 14
stycznia 1963 r. zapowiedziez swe veto wobec kandydatury
brytyjskiej. Oficjalnym wyt3umaczeniem veta by30
postrzeganie Wielkiej Brytanii jako konia trojafiskiego USA
w Europie oraz chéz zachowania przez ni* swych
uprzywilejowanych stosunkéw z Commonwealth'em. Innymi
stowy, w oczach prezydenta Francji Wielka Brytania nie by3a
dostatecznie europejska. Dopednieniem czary goryczy dla
W. Brytanii by3o podpisanie tydziefi p6VYniej, 22 stycznia 1963
francusko-niemieckiego Traktatu o Przyja¥ni. Rownie;, drugie
podanie o przyjécie, wystosowane przez Partié Pracy w 1967
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roku zakoficzy®o sié pora;k®. Te dwie odmowy francuskie
ewiadczt o sile przesianek politycznych i woli jednostki
w ksztastowaniu historii integracji europejskiej. Francja
zdecydowada sié na dwie odmowy, mimo, i, w Wielkiegj
Brytanii znalaz®aby naturalnego sojusznikadla gaullistowskiej
koncepcji ,,Europa ojczyzn” — przeciwiefistwa g3oszonej przez
federalistow koncepcji ,,Europa ojczyzn”.

Mimo, i;, dwa podejecia, zaréwno rzidu konserwatystow
21961 jak i Partii Pracy z 1967, nie zakoficzy?y sié sukcesem,
brytyjska opinia publiczna nie ukrywas3a swego zadowolenia,
manifestujic instynktown® niechéz do integracji z konty-
nentem.

Trzeba by®o czekaz a; do usttpienia de Gaulle'a w 1968
roku, powrotu do wiadzy konserwatystow pod przywddztwem
zdeklarowanego Europejczyka Edwarda Heath'a,
uewiadomienia sobie przez Francuzow, ¢e po raz trzeci Francja
nie mo¢e bezkarnie zawetowag przystipienia Albionu, bez
obudzenia niezadowolenia swych partneréw i wreszcie
zaakceptowania przez negocjatoréw brytyjskich, i ca3e, bez
wyjitkéw ,acquis communautaire” musi byz przyjéte.. Na
pamiétnym Szczycie Europejskim w grudniu 1969 roku
w Hadze zosta’a podjéta decyzja o podjéciu rokowafi
akcesyjnych z Wielk* Brytanit. Negocjacje trwady od czerwca
1970 do marca 1971. Jedyne ustépstwa, jakie zdo®al
wynegocjowaz Londyn dotyczy3y Wspo6lnej Polityki Rolnej
i polegady na niewielkich preferencjach na rzecz dostawcéw
p2odow rolnych z krajow Commonwealth'u. Traktat akcesyjny
podpisany w styczniu 1972 wszed3w ¢ycie 1 stycznia 1973r.

Przystipienie Wielkiej Brytanii do EWG niewiele zmienico
w jej eurosceptycyYmie. Ju;, po powtornym dojeciu do wiadzy
laborzyeci podjéli trud renegocjacji ukdadu akcesyjnego; na
porztdku dziennym by3o wykorzystywanie regudy
jednomyelnoeci, by blokowaz postépy integracyjne. Po dojeciu
do wiadzy konserwatystéw, na czele z ~elaznt Lady i jej
sdynnym sloganem ,,I want my money back”, obstrukcja
brytyjska stasa sié systematyczna. Wymiefimy Kkilka
przyksadoéw opoYniania postépoéw w integracji: sprzeciw
wobec Europejskiego Systemu Walutowego i plandw
jednolitej waluty, pozostawanie poza systemem Schengen,
op6r wobec Europejskiej Karty Praw Socjalnych i préb
wprowadzenia europejskiej polityki fiskalnej, nieprzejednane
stanowisko w sprawie jednomyelnoeci w drugim i trzecim
filarze Unii Europejskiej czy wreszcie krytyczny stosunek do
Konstytucji Europejskiej. Po ponad trzydziestu latach
integracji z kontynentem stosunek tego kraju wobec
kontynentu niewiele sié ro;ni od tego sprzed trzydziestu lat.
Jak sarkastycznie stwierdza sié w Europie, politycy brytyjscy
wracajicy z ,Brukseli” chwal* sié tym co uda%o im sié
zablokowaz a nie tym co zrobili na rzecz przyspieszenia
integracji. Mimo woli nasuwa sié paralela z Rosj*. Oba kraje
zajmujic marginaln® pozycjé w Europie, w kontekecie
zaréwno geograficznym jak i w poczuciu przynale;noeci do
Europy, majt jednak wp3yw na postépy integracji kontynentu.

Jeeli chodzi o akcesjé Irlandii do EWG, to nie mia% ona
zbyt du¢ego pola manewru. Zwilzana tysitcznymi wiézami ze
Zjednoczonym Krélestwem (okreelane jako klaustrofobiczne)
musiala podiiyz wytyczonym szlakiem®. Dodatkowe
przes®anki przemawiajice za przystipieniem to: wiara, i
pomoge to os*abiz zale;noez od Wielkiej Brytanii, rynek rolny
z gwarantowanymi cenami, mogliwoeg przycitgniécia
zagranicznych inwestycji, brak zobowilzafi do przystipienia
do jakiegokolwiek sojuszu a tym samym niezagro;ona

1 czyliznoszenie wszelkich barier taryfowych, parataryfowych i pozataryfowych.

2 Cz%onkostwo w Unii Europejskiej spowodowa®o, ;e o ile w 1958 roku 80 % irlandzkiego eksportu kierowane by3o do Wielkiej Brytanii, w 1970
wskaYnik ten wynosi? 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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neutralnoee kraju. Wszystkie te przeslanki okazaly sié
uzasadnione i Irlandia odnios®a wiele korzyeci poczynajic od
Wspdlnej Polityki Rolnej a koficzic na umiejétnym
wykorzystaniu funduszy strukturalnych. Dodatkowy awanta;,
w postaci przynale;noeci do wspdélnoty jézyka angielskiego
i liczne wiézy rodzinne po drugiej stronie Atlantyku, zapewnidy
znaczicy napdyw zagranicznych inwestycji bezpoerednich.
Dziéki przynale;noeci do EWG Irlandia sta®a sié prawdziwym
tygrysem Europy’ i moce ju, samodzielnie funkcjonowaz
w Unii Europejskiej bez oglidania sié na Zjednoczone
Krolestwo®,

Mimo wspdlnej wielowiekowej historii kraje nordyckie
zachowady wiele specyficznych odrébnoeci. Le;c w polowie
drogi miédzy Skandynawil a Europ® Zachodni® Dania
tradycyjne cit;y na Poludnie, Islandia i Norwegia do Zachodu.
Szwecja jest orédownikiem ccielejszej wspo3pracy nordyckiej,
ale jest traktowana z podejrzliwoeci® jako kraj dominujicy
gospodarczo a zw3aszcza przemysiowo. ,,Sfinlandyzowana"
Finlandia, a;, do 1989 roku musia3a sié godzig z faktem, ¢e jej
Ministerstwo Spraw Zagranicznych ,,znajdowa3o sié” nie
w Helsinkach a w Moskwie. Nie majtc woli politycznej
zacieniécia wzajemnej wspé3pracy, mimo prob utworzenia
w drugiej, polowie lat 40. ubieg3ego stulecia Nordyckiej Unii
Celnej i Nordyckiej Unii Obronnej, a jednoczeenie powilzane
wiézami zalejnoeci gospodarczej od Wielkiej Brytanii,
wybrady uczestnictwo niew EWG aw EFTA.W 1960 roku trzy
kraje nordyckie podpisaly Konwencjé Sztokholmsk?, tworz1c
Europé siodemki, powiékszon® od 1961 przez stowarzyszenie
Finlandii a potem od 1970 Islandii.

