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Szanowni Państwo,

Międzynarodowe Targi Technologii Spożywczych Polagra-
Tech już za kilka tygodni. Wiemy już, kto zaprezentuje się 
na targach i jakie pokaże nowości – nierzadko rynkowe pre-
miery, znamy dokładny program wydarzeń.
To największe w Polsce i Nowej Europie specjalistyczne targi 
technologii dla tej branży. Targi nie tylko z bogatą ekspozy-
cją, ale i rozmachem oferty dodatkowej. Targowe pawilony 
tętnić będą życiem przez cztery, a właściwie pięć dni – pie-
karze i cukiernicy rozpoczną bowiem swoje spotkanie w Po-
znaniu dzień wcześniej.
Swój pobyt na targach warto zaplanować zawczasu. Właśnie 
dlatego – by pomóc Państwu w tworzeniu targowego termi-
narza, a także dać już dziś przedsmak tego, co będzie się na 
targach działo – przygotowaliśmy wydanie specjalne Poznań-
skiego Magazynu Targowego: Polagra-Tech News.
Targi służą przede wszystkim spotkaniom i rozmowom biz-
nesowym. Wiele z nich odbędzie się na targowych stoiskach, 
okazją do innych staną się konferencje i zjazdy branżowe. 
Największe zainteresowanie budzić będą jak zawsze nowości 
przygotowane przez wystawców. O tym, gdzie i co warto zo-
baczyć, dowiedzą się Państwo z lektury tego magazynu. 
Znajdą w nim Państwo także najważniejsze informacje o sa-
mej formule imprezy oraz poznają zespół przygotowujący 
targi. Orientację w przestrzeni targów ułatwi zamieszczony 
w środku numeru plan ekspozycji oraz dokładny terminarz 
wydarzeń. 
A będzie ich naprawdę sporo: seminaria, panele dyskusyjne, 
pokazy technologii i kunsztu mistrzów rzemiosła piekar-
skiego i cukierniczego – również wydarzenia odbywających 
się równolegle Międzynarodowego Salonu Dodatków do 
Żywności oraz Międzynarodowych Targów Wyrobów Spo-
żywczych i Gastronomii Polagra-Food. Warto pamiętać tak-
że o usytuowanym po sąsiedzku Międzynarodowym Salonie 
Techniki Pakowania i Logistyki Taropak.
Zapraszamy serdecznie do lektury, życząc jednocześnie uda-
nego i dobrze wykorzystanego czasu  pobytu na targach.
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AKTUALNOŚCI

Najnowsze technologie 
znalazły już swoje miejsce…

w dniach 15-18 września 
w Poznaniu na Międzynarodowych Targach 
Technologii Spożywczych Polagra-Tech swoją 
ofertę przedstawią producenci i dystrybutorzy 
maszyn i urządzeń dla przemysłu spożywczego. 
Aby się z nią zapoznać, do stolicy Wielkopol-
ski przyjadą przedstawiciele sektora technologii 
i  surowców spożywczych, a także technolodzy 
produkcji z Polski i zagranicy.

Mimo, że targi Polagra-Tech rozpoczną się w po-
niedziałek – 15 września, to już w  niedzielę 
świętować zaczną piekarze i  cukiernicy. Tego 
dnia, nazwanego „Dniem Piekarza i  Cukierni-
ka”, na preferencyjnych warunkach zostanie 
udostępniony zwiedzającym tylko Salon Prze-
mysłu Piekarskiego i Cukierniczego. 

Ważnym punktem Salonu Przemysłu Pie-
karskiego i Cukierniczego będzie XIV Fo-
rum Rzemieślników Piekarstwa i Cukiernic-
twa obfitujące w prezentacje najnowszych 
technologii oraz pokazy piekarskie i cukier-

Aktualne  
tematy

nicze. Nie zabraknie także miejsca na reflek-
sję nad obecną sytuacją w branży.
Coraz bardziej doskwierający brak chętnych 
do pracy, wykwalifikowanych rzemieślni-
ków, rosnące ceny mąki, dylematy takie 
jak: wypieki klasyczne, czy szeroka oferta, 
własny sklep czy partnerstwo z handlem? 
– to tematy, które z pewnością pojawią się 
w dyskusjach prowadzonych na targowych 
stoiskach, ale również obecne będą pod-
czas oficjalnych forów branżowych i paneli 
dyskusyjnych. Zmiany nawyków żywienio-
wych i stylu życia Polaków powodują ciągły 
spadek spożycia chleba. Dlatego już w nie-
dzielę (14 września) na poznańskim Starym 
Rynku w samo południe rozpocznie się 
Święto Chleba, podczas którego będzie 
można spróbować tradycyjnych i nowator-
skich wypieków.
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Na tegorocznych targach Polagra-Tech nowe rozwiązania przedstawione zostaną w ramach tematycznych salonów: Przemysłu Pie-
karskiego i Cukierniczego, Maszyn i Urządzeń dla Przemysłu Mleczarskiego oraz Maszyn i Urządzeń dla Przemysłu Spożywczego.
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P rzed nami kolejne edycje odbywających się pod honorowym pa-
tronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi: Międzynarodowych 
Targów Technologii Spożywczych Polagra-Tech oraz Międzynaro-

dowego Salonu Dodatków do Żywności. Za nami wiele miesięcy przygoto-
wań, długich godzin owocnych spotkań i konsultacji. Mamy świadomość, 
że zorganizowanie wyjątkowego spotkania branży wiąże się z możliwością 
obserwacji tworzących się trendów oraz z prawie nieograniczonym dostę-
pem do wiedzy na temat nowości rynkowych. Daje nam to wiele radości 
i satysfakcji. Z drugiej jednak strony wymaga wytężonej pracy oraz ciągłej 
obserwacji szybko zmieniającej się sytuacji gospodarczej. W tej analizie 
od zawsze wspierają nas wystawcy, zwiedzający, liderzy rynku oraz izby 
i stowarzyszenia branżowe. W tym roku przy przygotowaniu programu 
targów współpracowaliśmy m.in. z Polską Izbą Dodatków do Żywności,  
Stowarzyszeniem Rzemieślników Piekarstwa RP, Stowarzyszeniem Cu-
kierników Karmelarzy i Lodziarzy RP, Krajowym Związkiem Spółdzielni 
Mleczarskich oraz Stowarzyszeniem Naukowo-Technicznym Inżynierów 

i   Techników Przemysłu Spożywczego SITSpoż. To dzięki ich cennym sugestiom i dużej otwartości  łatwiej nam 
dopasować ofertę targową do zmieniających się oczekiwań rynku. Kontynuować będziemy najlepsze rozwiąza-
nia wypracowane podczas poprzednich edycji targów: Krajowy Szczyt Mleczarski, finał Konkursu o Puchar Mi-
nistra dla Dodatku Przyjaznego Konsumentowi,  Forum Rzemieślników Piekarstwa i Cukiernictwa czy panele 
dyskusyjne. Stanowią one, wraz z bogatą ofertą wystawców, doskonałe źródło wiedzy o rynkowych nowościach, 
nowoczesnych technologiach, nadchodzących trendach, a ponadto są wyjątkową okazją do wymiany poglądów 
na temat aktualnych zagadnień dotyczących branży.  Jednocześnie nieustannie ulepszamy formułę targów, podej-
mując nowe, ambitne wyzwania. W tym roku po raz pierwszy rozegrany zostanie finał  Mistrzostw Polski Piekarzy, 
a  niedziela (14 września) obchodzona będzie jako Dzień Piekarza i Cukiernika. Pracę nad organizacją targów 
traktujemy jak przygotowania do wyjątkowego święta z udziałem wyjątkowych gości. Towarzyszy temu nie tylko 
wytężona  praca, ale także radość i oczekiwanie. Mamy nadzieję, że dla Państwa udział w tym szczególnym wyda-
rzeniu będzie również świętem.   n
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JOANNA jasiŃska
dyrektor targów Polagra-Tech 

i Międzynarodowego Salonu 
Dodatków do Żywności

Odbywający się równolegle z targami Pola-
gra-Tech Międzynarodowy Salon Dodatków 
do Żywności (15-17 września 2008) współtwo-
rzą producenci, eksporterzy oraz importerzy 
dodatków do żywności. To oni zaprezentują 
zwiedzającym najnowsze dodatki –  między 
innymi: przedłużające trwałość, kształtujące 
strukturę i cechy sensoryczne żywności, barw-
niki, substancje odżywcze i pomocnicze. 

Niezbędne 
dodatki

Nowatorskie idee
Produkty nowej generacji oraz nowoczesne technologie 
i  usługi dla mleczarstwa – to tematyka, wokół której 
skupią się uczestnicy siódmej edycji Krajowego Szczytu 
Mleczarskiego organizowanego w ramach Salonu Ma-
szyn i Urządzeń dla Przemysłu Mleczarskiego targów 
Polagra-Tech.

Organizatorzy konferencji kierują się zasadą, 
że szybkie wdrażanie sprawdzonych nowo-
ści poprawia konkurencyjność firmy na rynku. 
Stąd ważna jest dbałość o to, aby nowatorskie 
idee jak najszybciej docierały do firm mleczar-
skich. Dlatego również w tym roku dokonany 
zostanie przegląd nowoczesnych technologii, 
produktów i usług – szczególnie tych, które 
przeznaczone są do natychmiastowego za-
stosowania w mleczarstwie. Trend innowacji i 
nowatorstwa będzie towarzyszył także uczest-
nikom Salonu Maszyn i Urządzeń dla Przemysłu 
Spożywczego. Goście odwiedzający targi będą 
mogli nie tylko zapoznać się z nowoczesnym 
parkiem maszynowym, ale także wziąć udział 
w interesujących konferencjach tematycznych 
i panelach dyskusyjnych.

Wyjątkowe spotkanie 
branży



Zbudowanie przez firmę trwałej przewa-
gi konkurencyjnej jest najlepszą gwarancją 
odniesienia sukcesu rynkowego. Na konku-
rencyjność firmy każdej branży wpływa kilka 
czynników, zwanych czynnikami sukcesu. 
Ich właściwe rozpoznanie (m.in. przez prze-
prowadzenie tzw. benchmarkingu, czyli po-
równanie własnej działalności z działalnością 
podmiotów osiągających najlepsze wyniki) 
zwiększa konkurencyjność firmy. 

A czynnikami sukcesu są między innymi:
• �wizerunek firmy i jej produktów (renoma fir-

my i marka produktu, nowoczesność i atrak-
cyjność produktu, wysoka jakość produktu, 
niska cena produktu), 

• �umiejętności techniczne i wartość techno-
logii (wykwalifikowani pracownicy, nowo-
czesna technologia), 

• �pozycja firmy na rynku (wielkość produkcji, 
elastyczność produkcji, dostępność pro-
duktu, dopasowana sieć i system sprzedaży, 
wielkość eksportu), 

• �pozycja firmy w dziedzinie kosztów (niskie 
koszty jednostkowe, dostęp do surowców), 

• �rentowność i potencjał finansowy (dobra 
sytuacja ekonomiczna, dostęp do środków 
finansowych, zrównoważony i rozwojowy 
portfel produktów), 

• �poziom organizacji i zarządzania (duża ak-
tywność rozwojowa, szybkość i elastycz-
ność działania).  n

Panel dyskusyjny: 
Budowanie przewagi konkurencyjnej firm spożywczych: 
15 września, pawilon 15 sala 403, godz. 14.30–16.30

Taki tytuł będzie nosił panel dyskusyjny redakcji „Przemysłu Spożywczego” zorganizo-
wany we współpracy z MTP oraz SITSpoż. Jego uczestnicy – zaproszeni przez redakcję 
eksperci – dyskutować będą o czynnikach decydujących o sukcesie w budowaniu prze-
wagi konkurencyjnej firm branży spożywczej. 

fo
t. 

Se
rw

is
 p

ra
so

w
y 

M
TP

fo
t. 

Se
rw

is
 p

ra
so

w
y 

M
TP

Gdzie szukać klucza do sukcesu? 

Budowanie przewagi 
konkurencyjnej firm spożywczych
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W KRĘGU WYDARZEŃ

W ramach Salonu Maszyn i Urzą-
dzeń dla Przemysłu Spożywczego 
wystawcy zaprezentują nie tylko 

najnowsze maszyny dla przemysłu ogólno-
spożywczego, ale także dla poszczególnych 
sektorów m. in. owocowo-warzywnego, 
makaronowego, ziemniaczanego, soków 
i napojów. Na przestrzeni wystawienniczej 
salonu będzie można zobaczyć również 
szeroką ofertę z zakresu aparatury kontrol-
no-pamiarowej, urządzeń laboratoryjnych, 
zespołów i części zamiennych, maszyn do 
gospodarki wodnej oraz do formowania, 
dozowania i konfekcjonowania produktów 
przemysłu rolno-spożywczego. 

Nowoczesny park maszynowy, który stanie 
na terenie wystawienniczym Polagry-Tech 
przyjedzie do Poznania z całej Europy 
m.in. z Niemiec, Włoch, Holandii, Czech, 
Danii i Wielkiej Brytanii. Z tej najefektow-
niejszej formy zaprezentowania maszyn, 
urządzeń i technologii przemysłu spożyw-
czego profesjonalnym odbiorcom sektora 
produkcji i przetwórstwa skorzysta rów-
nież liczna grupa rodzimych producentów 
i importerów. Uzupełnieniem oferty będą 
interesujące panele i seminaria dotyczące 
bieżących problemów branży przemysłu 
spożywczego.

Polagra-Tech nowych możliwości



Panel przygotowany przez MTP, „Przegląd 
Zbożowo-Młynarski” i Stowarzyszenie Na-
ukowo-Techniczne Inżynierów i Techników 
Przemysłu Spożywczego SITSpoż stworzy 
również okazję do dyskusji i wymiany infor-
macji na temat jakości mąki ze zbiorów żyta 
i pszenicy w sezonie 2007/2008. Poruszone 
zostaną także sprawy związane z rozwojem 
technologii, przepisami dotyczącymi rynku 
Unii Europejskiej oraz sytuacją na świato-
wym i krajowym rynku pszenicy. Prof. dr 
hab. Mieczysław Jankiewicz z Uniwersytetu 

Przyrodniczego w Poznaniu, przewodni-
czący Rady Programowej „Przeglądu Zbo-
żowo-Młynarskiego” w swoim wystąpieniu 
będzie mówił o postępie w technologii 
zbóż i związanej z  tym realizacji celów ży-
wieniowych. 
Mgr Jadwiga Rothkaehl z Instytutu Biotech-
nologii Przemysłu Rolno-Spożywczego, 
Zakładu Przetwórstwa Zbóż i Piekarstwa 
w Warszawie, przewodnicząca Stowarzysze-
nia Młynarzy RP oraz mgr Wojciech Górniak 
z Instytutu Biotechnologii Przemysłu Rol-

no-Spożywczego, Zakładu Przetwórstwa 
Zbóż i Piekarstwa w Warszawie przedstawią 
możliwości zaopatrzenia surowcowego dla 
przemysłu młynarskiego. 
Panel poprowadzi dr inż. Roman Jurga – re-
daktor naczelny „Przeglądu Zbożowo-Mły-
narskiego”. n

Panel dyskusyjny: 
Aktualne problemy w przemyśle zbożowo-młynarskim: 
16 września, pawilon 15 sala 403, godz. 11.30–13.30

Dla środowiska młynarskiego panel ten będzie doskonałą okazją do wymiany poglą-
dów i oczekiwań, dyskusji i zdobycia nowej wiedzy. Jego tematyka obejmuje kwestie 
jakości i cen mąki oraz surowca na rynku zbóż – zagadnienie istotne zwłaszcza w kon-
tekście częstych w ostatnim czasie wahań cen, a także pojawiających się problemów z 
dostępem do surowca. 

Koniunktura na rynku a strategia firmy 

Sytuacja w branży 
przetwórstwa zbóż
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INTERNATIONAL TRADE FAIR OF FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES

Salon Maszyn i Urządzeń 
dla Przemysłu Spożywczego 
pawilon 4, 7 oraz sektor 03  
na terenie otwartym

Ozon w procesach produkcji 
żywności 
Ozon w przetwórstwie spożywczym pojawia się jako sposób na redukcję zanieczysz-
czeń środowiska wytwarzanych w operacjach mycia i jako alternatywny środek odka-
żający wobec dotychczas stosowanych związków chemicznych, często szkodliwie od-
działujących na zdrowie ludzi.

