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Przeglad norm dotyczacych bezpieczenstwa i higieny maszyn dla przemystu piekarski

Streszczenie

W artykule przeanalizowano normy dotyczqce maszyn wykorzystywanych przy produkcji ciastkarskiej
do produkcji pizzy i makaronéw. Przeanalizowano 19 norm. Zawiejq one wymagania jakie muszq u
w fazie projektowania, budowy i uzytkowania urzqdzen oraz mogqce wystqgpic zagroZenia. Nor "v d
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Review of standards for the safety and hygiene of machines @aking

Summary

The article analyzes the standards for machines used in pastry and bakery produc
zas and pasta. 19 norms were analyzed. They primarily cover the requireme

in the design, construction and use phase of the equipment as well as the/pi
exclusions regarding the use of standards and attachments containing re
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Wprowadzenie

Normalizacja wprowadza standardy zwigzane z bezpieczen-
stwem w wielu dziedzinach naszego Zycia, poczawszy od wy-
magan z zakresu bezpieczenistwa wyposazenia domu (np. PN-

, for the production of piz-

that must be taken into account

t may occur. Standards contain
information.

<&
igieniczno sanitarnym maszyn i urzadzen produko-
¢k uzywanych w UE. Do norm tych zaliczono w tym

owdniu dwie normy:
1672-1:2014-12 Maszyny dla przemystu spozywcze-

EN 60335-2-6 Piekarniki) przez bezpieczenistwo budowlan%eb' Pojecia podstawowe - Czes¢ 1: Wymagania z zakresu

(np. PN-EN 60598-1 Oprawy o$wietleniowe), bezpieczens

XV
ruchu drogowego (np. PN-EN 1871 Materialy do p%io %

oznakowania drég), konczac na bezpieczenstwie z 0
nym (np. PN-EN 1639 Wyroby medyczna dla stomatologa).

Czesto nawet nie jesteSmy $wiadomi obecnosci nolizacji
w zyciu codziennym. Normy z zakresu bezpiec %W i hi-

produkujacych wyroby z maki.

Cel pracy

Celem pracy byto przedstawie
bezpieczenstwa i higieny pracy d

ktualnych norm z zakresu
acych urzadzen wyko-
anym piekarnictwie (piekar-

rzystywanych w szeroko rozs
nie, cukiernie, ciastkarnie,‘ e itp.) oraz w produkcji ma-

—

3 \ 2 normy podzielono na grupy
pregesu produkcji ciast i chlebow.

Pierwsza grupe s 13prmy ogodlne, opisujace podstawo-
we pojecia doty %pieczeﬁstwa i higieny maszyn dla
catego przemyx&% czego, drugg przygotowania ciasta,

ezpieczenstwa;
- PN-EN 1672-2+A1:2009 Maszyny dla przemystu spozyw-
czego - Pojecia podstawowe - Cze$¢ 2: Wymagania z zakresu
higieny.

W pierwszej wymienionej normie wskazano mozliwe zagro-
Zenia jakie mogg wystgpi¢ przy prawidtowym uzytkowaniu
zgodnie z przeznaczeniem dla maszyn przemystowych i ko-
mercyjnych. W normie tej opisano réwniez formy nieprawi-
dtowego uzytkowania, ktére producent moze przewidziec.
Podano znaczace zagrozenia, sytuacje zagrozen i zdarzenia
niebezpieczne, ktére mogg wystapi¢ podczas transportu, mon-
tazu i instalowania, przekazywania do eksploatacji, ustawia-
nia, szkolenia, programowania, przestawienia procesu, dzia-
fania, czyszczenia, wykrywania uszkodzen i konserwacji. Nie
zawarto tu wymagan dotyczacych ryzyka higienicznego prze-
twarzanych za pomoca tych maszyn produktéw spozywczych.
Zostaly one opisane w oddzielnej normie PN-EN 1672-
2+A1:2009. Zawarte w niej wymagania majg na celu ograni-
czenie lub catkowite wyeliminowanie ryzyka zwigzanego
z zakazeniami, zatruciami, urazami fizycznymi po spozyciu
zywnosci. Zidentyfikowano tu zagrozenia oraz opisano ogolne
zasady projektowania i uzytkowania majgce na celu eliminacje
lub ograniczenie tych zagrozen. W zalgczniku informacyjnym
podano powigzania niniejszej normy z wymaganiami Dyrek-
tywy Maszynowej 2006/42/EC.

Do drugiej grupy zaliczono normy dotyczaca maszyn do przy-
gotowania ciasta w piekarniach i cukierniach. Zaliczamy tu
normy:

nastepnag ke, Koniczac na normach dotyczacych obrobki
koncowej ¢z jenia chleba i bagietek. Osobno zebrano
i opisano otyczace produkcji makaronéw.