Wraz ze z%o;eniem kandydatury o czonkostwo w EWG
przez Zjednoczone Krdlestwo, Dania z uwagi na swe
rolnictwo, i jego g36wne rynki zbytu, czyli rynek niemiecki
i brytyjski, a Norwegia z uwagi na uzale¢nienie gospodarcze od
W. Brytanii nie miady innego wyboru jak rownie; wystawig
swe kandydatury. Po podpisaniu Traktatow akcesyjnych
w 1972 roku rztd Norwegii w wyniku przegranego referendum
musia® zrezygnowaz z cz%onkostwa. Tak zakoficzy®o sié
pierwsze poszerzenie pé3nocne.

POSZERZENIA PO£UDNIOWE

O ile taki a nie inny sk3ad zaoycielskiej Szostki jest
w pedni zrozumiady, o ile pierwsze poszerzenie pé3nocne jest
konsekwencjt przystpienia W. Brytanii do EWG o tyle kraje
Europy Po®udniowej pozostawaly na odlegiych peryferiach
owczesnej integracji. Decydowa®y o tym zaréwno przes®anki
ekonomiczne jak i polityczne.

Jeeli chodzi o przesianki ekonomiczne to po pierwsze, kraje
te, relatywnie s%abo uprzemysiowione znajdowady sié we
wstépnej fazie otwarcia na ewiat i liberalizacji dostépu do
w3asnego rynku. Lata piézedziesilte to apogeum zr6;nicowania
W rozwoju ubogiego Poludnia Europy w stosunku do
uprzemyssowionej Pénocy’. W przypadku Portugalii by? to
rezultat wielowiekowej przeszioeci zwilzanej z ekspansjt
i posiadoeciami kolonialnymi i uprzywilejowane stosunki
z Brazylit. Portugalia rztdzona od lat 30. XX wieku ¢elaznt
rék®t dyktatora Antonio Salazara charakteryzowa3a sié
nadmiernym etatyzmem i deflacjt krépujict rozwdj kraju.

Koncepcje reorientacji powilzafi i zwrécenia sié ku
kontynentowi budzi®y obawy przed potencjaln® dominacj*
poté;niejszego sisiada. Podobny by? casus Hiszpanii, ktdra
majlc podobn? historié powilzafi ze gwiatem zewnétrznym,
dodatkowo odczuwasa ekonomiczne skutki wojny domowej
z lat 1936 -1939°. Co wiécej, ostracyzm krajow europejskich
wobec dyktatury Caudillo Francisco Franco oraz pomiéa
0 powitzaniach z krajami Osi podczas Il wojny ewiatowej,
skazywady j* na izolacjé miédzynarodow?. Podobny by? punkt
wyjecia krajow wschodniej czéeci basenu Morza
Erodziemnego. Grecja zniszczona przez wojné domow?, co
zaowocowa®o powainym oslabieniem demograficznym
(prawie 1/10 ludnoeci poszukaa schronienia za granict), nie
mia3a ¢adnych mo¢liwoeci otwarcia swej gospodarki, co by3o
przecie;, kwintesencj® poczitkéw integracji europejskiej.
Podobnie Turcja ze swoj* . filozofi” reform Ataturka Kemala
Paszy, zak3adajic® samowystarczalnoee oraz ograniczanie
penetracji zagranicznej, daleka bysa od uczestnictwa
w budowie nowej Europy. Niemniej jednak, w oczach
za®ogycielskiej Széstki, na tle dyktatorskich rzidow
w Portugalii i Hiszpanii, tylko Grecja i Turcja (mimo wielu
zastrzeienl) bydy dostatecznie demokratyczne, aby byz
godnymi umoéw o stowarzyszeniu. Porozumienie miédzy
Grecjt i EWG zosta’o podpisane w lipcu 1961 roku i wesz%
w ¢ycie 1 stycznia 1962. Celem tego Porozumienia byo
ustanowienie unii celnej, harmonizacja polityki konkurencji
i zarzidzania rynkami rolnymi oraz pomoc ekonomiczna.
Z porozumienia jasno wynikao, ¢e przystipienie Grecji do
EWG jest realne w citgu 20 lat; na taki okres oceniano
zdolnoez tego kraju do przyjécia acquis communautaire.
Podobny uk®ad zosta® podpisany z Turcj* w 1963 roku.
W 1967, po puczu pulkownikéw w Grecji, Umowa
0 stowarzyszeniu zosta®a zawieszona jako wyraz przywilzania
krajow Szdstki do demokracji i poszanowania praw czowieka.

Portugalia przystipida do EFTA, ktorej giétkozz postano-
wiefi pozwoli*a temu krajowi zachowaz sporo ze swego
protekcjonizmu. Poczynajic od lipca 1972 Kkorzysta’a
z liberalizacji w handlu miédzy EWG i EFTA w zakresie
produktow przemysiowych. ROwnie;, Hiszpania postanowia
zliberalizowag dostép do swego rynku poprzez negocjacje via
OECD. W 1970 EWG zgodzi?a sié podpisaz z Hiszpani uk3ad
handlowy gwarantujicy jej dostép do rynku EWG w3icznie
z produktami rolnymi. | to s* wszelkie ustépstwa, na jakie
posz’a EWG wskazujtc, i; ewentualna akcesja do EWG
uzale¢niona jest g2édwnie od demokratyzacji w tych krajach.

Sytuacja zmieni*a sié w 1974 roku po ,rewolucji
goYdzikéw” w Portugalii i po upadku rzidéw puskownikow
w Grecji. W paYdzierniku 1975 umiera Caudillo Franco, co
oznacza®o pocztek nowej ery w dziejach Hiszpanii.

Nowy rzid w Gregi uzyskuje odblokowanie umowy
0 stowarzyszeniu. 1 listopada 1974 roku koficzy sié okres
przejeciowy przewidziany w umowie. Zgodnie z umow? po
zakoficzeniu drugiej 10 letniej fazy Grecja powinna staz sié
nowym cz3onkiem w 1984 roku. Nie satysfakcjonowa®o to
owczesnych politykéw greckich, ktérzy chcieli wprowadziz
Grecjé do EWG weczeeniej. W ich rozumowaniu, za
przyspieszeniem przystipienia, mimo braku gotowoeci do

3 O ilew 1950 roku PKB per capita w Irlandii wynosi® 54% brytyjskiego, jeszcze w 1973 (czyli w roku przysttpienia) zmieni® sié nieznacznie
i wynosi® 59% brytyjskiego o tyle w roku 2001 PKB per capita w Irlandii stanowi® 118 % eredniego w Unii podczas gdy brytyjski PKB to 101%

eredniego unijnego.

4 Z pewnymi wyjttkami jak np. przystpienie do Schengen trudne z uwagi na swobodn?® cyrkulacje 0s6b z W. Brytanit, ktéra do Schengen nie
nalegy. Irlandczycy uznali, ;e wiéksze znaczenie ma Common Travel Area miédzy Irlandil a Zjednoczonym Krélestwem ni;, swobodny

przep3yw 0s6b z kontynentem.

5 Wska¥nik PKB nagoweé, w poréwnaniu do Francji = 100, wyniés® w Turcji 25, w Grecji 37, w Portugalii 41 i w Hiszpanii 46.

6 Jeszczew latach 50. PKB by?ni¢szy ni¢, przed wojnt domow?.



sprostania konkurencji unijnej, le¢aly przesianki polityczne.
Wejecie w struktury unijne mia®o umocniz w Grecji demo-
kracjé tak cenn® dla EWG; sta®o sié to argumentem z posma-
kiem szantagu. Co wiécej, przysttpienie do EWG przed innymi
potencjalnymi kandydatami jak Portugalia, Hiszpania i Turcja
oznacza®o dla Grecji indywidualne, 3atwiejsze negocjacje,
chociaiby dlatego, ¢e ustépstwa EWG dla jednego madego
kraje st dla niej strawniejsze, ni;, w przypadku, wiékszych,
bardziej zaludnionych krajéw. Grecja béd*c wczeeniej w EWG
mog?aby blokowaz kandydaturé Turcji.