Na tegorocznych targach Polagra-Tech zagadnienie to pojawi się w prelekcjach seminarium „Za-
stosowanie ozonu w systemie mycia CIP w procesach produkcji żywności” zorganizowanego 
przez Politechnikę Gdańską i MTP. Przedstawione zostaną na nim między innymi wyniki prac 
prowadzonych w zadaniu pt. OZONECIP, które jest projektem celowym finansowanym w części 
przez Unię Europejską w programie LIFE-Environment. Poznamy bliżej możliwości zastosowania 
ozonu właśnie w procesach przetwórstwa spożywczego. Wśród różnych procedur stosowanych 
w przemyśle spożywczym system CIP jest w Europie uznawany jako najlepsze stosowane tech-
niki w dokumentach referencyjnych BAT. Dotychczas uzyskane wyniki OZONECIP potwierdzają, 
że będzie to sposób mycia lepszy od dotychczas opisanych w BAT. n

Panel dyskusyjny: Zastosowanie ozonu w systemie mycia CIP w procesach produkcji żywności
17 września, pawilon 15 sala 403, godz. 10.30–13.30 
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Bezpieczeństwo  
w przemyśle

Temat szczególnie ważny dla producentów, 
użytkowników linii produkcyjnych: europejskie 
regulacje prawne związane z dopuszczeniem 
do użytkowania całych linii produkcyjnych, jak 
i ich poszczególnych zespołów. Znajdzie on 
swoje miejsce w programie tegorocznych tar-
gów Polagra-Tech. Organizatorzy poświęcone-
go tej problematyce seminarium – warszawski 
Przemysłowy Instytut Automatyki i Pomiarów 
– zapraszają między innymi do wysłuchania 
referatu „Europejskie podejście do oceny zgod-
ności zautomatyzowanych linii przemysłu spo-
żywczego” i do udziału w dyskusjach. n

Seminarium: Bezpieczeństwo zautomatyzowanych linii 
produkcyjnych przemysłu spożywczego, 16 września, pa-
wilon 14B, sala B III, godz. 11.00-13.00

Polagra-Tech nowych możliwości
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W ramach Salonu Maszyn i Urządzeń dla Przemysłu Mle-
czarskiego przedstawione zostaną tendencje rozwoju rynku 
mleka w najbliższych latach.

W KRĘGU WYDARZEŃ

P rzyglądając się sytuacji na rynku mleka, 
zapowiadanym zmianom Wspólnej Polity-
ki Rolnej oraz negocjacjom toczącym się na 

forum WTO odnoszę wrażenie, że nadchodzące 
lata będą dla naszej branży ciekawe.
W roku 2007 byliśmy świadkami hossy na rynku 
mleka – zarówno światowym, unijnym, jak i pol-
skim. W roku bieżącym sytuacja uległa zmianie, 
co doprowadziło do kryzysu w polskim mleczar-
stwie i przyczyniło się do przyśpieszenia procesów 
konsolidacyjnych. Przygotowywane są również 
zmiany Wspólnej Polityki Rolnej UE (WPR), 
a  wynik negocjacji na forum WTO – zwłaszcza 
w  kontekście redukcji barier celnych oraz stoso-
wanego wsparcia eksportowego – może na długo 
zmienić układ sił na światowym rynku mleka. 
Jaka będzie przyszłość polskiej branży mleczar-

skiej – rozwój czy stagnacja? –  zastanawiali się 
uczestnicy konferencji zorganizowanej w czerwcu 
tego roku przez Związek Prywatnych Przetwór-
ców Mleka (ZPPM). Z analiz OECD, FAPRI oraz 
Komisji Europejskiej wynika, że popyt na produk-
ty mleczarskie na świecie będzie rósł. Nie gwaran-
tuje to jednak trwałego sukcesu polskiej branży 
mleczarskiej. Mimo prognozowanego wzrostu 
popytu potrzebne są zmiany unijnej polityki do-
tyczącej rynku mleka. 
Zakończenie tzw. przeglądu funkcjonowania 
Wspólnej Polityki Rolnej oczekiwane jest w listo-
padzie tego roku. Wśród dotychczasowych pro-
pozycji legislacyjnych Komisji Europejskiej przy-
gotowywanych w ramach omawianego przeglądu 
są również takie, których przyjęcie będzie miało 
istotne konsekwencje dla rynku mleka UE. Czeka 
nas m.in. coroczne zwiększanie kwot mlecznych – 
ale czy oznacza to ostateczne odejście od systemu 
kwotowego – jeszcze nie wiadomo. Na pewno jest 
to krok w dobrym kierunku, gdyż zniesienie ogra-
niczeń związanych z kwotowaniem pozwoli na 
zwiększenie udziału UE, a w tym Polski, w handlu 
międzynarodowym. Utrzymywanie systemu kwo-
towego nie gwarantuje stabilizacji sytuacji rynko-
wej, czego przykładem są ubiegłoroczne gwałtow-
ne podwyżki cen produktów mleczarskich i  ich 
tegoroczne spadki. Stabilizację, przynajmniej do 
pewnego stopnia, zapewnić mogą odpowiednie 
mechanizmy wsparcia rynku mleka. Jednak Ko-

misja Europejska chce dokonać znaczących zmian 
w ich funkcjonowaniu – wprowadzić obligatoryjne 
stosowanie procedur przetargowych w ramach 
skupu interwencyjnego masła i odtłuszczonego 
mleka w proszku, z niektórych mechanizmów zre-
zygnować, a inne uruchamiać jedynie opcjonalnie. 
Stanowczo się temu sprzeciwiamy, gdyż naszym 
zdaniem w okresie odchodzenia od systemu kwot 
mlecznych niezbędne będą mechanizmy gwaran-
tujące choćby minimalny poziom bezpieczeństwa. 
Problemy branży mleczarskiej nie są łatwe do roz-
wiązania. Zarówno rządy krajów członkowskich 
UE, jak i krajowe organizacje branżowe prezentu-
ją odmienne poglądy na temat przyszłości systemu 
kwotowania produkcji mleka, przyszłego kształtu 
WPR oraz skutków, jakie może przynieść zawar-
cie porozumienia na forum WTO. Związek Pry-
watnych Przetwórców Mleka usiłuje przekonać 
decydentów zarówno w Polsce, jak i w Brukseli 
do rozwiązań, które naszym zdaniem przyczynią 
się do rozwoju polskiego i unijnego mleczarstwa. 
Podczas Walnego Zgromadzenia Członków 
ZPPM, które odbyło się w trakcie targów Polagra-
Food 2007, zaproponowane przez Ministerstwo 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi stopniowe odchodzenie 
od systemu kwotowania produkcji mleka do roku 
2015, zakładające zwiększanie kwot mlecznych 
w tempie nawet do 5 proc. rocznie, uznaliśmy za 
zgodne z rozwiązaniami wypracowanymi na fo-
rum naszej organizacji. n

Elżbieta Nitecka
dyrektor 

Biura Zarządu ZPPM

Rozwój czy stagnacja – co czeka 
polską branżę mleczarską?
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VII Krajowy Szczyt Mleczarski

E-biznes i nowe  technologie dla mleczarstwa 
Produkty nowej generacji oraz nowoczesne technologie i usługi dla mleczar-
stwa – o tym właśnie mówić będą uczestnicy siódmej edycji Krajowego Szczy-
tu Mleczarskiego. Odbędzie się on w drugim dniu targów Polagra-Tech, czyli 
we wtorek 16 września, w pawilonie 6 (na piętrze).

Szybkie wdrażanie sprawdzonych nowości poprawia konkurencyjność firmy na rynku. 
Dlatego właśnie ważna jest dbałość o to, aby nowatorskie idee jak najszybciej docierały 
do firm mleczarskich. Taka jest też od zawsze idea organizacji konferencji  Krajowego 
Szczytu Mleczarskiego.
W tym roku jego program obejmuje przegląd technologii przyszłości i zagadnienia roz-
woju e-biznesu w tej branży. Co więcej, podczas konferencji zostaną zaprezentowane 
przykłady ich wykorzystania w praktyce. Prelegentami będą najwybitniejsi przedstawi-
ciele nauki i praktycy, którzy przybliżą słuchaczom te zagadnienia w zwięzły, przystęp-
ny i bardzo interesujący sposób. 
Krajowy Szczyt Mleczarski 2008 to propozycja dla wszystkich, którzy interesują się mle-
czarstwem lub traktują je jako swój rynek docelowy. Tematyka konferencji kierowana 
jest szczególnie do zarządów, rad nadzorczych, działów marketingu, działów technicz-
nych, technologicznych i zaopatrzenia wszystkich firm mleczarskich w Polsce. Organi-
zatorami Krajowego Szczytu Mleczarskiego są FC Horyzont oraz MTP. n

VII Krajowy Szczyt Mleczarski: 
16 września, pawilon 6 (piętro)

Program konferencji

Część  I � Uroczyste otwarcie 

10.00 - 10.05 Przywitanie uczestników 

10.05 - 10.15 Premiera książki „Polski Sektor Mleczarski 2009” 

Część II �Nowe technologie dla mleczarstwa 

10.15 - 10.45 Przegląd najnowszych technik oferowanych 
dla mleczarstwa

10.45 - 11.15 � Kierunki rozwoju nowych technologii w mleczar-
stwie 

11.15 - 11.45� Nowoczesne technologie oczyszczania ścieków 
mleczarskich – oszczędności, które dotychczas 
odpływały ze ściekami 

11.45 – 12.15 �Jakość w „mleczarni przyszłości”  

12.15 – 12.25 �przerwa�

Część III � E -biznes w mleczarstwie 

12.25 – 12.55� Outsourcing usług logistycznych jako alternaty-
wa dla samodzielnie prowadzonej logistyki

12.55 – 13.25� Najnowsze kierunki wykorzystania technologii 
informacyjnych w agrobiznesie 

13.25 – 13.50 �Skuteczność internetowych działań marketingo-
wych w sektorze mleczarskim 

Część IV � Zakończenie 

13.50 - 14.00 Finał konkursu MILK WEB MASTER, czyli najład-
niejsza strona internetowa polskiego mleczar-
stwa 

Salon Maszyn i Urządzeń 
dla Przemysłu Mleczarskiego 
pawilon 6, 6A oraz sektor 06  
na terenie otwartym

M ój związek z Targami Polagra-Food i Polagra-Tech 
jest szczególny. Aż 80 procent swojego czasu po-
święcam pracy na Uniwersytecie Przyrodniczym 

w Poznaniu, kształceniu kadr kierowniczych dla rolnictwa, 
przemysłu spożywczego, obsługi rolnictwa, a pozostałe 20 
proc. na współpracę z przemysłem spożywczym, szczegól-
nie na transmisję wiedzy z nauki do praktyki i informacji 
z praktyki do nauki.
W poznańskich targach z wielką przyjemnością uczestni-
czę od wielu lat z kilku powodów. Przede wszystkim jest to 
najłatwiejszy sposób, aby w ciągu czterech dni zapoznać się 
z bogatą ofertą produktów najwybitniejszych firm przemy-
słu spożywczego oraz obsługujących ten przemysł. Na tar-
gach można zauważyć co nowego pojawiło na rynku oraz 
jakie są najnowsze światowe tendencje. W ten sposób moja 

wiedza o praktyce, o jej liderach jest systematycznie aktualizowana. Bardzo wysoko cenię sobie 
spotkania z licznymi specjalistami. Często są one bardzo spontaniczne i radosne. Ludzie są 
otwarci i chętnie dzielą się bezcenną wiedzą. 
Ważnym powodem mojego uczestnictwa w targach jest sprawowanie nadzoru nad Konsu-
mencką Oceną Produktów, która dostarcza firmom przemysłu spożywczego wiarygodnych 
i bardzo ważnych informacji o preferencjach konsumentów. W tym roku najlepszym produk-
tom nadany zostanie rewelacyjny znak, bardzo przydatny w działalności marketingowej – Su-
per Produkt. Znak, który bardzo pozytywnie oddziałuje na emocje konsumenta. Doskonale 
wiadomo przecież, co konsumenci sobie cenią, a czego nie. 
Corocznie, wspólnie z MTP, organizuję także Krajowy Szczyt Mleczarski, który zrzesza osoby 
z tej branży oraz wszystkich zainteresowanych tą dziedziną gospodarki. Z niecierpliwością 
czekam na kolejne spotkanie z Państwem podczas targów Polagra-Food i Polagra-Tech we 
wrześniu. n
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prof. dr hab. 
Michał Sznajder

Uniwersytet 
Przyrodniczy w Poznaniu 

Wiedza i informacje
na wyciągnięcie ręki

stan na dzień 25 lipca 2008
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Feeria piekarniczych zapachów, smaków i kolorów towa-
rzyszyć będzie zwiedzającym poznańskie targi.

Targowe rozmowy są okazją do przedyskutowania wielu problemów technicznych.

W KRĘGU WYDARZEŃ

Dowiemy się tego już we wrze-
śniu w Poznaniu. Podczas targów 
Polagra-Tech 2008 odbędzie się 
ogólnopolski finał I Mistrzostw 
Polski Piekarzy.

Mistrzostwa Polski Pieka-
rzy to prestiżowa impreza 
pozwalająca jej uczestni-

kom zaprezentować wysoki poziom sztuki 
piekarskiej, a w efekcie wyłonić mistrza, 
czyli najlepszego piekarza w Polsce. Mi-
strzostwa organizują wspólnie Stowarzy-
szenie Rzemieślników Piekarstwa Rzeczy-
pospolitej Polskiej i Międzynarodowe Targi 
Poznańskie. 
W konkursie mogą brać udział piekarze 
w wieku od 19 do 45 lat, mający doświad-
czenie zawodowe. Składa się on z dwóch 
etapów. Pierwszym etapem były elimina-
cje, które odbyły się wiosną w Gdańsku 
i  Poznaniu. Podczas Międzynarodowych 
Tagów Technologii Spożywczych Polagra-
Tech 2008 w Poznaniu odbędzie drugi 

etap, czyli finał. Jury oceniać będzie smak, 
wygląd, masę i objętość produktów, a tak-
że ich oryginalność, wartość artystyczną i 
techniczną trudność wykonania. Dodatko-
we punkty będzie można uzyskać za dobrą 
organizację, czystość na stanowisku pracy 
oraz efektowną ekspozycję wypieków. 
Przez osiem godzin konkursu jego uczest-
nicy wezmą udział w trzech konkurencjach. 
Pierwszą z nich będzie wypiek pieczywa, 
czyli chlebów specjalnych, bagietek i bułek 
zwykłych, drugą – produkcja wyrobów pół-
cukierniczych, takich jak chałki, rogale i droż-
dżówki. Ostatnie konkursowe zadanie to 
wypiek artystyczny o dowolnej tematyce. 
Zwycięzcy Mistrzostw wejdą w skład ze-
społu, który będzie reprezentować Polskę 
w konkursach branżowych odbywających 
się na terenie Europy. n

Finał I Mistrzostw Polski Piekarzy: 
15 września, pawilon 5, przestrzeń specjalna 
– stoisko 104, godz. 9.00–17.00

Kto jest najlepszym piekarzem  
w Polsce?
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Salon Przemysłu Piekarskiego  
i Cukierniczego
pawilon 5 oraz sektor 05  
na terenie otwartym

M TP to świetny partner w biznesowych przedsię-
wzięciach, bezsprzecznie najważniejszy ośrodek 
targowy w Polsce i jeden z najważniejszych w No-

wej Europie. A co najważniejsze – MTP, jako ogromne przed-
siębiorstwo targowe, świetnie dostosowuje się do potrzeb 
nowoczesnej gospodarki – tak infrastrukturą, jak wiedzą 
i elastycznością swojej oferty. Takim przykładem jest podział 
w 2007 r. największych targów branży spożywczej w Europie 
Środkowo-Wschodniej na Polagrę-Food i Polagrę-Tech. 
Uczestniczę w Polagrze od wielu lat, a od kilkunastu nie 
opuściłam żadnej. Tu po prostu warto być. Na targach można 
zapoznać się z nowymi technikami i technologiami produk-
cji,  dokonać decyzji o zakupie wielu nowoczesnych maszyn 
i urządzeń. Targi dają okazję do wymiany doświadczeń, spo-
tkań biznesowych. To również czas rozmów, wymiany poglą-
dów, doświadczeń, fachowych porad, czyli czas na integrację 
i zacieśnienie branżowej więzi.
Jestem dumna, że Stowarzyszenie Rzemieślników Piekarstwa 
RP w ramach Forum Rzemieślników Piekarstwa i Cukiernic-

twa ma tak znaczący udział w jednoczeniu branżystów, w 
tworzeniu właściwej oprawy oraz przyjaznej atmosfery ich 
spotkania. Cieszy mnie liczba gości w kawiarence Stowarzy-
szenia. Rolę tę docenia także zarząd MTP, ponieważ właśnie 
Dniem Piekarza i Cukiernika 14 września ropoczną się tego-
roczne targi Polagra-Tech.
Odbędą się prezentacje nowych technologii, a także pokazy 
produkcji pieczywa metodami tradycyjnymi; będą najnowsze 
maszyny i urządzenia, linie technologiczne, pokazy.
O docenianiu przez rzemieślników MTP jako świetnie wy-
wiązującego się z roli pośrednika w biznesie krajowym i 
europejskim, bardzo szeroko wspierającego polskie rzemio-
sło – świadczy przyznany w tym roku  MTP przez Związek 
Rzemiosła Polskiego Złoty Medal im. Jana Kilińskiego. Do-
brze, że mimo szybkiego rozwoju technik komunikacyjnych 
i mediów elektronicznych, coraz większego pośpiechu życia, 
rynek nie rezygnuje z marketingu bezpośredniego, jakim jest 
udział w targach, dający możliwość spotkania wszystkich za-
interesowanych w jednym miejscu i w tym samym czasie. n
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Barbara Schroeder                           
sekretarz Zarządu Głów-

nego Stowarzyszenia 
Rzemieślników 
Piekarstwa RP

Targi – czas biznesowych 
przedsięwzięć
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Święto Chleba 

We wrześniowe południe, punktualnie o 12.00, gdy na ratuszowej 
wieży ukażą się poznańskie koziołki, nastąpi otwarcie dziesiątego 
już Święta Chleba. Tradycje mistrzowskiego kunsztu poznańskich 
i wielkopolskich piekarzy są bardzo odległe, sięgają XIII wieku, 
a coroczne Święto Chleba jest potwierdzeniem tej tradycji.

Organizatorem Święta Chleba jest najstarszy w Polsce 
cech – Cech Cukierników i Piekarzy w Poznaniu – liczący 
sobie już ponad 750 lat, Wielkopolskie Koło Regionalne 
Stowarzyszenia Rzemieślników Piekarstwa RP z siedzibą 
w Poznaniu oraz Międzynarodowe Targi Poznańskie. 
W  organizację tego świątecznego dnia angażują się 
także władze miasta i sponsorzy – bez ich pomocy ten 
dzień z pewnością nie miałby tak wspaniałej oprawy.
Co roku Święto Chleba gromadzi mistrzów sztuki pie-
karskiej, ukazujących kunszt swojego rzemiosła, a także 
różnorodność smaków, kształtów i artyzm wypieków. 
Poznańskie spotkanie piekarzy to święto przede wszyst-
kim dla poznaniaków i gości odwiedzających Poznań. 
Jest to doskonała okazja, by zobaczyli oni nie tylko final-
ny produkt, który trafia na nasze stoły, ale także przyjrzeli 
się z bliska kulisom pracy piekarzy. Na każdym ze stoisk 
odbywają się degustacje. Wielkopolskie piekarnie kuszą 
gości nie tylko tradycyjnym pieczywem – bułeczkami, 
rogalikami, drożdżówkami i najrozmaitszymi gatunkami 
chleba, ale i nowościami. Przebojem jednej z minionych 
edycji Święta było pieczywo z kwasami omega, które 
mogą zastąpić apteczne witaminy. Co przygotują dla 
swojej publiczności mistrzowie rzemiosła w tym roku, 
na dziesiąte – jubileuszowe obchody? Na razie to nie-
spodzianka. 
Będzie można także posłuchać dobrej muzyki, obejrzeć 
ciekawe widowisko i spróbować szczęścia w licznych 
konkursach – przygotowanych zarówno dla dorosłych, 
jak i dla dzieci. n

W KRĘGU WYDARZEŃ

M iędzynarodowe Targi Technologii Spo-
żywczych Polagra-Tech są dla cukierników 
jedną z ważniejszych imprez w roku i jed-

nocześnie i jedną z najbardziej znaczących branżowych 
imprez targowych w Europie Środkowo-Wschodniej. 
Dzięki wystawcom i ludziom z branży, którzy zjeż-
dżają z całej Polski i zagranicy, mamy okazję poznać 
nowy sprzęt, technologie i co najważniejsze – style w 
cukiernictwie, które wszak co kilka lat ulegają zmia-
nie. Jeszcze kilka lat temu dekoracje były proste, po-
wstawały głównie z dragantu, owoców i marcepanu. 
Od pewnego czasu obserwujemy jednak, że w deko-

racjach prym wiodą czekolada i karmel, a figury czy elementy wykonane z czekolady 
i karmelu są małymi dziełami sztuki. Od kilku lat poziom kunsztu cukierniczego cały 
czas rośnie. Cukiernicy, spotykając się na pokazach, konkursach czy warsztatach, 
wymieniają swoje pomysły i  spostrzeżenia, dzięki czemu polskie cukiernictwo może 
pochwalić się wyrobami i produktami znanymi na całym świecie. Targi Polagra-Tech 
są doskonałym miejscem takich spotkań, służących wymianie pomysłów i prezentacji 
naszych umiejętności. Firmy cukiernicze biorące udział w targach i XIV Forum Rze-
mieślników Piekarstwa i Cukiernictwa na pewno i w tym roku zaprezentują mistrzo-
stwo w swojej sztuce, wyrafinowane, nowatorskie receptury i zaskakujące kompozycje 
smakowe. Dzięki nim targi te są wydarzeniem na miarę światowej i europejskiej rewii 
cukierniczej mody i trendów. Dlatego warto ich nie przegapić. n
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Rafał Sołtysiak 
szef produkcji Cukierni 

Edward Gruszecki

Spotkanie 
o niepowtarzalnym 
klimacie
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Specjalna oferta!

Dzień Piekarza i Cukiernika
Niedziela, 14 września, będzie na tegorocznych targach Polagra-Tech Dniem 
Piekarza i Cukiernika. 

Właśnie tego i tylko tego dnia specjaliści tej branży będą mogli kupić 
bilet wstępu na targi w cenie tylko 15 zł oraz bezpłatnie zaparkować 
samochód na specjalnie przygotowanym parkingu. Jedynym wa-
runkiem skorzystania z tej oferty jest wcześniejsza rejestracja uczest-
nictwa na stronie www.maszynypiekarskie.polagra-tech.pl. Karty 
uprawniające do bezpłatnego wjazdu na teren MTP zostaną prze-
słane pocztą. Zainteresowanych prosimy o wcześniejszą rejestrację  
on-line i kontakt z Sekcją Komunikacji ze Zwiedzającymi. n

Kontakt: �Natalia Kulińska, tel. +48 61 862 29 87, natalia.kulinska@mtp.pl  
Ewa Rutkowska, tel. +48 61 869 21 60, ewa.rutkowska@mtp.pl
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INTERNATIONAL TRADE FAIR OF FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES

Salon Przemysłu Piekarskiego  
i Cukierniczego
pawilon 5 oraz sektor 05  
na terenie otwartym

reklama targi 100x275.indd   1 7/22/08   2:01:16 PM

Pokaz wypieku artystycznego
Pegaz w locie – postać skrzydlatego konia wpisana w kształt grotu strzały: 
takie dzieło powstanie w piekarni w jednej z targowych hal. Prezentacja ko-
lejnych etapów powstawania wypieku artystycznego będzie jedną z najwięk-
szych atrakcji tegorocznej Polagry-Tech. 

Do jego wykonania zostanie użytych pięć różnych rodzajów cia-
sta: ciasto piernikowe, kruche miodowe, jak również ciasto kruche 
szprycowane, martwe oraz parzone. Proces powstawania wypieku 
potrwa kilka godzin. Pracować przy nim będzie zespół piekarzy.
Motyw pracy został zaczerpnięty z mitologicznych transcendental-
nych wyobrażeń o lotach powietrznych. Wizualną lekkość tej prze-
strzennej kompozycji nadadzą mistrzowskie umiejętności piekarza 
wykonującego. Powstała podczas pokazu figura pegaza mienić się 
będzie odcieniami brązu, złota i błękitu, symbolizując natchnienie 
poetyckie i plastyczne. Podziwiać będziemy ją mogli już 14 września.  

Pokaz wypieku artystycznego: 14 września, pawilon 5, przestrzeń specjalna 
– stoisko 104, rozpoczęcie – godz. 9.00, zakończenie ok. godz. 16.00.
Piekarz wykonujący – Przemysław Bonk 
Mistrz prowadzący – Tadeusz Zdybał
Pracownicy Piekarni-Cukierni Andrzeja Szydłowskiego z Gdańska
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Prawda jest natomiast taka, że na dotacje 
można liczyć tylko w sytuacji, kiedy inwesty-
cja wpisuje się w szczegółowe kryteria da-
nego programu. Zorganizowany przez MTP, 
redakcję Przeglądu Piekarskiiego i Cukierni-
czego oraz SITSpoż panel dotyczący fundu-
szy unijnych ma pomóc przedsiębiorcom 
w skutecznym aplikowaniu o dotacje unijne, 
a także uchronić przed niepotrzebnym tru-
dem związanym z przygotowaniem doku-
mentacji unijnej w sytuacji, kiedy inwestycja 
nie ma szans na uzyskanie wsparcia. Analizę 
szans i możliwości należy rozpocząć od pre-
cyzyjnego określenia, z jakich programów 
przedsiębiorcy działający w branży piekar-
skiej i cukierniczej mogą korzystać, realizując 
inwestycję. 
Fundusze unijne na lata 2007-2013 podzie-
lone są na programy krajowe i regionalne. 
Jest to zasadnicza różnica w stosunku do 

poprzedniego budżetu. W ramach nowego 
budżetu unijnego tylko duże inwestycje (po-
wyżej 8 mln złotych), o wysokim potencjale 
innowacyjnym, będą wdrażane na szczeblu 
krajowym. Wszystkie pozostałe inwestycje re-
alizowane będą w ramach programów regio-
nalnych. Co to oznacza dla przedsiębiorstw?
Regionalne programy inwestycyjne przezna-
czone są na wsparcie małych i średnich przed-
siębiorstw realizujących inwestycje polegają-
ce na zakupie maszyn i urządzeń, budowie 
hal produkcyjnych, wdrożeniu nowych pro-
gramów komputerowych. Poziom innowacyj-
ności wdrażanych rozwiązań zależy natomiast 
od regionu, w którym realizowana jest inwe-
stycja. Część regionów premiuje rozwiązania 
innowacyjne w skali kraju, inne skłaniają się 
w stronę innowacji na poziomie światowym. 
Szczegółowy opis programu znaleźć można 
w dokumencie zwanym „Uszczegółowienie 

regionalnego programu operacyjnego”, wła-
ściwym dla każdego województwa. Bardzo 
ważnym dokumentem jest opis kryteriów wy-
boru projektów. To w nim znajdują się szcze-
gółowe informacje, za co komisja oceniająca 
będzie przyznawała punkty. 
Różnorodność programów powoduje, że nie-
zbędna jest wiedza, gdzie szukać informacji 
na ich temat i na co zwrócić uwagę czytając 
dokumenty. Podczas spotkania panelowego 
przeanalizowane zostaną kryteria przyzna-
wania dotacji oraz zaprezentowany sposób 
przygotowania projektu inwestycyjnego, 
który będzie miał szansę na uzyskanie wspar-
cia. Znaczna część spotkania przeznaczona 
zostanie na dyskusję i wyjaśnienia udzielane 
przez ekspertów. n

Panel dyskusyjny: 
Fundusze Unijne dostępne dla branży piekarskiej i cu-
kierniczej w ramach Programów Operacyjnych na lata 
2007–2013
15 września, wejście wschodnie – sala zielona 
godz. 12.00–14.00

Natłok informacji związanych z funduszami na lata 2007-2013 jest tak duży, że wie-
lu przedsiębiorców wychodzi z założenia, iż Unia rozdaje pieniądze wszystkim i na 
wszystko. 

Panele dyskusyjne na Polagrze-Tech 

Fundusze unijne dla piekarzy i cukierników
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Ewolucja na rynku produktów spożywczych nie ominęła także rynku piekarskiego i cukierniczego. Wyroby piekarskie są 
coraz bardziej mieszanką trendów z różnych krajów świata.

Już II edycja!
      

BAKEPOL
Targi Przemysłu Piekarskiego 

i Cukierniczego

24-28 kwietnia 2009

Wszystko, co potrzebne w codziennej pracy no-
woczesnego zakładu piekarskiego i cukiernicze-
go: nowoczesne technologie • rynkowe nowości 
• seminaria • szkolenia • pokazy maszyn i  urzą-
dzeń w ruchu

Targi BAKEPOL to jedna z nowszych pozycji w kalendarzu targowym 
MTP. Odbywają się w cyklu dwuletnim, w Kielcach. Są doskonałą oka-
zją do bezpośrednich spotkań biznesowych producentów i dystrybuto-
rów technologii dla przemysłu piekarskiego i cukierniczego z użytkow-
nikami ich produktów z terenów południowo-wschodniej Polski.
Wystawcami są producenci, importerzy i dystrybutorzy maszyn 
i  urządzeń do wyrobu pieczywa, produkcji ciastkarskiej, produkcji 
kakao, wyrobów czekoladowych i cukierków, maszyn do formowania, 
dozowania i konfekcjonowania produktów oraz krajalnic do pieczywa 
i pieców piekarskich, a także surowców piekarskich i cukierniczych 
oraz systemów pakowania i magazynowania produktów.
Podczas premierowej edycji 2007 zaprezentowało się na nich niemal 
80 firm, ich ofertę zobaczyło 4 tys. targowych gości.  Ekspozycja zajęła 
5 tys. m kw. Znaczna cześć wystawców od razu zapowiedziała swój 
udział w kolejnych targach. Zapraszamy na II edycję!

www.bakepol.pl

W KRĘGU WYDARZEŃ
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INTERNATIONAL TRADE FAIR OF FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES

Salon Przemysłu Piekarskiego  
i Cukierniczego
pawilon 5 oraz sektor 05  
na terenie otwartym 
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XIV Forum Rzemieślników 
Piekarstwa i Cukiernictwa
Co roku spotkanie branży spożywczej na targach w Poznaniu staje się okazją do roz-
mów, dyskusji i prezentacji tego, co najciekawsze: technologii, trendów, nowinek. 
Nie inaczej będzie na tegorocznym Forum Rzemieślników Piekarstwa i Cukiernictwa.

Forum odbędzie się w ramach Salonu Maszyn i Urządzeń dla Przemy-
słu Piekarskiego i Cukierniczego targów Polagra-Tech. Zapraszają na nie 
MTP, Stowarzyszenie Rzemieślników Piekarstwa RP oraz Stowarzyszenie 
Cukierników, Karmelarzy i Lodziarzy RP.
A w jego szczegółowym programie między innymi:
14 września: �	� pokazy nowych technologii przygotowane przez pie-

karzy i cukierników, pokazy wyrobów żywności pro-
zdrowotnej, pokaz wypieku artystycznego, wykony-
wanie dekoracji z karmelu i marcepanu 

15 września: 	� I Mistrzostwa Polski Piekarzy 
16 września: 	� pokazy produkcji pieczywa metodami tradycyjnymi, 

zdrowe przekąski. 
17 i 18 września: 	�pokazy cukiernicze z wykorzystaniem karmelu, marce-

panu i czekolady

Forum Rzemieślników Piekarstwa i Cukiernictwa: 
14-18 września, pawilon 5, przestrzeń specjalna – stoiska 104, codziennie od godz. 9.00 do 17.00

SPONSOR MISTRZOSTW POLSKI PIEKARZY
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Atrakcją wielu stoisk, już 
tradycyjnie, są pokazy, dzięki 

którym zwiedzający mogą poznać 
sposoby zastosowania półpro-

duktów, techniki wykonywania 
różnorodnego pieczywa.