Kraje EWG by3y tego ewiadome. Nie budzi®o to ich
zachwytu, niemniej jednak zréczny argument o pomocy dla
krzepniécia demokracji w Kkraju, o najstarszej historii
demokracji, by3 nie do odparcia. W lipcu 1976 rozpoczynaj? sié
negocjacje akcesyjne, ktdre koficz® sié w kwietniu 1979. Mimo
negatywnego Avis Komisji, na temat zdolnoeci gospodarki
greckiej stawienia czo®a konkurencji gospodarek krajow
czionkowskich, mimo, i; greccy negocjatorzy 3atwo
akceptowali wszystkie warunki bez przesadnej troski
o realnoez ich spe3nienia, uznady one, ¢e mady rozmiar Grecji
pozwala na ryzyko i ostatecznie Grecja, mimo negatywnego
nastawienia lewicowej opozycji, koecio’a prawos*awnego
i pewnych erodowisk tradycjonalistycznych, sta’a sié
dziesittym krajem czionkowskim 1 stycznia 1981 roku.

Podobnego poepiechu nie wykazywady ani Portugalia ani
Hiszpania. Przezwycié;enie prawie péiwiecznej dyktatorskiej
przeszioeci wymaga®o wiécej czasu, nie by? te; pewnykierunek
przemian. Dlatego te¢, z30¢ Y3y one swe wnioski 0 cz3onkostwo
dopiero w 1977 roku; negocjacje, po pozytywnym Avis
Komisji, rozpocz&y w paYdzierniku 1978. Podobnie jak w
przypadku Grecji g36wne przesianki aplikacji o czionkostwo
by3y natury politycznej. Komisja uznaa, i, mimo
potencjalnych zagroiefi sektorowych i regionalnych,
Hiszpania spednia warunki czlonkostwa. Wiécej obaw
stwarza’a Portugalia ze sw® zbyt msdod® demokracj?t.
Najwacniejsze korzyeci z przystipienia do EWG Portugalia
i Hiszpania upatrywa3y w umacnianiu demokracji i stabilizacji
proceséw demokratyzacyjnych. Nie bez znaczenia by3o
przystipienie do elitarnego klubu krajéow najbardziej
rozwiniétych i opuszczenie wielowiekowej pozycji poerednika
miédzy Europt i Afryk?, co nie zawsze by?o0 korzystne dla tych
krajow. W odro;nieniu od Grecji strategia negocjacyjna
Hiszpanii nie polega®a na tym, aby zgadzaz sié na wszystko
przed wejeciem do Wspolnot a potem jako czonek mowig nie.
Hiszpanie zalogyli, ¢e po przyjéciu, bédic pednoprawnym
cz®onkiem béd® mogli bardziej skutecznie walczyz o swe
interesy i przywrdcenie rownowagi [3].

Generalnie kraje czlonkowskie EWG przychylnie przyjédy
whnioski o czonkostwo. Dla krajow pé3nocnych oznacza®o to
3atwiejszy dostép do chronionych dotid rynkéw. W3ochy
zyskiwady potencjalnych sojusznikéw do rozwilzywania
specyficznych probleméw erédziemnomorskich. Tylko
Francja, na skutek mylnych analiz przeceniajicych
konkurencjé dla niej hiszpafiskiego rolnictwa (oliwki i wino),
przecitgadanegocjacje (czésto je blokujic, co doprowadzido do
tak zwanej dwuletniej pauzy i w efekcie zaowocowa®o
katastrofalnym spadkiem poparcia hiszpafiskiej opinii
publicznej dla przysttpienia) a;, do momentu wzmocnienia
mechanizméw zarztdzania rynkami produktow erédziemno-
morskich. Ostatecznie dwa kraje przystipily do EWG
1 stycznia 1986 powiékszajc liczbé krajéw czonkowskich do
12. Tym samym EWG potwierdzi®a, ¢e jest ugrupowaniem
paneuropejskim, otwartym na wszystkie kraje, jeeli tylko
spedniajt okreelone kryteria, a jednoczegnie zapewni3a sobie
pewn przeciwwagé, do odmiennych w poréwnaniu do
zalogycielskiej ,,szostki”, krajow pd3nocnych.
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DRUGIE POSZERZENIE POENOCNE

Przez dwie dekady Dania by3a jedynym krajem nordyckim
— cz®onkiem EWG. Pozosta’e kraje — czlonkowie EFTA -
zadawalady sié podpisanym z EWG w lipcu 1972 roku uk3adem
o strefie wolnego handlu w zakresie towardw przemyssowych.
Dawa®o im to swobodé w dotarciu do rynku Wspdlnoty
z zachowaniem niezale¢noeci w ich kluczowych sektorach to
znaczy rolnictwie i rybo3éwstwie; co wiécej, uwalniado je to od
koniecznoeci podejmowania wyboréw politycznych.
Zaawansowanie ,,dwunastki" w budowé Jednolitego Rynku
postawi*o na porzidku dziennym sprawy wzajemnych
stosunk6w. Unia Europejska zaproponowa®a tym krajom
pozostajlcym w EFTA podpisanie ukdadu o utworzeniu
Europejskiego Obszaru Gospodarczego umogliwiajicego
Islandii, Norwegii i Szwecji korzystanie z czterech wolnotci
Jednolitego Rynku. W zamian za mogliwoeci korzystania
z czterech wolnoeci oraz uczestnictwa w innych politykach
wspolnotowych (programy badawcze, rozwdj technologiczny,
ochrona cerodowiska), kraje czlonkowskie EOG muszt
partycypowaz w unijnej polityce kohezji za poerednictwem
specjalnego funduszu zarzdzanego przez Europejski Bank
Inwestycyjny. O ile kraje te uczestniczy3y z g3osem doradczym
w pracach legislacyjnych Wspoélnoty, to nie miady
decydujtcego wpdywu na podejmowane decyzje, ktdre jednak
musiady wykonywaz.