Salon Przemysłu Piekarskiego i Cukierniczego jest miejscem 
spotkań piekarzy i cukierników z całego świata.

14 NEWS POLAGRA-TECH

W KRĘGU WYDARZEŃ

Wybór Międzynarodowych Targów Poznań-
skich na miejsce kongresu nie był przypad-
kowy. Poznańskie targi mają największe 
profesjonalnie przygotowane tereny wysta-
wiennicze w Polsce oraz najnowocześniejszą 
infrastrukturę. Nieprzypadkowa jest także 
zbieżność terminu kongresu z terminem tar-
gów Polagra-Tech 2010 (12-16 września 2010), 
na których jednym z salonów wystawienni-
czych jest Salon Przemysłu Piekarskiego i Cu-
kierniczego. Od lat jest on miejscem spotkań 
piekarzy i cukierników z Europy Środkowo-
Wschodniej oraz innych części świata. 
– Bardzo się cieszę, że Światowa Unia Piekarzy 
i Cukierników obdarzyła nas takim zaufaniem, 
że swój kongres w 2010 roku postanowiła zor-
ganizować w Polsce podczas Międzynarodo-
wych Targów Technologii-Spożywczych Po-

lagra-Tech. Zorganizowanie takiego kongresu 
jest odpowiedzialnym zadaniem. Jestem jed-
nak optymistycznie nastawiona, bo organizu-
jemy je razem ze Stowarzyszeniem Rzemieślni-
ków Piekarstwa RP, z którym współpracujemy 
od lat i udało nam się wspólnie zrealizować 
wiele udanych przedsięwzięć. Dlatego jestem 
pewna, że i tym razem wszystko potoczy się 
pomyślnie. Natomiast zdaję sobie sprawę, że 
niektórzy uczestnicy kongresu przyjadą do 
naszego kraju po raz pierwszy, dlatego bar-
dzo nam zależy, aby zachowali pozytywny 
obraz nie tylko Międzynarodowych Targów 
Poznańskich czy Poznania jako miasta, ale 
Polski w ogóle. Z tego właśnie względu musi-
my zaprezentować się z  jak najlepszej strony 
– mówi Joanna Jasińska, dyrektor targów 
Polagra-Tech.  n.

Kongres Światowej Unii Piekarzy i Cukierników w 2010 roku odbędzie się w Poznaniu 
– w dniach 13-15 września podczas Międzynarodowych Targów Technologii Spożywczych 
Polagra-Tech 2010. Taką decyzję podjął zarząd Unii, który zebrał się w Paryżu w czasie mię-
dzynarodowych targów piekarsko-cukierniczych Europain wiosną tego roku.

Na targach Polagra-Tech 2010

Kongres Światowej Unii Piekarzy i Cukierników

Światowa Unia Piekarzy i Cukierników (Union of Bakers and Bakers-Confectioners) 
jest międzynarodowym stowarzyszeniem zrzeszającym organizacje piekarskie i piekarsko-cukiernicze. W Europie członkostwo w Unii jest ograniczone. Poszczególne kraje mogą być re-
prezentowane tylko przez jedną organizację. Poza Europą członkiem stowarzyszenia może zostać kraj lub grupy krajów. Światowa Unia Piekarzy i Cukierników jako główne zadania stawia 
sobie m.in. reprezentowanie ekonomicznych oraz socjalnych interesów swoich członków, udział w rozwiązywaniu kwestii dotyczących inżynierii, jakości, sprzedaży, podatków oraz innych 
problemów związanych bezpośrednio lub pośrednio z rzemiosłem. Unia reprezentuje także swoich członków na forum międzynarodowym oraz stara się chronić interesy organizacji nale-
żących do Unii. Polskę w Światowej Unii Piekarzy i Cukierników reprezentuje Stowarzyszenie Rzemieślników Piekarstwa RP. 
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Międzynarodowy 
Salon Dodatków 
do Żywności 
pawilon 11

Dodatki do 
żywności kształtują 
żywność XXI wieku

Co potrafią dziś dodatki 
funkcjonalne?

Międzynarodowy Salon Dodatków do Żywności

Produkcja żywności w skali przemysłowej bez no-
woczesnych dodatków funkcjonalnych jest prak-
tycznie niemożliwa. Pomagają przede wszystkim 
utrzymać świeżość produktów, ich walory wizual-
ne i zapachowe, a paleta ich możliwości wydłuża 
się nieustannie wraz z rozwojem technologii. Od 
czterech lat targom przemysłu spożywczego towa-
rzyszy więc Międzynarodowy Salon Dodatków do 
Żywności.
W tym roku organizowany jest po raz drugi jako 
impreza międzynarodowa. W jego organizację 
od pierwszej edycji zaangażowana jest Polska 
Izba Dodatków do Żywności. Tegoroczny Salon 
Dodatków potrwa trzy dni. Współtworzą go jak 
zawsze producenci, eksporterzy oraz importerzy 
dodatków do żywności, między innymi: przedłu-
żających trwałość, kształtujących strukturę i cechy 
sensoryczne, barwników, substancji odżywczych 
i pomocniczych. 
Pawilon 11, w którym zlokalizowana zostanie tego-
roczna ekspozycja, mieści się w samym sercu te-
renów MTP. Rozmowy biznesowe toczyć się będą 
nie tylko w obszarze stoisk, ale także w specjalnie 
zaaranżowanej do tego celu kawiarence. n

Nagroda ministra dla najlepszych

Dodatek Przyjazny Konsumentowi

Dziś producenci dodatków do żywności koncentrują się w dużej mierze na opracowywaniu 
dodatków przyjaznych człowiekowi, a nawet prozdrowotnych. W promocję takich wyrobów 
zaangażowane jest Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W tym roku już po raz czwarty na 
targach pucharem ministra wyróżniony zostanie Dodatek Przyjazny Konsumentowi. 
Na puchar mają szanse takie substancje dodatkowe, które nie budzą jakichkolwiek za-
strzeżeń zdrowotnych, a ponadto odznaczają się szczególnymi walorami jakościowymi, 
użytkowymi i estetycznymi. Podstawowym kryterium oceny produktu jest jego inno-
wacyjność. Wszystkie zgłoszone do konkursu substancje są oceniane pod kątem ich 
wpływu na zdrowie konsumentów (bezpieczeństwo, wartość odżywcza, dietetyczna), 
atrakcyjność sensoryczną (wygląd zewnętrzny, smak, zapach) oraz funkcje technolo-
giczne (łatwość stosowania, trwałość, kształtowanie form produktów). Do konkursu 
mogą być zgłaszane produkty, które legitymują się przewidzianymi prawem atestami 
i certyfikatami (w tym do użytkowania i obrotu na rynku Unii Europejskiej). Zgłoszenia 
przyjmuje do 30 sierpnia Polska Izba Dodatków do Żywności. O tym, kto zostanie wy-
różniony pucharem ministra, zadecyduje 16 września sąd konkursowy. n

Konkurs o Puchar Ministra Rolnictwa 
Dodatek Przyjazny Konsumentowi 
Międzynarodowy Salon Dodatków do Żywności 
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Międzynarodowy Salon Dodatków do Żywności to oczywiście także miejsce, 
gdzie specjaliści dzielą się ze zwiedzającymi swoją wiedzą i doświadczeniami

15–17 września 2008



W imieniu Polskiej Izby 
Dodatków do Żywności 
serdecznie zapraszam 

do udziału w czwartym Między-
narodowym Salonie Dodatków 
do Żywności, który odbędzie się 
w  dniach 15-17 września, równo-

legle do Międzynarodowych Tar-
gów Wyrobów Spożywczych i Ga-
stronomii Polagra-Food stanowiąc 
dopełnienie Międzynarodowych 
Targów Technologii Spożywczych 
Polagra-Tech.
Współcześnie trudno wyobra-
zić sobie produkcję żywności bez 
udziału dodatków. Rosnące wy-
magania klientów dotyczą sma-
ku i atrakcyjności spożywanych 
produktów, jak również dłuższe-
go okresu przydatności do spo-
życia oraz wartości odżywczych. 
Wzrasta zapotrzebowanie i zain-
teresowanie żywnością wygod-
ną, pakowaną oraz funkcjonalną 
(np. o  obniżonej kaloryczności). 
Dodatki do żywności kształtują 
żywność XXI wieku, wychodząc 
naprzeciw oczekiwaniom konsu-
mentów, zwiększają atrakcyjność 
i smakowitość wyrobów, wydłuża-

ją ich trwałość i ułatwiają procesy 
przetwarzania, utrzymują również 
stałą i powtarzalną jakość. Stoso-
wanie dodatków leży w interesie 
producentów, handlowców i kon-
sumentów, dla których szczegól-
nie ważny jest dostęp do obiektyw-
nych informacji o roli, jaką speł-
niają dodatki do żywności.
Międzynarodowy Salon Dodat-
ków do Żywności skierowany jest 
do  właścicieli i managerów za-
kładów przemysłu  spożywczego, 
technologów produkcji oraz przed-
stawicieli hurtowni i centrów dys-
trybucji. Dodatki nie są spoży-
wane ani dostępne jako artykuły 
żywnościowe, dlatego salon stano-
wi wyspecjalizowaną ofertę w for-
mule „biznes dla biznesu” i  jest 
doskonałym miejscem prezentacji 
oferty dodatków do żywności, na-
wiązywania kontaktów oraz wy-

miany doświadczeń i poglądów. 
W trakcie trwania Międzynarodo-
wego Salonu Dodatków do Żyw-
ności zostanie wyłoniony laureat 
konkursu Dodatek Przyjazny Kon-
sumentowi o puchar Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi. 15 września 
podczas uroczystej gali zostaną 
ogłoszone wyniki konkursu, a na-
grodzonych Polska Izba Dodatków 
do Żywności zamierza wspierać 
w ich dalszych działaniach marke-
tingowych. Dodatki do żywności 
dzięki ścisłym regulacjom praw-
nym oraz wnikliwemu procesowi 
testowania są bezpiecznym skład-
nikiem naszego pożywienia i borą 
udział w rozwoju rynków żywno-
ściowych w Polsce, Europie i na 
świecie. Serdecznie zapraszam 
Państwa do odwiedzenia tegorocz-
nego Międzynarodowego Salonu 
Dodatków do Żywności. n
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Wojciech Hoffmann
prezes Polskiej Izby 

Dodatków do Żywności 

Dodatki dla zdrowia i wygody 

W KRĘGU WYDARZEŃ
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Kilkanaście tysięcy produktów – pełny przegląd oferty rynku technologii spożywczych, w tym 
100 premierowych produktów – można będzie obejrzeć podczas Polagry-Tech. To na nie skie-
rowane będą światła reflektorów, to o nie będą pytać dziennikarze, ich szukają na ekspozycji 
handlowcy i klienci detaliczni – rynkowe nowości, magnes dla targowej publiczności. 

TARGOWE PREMIERY

Salon Maszyn 
i Urządzeń dla Przemysłu 
Spożywczego

ARCELORMITTAL 
– STEINLESS SERVICE 
POLAND Sp. z o.o.
pawilon 4, stoisko 14

 Kara – nowe gatunki stali 

Zmodyfikowana rodzina stali ferrytycz-
nych, w  skład której wchodzi m.in. gatu-
nek 1.4509/K41 podwójnie stabilizowany 
zarówno tytanem, jak i  niobem. Charak-
teryzuje się wysoką zawartością chromu, 
odpornością na korozję wżerową, rozsze-
rzalnością cieplną, jak stale austenityczne 
i dobrymi własnościami tłoczonymi. Dzięki 
przystępnej cenie cieszy się szerokim za-
stosowaniem w przemyśle spożywczym. 
Posiada dopuszczenie do użytku PZH.

DOMINIONI 
PUNTO&PASTA SAS   
pawilon 4, stoisko 61

 �Maszyna do produkcji pierogów, uszek, 
 kołdunów i ravioli 

Nowoczesna, automatyczna maszyna pro-
dukująca pierogi, uszka i kołduny.

DTB SYSTEM / Jesma 
Vejeteknik A/S
pawilon 4, stoisko 60

 Podajniki wagowe oraz wagi taśmowe 
 typ JesBelt A i JesBelt S 

Podajniki wagowe JesBelt A / JesBelt S. są 
rozwinięciem programu podajników taśmo-
wych Jesma. JesBelt są dostępne w AISI 304 
lub w wykonaniu malowanym. Nowością jest 
to, że podajniki wagowe są zaprojektowane 
w kilku standardowych długościach i szero-
kościach. Oznacza to niższe ceny i  korzyst-
niejsze terminy dostawy dla klientów przy 
zamówieniu standardowych rozwiązań.

JesBelt A z atestem: 
JesBelt A jest wykonany na wbudowanym 
mostku z  4 tensometrami. To rozwiązanie 
gwarantuje doskonałą stabilność i dokład-
ność w zakresie wydajności podajnika wa-
gowego. JesBelt A jest wyposażony w en-
koder przyrostowy (Tacho), który monituje 
prędkość taśmy. Sygnał enkodera przyrosto-
wego (Tacho) oraz sygnały z tensometrów 
są przekazywane do komputera ważącego, 
który opracowuje sygnały na pożądane 
dane kg/h – t/h. Ponadto, JesBelt A może 
mieć atest dla zakupu i sprzedaży zgodnie 
z  istniejącymi przepisami unijnymi (OIML 
R50 – Welmec – MID). Atesty dotyczą obu 
rozwiązań – standardowych i specjalnych.

JesBelt S bez atestu: 
W JesBelt S, sekcja ważąca jest wbudowana 
w konstrukcję i dzięki dwóm tensometrom 
gwarantuje wysoką stabilność i  dokład-
ność. Taśma może być wykonana z  ela-
styczną krawędzią i  wsparta na licznych 
rolkach umieszczonych pod nią; ilość rolek 
zależy od długości przenośnika. Przenośnik 
wyposażony jest w skrobak do czyszczenia 
spodniej strony taśmy.

FTNON – Food 
Technology Noord-Oost 
Nederland B.V.
pawilon 4, stoisko 34

 System DCC® (Dynamic Cloud Control) 
 firmy FTNON  

Oszczędność energii w procesie produkcji 
pary dzięki zastosowaniu systemu DCC® 
firmy FTNON. Chroniony patentem sys-
tem kontroli pary pozwala na gotowanie 
na parze, blanszowanie, gotowanie trady-
cyjne oraz dezynfekcję przy minimalnym 
zużyciu energii. System ten może być wy-
korzystany w procesach przygotowywania 
warzyw, owoców, ziemniaków, białego 
mięsa oraz ryb. W praktyce dzięki zastoso-
waniu systemu DCC® firmy FTNON można 
uzyskać oszczędności energii na poziomie 
30–90%.

KLÜBER LUBRICATION 
POLSKA Sp. z o.o. 
pawilon 4, stoisko 65

 Klüberfluid NH1-002 

Rozcieńczalnik organiczny z  dopuszcze-
niem NSF H1 do parafinowych olejów mi-
neralnych. Produkt do sporządzenia zawie-
sin olejów lub smarów z  dopuszczeniem 
H1 stosowanych do smarowania łożysk 
i łańcuchów w przemyśle spożywczym.

MECHANIKA MASZYN 
ANDRZEJ KACPEREK 
pawilon 4, stoisko 64

 Przekładnie równoległe HR 

Przekładnie HR to przekładnie zębate z osia-
mi równoległymi.

 Siłowniki ślimakowo-śrubowe 

Siłowniki ślimakowo-śrubowe to napęd linio-
wy zbudowany z  motoreduktorem ślimako-
wym ze śrubą trapezową w osi zdawczej. Ruch 
liniowy może być realizowany przez samą śru-
bę lub śrubę z nakręconą  na nią nakrętką.

MIKSTER Sp. z o.o. 
pawilon 4, stoisko 68

 Komputery przemysłowe INDU iMAX 

Komputery przemysłowe z  ekranem do-
tykowym wykonane ze stali nierdzewnej, 
przeznaczone do stosowania w trudnych 
warunkach środowiskowych.