Na prze3omie lat 80. i 90. sytuacja w Europie radykalnie sié
zmieni®a. Szwecja, ktorej inwestycje i eksport w dugym
stopniu by®y uzale;nione od EWG uzna®a, ¢e sytuacja wy;ej
wspomnianej zaleinoeci, na ktort nie ma wp3ywu jest nie do
zaakceptowania i w 1990 z%0;y%a wniosek o czonkostwo
w EWG. W przypadku Finlandii mia3y miejsce dwa zjawiska.
Pierwsze, to upadek ZSRR, w wiéc koniec ,,finlandyzacji”
i odzyskanie pe®nej suwerennoeci w ksztatowaniu swej
polityki zagranicznej. Drugie, to polityczne i ekonomiczne
konsekwencje rozk3adu ZSRR - sisiedzkiego kraju
dominujtcego we wzajemnych stosunkach. Wynikajtca st*d
recesja gospodarcza odbi%a sié rykoszetem na eksporcie
Finlandii; co wiécej, strza®y na Parlament w Moskwie w czasie
puczu Janajewa nie pozostawiady z3udzefi, co do przyszioeci.
W efekcie wniosek o przyjécie do EWG Finlandia z30;y3a
w 1992. Norwegia pomna by3a swych doewiadczefi z 1972
roku; z drugiej strony nie chcia®a zostaz sama, dlatego swt
kandydatura zg3osi®a pod koniec 1992 roku. Rozpoczéte pod
koniec 1993 roku negocjacje koficz* sié rekordowo szybko jug,
po 13 miesitcach. Negocjacje nie by3y trudne zwagywszy, ;e te
kraje, jako sygnatariusze ukdadu o Europejskim Obszarze
Gospodarczym faktycznie dostosowady ju; swoje
ustawodawstwa do acquis communautaire. W wyniku
przeprowadzonego referendum, fifiskie spo3eczefistwo
wyra¥nie wypowiedziaso sié za przystipieniem. W Szwecji
entuzjazm by? wyraYnie mniejszy a ludnoez Norwegii po raz
drugi wypowiedzia®a sié przeciw wsttpieniu Norwegii do
struktur integracyjnych. W wyniku drugiego poszerzenia
péinocnego, ktore dokonalo sié 1 stycznia 1995 kraje
pé3nocnego Badtyku st czionkami UE a pafistwa pé2nocnego
Atlantyku (Norwegia, Islandia) dokona3y wyboru pozostania
poza Uni. Jeeli chodzi o Islandié, kraj ten uzna3, ;e wspdlna
polityka rybo36wstwa EWG jest nie do pogodzenia
z interesami wyspy; tym samym lIslandia kontentuje sié
cz®onkostwem w EOG. Podobnie, przypadek Norwegii jest
w miaré jasny do wytdumaczenia. Traumatyczne wspomnienia
niemieckiej okupacji silnie wpdywaj® na przywilzanie do
pe3nej suwerennogci a bogate zasoby ropy i gazu dopeniaj*
reszty odpowiedzi. Niemniej jednak poszerzenie UE na
Wschod powoduje uczucie samotnoeci i pojawianie sié pytania
0 zasadnoez wyboru pozostania poza Unit. Jesli chodzi
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0 aktualny stan satysfakcji z przynalesnocci krajow
skandynawskich do zintegrowanej Europy, ksztastuje sié on
ro¢nie w zale;noeci od kraju.

Mimo d3ugiego stagu przynale;noeci do integracji
europejskiej Duficzycy zachowujt wobec niej wstrzemiéVli-
woee. Znajomoes systemu przewodzenia i kierowania Unit
pozwala im na zréczne utrzymanie i wyegzekwowanie ,,opting
out” czego dali nieraz dowody. Po poczitkowej euforii
Szwedbéw po przystipieniu do UE (jak twierdz® Zz3oeliwi
z powodu nowych, wspolnotowych regulacji w zakresie
akcyzy na alkohol) sposeczefistwo zacz&%0 sobie stawiaz
pytanie odnognie poczynionego wyboru. Panuje opinia, ¢e jest
to masiefistwo z rozstdku, wymuszone przez przesianki
polityczne. Tylko mieszkaficy Finlandii niezmiennie popieraj*
czionkostwo’. Wpsywa na to dynamiczny rozwodj Kraju
przypominajicy drogé irlandzk®, duma i wiéksza pewnoez
siebie z powodu odnoszonych sukceséw w poréwnaniu do
poté;nego sisiada szwedzkiego, wyraVny spadek cen na
artykudy rolno-spogywcze rekompensujicy z nawilzk®
niezadowolenie rolnikéw z powodu obni¢enia subwencji dla
rolnictwa oraz poczucie uwolnienia sié od prawie 50 letnigj
kurateli ZSRR.

POEOWICZNY SUKCES
POSZERZENIA ALPEJSKIEGO

Wydawaz by sié mogio za naturalne i oczywiste, ;e
za*ogycielska ,,szostka” powinna byz ,,6semk1” to znaczy, ;e
do grona pafistw zaogycielskich powinny nale;sez réwnie;,
Szwajcaria i Austria. Szwajcaria, le¢tca prawie w crodku
owczesnej EWG, otoczona przez kraje czionkowskie, ze swym
ustrojem federalnym godzicym interes centralny z regio-
nalnym i lokalnym, ze swt umiejétnoeci® godzenia ré;nych
intereséw czy wreszcie ze swt mozaik® jézykow® —w EWG lat
piézdziesittych posiugiwano sié zaledwie jednym jézykiem
wiécej (flamandzkim) ni; w Szwajcarii — mogia byz
prototypem a jednoczeenie modelem docelowym jednoczcej
sié Europy. Podobnie Austria, ze sw przesziogci® imperialnt,
wspolnott jézykow?! i sisiedzkim podoieniem by3a
predestynowana, aby bya w gronie zaog ycieli.

Zrozumienie tego fenomenu nieobecnogci jest proste
aczkolwiek dzie trudne do pojécia. Udzia® w tworzeniu
pierwszej Wspdlnoty okaza® sié niemogliwy z uwagi na
pogiébiajict sié zimn wojné i kwestié neutralnoeci dwdch
krajow. Neutralnoez Szwajcarii wynika z faktu, i¢ kraj ten
zosta®, co prawda uznany przez sygnatariuszy Kongresu
Wiedefiskiego w 1815 roku, ale bez ;adnych gwarancji
bezpieczefistwa. Szwajcarzy uznali, wiéc, ¢e najlepszt
gwarancjt ich bezpieczefistwa bédzie ogoszenie neutralnocci,
ktorej przestrzeganie jest podstawowym priorytetem rzidu
federalnego w Bernie®. By3 te;, drugi powdd nie uczestniczenia
w jednoczeniu sié Europy (zachodniej). By3a nim krucha
rownowaga miédzy kompetencjami kantonéw i rzidu
federalnego. Pojawienie sié trzeciego poziomu decyzyjnego,
wspolnotowego nie tylko uszczuplioby ws3adzé wsadz

szwajcarskich (federalnych i kantonalnych), ale mog3oby
naruszyge wypracowane przez lata kompromisy, a to w tym
konserwatywnym sposeczefistwie jest trudno tolerowane.
W konkluzji, mo¢na stwierdzig, ¢e wybdr Szwajcardw by? ich
suwerennt decyzjt.

Inna by3%a sytuacja Austrii. Zmuszona, jako pafistwo
pokonane w Il wojnie ewiatowej, do ®cis’ego przestrzegania
Traktatu Pafistwowego z maja 1955 roku’, nie mog3a nawet
marzyz o zawarciu uk3adu o stowarzyszeniu z EWG. Préba
negocjacji takiego traktatu wywo3a%a wrog? reakcjé ZSRR —
jednego z gwarantéw Traktatu. Jedyne, co pozostawa®o to
przysttpienie do EFTA i oczekiwanie na podpisanie umowy
handlowej miédzy EFTA i EWG odnognie wzajemnej
liberalizacji wymiany towarow przemys3owych.

Wraz z zakoficzeniem zimnej wojny, postépami procesu
Ldetente” a poYniej postépami w tworzeniu Jednolitego Rynku,
zar6wno Szwajcaria jak i Austria zacz&y odczuwaz
niedogodnoeci z pozostawaniem na uboczu proceséw
integracyjnych. Kwestia zbadania uzasadnienia celowocci
podtrzymywania swej neutralnoeci stawa’a na porzidku
dziennym.

Austria, pozostajic poza EWG, odczuwa’a dominacjé
silniejszych Niemiec: nasuwa3a sié, wiéc analogia z Irlandit,
ktora w ramach EWG sta%a sié réwnorzédnym partnerem
W. Brytanii, co nie by3oby mog¢liwe w przypadku utrzymania
stosunkéw bilateralnych. W Austrii narastalo przekonanie, ¢e
jej miejsce jest w EOG, w miaré wzrostu apetytu rodzido sié
pytanie a dlaczego nie pe®na akcesja? Niewydolnogz systemu
komunistycznego, w wyniku czego dosz’o do rozk3adu
imperium sowieckiego tylko przyspieszy®o ten proces.
Stabnicy ZSRR nie by3 w stanie wyegzekwowaz artykuu 4 § 1
Traktatu Pafistwowego; w Kraju panowasa powszechna zgoda
partneréw spo3ecznych i partii politycznych, co do
przystipienia do EWG. W lipcu 1989, a wiéc zaledwie kilka
tygodni po pierwszych wolnych wyborach w Polsce,
w wyniku, ktorych rozpocz®?® sié demonta; komunizmu,
Austria z%¢y% wniosek o czlonkostwo. Po otrzymaniu
pozytywnego Avis Komisji, negocjacje rozpoczé3y sié w 1993
roku. Nie by3y one zbyt trudne, jako, ¢e lista probleméw do
negocjacji bya krotka: zakup drogich rezydencji w Alpach
przez cudzoziemcoéw (obawa przed ,wykupem” przez
Niemcow), ostrzejsze ni;, w EWG normy ekologiczne,
ograniczenia w tranzycie alpejskim. 1 stycznia 1995 roku
Austria sta®a sié czionkiem Unii Europejskiej.