ULMA PACKAGING 
POLSKA Sp. z o.o.  
pawilon 7, stoisko  46

 Balic SSF 

Maszyna BALTIC – wersja SSF wykonuje 
szczelne opakowania dla produktów mię-

Informacja przygotowana na podstawie materiałów nadesłanych przez wystawców. Stan na dzień 16.07.2008.
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snych, drobiowych w tackach przy użyciu 
folii kurczliwej (np. folii SES). Maszynę  moż-
na również stosować do wykonywania 
opakowań MAP, przy użyciu folii kurczliwej 
(np. folii BDF). Ostatecznie wynikiem jest 
ściśle owinięte, estetyczne i  szczelne opa-
kowanie. Opakowania z  folii SSF są nowo-
ścią na polskim rynku – żaden z  polskich 
producentów nie oferuje takiego rozwią-
zania opakowań (stan na początek czerw-
ca 2008) 

YAKUDO PLUS Sp. z o.o.  
pawilon 4, stoisko 53

 Checkweigher – urządzenie 
 do dynamicznego sprawdzania masy 

Zastosowanie nowatorskiej technologii 
FORCE BALANCE wykorzystującej pole ma-
gnetyczne w celu zapobiegania trwałego 
odkształcania się belki tensometrycznej. 
Szeroki wybór modeli, użyteczne funkcje: 
automatycznej oceny działania urządze-
nia, zapisu wszystkich „zdarzeń” z  działania 
urządzenia, obsługi rejectora. Otwarta kon-
strukcja ułatwia czyszczenie oraz zapobiega 
osadzaniu się brudu (IP 67).

 Detektory metali ANRITSU 

Detekcja zanieczyszczeń: metale magne-
tyczne (żelazo, nikiel), metale niemagne-
tyczne (srebro, złoto, aluminium). Jedno-
czesne generowanie dwóch częstotliwości 
pola magnetycznego: zwiększenie czułości 
urządzenia poprzez dobór częstotliwości 
pola magnetycznego do rodzaju zanie-
czyszczenia. Szeroka gama modeli umożli-
wiająca dokładne dopasowanie urządzenia 
do potrzeb zakładu (IP 66).

 X-ray – urządzenia do inspekcji 
 produktów za pomocą promieni 
 rentgenowskich 

Szerokie zastosowanie, dwa tryby działa-
nia: tryb detekcji zanieczyszczeń: metale 
żelazne, metale nieżelazne, kawałki szkła, 
łuski, kamienie, elementy plastikowe, ko-
ści, guma; tryb sygnalizowania braku okre-
ślonego elementu produktu. Detekcja 
zanieczyszczeń o bardzo małych rozmia-
rach. Wysoka funkcjonalność: „uczenie się” 
urządzenia, maskowanie elementów pro-
duktu, które nie powinny być wykrywane 
i inne. 

 Waga etykietująca DS 4600 

DS 4600 to najnowsza propozycja marki 
Digi w zakresie przemysłowego waże-
nia i  etykietowania dużej ilości towarów 

w  krótkim czasie. Bez konieczności uży-
wania kosztownych linii automatycznych. 
DS 4600 to następca popularnego modelu 
DS 3600, który znalazł uznanie w wielu za-
kładach produkcyjnych.

ZAKŁAD ZNAKOWANIA 
INSTALACJI PRZEMYSŁOWYCH 
ELMETAL S.C. 
pawilon 4, stoisko 56

 Zabezpieczenia antypoślizgowe 

Maty, taśmy i profile antypoślizgowe, które 
spełniają jednocześnie rolę oznakowania. 
Doskonale sprawdzają się jako oznako-
wania podłóg, ciągów komunikacyjnych, 
przestrzeni odkładczych, stanowisk pracy 
na halach produkcyjnych i  magazyno-
wych. Zalecane do powierzchni śliskich, 
wilgotnych, zaolejonych, zlodowaciałych. 
Dzięki kanałowej strukturze uniemożli-
wiają odkładanie się cieczy  na ich po-
wierzchniach.

Salon Maszyn 
i Urządzeń dla Przemysłu 
Mleczarskiego

ALFA LAVAL 
POLSKA Sp. z o.o.
teren otwarty, sektor 6, stoisko 27

 Rotacyjną pompa krzywkowa OpiLobe 

Rotacyjna pompa krzywkowa OpiLobe 
łączy w sobie gwarantowaną jakość z pro-
stotą obsługi. Dzięki określonemu zakre-
sowi działania i możliwości dobrania tylko 
kilku opcji, zakup pompy OptiLobe obniża 
koszty inwestycyjne przy jednoczesnym 
zachowaniu integralności pompowanych 
mediów. Pompy OptiLobe mogą prze-
pompowywać do 48 m3/h produktu przy 
oporach tłoczenia do 8 bar i maksymalnej 
temperaturze 130ºC.

ARGO SPÓŁDZIELNIA PRACY
pawilon 6, stoisko 31

 Linia do produkcji serka 
 „Cottage Cheese” 

Realizuje całą produkcję w sposób automa-
tyczny, zapewniając sprawne przeprowa-
dzenie procesu oraz dobrą jakość produktu 
końcowego. Podstawowe urządzenia linii 
stanowią: zamknięty kocioł do produkcji 
serka „cottage cheese”, zespół osuszają-
cy, zespół dozowania śmietanki, creamer 
i  pakowaczka. Linia produkcyjna może 
obejmować również przygotowanie mleka 
i  śmietanki, przygotowanie zakwasu oraz 
stację mycia.

 Kocioł do produkcji serka 
 „Cottage Cheese” 

Zamknięty kocioł do produkcji serka „cot-
tage cheese” jest nowoczesnym rozwią-
zaniem zastępującym otwarte wanny sto-
sowane dotychczas. Produkt w kotle ma 
ograniczony kontakt z powietrzem z oto-
czenia, a w wersji aseptycznej nie ma go 
wcale, dzięki czemu eliminuje się ryzyko 
zakażenia obcymi bakteriami. Praca kotła 
oraz mycie realizowane jest w trybie auto-
matycznym zapewniając łatwą i bezpiecz-
ną obsługę.

BIZERBA POLSKA Sp. z o.o.
pawilon 6, stoisko 12

 System wspomagania sprzedaży 
 w oparciu o software i platformę 
 wagową CE II 800 2S 

Multimedialny system aktywnie wspiera-
jący obrót w punkcie sprzedaży za pomo-
cą narzędzi Content Online Shop i  Bizer-
ba Retail Framework. Ekran wagi oparty 
na technologii PC z  jednym lub dwoma 
kolorowymi 12” ekranami i  systemem 
operacyjnym Windows XP. Możliwość 
wyświetlania reklam, suportów, dzierża-
wy powierzchni reklamowej dla np. pro-
ducentów świeżej żywności. Drukowanie 
bonów rabatowych i  lojalnościowych, 
extra informacji dla klienta: przepisów kuli-
narnych, alergenów, kaloryczności itp. Re-
wolucyjny system etykietowania linerless 
oraz druk wielopozycyjny. Dla operatorów 
aktywna baza w postaci kompleksowej 
informacji o produkcie, w tym krótkie fil-
my instruktażowe obsługi urządzenia. 
Łatwe prowadzenie kampanii promocyj-
nych i  marketingowych dzięki funkcjom 
Cross Helling i Visual Merchandising. Edy-
cję i zarządzanie danymi multimedialnymi 
umożliwia specjalizowany program, który 
do tradycyjnie stosowanego PLU dołącza 
PLU multimedialne, wyświetlane na wa-
dze. Procesor High-Speed i zintegrowany 
twardy dysk 6GB; 32MB pamięci danych; 
kreacja layout’u na wadze, nowoczesny 
design.

NOWOŚCI
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 Waga kontrolna CEW 3000/6000  

Checkweigher Bizerba CEW kontroluje to-
wary paczkowane, klasyfikuje oraz segre-
guje wagi według zdefiniowanych bądź 
prawnie określonych klas wagowych. Od-
biór danych w formie papierowej bądź 
elektronicznej dla ujednoliconej doku-
mentacji procesów produkcyjnych. Moż-
liwości zarządzania danymi dotyczącymi 
masy produktów i kompleksowy software 
(statisticBRAIN). Raporty są zgodne z  wy-
tycznymi FPV, IFS oraz HACCP i dyrektywą 
WE 178/2002 (bezpieczeństwo żywności). 
Projekt modułowy – możliwość integracji 
systemu z  dowolnym systemem kompu-
terowym oraz maszynami do pakowania, 
detekcji i  dozowania za pomocą wyjść 
cyfrowo-analogowych. Intuicyjna obsługa 
i wyświetlenie poprzez 12-calowy (12,1”) ko-
lorowy ekran dotykowy. Drukarka protoko-
łów, karta pamięci, standardowo dostępna 
pamięć USB dla krótko i długookresowych 
statystyk. Konstrukcja wagi CEW wykonana 
ze stali szlachetnej (1,4301). Pierwszy chec-
kweigher zgodny z nową z nową dyrekty-
wą WE 2004/22 (MID): bez kalibracji i legali-
zacji prowadzonej przez Urząd Miar.

 GLM – P 2S etykieciarka palet 

Umożliwia zautomatyzowane trójstron-
ne etykietowanie palet; do 12 etykiet na 
jednej, dwóch, czy trzech stronach i wy-
sokościach, dostosowując ten proces do 
wytycznych i  norm europejskich (WE 
178/2002). Etykiety zgodne z  GS1, zin-
tegrowany skaner kodów kreskowych. 
Maszyna automatycznie rozpoznaje po-
wierzchnię do etykietowania, tak iż paleta 
nie musi być precyzyjnie sześcienna ani o 
równej powierzchni (próżniowa aplikacja 
etykiet). Dzięki wysokiej prędkości dru-
ku do etykietowania, urządzenie osiąga 
wydajność do 3 palet na godzinę. Rolka 
etykiet z  2000 samoprzylepnymi etykie-
tami A5. Prosta integracja w linii kontrol-
nej i przyłączenie do legalizowanych wag 
paletowych.

DMN Schuttguttechnik 
GmbH 
pawilon 6, stoisko 40

 Dwu- i trzydrożna zwrotnica rurowa 
 typu TDV 

Firma DMN Schuttguttechnik GmbH 
wprowadziła niedawno na rynek nową 
dwu- i trzydrożną zwrotnicę TDV DMN-WE-
STINGHOUSE. Jej konstrukcja podobna jest 
do popularnej zwrotnicy wieloportowej 
M-TDV tego samego producenta i obejmu-
je niezwykle łatwą w montażu i  utrzyma-
niu uszczelkę z  materiału EPDM. Ta pneu-
matyczna uszczelka gwarantuje całkowicie 
hermetyczne zamknięcie linii przesyłowej 
przy ciśnieniu maksymalnym 3 bar g (lub 
wyższym wg zamówień indywidualnych).

JAWI IZABELA ALBRECHT  
pawilon 6, stoisko 7

 Schładzalnik do mleka z produkcją 
 wody lodowej 

Kompleksowe urządzenie, które daje gwa-
rancję nie przymarzania mleka. Rewolu-
cyjnie skraca czas schładzania z 3 godzin 
do 28 minut. Produkcja wody lodowej 
może odbywać się w nocy (tańsza taryfa). 
Gwarancja bezpieczeństwa temperatury 
mleka przy braku prądu do 10h.

Na sukces 
sk ada si  
wiele czynników

We  udzia  w najwi kszym spotkaniu 
bran y opakowaniowej i logistycznej 
w Europie rodkowo-Wschodniej!

W programie m.in.: 
 konkurs wózków wid owych Sztaplar Show
 modelowe centrum dystrybucji Innovations for Logistics
 konferencje: 

 Druk etykiet na opakowania
 Opakowania na pó k
 Innowacyjne rozwi zania dla logistyki
 Rynek opakowa  biodegradowalnych w Polsce

15-18.09.2008
Poznaƒ

www.taropak.pl 
e-mail: taropak@mtp.pl

ogistics

lsce

Organizator: Mi dzynarodowe Targi Pozna skie sp. z o.o., 
ul. G ogowska 14, 60-734 Pozna , tel. (061) 869 20 87, fax (061) 869 29 53
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MULTIVAC Sp. z o.o. 
pawilon 6A, stoisko 26

 MULTIVAC R535 – rolowa maszyna 
 pakująca nowej generacji 

MULTIVAC R535 to wysokowydajna maszy-
na z  nowego programu maszyn rolowych 
Multivac. Maszyny nowej generacji Multivac 
stanowią przełom w konstrukcji i  koncep-
cji głębokotłoczących maszyn rolowych. 
Nowe innowacyjne konstrukcje układów 
zamykania narzędzi, łańcucha transportu-
jącego folię, zaworów i  silników napędu, 
układów odwijania folii, profili, osłon i ścian 
bocznych oraz wiele innych innowacyjnych 
rozwiązań Multivac stworzyły najnowocze-
śniejsze obecnie rozwiązanie na świecie. 
Maszyna MULTIVAC R535 może być też wy-
posażona w opcję automatycznego mycia 
pod ciśnieniem i dezynfekcji od wewnątrz 
(CIP) uruchamianego i  kontrolowanego 
z pulpitu sterującego maszyny. Daje to stan-
dard niespotykanego dotychczas poziomu 
utrzymania higieny. Jest to jedyne tego ro-
dzaju rozwiązanie na świecie.

TEWES-BIS 
pawilon 6, stoisko 41

 Pilotowe stanowisko membranowe 

Moduł filtracyjny z zastosowaniem mem-
bran ceramicznych w obudowie ze stali 
nierdzewnej. Urządzenie ma zastosowa-
nie do: oczyszczania i odzysku roztworów 
myjących w procesach mycia chemiczne-
go, odzysku białek mleka i  oczyszczania 
wody z  popłuczyn; koncentracji i  frak-
cjonowania białek mleka; koncentracji 
i  frakcjonowania preparatów białkowych; 
separacji cieczy metodą mikrofiltracji – 
usuwanie drobnoustrojów, klarowanie 
drobnych zawiesin.

TREPKO Sp. z o.o. 
pawilon 6, stoisko 28

Maszyna do pakowania masła w bloki, 
 typ PMG-10 

Wydajność: 1500 kg /godz. (bloki masła 25 
kg); zasilanie: 1x230V+N+PE, 50 Hz, 0,5kVA; 
zużycie powietrza: 5 l/min. Maszyna może 
być wyposażona w kompensator lub ko-
ryto ślimakowe. Dozowanie produktu 
odbywa się automatycznie, do kartonu 
wyłożonego folią lub pergaminem. Nało-
żenie kartonu na ustnik oraz zamknięcie 
kartonu odbywa się ręcznie. Kontrola masy 
produktu jest możliwa dzięki wbudowanej 
celi ważącej.

Salon Przemysłu  
Piekarskiego 
i Cukierniczego

ABA – FORNI Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 41

 Linie do chleba Polin 

Nowatorskie rozwiązania w klasycznych 
członach zespołu maszyn do produkcji 
chleba, w tym nowe modele wydłużarek 
do chleba foremkowego oraz do zastoso-
wań rzemieślniczych i przemysłowych; sze-
rokość wydłużania do 900 mm; gramatura 
kęsów: 200-800 g; trzy pary niezależnie re-
gulowanych wałków laminujących; górna 
taśma z niezależnym napędem o prędkości 
regulowanej falownikiem, system wstęp-
nego zaokrąglania, modele komór wstęp-
nego rozrostu osiągające wydajność nawet 
do 2400 szt./h. 

 Linie do automatycznego 
 laminowania Polin 

Linie do ciast francuskich i  drożdżowych 
duńskich. Szczególne rozwiązania kon-
strukcyjne zapewniają laminowanemu 
ciastu jednorodną i gładką strukturę ciasta, 
czyli najwyższą jakość. Układ linii w kształ-
cie liter U lub L

 Piec wentylatorowy Unico Polin 

Chroniony patentem piec konwekcyjno-
wentylatorowy z  niezależnie wbudowaną 
sterowaną płytą grzewczą bardzo szybko 
osiągającą temp. do 3600 C. Urządzenie 
gwarantuje wykonanie szybko smacznych 
wypieków, w  szczególności ciast: serni-
ków, makowców czy placków. Nowatorski 
design i  zmniejszone gabaryty dzięki no-
woczesnemu sterowaniu typu SCROLLER 
umieszczonemu nad piecem, sprawiają, że 
piec spełnia oczekiwania nawet najbardziej 
wymagających klientów. Dostępny w wer-
sji na 5 blach o wym. 40/60 cm.