W odrd¢nieniu od austriackich przesianek ksztastujicych
proces integrowania sié ze Wspolnotami, w przypadku
Szwajcarii dominowady przesianki ekonomiczne oraz
tradycyjne przywilzanie do pe’nej suwerennoeci. Na rzecz
akcesji do EWG przemawia® spadek konkurencyjnoeci
gospodarki w latach osiemdziesittych (mimo otwarcia na
zagranicé utrzymywana bysa pomoc pafistwa), wzrost by?
wolniejszy ni¢ u stsiadéw stosujicych regudy wspolnotowe.
Z drugiej strony robione projekcje by?y maso optymistyczne
i wykazywady, ¢e hipotetyczny wzrost z tytudu przystipienia

7 Seppo Kauppila,,Droga Finlandii do Unii Europejskiej” w,,Drogi do... op.cit.
8 Neutralnoez przestrzegana do tego stopnia, ;e Szwajcaria wystpi3a o cz2onkostwo w ONZ dopiero w marcu 2002 roku. Brak entuzjazmu wobec
czionkostwa uzasadniany by? koniecznoeci® zajmowania stanowiska, (czyli mogliwoez wystipienia przeciwko jakiemue pafistwu), co

kolidowa3oby z polityk® neutralnogci.

9 Austria, ktéraw 1945 r. podobnie jak Niemcy zosta%a podzielona na cztery strefy okupacyjne —amerykafisk?, radzieck?, francusk?® i brytyjsk —
nie tylko unikné3a trwa3ego podzia3u na dwa pafistwa, ale te; odzyska®a suwerennoez 15 maja 1955 r. na mocy Traktatu pafistwowego w sprawie
odbudowy niezawis®j i demokratycznej Austrii, podpisanego przez ministrdw spraw zagranicznych ZSRR, Wielkiej Brytanii, USA, Francji i
Austrii. Cen® byso przyjécie przez Wiedefi wieczystej neutralnoeci na wzor szwajcarski. 26 paYdziernika 1955r. parlament Austrii uchwali
konstytucjé oraz deklaracjé o wieczystej neutralnoeci. Traktat stanowi? tak,e, ¢e Austria nigdy nie moge sié przy31czyz do Niemiec, Zgodnie z
artyku’em 4 § 1, jakikolwiek zwitzek polityczny czy ekonomiczny miédzy Niemcami i Austri® jest zakazany. Austria uznaje calkowicie swt
odpowiedzialnogz za realizacjé tego zakazu i zobowilzuje sié nie uczestniczye w jadnym zwilzku ekonomicznym czy politycznym w

jakiejkolwiek formie.



nie kompensowasby faktu, ¢e Szwajcaria by3aby pathikiem
netto do bud¢etu EWG; co wiécej, musialaby podnieez stawki
taryfowe w imporcie, (ktére by3y ni¢sze ni;, w EWG). Tanie do
kofica wyklarowana sytuacja sugerowa’a trzy potencjalne
rozwilzania stojice przed rzidem szwajcarskim: trwanie
status quo, udzia® w Europejskim Obszarze Gospodarczym lub
akcesja. Idealnym dla Szwajcarii rozwilzaniem by3yby
negocjacje wed3ug indywidualnego scenariusza a la carte. Jak
pokazywa’o dogwiadczenie takim rozwilzaniem nie by3a
zainteresowana Wspolnota, ktéra ma jeden scenariusz na
wszelkie poszerzenia. Co sié tyczy postawy spo3eczefistwa
szwajcarskiego odnoenie ,rewolucji”, jak® by3oby
przystipienie do EWG, zwolennikami byli mieszkaficy dugych
miast oraz czéeci frankofofiskiej kraju. Zdecydowany sprzeciw
okazywali mieszkaficy czéeci germarfiskiej oraz obszarow
wiejskich.

W 1992 roku rzd federalny podj*? kilka wa¢nych decyzji.
Niezale;nie od z3%0¢enia w maju formalnego wniosku o przy-
jécie do EWG rz1d federalny podpisa® umowé o przystpieniu
do Europejskiego Obszaru Gospodarczego i uzyska jej
ratyfikacjé w Parlamencie ju; w paYdzierniku. Jak na
spoeczefistwo szwajcarskie by%o to zbyt szybkie tempo.
Przeciwnicy integracji zdo3ali odrzuciz w referendum
narodowym przyst*pienie Szwajcarii do Obszaru; de facto
0znacza®o to zamrogenie wniosku Szwajcarii 0 przysttpieniu
do EWG.

Bieg wydarzei z 1992 roku niczego nie rozwizad.
Negocjacje z Bruksel* pozostawady nie do unikniécia.
W grudniu 1993 roku rztd federalny wypowiedzia® sié
za zawarciem uk®adu bilateralnego zgodnego z potrzebami
i mog¢liwoeciami  Szwajcarii. Oznacza’o to koniecznoee
okretlenia obszar6w negocjacyjnych. Unia Europejska
preferowa’a rozwilzania globalne, obejmujlce wszystkie
dziedziny wspd3pracy na podobiefistwo umow z krajami
wchodzcymi w sk3ad EOG. Szwajcaria preferowasa podejecie
sektorowe, proponujic negocjacje w 16 sektorach o istothnym
dla niej znaczeniu. Unia zgodzi®a sié na negocjacje w 5 z 16
zaproponowanych sektoréw dorzucajic dwa, ktérych z kolei
nie chcia®a Szwajcaria: swobodny przeplyw o0s6b oraz
liberalizacja transportu transalpejskiego. W wyniku ddugich
i ¢mudnych negocjacji w 1999 ositgniéto porozumienie, ktore
tak naprawdé nie satysfakcjonowa’o cadnej strony, tym
bardziej, ¢e ositgniéte porozumienie obwarowane by3
klauzul®: referendum nie mo¢e bya czistkowe, wszystko albo
nic. Wobec braku satysfakcji obu stron negocjacje musiady byz
kontynuowane w dziewiéciu nowych obszarach negocja-
cyjnych w tym tak delikatnych jak walka z defraudacjami,
polityka podatkowa i sprawy wewnétrzne.