 Piec rurowy T.V.Drago Polin 

Unikatowa konstrukcja rur parowych po-
zwalająca na bardzo efektywną wymianę 

ciepła, zwiększającą dynamikę pieca. Kon-
strukcja umożliwia zastosowanie palników o 
mniejszej mocy, co znacząco wpływa na ob-
niżenie kosztów eksploatacji. Dzięki takiemu 
rozwiązaniu jest to najoszczędniejszy piec w 
porównaniu do innych konstrukcji. Gwaran-
tuje równomierny i  łagodny wypiek. Dzięki 
nowoczesnej linii produkcyjnej rurki parowe 
cechują się dożywotnią wytrzymałością. Pie-
ce są dostępne w różnych konfiguracjach.

Aleksander-PRINT
pawilon 5, stoisko 60

 Etykiety drukowane na miękkiej 
 samoprzylepnej folii PCV techniką 
 offsetową 

Bardzo wytrzymała folia PCV stosowana 
do naklejania na metal, plastik, malowane 
drewno, szkło i worki foliowe. Druk offseto-
wy zapewnia wysoką  jakość grafiki i koloru. 
Możliwe wykrawanie kształtów (wykrojnik)

 Wielobarwne etykiety drukowane 
 na papierach samoprzylepnych 

Etykiety na pieczywo pakowane w opako-
wania twarde i miękkie to efekt dużego do-
świadczenia w druku etykiet dla piekarzy. 
Druk offsetowy zapewnia wysoką  jakość 
grafiki i koloru. Możliwe wykrawanie kształ-
tów (wykrojnik)

 Etykiety do pieczenia razem z chlebem 

Etykiety służące do znakowania chleba od 
momentu garowania przez proces piecze-
nia po produkt finalny. Druk offsetowy za-
pewnia wysoką jakość grafiki i koloru. Ety-
kiety w formie pasków z perforacją. Atesty

CREAM Sp. z o.o.
pawilon 5, stoisko 81, 82; sektor  05 na 
terenie otwartym, stoisko 18, 21-25;
sektor 06 na terenie otwartym, stoisko 26

 StarLine 

Linia Starline firmy Doge to połączenie no-
woczesnej wydajności i  maksymalnej siły 
z łatwością działania i maksymalną higieną. 
Maszyna dostępna jest w siedmiu długo-
ściach. Możliwość łączenia z  innymi urzą-
dzeniami firmy Rondo Doge. 

 Rondomat 4000 

Idealny do formowania wszystkich rodza-
jów ciasta. Zaprojektowany specjalnie dla 
małych i średnich piekarń, hoteli, restauracji 
i  dużych kuchni. Nowy, ergonomiczny za-

NOWOŚCI



21POLAGRA-TECH NEWS

cisk do zamykania i otwierania wałków jest 
o wiele łatwiejszy w użyciu. Szerokość ta-
śmy: 640 mm, szczelina wałka: 0,3–45 mm. 

 Self 

Krajalnica do chleba do samodzielnej ob-
sługi przez klienta. Nowoczesny wygląd, 
bezpieczeństwo, niezawodność. Zna-
komicie sprawdza się w każdym sklepie 
samoobsługowym. Możliwość doboru 
kolorystyki.

 Ceres 2.0 

Jedyna na świecie linia do produkcji chleba 
z elektronicznym systemem ważenia. Bez-
stresowa obróbka ciasta, możliwość stoso-
wania każdego rodzaju ciasta chlebowego 
od 100% pszenicy do 100% żyta. Idealna 
do produkowania tradycyjnego polskiego 
chleba bez polepszaczy.

 Laurin 

Najmniejsza linia o największych możliwo-
ściach z  automatycznym odkładaniem na 
blachy. Możliwość produkcji bułek okrą-
głych, wydłużanych, nacinanych. Obrób-
ka każdego rodzaju ciasta (np. pszenne, 
graham, pączki). Innowacyjne rozwiązania 
konstrukcyjne – brak zawieszeń transpor-
tujących.

CREDIN POLSKA Sp. z o.o.
pawilon 5, stoisko 2

 Ciastka suche Multidrop 

Ciastka suche Multidrop – 20% koncen-
trat ciasta kruchego. Koncentrat znajduje 
zastosowanie jako baza w produkcji prze-
mysłowej, do sporządzenia wszelkich ciast 
kruchych np.: ciasteczek wyciskanych, 
gniazdkowych (z  dodatkiem kremów ter-
mostabilnych lub nadzień owocowych) 
oraz herbatników, idealne do obróbki ma-
szynowej na urządzeniach typu „Multidrop” 
lub obróbki ręcznej (np. szprycowania).

 Krem Napoleon 

Delikatny, śmietankowo-budyniowy w sma-
ku krem Napoleon przeznaczony jest do 
wypełnień i dekoracji ciast wypieczonych. 

 Plus Cream 

Plus Cream - krem w proszku o konsysten-
cji i walorach bitej śmietany. Jego zalety 
to: delikatny, śmietankowy smak i zapach; 
lekka, puszysta struktura; duży przyrost 
objętości; długa świeżość i stabilność ubi-

tego kremu, łączy się z alkoholem, pasta-
mi smakowymi, innymi kremami. Odpor-
ny na zamrażanie.

 Bułki orkiszowe „Felki” 

Bułka orkiszowa to 48% koncentratu do 
wyrobu bułek o wyjątkowych walorach 
smakowych i  zdrowotnych. Mieszanka 
zawdzięcza te właściwości orkiszowi 
– wysokowartościowemu gatunkowi 
zboża, bogatego w składniki odżywcze. 
Koncentrat zawiera w składzie kaszę or-
kiszową z  pełnego przemiału, otręby 
pszenne z  dużą ilością błonnika, dzięki 
czemu produkt wpływa korzystnie na 
trawienie obniżając poziom cholesterolu 
oraz cukru we krwi. Zawartość natural-
nego zakwasu znacznie przedłuża świe-
żość gotowego wyrobu, a jednocześnie 
sprawia, że skórka pieczywa jest chrupią-
ca, miękisz delikatny, wilgotny lecz nie 
kurczący się. 

 Bułki sojowe 

25% koncentrat pieczywa pszennego z za-
wartością 25% grysu sojowego. Koncentrat 
zawiera także siemię lniane, pszenicę łama-
ną, otręby pszenne oraz kminek, dzięki cze-
mu stanowi cenne źródło białka, błonnika 
i dobrze wpływa na trawienie.

 Credi Pizza Mix koncentrat 50% 

Credi Pizza Mix koncentrat 50% przezna-
czony do wypieku tradycyjnego wło-
skiego pieczywa pszennego typu pizza. 
Charakterystyczne pulchne ciasto wzbo-
gacone o aromatyczne przyprawy takie 
jak oregano, czomber i  bazylia nadaje 
wypieczonej pizzy oraz pizzerkom nie-
powtarzalny smak, niczym w prawdziwej 
włoskiej pizzerii.

 Credifix 

Credifix jest neutralnym w smaku, środ-
kiem przeznaczonym do zagęszczania 
wszelkiego rodzaju owoców i soków owo-
cowych. Credifix jest odporny na pieczenie 
i mrożenie.

ECO TRADE Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 3

 Czikita – 100% koncentrat ciasta 
 o smaku bananowym w proszku 

Koncentrat ciasta biszkoptowo-tłuszczowe-
go z dodatkiem suszonego banana nadaje 
ciastu oryginalny zapach i smak. Czikita jest 
znakomitą bazą do produkcji ciast z owoca-

mi sezonowymi, bitą śmietaną oraz krema-
mi. Ciasto o wysokiej jakości, bardzo proste 
w przygotowaniu.

 Jarskie Jadło 

Pełnowartościowy granulat (uzyskiwany 
z  wysokobiałkowej pszenicy), z  powodze-
niem może zastąpić świeże mięso. Przezna-
czony jako dodatek do wyrobów mięsnych, 
garmażeryjnych (kotlety, zrazy, pulpety, 
hamburgery, nadzienia) jak i  potraw we-
getariańskich o teksturze przypominającej 
mięso. Zawiera 70% białka i  3% tłuszczu, 
ma znakomite zdolności wiążące zarówno 
w niskich jak i wysokich temperaturach.

 Krajan – 30% mieszanka mączna 

Mieszanka Chleb Krajan charakteryzuje się 
zwiększonym o 18% udziałem błonnika, 
należącego do włókien pokarmowych. Za-
pobiega otyłości, zaparciom i  chorobom 
serca (włókna pokarmowe mają istotne 
znaczenie dla prawidłowej diety człowieka). 
Produkt wzbogacony ziarnem słonecznika, 
złotym i  ciemnym lnem oraz kompozycją 
aromatycznych słodów jęczmiennych.

FRITSCH Polska Sp. z o.o.
pawilon 5, stoisko 26

 Nowy ulepszony FRISCH MULTICUT. 
 Wałkownica ROLLFIX 600 

Fritsch Multicut – wszechstronność 
i  oszczędność przestrzeni. Linia przezna-
czona do wyrobu wszelkiego rodzaju 
pieczywa delikatesowego, bułek oraz 
chlebów. Fritsch Multicut gromadzi w 
jednym miejscu szereg różnorodnych pro-
cesów piekarskich, łącząc funkcje maszyny 
do produkcji croissantów i  nowoczesne-
go stołu piekarniczego. Dzięki systemowi 
MULTICUT można z  powodzeniem korzy-
stać z  jednej maszyny podczas wypieku 
zarówno ciasta francuskiego jak i drożdżo-
wego, croissantów, drożdżówek oraz pie-
czywa pszenno-żytniego.

GADIP ZPH 
pawilon 5, stoisko 67

 Piec konwekcyjny PWSZ/DP 

Wyjątkowo masywny i trwały piec konwek-
cyjny mieszczący do 2 blach 400x600 mm 
z  zaparowaniem i  zmianą kierunku obro-
tów, moc 3000W, sterowanie manualne, 
elektroniczne lub programowane.

 Mini wrzutnik, aparat wsadowy NO
W

OŚ
CI

  •
  N

OW
OŚ

CI
  •

 N
OW

OŚ
CI

  •
 N

OW
OŚ

CI
  •

 N
OW

OŚ
CI

  •
 N

OW
OŚ

CI
  •

 N
OW

OŚ
CI

  •
 N

OW
OŚ

CI
  •

 N
OW

OŚ
CI

  •
 N

OW
OŚ

CI
  •

 N
OW

OŚ
CI

  •
 N

OW
OŚ

CI
  •

 N
OW

OŚ
CI

  •
 N

OW
OŚ

CI
  •

 N
OW

OŚ
CI

  •
 N

OW
OŚ

CI
  •

 



22 NEWS POLAGRA-TECH

Bardzo łatwy w użyciu mini wrzutnik wy-
konany ze stali nierdzewnej pokryty taśmą. 
Bardzo ułatwia przekładanie pieczywa.

GIKO Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 11

 Instalacja KOMA – pełny automat 
 garowniczy CDS ze sterowaniem 
 komputerowym SunRiser 

Pełny automat – urządzenie klimatyzacyjne 
dla ciasta ma zastosowanie wyłącznie w in-
stalacjach KOMA, gdzie stała temperatura, 
regulowana wilgotność oraz kontrolowana, 
stała cyrkulacja powietrza stwarzają opty-
malne warunki dla produktów z  zachowa-
niem ich najwyższej jakości. Ponadto, ważne 
jest, że wszystkie świeże produkty są szybko 
schłodzone, w celu zachowania smaku i  ja-
kości produktu w procesie garowania. Sys-
tem posiada zakres temperatur -20°C/+40°C 
co umożliwia oba procesy tj. opóźniania 
i wstępnego garowania oraz mrożenia.

 Instalacja KOMA – chłodnia kabinetowa 
 do przechowywania produktów 
 cukierniczych 

Instalacja SKHV-2 D/W sterowana kom-
puterowo ma dwa zakresy temperatur: 
-5°/+7°C oraz +2°/+18°C. To specjalnie za-
projektowany system, który posiada regu-
lowaną wilgotność względną od 50-95% 
w zależności od rodzaju przechowywa-
nych produktów, od czekolady do ciastek 
z owocami i śmietaną. Umożliwia to prze-
chowywanie zapasów, które nie tracą na 
jakości i świeżości następnego dnia.

 Wagodzielarka BACKTECHNIK SOFT 3B  

Wysoka wydajność, a jednocześnie deli-
katność w  obróbce ciasta. Wagodzielarka 
SOFT 3B to efekt ostatnich prac badawczo-
rozwojowych. Urządzenie spełnia wszystkie 
oczekiwania nowoczesnej piekarni. Główną 
zaletą jest tu unikatowy i  wydajny proces 
dzielenia ciasta. Wagodzielarka posiada sys-
tem hydrauliczny, który kontroluje proces 
dzielenia, dostosowuje się do konsystencji 
ciasta oraz minimalizuje nacisk na produkt. 
Dzięki temu ciasto o długim czasie fermen-
tacji i wysokim udziale procentowym wody 
– do 80 procent, może być poddane obrób-
ce za pomocą wagodzielarki SOFT 3B.
. 
 Zaokrąglarka BACKTECHNIK 
 ALLROUND 3B  

Uniwersalna zaokrąglarka stożkowa ALLRO-
UND 3B może być używana do wszystkich 
rodzajów chleba – od pszennego do żyt-

niego. Po jej użyciu  ciasto  staje się perfek-
cyjnie okrągłe. Wraz z indywidualną regula-
cją, ALLROUND 3B w pełni dostosuje się do 
właściwości ciasta. Istnieje możliwość regu-
lacji zarówno prędkości stożka jak również 
dopływu ciepłego lub zimnego powietrza. 
Aby uniknąć przyklejenia się ciasta stożek 
można oliwić. Regulowany system wtry-
skowy oleju dozuje dokładną, wymaganą 
ilość oleju na stożek. Dzięki temu tak niepo-
żądane efekty produkcji, jak gromadzenie 
się oleju i rozrywanie kawałków ciasta stają 
się przeszłością.

 Frostmix VMI 

Innowacja firmy VMI - miesiarka spiralna 
Frostmix to pierwsza miesiarka spiralna ze 
zintegrowaną wywrotnicą wyposażona 
w dzieżę posiadającą trzy płaszcze, chło-
dzoną przy pomocy cyrkulującego gli-
kolu. Dzięki takiemu rozwiązaniu system 
Frostmix optymalizuje wymianę ciepła 
i  utrzymuje ciasto podczas miesiania w 
temperaturze pomiędzy 16°C a 20°C bez 
konieczności dodawania w fazie miesia-
nia płatków lodu lub dwutlenku węgla. 
Urządzenie specjalnie zaprojektowane 
do produkcji ciasta chlebowego, ciasta na 
pizzę oraz mrożonych produktów, stano-
wi elastyczne i ekonomiczne rozwiązanie 
dla piekarni.

GRADOS Sp. z o.o.
pawilon 5, stoisko 84a
 
 Multikremy
 
Multikremy to uniwersalne kremy do zapie-
kania i stosowania po wypieku. Łatwo łączą 
się ze śmietaną oraz innymi kremami tłusz-
czowymi. Wyróżniają się bardzo dobrymi 
cechami zapiekowymi. Gładka i smarowna 
konsystencja umożliwia dozowanie ręczne 
i mechaniczne. Nadają się do dekoracji i za-
mrażania w wyrobach końcowych.
Są dostępne w kilku smakach: czekolado-
wym – „kukułka”, toffi, ajerkoniak, wanilio-
wym, mlecznym o smaku białej czekolady 
i smakach owocowych.

GRIZZLY – POLSKA 
pawilon 5, stoisko 6

 Maszyna myjąco-susząca Penelop 

Nowoczesna maszyna, z  operatorem sie-
dzącym do mycia i  suszenia posadzek. 
Urządzenie wyprodukowano w Polsce. Jest 
nie tylko bardzo zaawansowane technolo-
gicznie, ale i bardzo estetyczne.