Sprawa na nowo nabra3a rumieficow w 1999 roku wraz
z rozwojem kampanii ,, Tak dla Europy”. Rz1d federalny znow
podj13 probé kwantyfikacji korzyeci i kosztéw z przystipienia.
Po raz kolejny okaza®o sié, ;e korzyeci st proporcjonalne do
stopnia zaanga;owania w budowie zjednoczonej Europy. Nie
przesidzi®o to jednak sprawy. Jak ju; wspomniano,
hipotetyczna akcesja, by3a w sprzecznoeci z wielowiekowymi
tradycjami neutralnocci i pewnego izolowania sié od Europy.
Co wiécej zachwialaby delikatn® réwnowagé podziadu
kompetencji miédzy rz1d federalny a kantonami. Jeeli kantony
s1 zazdrosne o swe prerogatywy w stosunku do Bema to jak
mo¢na wyobragag sobie, e zrezygnujt z nich na rzecz
Brukseli?. Inna przeszkoda, wielowiekowa tradycja neutral-
notci zaczynasa nabierag nowego wymiaru. Zwagywszy, i¢, jest
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ona wyborem Szwajcaréw a nie dyktatem umoéw miédzynaro-
dowych, mo¢e ona podlegaz redefinicji. Coraz bardziej
stawado sié jasne, ¢e w dobie globalizacji to nie neutralnocz,
lecz wszechstronne wiézi gospodarcze z bligszymi i dalszymi
sisiadami s® najlepszt gwarancjt bezpieczefistwa, wbrew
pozorom izolacja nie zabezpiecza bezpieczefistwa kraju. W
tym kierunku wypowiedzia® sié rzid federalny na temat
Traktatu z Maastricht (Il filaru) twierdzc, i;, procedury
podejmowania decyzji w Il filarze st do pogodzenia z
neutralnoeci® Szwajcarii. Jeeli chodzi o poparcie dla integracji
w aspekcie grup spo®eczno-jézykowych, sytuacja niewiele sié
zmienida. W dalszym cilgu za integracj® byli mieszkaficy
wielkich miast oraz ludnogz francusko-jézyczna. Ludnoez
germanofofiska jest bardziej sceptyczna z zwsaszcza ta
zamieszkujica obszary wiejskie na wschodzie — mateczniku
,»,Sszwajcarskoeci”. Podobnie ludnoez w3osko-jézyczna zacho-
wuje rezerwé wobec integracji. Po raz kolejny w referendum
w roku 2001 Szwajcarzy wypowiedzieli sié przeciw przystt-
pieniu do integrujicej sié Europy. Wszystko wskazuje nato, ¢e
akcesja Szwajcarii do Unii Europejskiej nie jest kwestit jutra.
Dalszy rozwoj wydarzefi po odmowie Szwajcarii® i akcesji
Austrii  potwierdzi® pewn® wspdInt ceché mieszkaficow
krajow alpejskich. Mimo, i; Austria nale;y do prymusow
w postépach integracji, przyjé3a bez najmniejszych problemow
euro, uczestniczy w grupie Schengen, to jednak z faktu, ;e nie
jest krajem peryferyjnym jak Irlandia czy Portugalia, lecz legy,
podobnie jak Szwajcaria, w centrum geograficznym Unii
Europejskiej, odczuwa negatywne konsekwencje przynale;-
noeci do Jednolitego Rynku. Mowa o zwiékszonym ruchu
drogowym (transport towar6w) i wynikajicych z tego
zagrogefi dla erodowiska naturalnego Alp. Jest to po;ywk?® dla
ruchow populistycznych, wrogich Europie, a zw?aszcza
swobodzie przepiywu sidy roboczej. Bardzo noene st slogany
0 koniecznoeci powrotu do prastarych wartocci spo’eczefistwa
gorskiego (goralskiego), ktore kontrastujt ze ,,zdegenerowan?

11l

biurokracj* Europy nizin".

Reasumujc, koniec XX wieku oznacza® pe3n?t integracjé
krajow europejskich o gospodarce rynkowej. Nieliczne kraje
pozostajice poza Wspdblnotami to Norwegia, Szwajcaria oraz
Islandia. Islandia nie jest zainteresowana przysttpieniem do
Wspolnot, gdy; czionkostwo pozbawidoby j* kontroli nad
wiasnymi Sowiskami. Zadawala j* cz3onkostwo w EFTAwraz
z wyiej wymienionymi krajami oraz Lichtensteinem.
Watykan, Andora i Monako nie podejmowady préb
przystipienia do Wspdlnot, ale zawarly z nimi serié
pragmatycznych porozumiefi. Gibraltar podlega wspdlnotowej
legislacji w kwestii swobodnego przeplywu o0séb (ale nie
towardw) i przepisom o usdugach finansowych.

Ciéiar dalszego poszerzania przenios® sié, po ,Jesieni
ludéw”, na Wschéd Europy, na kraje o gospodarce planowej,
ktore rozpoczé&3y transformacjé polityczno-ekonomiczn?.

WNIOSKI Z POSZERZEN
W XX WIEKU

45 lat po ogloszeniu 9 maja 1950 roku Deklaracji
Schumana, ktora zapoczitkowa3a proces integracji Europy
(zachodniej) poprzez podpisanie Traktatu Paryskiego,
wszystkie kraje zachodnioeuropejskie, z wyjitkiem krajow
o ktérych wspomniano powy;ej, przynale;t do Unii
Europejskiej, ktorej budowa zosta®a zapocztkowana przez té
wiaenie Deklaracjé. Oznacza to, ¢e nie wyksztasci? sié ;aden

10 glos populistow przeciwnych integracji jest citgle sdyszalny. Ich sloganem staso sié powiedzenie ,,...trzeba umog liwiz innym regionom Europy

przysttpie do Konfederacji Helweckiej” Le Monde z 19.10.2003.
11 Le Monde z 12.03.1999.
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inny model integracji. Bya mog¢e takim modelem mog2aby byz
Europejska Strefa Wolnego Handlu (EFTA); po Zz3%0eniu
whniosku o cz3onkostwo Wielkiej Brytanii w EWG, EFTA sta3a
sié poczekalnit do EWG.

O ile kraje zadogycielskie miady wizjé projektu europej-
skiego — zjednoczenia Europy, poYniejsze kraje kandydackie,
z wyjttkiem krajow erédziemnomorskich, przystépujic do
EWG miady bardziej na uwadze korzyeci z przynale;noceci nig,
ambicje uczestnictwa w dziele budowy nowej Europy. Irlandia,
w sytuacji wniosku akcesyjnego W. Brytanii nie mia®a innego
wyjecia jak zrobiz to samo; Norwegia i Szwajcaria, a chyba
i Islandia, ktdra (jako jedyny kraj europejski) nawet nie z30; y%a
wniosku o czlonkostwo, zwagywszy ich bogactwo nie
zdecydowady sié na rolé patnika netto i uszczuplenie swej
to¢samoeci narodowej.

Mo¢na powiedziez, ;e ka;demu z krajow kandydackich
(niezale,nie od tego czy zosta® czlonkiem czy nie)
przyewiecady ro;ne motywy z3o;enia wniosku o czionkostwo,
oprocz g*éwnego motywu natury ekonomicznej [4].

1. Zachowanie to;samocci narodoweyj.

Jest to szczegOlnie widoczne w przypadku Irlandii
i Finlandii. Przynale;noee do integrujicej sié Europy
poszerzy3a pole manewru dla tych krajow, uwolni®a od
»Skazania ,, na kraje stsiedzkie to znaczy Wielk® Brytanié
(dla Irlandii), Szwecji i ZSRR a potem Rosji (dla Finlandii).
Z tych samych przyczyn ani Szwajcaria ani Norwegia nie
odczuwady takiej potrzeby. Poerodku znajdujt sié takie
kraje jak Dania i Szwecja, ktdre w pogiébianiu integracji
europejskiej odczuwaj potencjalne zagroienie ich
to¢,samotci; wydaje sié, ¢e do tej kategorii mo¢na zaliczyz
rownie;, Wielk® Brytanié pieczolowicie pielégnujict sw?
,Wyspiarsk1” odrébnogz.

2. Utrwalenie demokracji.
Ten motyw odegra3 rolé w przypadku krajow erédziemno-
morskich, dla ktérych wejecie do EWG po kilku dekadach
dyktatury, jest gwarancj® nieodwracalnoeci proceséw
demokratyzacji. Dla krajow czionkowskich rekrutujicych
siéZEFTA, osolidnej i trwa3ej przeszioeci demokratycznej,
ten motyw by? bez wiékszego znaczenia.