HERT Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 54, 57, 69

 Linia do produkcji pieczywa 
 rustykalnego Crustica – WP Haton 

Linia przeznaczona do pieczywa rustykalne-
go o bardzo dużej i niejednolitej porowatości 
(ciabata, focaccia, bagietka rustykalna, chleb 
oliwkowy) oraz obróbki bardzo luźnych 
ciast o wydajności TA do 180 wymagających 
długiego prowadzenia. Na linię składają się: 
dzielarka V 500 z  voluminatorem czyli si-
łownikiem hydraulicznym zmniejszającym 
ciśnienie przy podziale, zaokrąglarka stoż-
kowa z systemem olejenia, międzygarownia 
statyczna AF 2002 i wydłużarka Combi U.

 Klipsiarka EC 101i – GHD Hartmann 

Klipsiarka wyposażona jest w niezależ-
ny napęd krokowy. Może być połączona 
z  pionowymi lub poziomymi pakowacz-
kami (system pakowania w rękaw foliowy). 
Ze względu na ciągły tryb pracy urządzenia 
nie jest wymagana synchronizacja z połą-
czonym urządzeniem pakującym. Urzą-
dzenie idealnie nadaje się do ręcznego 
załadunku. System próżniowego odsysania 
powietrza zapewnia bardzo dokładne i ści-
słe zamknięcie woreczków. Możliwość wy-
konania urządzenia lewo – lub prawostron-
nego z nachyłem 0-20-30-45 lub 60 stopni. 

IBIS Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 34, 35

 Miesiarka automatyczna MA 190 

Miesiarka jest jednym z  podstawowych 
urządzeń systemu ciągłego wytwarzania 
ciasta. Jej szczególną cechą jest zauto-
matyzowany system załadunku produk-
tów, miesienia oraz rozładunku gotowe-
go ciasta. Proces miesienia odbywa się 
za pomocą dwóch miesideł spiralnych. 
Wprowadzone rozwiązania dają efekty 
przyspieszonego rozrostu ciasta dzięki 
intensywnemu miesieniu, przy nieznacz-
nym tylko podgrzaniu ciasta. W zależności 
od potrzeb można konfigurować system 
ciągłego wytwarzania ciasta wprowadza-
jąc do ciagu technologicznego dodatko-
wo kolejne miesiarki typu MA 190. 

IRPOL S.J. 
pawilon 5, stoisko 86

 Piec wsadowy rurkowy firmy Logiudice 

Nowy futurystyczny design, wykonanie 
z materiałów najwyższej jakości i niespoty-

NOWOŚCI



23POLAGRA-TECH NEWS

kane dotąd rozwiązania w znaczny sposób 
ułatwiające dostęp do poszczególnych ele-
mentów wymagających częstego czysz-
czenia to zalety pieca. Oprócz tego gwa-
rancja łatwej, sprawnej i  szybkiej usługi. 
Powierzchnia wypiekowa do 30 m2.

 Linia automatyczna do krojenia 
 i pakowania w torebkę firmy Gasparin 

Automatyczna linia do krojenia i  pakowa-
nia w torebkę. Rozwiązanie gwarantujące 
najwyższą jakość krojenia połączone z sys-
temem szybkiego pakowania w torebkę za-
mykaną klipsem (data przydatności do spo-
życia wybijana na klipsie). Linia o średnich 
i wysokich wydajnościach w zależności od 
zapotrzebowania.

 Dzielarka objętościowa – nowa 
 koncepcja firmy TURRI 

Nowa koncepcja dzielarki do różnego typu 
ciastoisko Zakres gramaturowy pozwala-
jący na obróbkę małych gramatur typu 
kajzerka oraz tradycyjnego chleba. Dzie-
lenie jednorzędowe, zakres gramaturowy 
250-800 g, dwurzędowe 50-250 g. 

ITP BAKING Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 32

 Piec termoolejowy 

Piec termoolejowy z automatycznym  sys-
temem załadunku i  rozładunku. Nowością 
jest tu brak konieczności wymiany oleju 
w układzie dzięki nowatorskiemu systemo-
wi układu zamkniętego.

JEREMY Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 70

 Pakowarka ATOR 1500 

Pakowarka ATOR 1500 to urządzenie 
przeznaczone do pakowania pieczywa 
w torby, zwłaszcza bochenków chleba 
ale i innych produktów. Pakowarka może 
pracować jako jednostka niezależna lub 
w zestawie z  krajarką chleba, np. typu 
AKRA. Może być wyposażona w urządze-
nie do cechowania zapinek (datowanie 
produktów). Ma wysoką wydajność – do 
1500 szt./h. Łatwa w obsłudze: obsłu-
gujący wkłada do nadmuchanej torebki 
produkt, odrywa torbę i  przesuwa ją po 
stole do otworu zsypowego nad pochyl-
nią. Proces zamykania odbywa się auto-
matycznie. Pakowarka jest wyposażona 
w system liczący wykonane opakowania. 
Można łatwo ją przesuwać ponieważ 

ma koła jezdne. Maszyna wykonana jest 
zgodnie z normami CE. 

KWARTET-BAKELS Sp. z o.o.
pawilon 5, stoisko 76

 IG mix 

Wieloziarnisty mix na pieczywo o niskim 
indeksie glikemicznym. Wypieki na bazie 
IG mix zostały  przebadane i  zarekomen-
dowane przez naukowców Uniwersyte-
tu Oksfordzkiego jako żywność o niskim 
wskaźniku IG, która jest odpowiednia za-
równo dla osób odchudzających się, dia-
betyków jak i  konsumentów stosujących 
normalny tryb życia.

 Chocolate mix 

Innowacyjna mieszanka cukiernicza na 
blaty czekoladowe przeznaczona do 
formowania warstw przełożeniowych 
w tortach i ciastkach, a także do produkcji 
batonów. Dzięki zastosowaniu nowych 
rozwiązań technologicznych mix nie 
wymaga obróbki termicznej. Zalety pro-
duktu to prosta receptura, innowacyjna 
technologia - całkowicie na zimno, wy-
śmienity smak. Mieszanka zawiera rów-
nież chrupkie mini ciasteczka, daje wiele 
możliwości produkcji.

MAGOTRANS 
GÓRKA & RUBASZEWSKI S.J.
pawilon 5, stoisko 56

 Blachy i formy ze stali aluminiowanej 
 AluSteel 

AluSeel łączy właściwości aluminium: do-
skonale rozprowadza i  przewodzi ciepło 
oraz stali czarnej: dłużej utrzymuje ciepło 
i  charakteryzuje się dużą odpornością na 
wysokie temperatury i długi czas nagrzewa-
nia. Aluminium chroni przed korozją. Formy 
i blachy z AluSteel można myć w zmywar-
kach mechanicznych. Wyroby z  AluSteel 
dopuszczone są do kontaktu z  żywnością 
zgodnie z dyrektywą 89/109/EEC.

 Nowa technologia czyszczenia blach 
 i form wypiekowych 

Proces czyszczenia blach i  form wypieko-
wych polega na zanurzeniu ich w kąpieli. W 
zależności od stopnia zabrudzenia pozosta-
wia się je na czas od 2 do 48 godzin. Środek 
chemiczny specjalnie opracowany do usu-
wania mocno zapieczonych i  zwęglonych 
zabrudzeń, a mimo to ekologiczny. Speł-
nia wymogi stawiane przez środki kontroli 

HACCP. Czyszczenie w tej technologii nie 
powoduje uszkadzania powierzchni blach.

 Wózek transportowy do koszy 
 (z funkcją podnoszenia) 

Dwufunkcyjny wózek transportowy wy-
konany w całości ze stali kwasoodpornej. 
Przeznaczony do transportu dwóch rzę-
dów koszy o standardowych wymiarach 
60x40 cm. Specjalny mechanizm pozwala 
jednej osobie na podniesienie i transport 
dwóch rzędów koszy bez znacznego 
wysiłku fizycznego. Wózek jest zwrotny 
i  prosty w obsłudze. Udźwig do 300 kg. 
Koła z oponą poliuretanową. 

MASTER MARTINI POLSKA
pawilon 5, stoisko 14

 Linia margaryn MAXIME 

Margaryny Maxime – bez tłuszczy uwo-
dornionych „trans”, utwardzane są jedynie 
przy użyciu procesów fizycznych, wykorzy-
stujących unikalną, naturalną technologię 
frakcjonowania, bez tłuszczy uwodornio-
nych. To nowatorska odpowiedź włoskie-
go koncernu na coraz większą wrażliwość 
społeczną w zakresie ochrony zdrowia. 

 Linia margaryn MARTINI 

Margaryny Martini to kompletna linia mar-
garyn najwyższej jakości o zawartości tłusz-
czu 82%, w różnych formatach : uniwersal-
na margaryna cukiernicza, margaryna puff 
pastry do ciasta francuskiego, puff pastry 
wyspecjalizowana do croissantów i  śnież-
nobiała delikatna margaryna kremowa.

 Golden Dessert 

Golden Dessert to innowacyjne desery dla 
branży gastronomicznej w tym restaura-
cji, kawiarni, barów, firm cateringowych. 
Występują w smakach : karmelowym, cze-
koladowym, panna cotta, crema catalana 
i  mascarpone. Cechuje je wysoka jakość, 
wyjątkowe walory smakowe, różnorodność 
sposobów ich podania i dekoracji oraz ła-
twość i  szybkość przygotowania. Wystar-
czy wylać produkt z  kartonika, podgrzać, 
wlać do foremki a następnie schłodzić. 

MIKSTER Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 89

 Komputery przemysłowe INDU iMAX 

Komputery przemysłowe z  ekranem do-
tykowym wykonane ze stali nierdzewnej, NO
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przeznaczone do stosowania w trudnych 
warunkach środowiskowych.

OLAART PTP - TOOLBOX 
SOFTWARE GmbH 
pawilon 5, stoisko 93

 DOUBLE FORCE Sancassiano – miesiarka 
 dwumieszadłowa 

Opatentowany, unikalny zespół dwóch 
mieszadeł współpracujących z  odśrod-
kowym słupem obrotowym. Różne typy 
mieszadeł – m.in. spirale, ubijaki. Lepszy 
rozwój glutenu, krótszy czas mieszania w 
porównaniu z  tradycyjną technologią spi-
ralną. Przemysłowa konstrukcja, idealna dla 
twardych ciast i mocnej mąki. Możliwa kon-
figuracja dla kremów i ciast słodkich, ciasta 
kruchego, ciabatty, bagietek, tostu itd. 
Możliwy dolny wyrzut przez dno dzieży.

OLAART PTP 
SANCASSIANO  S.P.A. 
pawilon 5, stoisko 93

 HYDRA Sancassiano - Mięsiarka inna 
 niż wszystkie 

Unikalny system mieszający złożony 
z dwóch pionowych, stycznych i zsynchro-
nizowanych ramion. Patent światowy. Dzię-
ki niższemu tarciu temperatura ciasta rośnie 
minimalnie - nie jest możliwe jego prze-
grzanie. Inne zalety to krótszy czas miesza-
nia, wyższe uwodnienie ciasta, pełny rozwój 
glutenu, lepsze wymieszanie dodatków sta-
łych. Idealna mięsiarka dla ciast delikatnych 
i luźnych takich jak: ciabatta, bagietki, pizza, 
także żytnich pełnoziarnistych.

POLPACK Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 103

 Wrapper - Inox 

Maszyna produkcji polskiej całkowicie wy-
konana ze stali Inox. Idealna dla przemysłu 
spożywczego. Służy do zabezpieczania pro-
duktów spożywczych foliami na paletach. 
Charakteryzuje się nowoczesnymi rozwiąza-
niami i trwałą konstrukcją. 

PPH ENIGMA 
pawilon 5, stoisko 15

 Dwugłowicowy automat MagicMB-2 

MagicMB-2 jest automatem do  produkcji, 
nadziewania i dekorowania ciastek. Elimi-

nuje stosowanie przystawek do dekoro-
wania. Pracuje na dwóch blachach jedno-
cześnie, bardzo duża wydajność i precyzja. 
Produkt prawnie chroniony.

PPHU GETH TOMASZ 
GUDERSKI
pawilon 5, stoisko 43, 44

 System automatycznego załadunku  
 i rozładunku pieców  wsadowych MIWE  

Kompleksowa automatyzacja załadunku 
i wyładunku pieczywa. Automatyczny sys-
tem pobierania produktów aparatów wrzu-
towych, łatwa kontrola kilku równoległych 
procesów wypiekowych. Automatyczny 
system transportu upieczonych produk-
tów do magazynu wyrobów gotowych. 
Zintegrowany system automatycznego 
zraszania produktów.

PPU TELDREAM 
pawilon 5, stoisko 66

 Rejestrator danych pomiarowych 
 DATA LOGGER 

Do systemu nadzoru HACCP; ciągła reje-
stracja temperatury i/lub wilgotności (lo-
dówki, pomieszczenia, transport); zasilanie 
bateryjne (urządzenie przenośne); współ-
pracuje z komputerem PC. 

 Sterownik wytwarzacza zakwasu 
 (żurownika) z panelem dotykowym 

Sterowanie procesem wytwarzania zakwasu; 
graficzny dotykowy panel kontrolny; wizuali-
zacja procesu.

 Rejestrator ilości wydawanych lodów 

Ciągła kontrola ilości wydawanych lodów; za-
bezpieczenie przed skasowaniem; tania i sku-
teczna kontrola dla każdego punktu wydawa-
nia lodów. Oferta obejmuje również dozowniki 
i  mieszacze wody, regulatory temperatury 
i  wilgotności, sterowniki do pieców piekarni-
czych, wskaźniki temperatury i wilgotności.

ROYAL STEFAN SZYDŁOWSKI
pawilon 5, stoisko 78

 Automat do produkcji ciastek 
 typu Donaty 

Maszyna do produkcji ciastek pozwala na 
dwustronne smażenie małych i dużych cia-
stek. Wydajność – 750 szt./h – duże Dona-
ty; 150 szt./h – małe Donaty.

 Maszyna chłodząca 

Służy do chłodzenia i transportu ciastek. Niski po-
ziom hałasu, łatwość obsługi, regulacja prędkości 
taśm transportowych i poziomu chłodzenia.

 Linia do produkcji ciastek  typu Donaty 

Pełna linia do wypieku ciastek Donaty oraz 
ich zdobienia poprzez oblewanie lukrem lub 
posypywanie pudrem. Wysoki stopień inte-
gracji maszyn wpływa na wykorzystanie ma-
łej powierzchni produkcji. Nowa technologia 
i  unikalna receptura pozwala na uzyskanie 
ciastek o terminie przydatności do 7 dni.

 Oblewarka do lukru 

Maszyna służy do dekorowania ciastek lukrem. 
Uzyskuje się nią efekty pasków lub płaszcza 
lukrowego. Znacznie skraca czas związany ze 
zdobieniem wyrobów ciastkarskich.

 Pudrownica 

Maszyna służąca do dwustronnego ob-
sypywania ciastek cukrem pudrem. Re-
gulacja prędkości przesuwu taśm oraz 
grubości obsypywanej warstwy, łatwa 
obsługa, niski poziom hałasu, długa i nie-
zawodna praca.

 Transportery 

Urządzenie do transportu ciastek. Możli-
wość regulacji wysokości i kąta nachylenia 
transportera oraz prędkości przesuwu ta-
śmy. TRK transporter krótki 610x106 mm, 
TRD – transporter długi 910x106 mm.

WIESHEU GmbH 
pawilon 5, stoisko 83

 Piec piekarniczo-cukierniczy EBO STIR® 
 – system promieni podczerwonych 

Innowacyjny system STIR w piecach modu-
łowych EBO nie tylko skraca czas wypieku 
nawet do 40% ale również zmniejsza po-
bór energii. Redukuje także straty na wadze 
wypiekanych produktów do minimum.

WINKLER-WACHTEL POLSKA
pawilon 5, stoisko 27

 Cool Rising 

Kontrolowane i  sterowane schładzanie 
z jednoczesnym garowaniem ciasta z małą 
różnicą temperatur pomiędzy temperaturą 
wewnętrzną ciasta a zewnętrzną warstwą. 
Długie skrawanie, sterowane schładzanie 
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pozwala uzyskać wymagany wzrost cia-
sta. Podczas schładzania aktywnie pracują 
enzymy, mikroelementy i  substancje sma-
kowe, nadając produktom niepowtarzalny 
smak. Odpowiedni obieg powietrza oraz 
wytwornica pary zapewnia wilgotność w 
zewnętrznej warstwie produktu zapobie-
gając skórzeniu ciasta.