3. Wzmocnienie bezpieczefistwa zewnétrznego.
Wydaje sié, ;e ten motyw by? naprawdé istotny tylko
w przypadku dwaéch krajow: Grecji i Finlandii. Grecja,
ktora prze;y®a wojné domow? z racji swego strategicznego
poo¢enia d*ugo nie mogsa czug sié bezpieczna. Podobnie
Finlandia ze sw?! przeszioecit w postaci Wielkiego
Ksiéstwa Fifiskiego w ramach imperium Romanowow,
a poYniej wojnt w obronie swej niepodlegoeci w 1940
(ktdrej po Il wojnie ewiatowej, uda®o sié zachowaz resztki
suwerennoeci w postaci ,finlandyzacji”) oczekiwa®a po
przysttpieniu do Unii wielkiego pola manewru, ktdrego nie
ogranicza’yby dwaj wielcy sisiedzi ze Wschodu
i z Zachodu.

Inna konkluzja p3ynica z dogwiadczefi ,tradycyjnego”
poszerzenia dotyczy solidnoteci wywilzywania sié z przyjétych
zobowilzafi. Regudt stalo sié, i¢, ka;dy z kandydatow do
Wspdlnot, aby przyspieszyz swe wejecie by bardzo elastyczny
w swych obietnicach. P6Yniejsza rzeczywistotz niekoniecznie
by2azgodnaz tym, o czym kandydaci zapewniali.

Pierwszy przyk3ad dali Brytyjczycy. Mimo, i, od pocztku
mieli zastrzeienia do wspo6lnej polityki rolnej i do zasad
bud;etowych, nie majic innego wyboru zaakceptowali
wszystkie wymogi negocjacyjne. Rognice w interpretacji,
a wrécz roszczenia pojawily sié wraz z objéciem urzédu
premiera przez Margaret Thatcher z jej synnym ,,give me my

Tabela2. Motywy przystapienia do EWG/UE

Tozsamosc¢| Utrwalenie| Zwigkszenie | Wzrost

Kraj narodowa | demokracji|bezpieczenstwa| dobrobytu
zewngtrznego

W. Brytania <<< <<< +
Irlandia +++ + ++
Dania << << <
Islandia << <
Norwegia <<< < <<
Szwecja << <<< <
Finlandia ++ +++ ++
Grecja +++ ++ +++
Hiszpania +++ +++
Portugalia ++ +++
Szwajcaria <<< <<< << <<<
Austria +

Motywacja pozytywna: + + + bardzo silna; + + silna; + staba
Motywacja negatywna: < << bardzo; < <Srednio; < staba
erdd3o: J-F Drevet op. cit

money back”. Drugim przyk3adem cytowanym do dzie, jest
memorandum z30;0ne przez przywodceé socjalistéw, ktérzy na
dwadziegcia lat przejéli w 1982 roku wdadzé w Gredgji.
G. Papandreu oewiadczy?, i; jego rzid nie jest w stanie
wywilzaz sié z zobowilzaf, jakie Grecja przyjé%a w trakcie
negocjacji. Groi1c zablokowaniem przyjécia Hiszpanii
i Portugalii otrzyma3 pewne kompensacje, ale nie derogacje na
wype3nienie przyjétych zobowilzafi. W tych dwdéch przypa-
dkach kryzys zaiegnano poprzez kompensaty finansowe (%a-
powki dla pafistw?) i budowa wspolnego domu europejskiego
mog?a bya kontynuowana. Ta jednoez tempa w budowie trwasa
do przyjécia Jednolitego Aktu Europejskiego w 1987 roku.
Wszystkie postanowienia JAE zostaly przyjéte przez
wszystkich, z wyjttkiem dyspozycji dotyczicych swobody
przepiywu 0s6b, czego nie zaakceptowali Brytyjczycy. Natym
zakoficzy?o sié wspOlne tempo wszystkich uczestnikow
budowy zjednoczonej Europy.

Pocziwszy od Traktatu z Maastricht régnicuje sié
zaangajowanie czionkdw w budowé zintegrowanej Europy,
nie ma ju;, wspolnego tempa. Pojawiaj® sié nowe pojécia:
,opting out”, ,piertcienie Saturna”, ,,Europa zmiennych
prédkoeci”, "Europa zmiennej geometrii”, ,,Europa a la carte”.
Dobrym przyk3adem tego nowego zjawiska jest kwestia
wprowadzenia wspdélnej waluty — euro. Dwa kraje Wielka
Brytania i Dania zastrzeg®y sobie prawo podjécia suwerennej
decyzji o przejeciu do trzeciego etapu budowy Unii
Gospodarczo-Walutowej, czyli przyjécia euro. Tym samym,
przyjédy, i; proces zapoczitkowany Traktami Rzymskimi jest
odwracalny.Szczegdlnie jest to widoczne w przypadku krajow
nordyckich, ktére nigdy, nawet w ramach EFTA nie
przejawiady sk3onnoeci do g3€bszej integracji. Akceptujic
postanowienia traktatdw akcesyjnych myelady raczej o ich
literalnym wykonaniu a nie o dalszych mo¢liwoeciach przez
nie tworzonych. Generalnie, w krajach Europy Pénocnej,
spoeczefistwa odczuwajt kompleks wy¢szoeci wobec reszty
kontynentu z uwagi na swo6j model ekonomiczno-spodeczny
i ositgniéty poziom ;ycia. Wyjtkiem jest Finlandia, ktora,
podobnie jak Irlandia, w pog*ébianiu integracji dostrzeg®a



niepowtarzaln® szansé dla siebie. Ciekawym przypadkiem jest
Dania, ktorej mieszkaficy traktuj® projekt budowy zjedno-
czonej Europy bardzo serio i ktorzy wyra¥nie odczuwajt
,.deficytdemokracji” twierdzc, i; maj* mniej praw w Brukseli
ni, w Kopenhadze.

Caskowitym przeciwiefistwem okazady sié kraje erédzie-
mnomorskie. By3y obawy, ¢e z racji swej przeszioeci to znaczy
ewietnoeci kolonialnej a potem epoki dyktatorskiej, izolowane
od Europy i nie majic zbyt dugych docwiadczeii we
wspoé3pracy miédzynarodowej, béd® spowalniaz proces
integracji. W rzeczywistogci, mimo i; gorzej przygotowane
okazaly sié prymusem i akceleratorem integracji, umiady
whpisaz swe dalsze przeznaczenie w projekt europejski.

Wszystko to ukazuje Europé dwdch prédkoeci. Z jednej
strony mamy | ligé (twarde jdro). Z drugiej, Il ligé lub
ariergardé, ktéra najczéeciej obserwuje i liczy korzyeci
i koszty, oile nie przeszkadza. Przodujt w tym dawne pénocne
kraje EFTA., peryferyjne w stosunku do jtdra integracji czyli
zado¢ ycielskiej széstki. Nie przygotowane do wspolnego rynku
50 lat temu teraz maj* problemy ze wsp6Int walut?.
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Wielkiej Brytanii jej cié;ary ponoszone na Wspoélnt Polityké
Rolnt. Od poszerzenia w 1981 o biedniejszt Grecjé sprawa
nabrala nowych wymiar6w. Systematycznie zwiékszano
erodki funduszy strukturalnych, tak, ¢e ich udzia® w bud¢ecie
Wspolnot osilgn®3 oko3o 40% na prze3omie wiek6w. Cecht
wydatkéw z funduszy strukturalnych jest fakt, ¢e st one 3atwo
kontrolowane i wydatkowane na dobra inwestycyjne, ktorych
celem jest wyréwnywanie pozioméw rozwoju, co per saldo
le;y w interesie ca’ej Wspolnoty. Co wiécej, ocenia sié, ;e od
1/4 do 1/2 wydatkow wraca do krajow peatnikéw netto
w postaci zakupdw tych dobr przez kraje beneficjenckie.
Zakupy débr inwestycyjnych w ramach funduszy pomoco-
wych st elementem stabilizujlcym gospodarké, poniewa;, nie
s zale¢ne od stanu koniunktury. Polityka strukturalna staa sié,
wiéc kolejnym mechanizmem budowy wsp6lnej Europy
a w powitzaniu z Jednolitym Rynkiem oraz Unit
Gospodarczo-Walutow? okaza’a sié wyjitkowo skutecznt
metod® przezwycié;aniard¢nic w rozwoju.

- N LITERATURA
Tabela 3. Europa réznych predkosci [1] H. Oberdorff ,,L'Union europeenne™ Armand Colin,
Unia Wspélna Polityka| Wspdlna | Przestrzen 2004 .80.
Kraj Gospodarczo- | Zagraniczna | Obrona | Schengen | [2] R. Toulemon «La construction europeenne. Histoire,
Walutowa | i Bezpieczedstwa Acquis, Perspectlve_s» E(.iItIOHS de Fallois, Par_ls 199.4_.
Dania optout opt ot opt ot od 2001 [3] Juan Pablo de La_uglesm_x_ - Ambe_l_sador H|§zp_ar1|’| w
Polsce ,,Droga Hiszpanii do Unii Europejskiej” w
Grecja 0d 2001 réznice = = .Drogi do Unii Europejskiej” Warszawa 2000.
Hiszpania = = = = [4] tamce.
Irlandia = neutralno$¢ | neutraino$¢ | niemozliwa| [5]  J.-.F.Drevet , L'élargissement de I'Union Européenne
Austria neutralno$¢ | neutralno$¢ = jusqu'qu?” L'Harmattan 2004.
Portugalia = = = =
Finlandia = neutralno$c neutralnosc¢ | od 2001
Szwecja | kwestia kiedy | neutralnosé | neutrainos¢ | od 2001 | THE REASE%T{EOPER:;IFNI;IEgARRE?éic OF THE
W. Brytania opt out neutralnos¢ neutraino$¢ | odmowa Part II

erod3o: Zestawienie w3asne

Kolejnym doewiadczeniem plynicym z poszerzefi w ubie-
g®ym wieku jest ksztaltowanie sié polityki wyréwnywania
poziomu w rozwoju poszczegolnych pafistw i regionéw. Mimo
wysidkow W3och, zainteresowanych w uzyskaniu pomocy dla
Mezzogiorno, w Traktacie Rzymskim nie zawarto ;adnych
postanowiefi w tym zakresie. Pozostala piltka nie bysa
zainteresowana w tworzeniu funduszu pomocowego, z ktérego
korzystashy tylko jeden kraj. Trzeba by®o czekaz pierwszego
poszerzenia, aby podjéto decyzje o stworzeniu funduszu
pomocy dla regionbw — FEDER, aby zrekompensowaz

FOLLOWING ENLARGEMENTS WHICH TOOK
PLACE TILL THE END OF20 TH CENTURY

SUMMARY

This paper is a continuation of the article presented in the
previous issue. It examines four European Union's
enlargement which took place at the end of 20th century.
Special emphasis has been put on the presentation of the
applicant countries' national interests.
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Informacje
dla Autoréw przygotowujacych materialy do publikacji w czasopismie
POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Artykut powinien w sposéb zwiezly i przejrzysty omawiaé specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest
podziat tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej
problematyki wnioski.

Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwéch egzemplarzach na bialym (nie przebitkowym) papierze, z podwdjng
interlinig i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktorych nalezy umiesci¢ tabele
lub rysunek piszac Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane
w tekscie, np. B - beta. Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracje.

Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczyé dyskietke z zapisanym tekstem (rysunkami)
w edytorze pracujgcym w srodowisku Windows.

Na pierwszej stronie wydruku (u gory) nalezy podac imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe
zaktadu pracy, petny tytut artykulu oraz krotkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy
maszynopisu. Konieczne jest rowniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej
nalezy ponadto umiesci¢ adres zamieszkania autora dla korespondenc;ji oraz numer telefonu.

Jezeli zachodzi taka koniecznosc¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktore nalezy pisa¢ w oddzielnych
wierszach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indeksow, wyktadnikow poteg, znakdw matematycznych,
itp. Wzory, przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych.
W artykule nalezy stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

Na rysunki i tabele nalezy powotac sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe,
ktorych zestawienie umieszczone jest na kohcu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub[3,4,5].

Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiesci¢ na koncu artykutu pod tytutem:
LITERATURA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:

— dlaksigzek: nazwisko(a)iinicjaty imion autora(éw), tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce, rok wydania,

— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(ow), tytut artykutu, tytut czasopisma, rok wydania, numer
zeszytu, numery stron.

Tabele (kazda na oddzielnej stronie), ponumerowane kolejno cyframi arabskimi powinny by¢ zaopatrzone w tytut.

Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je
w odpowiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykona¢ czytelnie, pamietajgc, ze ich format powinien
gwarantowac po dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnosc.

Uwagal Rysunkow nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie, powinny oprocz kolejnego numeru podawac tytut rysunku wraz
zlegenda zawierajgcg wyodrebnione odnos$nikami jego czesci.

Artykuty o istotnych wartosciach problemowych powinny byé recenzowane przez samodzielnych pracownikow
naukowych - specjalistow z dziedziny przetwdrstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang
w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule. Recenzje takg nalezy dotgczy¢ do artykutu.

O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowang jego recenzje. Jezeli
w jej wyniku zachodzi koniecznos¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym
niz dwa miesigce. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétéw, przy czym zmiany
o charakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytgcznie za uprzednig zgodg autora.

Przekazanie artykutu do Redakcji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane
w innym czasopismie.

Artykuty nalezy przesyta¢ na adres: WYZSZASZKOLAMENEDZERSKA
Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego

Prace przekazujemy na dyskietkach lub ptytach CD. Wraz z przekazywanym nos$nikiem,
przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).

Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
TEKST —piszemy w programie WORD ‘97, lub zapisujemy w tej wersji.
TABELE —j.w. lub w programie COREL DRAW 9.0 zrozszerzeniem cdr.

WYKRESY - w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako
bitmapy z rozszerzeniem tiflub jpg (nie ma mozliwosci redagowania - muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).

RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako
bitmapy z rozszerzeniem tiflub jpg (nie ma mozliwosci redagowania - muszg miec ostateczng formeiwyglad).

ZDJECIA — jako bitmapy z rozszerzeniem tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowania —
muszg by¢ profesjonalnie zeskanowane).

Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny




Il WYDANIE

Sposrod nowosci i wznowien, ktérych okladki prezentujemy obok,
Oficyna Wydawnicza WSM poleca dzis:

Wspoélczesne organizacje
dziatajace w wysoce turbu-
lentnym otoczeniu wymagaja
coraz lepiej przygotowanych
menedzerow do sprawowania
funkcji zarzadczych. Przy-
gotowanie tych menedzerow
odbywa si¢ w szkotach wyz-
szych, na roznych studiach
podyplomowych oraz w pra-
ktycznej dziatalnosci. Rodza
si¢ pytania, jak przygotowac
menedzerow przysztoscei,

jakie programy wykorzystywaé, w jaki sposdb programy te
przygotowywac — czy wigksze znaczenie ma ogoélne przygo-
towanie menedzerow w szkole wyzszej czy w praktyce po jej
ukonczeniu. Nie sposob postawic¢ tu wszystkie pytania, brak tez

jednoznacznych odpowiedzi.

Doceniajac znaczenie przygotowania menedzerow dla
wspoélczesnych organizacji i przedsigbiorstw przysztosci, Wyzsza
Szkota Menedzerska zorganizowata migdzynarodowa konfe-
rencj¢, ktorej dorobek publikowany jest sukcesywnie przez
Oficyne Wydawnicza WSM w trzech tomach.
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