ZAKŁAD PRODUKCJI 
CUKIERNICZEJ BARBARA 
LUIJCKX Sp. z o.o. 
pawilon 5, stoisko 85

 Dekoracje z czekolady – CHOCO FRESH 

Choco fresh to dekoracje wykonane 
z wysokogatunkowej czekolady z użyciem 
100% naturalnych barwników. Pozwalają 
na kreatywne zdobienie ciast i deserów w 
cukiernictwie i gastronomii. Ze względu na 
swoją formę i styl szczególnie polecane do 
fantazyjnych ciast oraz deserów lodowych. 

ZAKŁAD ŚLUSARSKI LASKUS
pawilon 5, stoisko 97

 Stojak do tortu 

Nowe wzory stojaków do tortów z mosięż-
nymi zdobieniami.

Międzynarodowy 
Salon 
Dodatków do 
Żywności

Hortimex Sp. z o.o. 
paw. 11, stoisko 4

 Makaron instant 

Makarony do dań gotowych oraz instant 
z pszenicy durum są elastyczne, nie skle-
jają się, pozostają apetyczne. Proste i nie-
zawodne w przygotowaniu - bardzo krót-

ki czas uwadniania (zupy, dania instant, 
dania mrożone) oraz wysoka odporność 
na obróbkę termiczną i niskie pH (dania 
mrożone, schładzane, sterylizowane (tak-
że baby food), konserwy (pet food).

 Mączka gorczycy 

Enzymatycznie inaktywowana mączka 
gorczycy stosowana w przetwórstwie 
mięsnym, piekarnictwie, produkcji majo-
nezów, sosów, dresingów, serów topio-
nych. Zwiększa zdolność absorpcji wody 
i/lub tłuszczu, zdolność emulgującą i sta-
bilizującą. Wzmacnia smak i barwę, ogra-
nicza synerezę, redukuje straty podczas 
gotowania i opóźnia jełczenie. Niewielkie 
dozowanie.

 ParGel® 

ParGel® to doskonała koncepcja połącze-
nia wieprzowych włókien kolagenowych 
(mikrocząsteczki kolagenu) i żelatyny, co 
jest kluczem do otrzymania, pożądanej 
jakości, nowego produktu (mleczar-
stwo, piekarstwo, lody, mięso, nadzienia, 
dressingi, majonezy, smarowidła). Pełni 
funkcję zagęszczającą, teksturotwórczą, 
emulgującą, odporny na działanie wy-
sokich temperatur, zachowuje pożądaną 
lepkość, neutralny w smaku i zapachu.

KUK POLSKA Sp. z o.o. 
paw. 11, stoisko 11

 Biała cebula w proszku 
 ExtraLow Bacteria 

Biała cebula w proszku ExtraLow Bacteria 
to surowiec o unikatowej jasnej barwie, sil-
nym aromacie i łagodnym smaku. Produkt 
wyróżnia czystość mikrobiologiczna oraz 
długi okres przechowywania: 36 m-cy. 
Produkt najlepiej sprawdza się w żywno-
ści baby food, gdzie ważne są wymagania 
jakościowe oraz w wyrobach nabiałowych 
- pozwala zachować ich jasną barwę. Pole-
cany również do zup, sosów, snaków, itp.

 Fibrimex 

Innowacja dla branży mięsnej. Produkt na 
bazie białek zwierzęcych przeznaczony do 
wiązania kawałków mięsa, ryb i owoców 
morza. Mechanizm wiązania to działanie 
enzymu – trombiny na białko – fibrynogen, 
jak w procesie krzepnięcia krwi. Umożliwia 
wykorzystanie skrawków (zrzynek) mięsa, 
ogranicza wyciek w czasie obróbki kuli-
narnej, pozwala tworzyć produkty w uni-
kalnych kształtach i rozmiarach!

 Pisane® 

Izolat białka grochu o zbilansowanym 
składzie aminokwasowym i bardzo 
dobrej przyswajalności. Wolny od aler-
genów, także „GMO free”. Idealny jako 
tańszy zastępnik kazeinianów oraz do-
datek wzbogacający żywność. Używany 
również jako czynnik przyspieszający 
brązowienie na powierzchni wyrobów 
cukierniczych. 

 Premultex 

Linia produktów przeznaczonych do 
emulgowanych wyrobów mięsnych ta-
kich jak parówki. Są to mieszanki funk-
cjonalne karagenów i emulgatorów (w 
określonej proporcji), które wykazują 
efekt synergiczny. Produkty te stabilizu-
ją tłuszcz w emulgowanych wyrobach 
mięsnych w sposób znacznie bardziej 
efektywny niż przy zastosowaniu białek 
mleka czy konwencjonalnej soi. 

 Prido 

Naturalny surowiec otrzymany z wyselek-
cjonowanych gatunków pszenicy i żyta, 
poddanych specjalnej obróbce. Poprawia 
właściwości pieczywa tradycyjnego, ru-
stykalnego (np. ciabatta), skraca czas pro-
dukcji, zwiększa dozowanie wody w recep-
turze. Użyty w stosunku 1:4 (Prido: mąka 
pszenna) nadaje wyrobom bogaty smak i 
aromat, chrupiącą skórkę, otwartą i lekką 
teksturę miękiszu oraz dłuższą świeżość.

 Proszek pomidorowy 

Produkt hiszpańskiego pochodzenia w 
atrakcyjnej cenie. Charakteryzuje go silny 
aromat i  smak oraz bardzo intensywna 
czerwona barwa. Szczególnie poleca-
ny do takich produktów jak: mieszanki 
przypraw, produkty instant, posypki do 
chrupek, chipsy convinience food, itp. 
W ofercie również proszek pomidorowy 
w postaci koncetratu, specjalnie przezna-
czony do zup, sosów, past itp.

 Paniery organiczne 

Najnowsza linia panierów powstała wy-
łącznie ze składników ekologicznych. 
Są to: panier zewnętrzny biały grubo- i 
drobno-ziarnisty, panier żółty o średniej 
granulacji oraz paniery mokre. Produkty 
przeznaczone są do panierowania mięsa, 
w tym drobiowego, ryb oraz warzyw. Li-
nia panierów ekologicznych daje możli-
wość poszerzenia asortymentu i dotarcia 
do nowych grup konsumentów!

stan na dzień 15 lipca 2008
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Nasz zespół

Koniec 
problemów  
z parkowaniem!

Donata Paszkiewicz
koordynator ds. wydarzeń 
tel. 061-869-21-26
donata.paszkiewicz@mtp.pl

Marcin Jędrzejczyk
koordynator ds. wydarzeń 
tel. 061-869-21-73
marcin.jedrzejczyk@mtp.pl

Barbara Kajzerska
opiekunem wystawców 
tel. 061-869-25-10
barbara.kajzerska@mtp.pl

Joanna Jasińska
dyrektor targów 
Polagra-Tech
tel. 061-869-23-40
joanna.jasinska@mtp.pl

Marta  
Radowska-Karpińska
promocja i public relations 
tel. 061-869-26-34
marta.radowska@mtp.pl

Lucyna Żybura
opiekun wystawców, 
tel. 061-869-22-41
lucyna.zybura@mtp.pl

Natalia Filipiak
promocja i public relations 
tel. 061-869-20-92
natalia.filipiak@mtp.pl

Natalia Kulińska
opiekun zwiedzających 
tel. 061-869-29-87
natalia.kulinska@mtp.pl

Ewa Rutkowska
opiekun zwiedzających 
tel. 061-869-21-60
ewa.rutkowska@mtp.pl

Oto zespół organizacyjny Międzynarodowych Targów Technologii Spożywczych Polagra -Tech, któ-
rego celem jest przygotowanie targów najlepiej dopasowanych do potrzeb ich uczestników. Zapra-
szamy do kontaktu z nami.

W czasie targów Polagra-Tech, 
w dniach 15-18 września, do dyspo-
zycji wystawców i zwiedzających 
dostępne będą parkingi:

• �przy ul. Matejki – co 20 minut bę-
dzie kursował bezpłatny autobus 
na teren MTP.

• �przy ul. Przemysłowej (przy Moście 
Dworcowym). Dojście na teren tar-
gów zajmuje ok. 7 min.

WARTO WIEDZIEĆ



Pozna

2009

Mi dzynarodowe Targi Pozna skie sp. z o.o.
ul. G ogowska 14, 60-734 Pozna
tel. 061 869 2510, 2241, fax 061 869 2952
e-mail: polagra-tech@mtp.pl, www.polagra-tech.pl 

Salon Maszyn i Urz dze  
dla Przemys u Mi snego

Salon Urz dze  Ch odniczych, 
Klimatyzacyjnych i Grzewczych

Salon Maszyn i Urz dze  
dla Przemys u Spo ywczego

13 - 17.09.2009

14 - 17.09.2009

14 - 17.09.2009

15 - 17.09.2009

Mi dzynarodowy Salon
Dodatków do ywno ci

www.polagra-tech.pl
www.dodatki.mtp.pl



Dla smakoszy

Uczestnicy targów, nawet ci najbardziej za-
pracowani, muszą jeść, a w Poznaniu zjeść 
można, i to dobrze. Poznań słynie z tradycyj-
nej kuchni. I choć nie brakuje restauracji ser-
wujących wyśmienite dania z całego świata, 
warto wykorzystać pobyt w tym mieście 
także po to, by skosztować specjałów kuch-
ni wielkopolskiej. Królują w niej ziemniaki 
– słynne poznańskie pyry. Na pewno warto 
poszukać w  karcie dań ślepych ryb albo 
rzadkich pyr – wielkopolskich zup z ziem-
niaków,  pyr z gzikiem – czyli ziemniaków 
z białym serem przyrządzanym ze śmietaną 
i cebulą lub szczypiorkiem, plyndzów – plac-
ków ziemniaczanych, szagówek – klusek 
z ziemniaków i mąki, kulanek – okrągłych 
klusek z surowych ziemniaków, czy kluch na 
łachu albo parowców – pod tą nazwą kry-
ją się  pyzy drożdżowe, które podaje się do 
mięs i sosów. Najlepszym deserem będzie 
zaś rogal świętomarciński, nadziewany masą 
migdałowo-orzechową. 
Specjałów tych nie trzeba szukać daleko od 
stoiska. Nie przekraczając targowej bramy, 
znajdziemy  kilkanaście restauracji, barów 
i kafejek, a w każdej z nich coś dla siebie. Ku-

linarną podróż po targach warto zacząć od 
restauracji „De Varsovie” (pawilon 15), która 
swą nazwą oraz zrekonstruowanym wystro-
jem wnętrza nawiązuje do bogatych przed-
wojennych tradycji. Warto odkryć na pewno 
pięknie zaaranżowaną restaurację „Smaki 
i Aromaty” (pawilon 15), nawiązującą do po-
czątków historii i bogatej tradycji Międzyna-
rodowych Targów Poznańskich restaurację 
„PeWuKa” (pawilon 6), restaurację „Bankieto-
wą” (pawilon 8), „Szklarnię” (pawilon 3), a tak-
że VIP Lounge Restaurants (pawilon 5, 6, 7, 8). 

... i dla nocnych marków 

Życie targowe nie zamyka się oczywiście wy-
łącznie w murach MTP. Jak podaje „Forum Tar-
gów” 2/2007, w dni targowe puby zwiększają 
swoje obroty o 30%, a nocne kluby od 100 aż 
do 200%! Co więc zaplanować na wieczór w 
Poznaniu? Nie brakuje miejsc, w których moż-
na spędzić czas do białego rana. Znajdzie-
my tu jedne z najlepszych klubów w Polsce, 
goszczące gwiazdy międzynarodowej sceny 
klubowej i doskonałych DJ-ów. Na żywo po-
słuchać można jazzu klasycznego, acid jazzu, 
bluesa, flamenco, soulu, funky czy etno.
Spektakle teatrów nowoczesnych, koncerty, 

spotkania odbywają się w wielu miejscach, 
na pewno warto sprawdzić  program wyda-
rzeń znanego szeroko Centrum Kultury Za-
mek. Artystów światowej sławy rokrocznie 
przyciąga festiwal teatralny Malta. W  ubie-
głym roku jednym z jego wydarzeń był kon-
cert irlandzkiej wokalistki Sinnead O’Connor 
–  zaśpiewała ona dla niemal 9-tysięcznej 
publiczności na terenach MTP. Na targowym 
Placu św. Marka  odbyło się również wido-
wisko „Ça Ira” – plenerowa megaprodukcja 
kompozytora Pink Floyd Rogera Watersa.
Poznańskie teatry, filharmonia i opera podają 
informacje o repertuarze z kilkumiesięcznym 
wyprzedzeniem. Warto o tym pamiętać, 
planując wieczorne spotkania dla ważnych 
gości. 
To oczywiście nie wszystkie wieczorne roz-
rywki: miłośnicy kręgli i bilardu znajdą wiele 
propozycji w poznańskich centrach han-
dlowo-rozrywkowych, a ci, którzy odkryli 
w sobie żyłkę hazardzisty, mają do wybo-
ru kilka renomowanych kasyn w hotelach. 
Zapraszają też kluby karaoke i poznańskie 
dyskoteki.  n

A więc Drodzy Państwo 
– zapraszamy do Poznania! 

Targi 
i małe co nieco

POZNAŃ



INTERNATIONAL TRADE FAIR OF FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES

Kup bilet taniej – zarejestruj się! 
Ankietę proszę zostawić w kasie przed wejściem.

15 – 18 września 2008

Jeśli są Państwo zainteresowani zwiedzaniem Salonu Piekarskiego i Cukierniczego w dniu 14.09.08 (niedziela), 
prosimy o kontakt z p. Natalią Kulińską tel. +48 61 869 2987
Uwaga, każdy zwiedzający wypełnia oddzielny formularz.

Dane uczestnika	

* Imię	

* Nazwisko	

Tel.	

Fax	

* E-mail	

* Stanowisko	

Dane firmy	

*Nazwa	

*Adres	

*Kod	

*Miejscowość	

NIP	

Kraj	

* Liczba zatrudnionych�

do 10    11 - 100    101 - 500    powyżej 500    

* Zakres działalności� 

piekarnia	

cukiernia	

cukrownia	

młyn	

zakład makaronowy	

zakład mleczarski	

zakład przetwórstwa 
owocowo-warzywnego	

zakład przetwórstwa rybnego	

zakład masarski, 
mięsny, ubojnia	

handel maszynami 
dla przemysłu spożywczego	

browar	

zakład przemysłu 
spirytusowego	

rozlewnia	

chłodnia	

centrum dystrybucyjne	

usługi dla przemysłu 
spożywczego	

izba, stowarzyszenie	

administracja państwowa 
lub samorządowa	

jednostka naukowa 
lub badawcza	

�inne	

* Zakres zainteresowań�

Salon Przemysłu Piekarskiego i Cukierniczego (14 - 18.09.2008)	

Salon Maszyn i Urządzeń dla Przemysłu Mleczarskiego (15 - 18.09.2008)	

Salon Maszyn i Urządzeń dla Przemysłu Spożywczego (15 - 18.09.2008)	

Międzynarodowy Salon Dodatków do Żywności (15 - 17.09.2008)	

* Wyrażam zgodę na umieszczenie udzielonych powyżej informacji w bazie danych MTP sp. z o.o. w Poznaniu i na ich 
dalsze przetwarzanie w celach statystycznych i marketingowych. Udzielający informacji ma prawo wglądu do swoich 
danych i do ich poprawiania na warunkach określonych ustawa z dn. 29.08.97 o ochronie danych osobowych.

* Zgadzam się także na wykorzystanie mojego adresu email podanego wyżej, w celu przesyłania przez MTP sp. z o.o. 
w Poznaniu informacji handlowych zgodnie z ustawa z dnia 18 lipca 2002 roku o świadczeniu usług droga elektroniczna. 
Respondent ma możliwość zrezygnowania z otrzymywania tych informacji w dowolnej chwili.

* pole wymagane

Kontakt: �Natalia Kulińska, natalia.kulinska@mtp.pl, tel. +48 61 869 2987 
Ewa Rutkowska, ewa.rutkowska@mtp.pl, tel. +48 61 869 2160

Data Czytelny podpis

#
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