Nor esu bezpieczenstwa i higieny pracy

Pierws awiana grupa norm dotyczy norm definicyjnych
zwigzanychv z bezpieczenstwem obstugi oraz bezpieczen-
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- PN-EN 13570+A1:2010 Maszyny dla przemystu spozyw-
czego - Mieszarki - Wymagania z zakresu bezpieczenstwa i
higieny;

- PN-EN 454:2015-01 Maszyny dla przemystu spozywczego
- Miesiarki planetarne - Wymagania z zakresu bezpieczen-
stwa i higieny;

- PN-EN 453:2014-12 Maszyny dla przemystu spozywczego
- Mieszarki do ciasta - Wymagania z zakresu bezpieczen-
stwa i higieny;

- PN-EN 13288+A1:2010 Maszyny dla przemystu spozyw-
czego - Podnosniki i wywrotnice - Wymagania z zakresu
bezpieczenstwa i higieny;

- PN-EN 12042:2014-05 - Maszyny dla przemystu spozyw-
czego - Automatyczne dzielarki ciasta - Wymagania
z zakresu bezpieczenstwa i higieny;

- PN-EN 1674:2015-10 Maszyny dla przemystu spozywcze-
go - Watkowarki do ciasta - Wymagania z zakresu bezpie-
czenistwa i higieny;

- PN-EN 12041:2015-01 Maszyny dla przemystu spozyw-
czego - Formierki - Wymagania z zakresu bezpieczenstwa i
higieny;

- PN-EN 13390+A1:2012 Maszyny dla przemystu spozyw-
czego - Maszyny do ciast nadziewanych i tart - Wymagania
z zakresu bezpieczenstwa i higieny.

Trzy pierwsze normy dotycza miesiarek do ciasta a czwarta
z wymienionych norm dotyczy podno$nikéw i wywrotnic do
dziezy. Podno$niki te czesto stosowane sa do miesiarek opi-
sywanych w poprzednich trzech normach. W pierwszej
z nich podano 17 definicji podstawowych zagrozen oraz

dzen z nieruchoma misg zawierajacych ciasto. Okreslono tu
wymagania z zakresu bezpieczenstwa i higieny ~dotyczace
projektowania, instalowania, uzytkowania i konse%
Automatyczne dzielarki do ciasta wykorzystyw n
niach technologicznych do dzielenia ciasta na por€je0/0
wiedniej masie. Wymagania z zakresu bezpieczenstyaiyigie-
ny dzielarek automatycznych opisano w P t3%2:2014-
05. Wymagania te odnosza sie do proj i wytwarza-
nia stojacych oddzielnie automaty C ielarek ciasta,
wyposazonych w podajnik kubetko i zwartg obudo-
we oraz system dzielenia. Istotng i dotyczaca higie-
ny, zawartag w tej normie jest ce Ze maszyny te nie
powinny by¢ czyszczone wo iSnieniem. Niniejsza
norma nie ma zastosowani szyn do$wiadczalnych,
urzadzen wiazacych, ciSnieni dzielarek ciasta bez po-
dajnikéw kubetkowych, n@owanych do procesu dziele-
nia, linii technologiczn{ch dzielonymi elementami do
ciecia lub formowan udowa, urzadzen podnoszaco-
przechylajacych lub inn oddzielnych urzadzen doprowa-
dzajacych oraz tk@wych zagrozen powstajacych, gdy
maszyna stoso jésbw linii lub zasilana mechanicznie.

Watkowarki do stuza do zmniejszania grubosci ciasta
u pizez watkowanie. W normie PN-EN 1674:
0 wymagania z zakresu bezpieczenstwa
iesieniu do ich projektowania i produkcji. Wat-
ezg do urzadzen, ktére podczas pracy nie sa hata-
$li kno to w zalaczniku podano procedure badania hata-

zawiera wylaczenia i nie dotyczy: maszyn stosowa-
nychrw celach doswiadczalnych i bedacych na etapie rozwoiju,

okreslono wymagania majgce zminimalizowac zagroZeni%{kcwarek do ciasta, w ktdrych ciasto jest dostarczane na

podczas przekazywania do eksploatacji, uzytkowania i kg
serwacji mieszarek i ich wyposazenia. Kolejna norma opj
wymagania dla miesiarek planetarnych, ktére sa stés

w przemysle cukierniczym, piekarniczym, do produk%
karondéw, pizz i innych. Stuza one do mieszania

obrotu. Norma nie dotyczy réwniez miesiarek stosowanych
w gospodarstwach domowyc nych branzach na przy-
ktad przemysle miesnym czy farmgceutycznym oraz urza-
dzen konstruowanych w ¢ do$wiadczalnych.

W kolejnej normie PN-EN 14-12 znajdziemy wymaga-

a 1 higieny pracy mieszarek do

dotyczy mieszarel planetarnych (opisanych powyzej), ma-
SZyn o p @s €j, mieszarek ze stalymi pionowymi misami,
maszymrdQswiadczalnych, urzadzen domowych oraz urzadzen
Z aud znym zatadunkiem i roztadunkiem. Kolejna nor-
ma dodnoénikéw i wywrotnic stosowanych w piekar-
niach do pednoszenia i przechylania pojemnikéw lub urzg-

tki grawitacyjnie (np. watkowarki do ciasta na pizze) i ma-
Szyn stosowanych w gospodarstwach domowych. Norma PN-
EN 12041:2015-01 dotyczy zasad projektowania i ma zasto-
owanie przy produkcji formierek, ale wytacznie dwoéch roz-
wigzan konstrukcyjnych przedstawionych graficznie w niniej-
szej normie. Jak w poprzednich normach podane sg wszystkie
dajace sie przewidzie¢ zagrozenia oraz wylaczenia od stoso-
wania normy. Ostatnia z wymienionych w tej grupie norm
dotyczy maszyn uzywanych przy produkcji ciast nadziewa-
nych, tart, pasztecikéw, produktéw w otoczce ciasta itp. Ma-
szyny te formujg otoczke ciasta przez zamkniecie pod ci$nie-
niem w jednej lub wielu formach. Norma ta dotyczy dwéch
grup maszyn podzielonych ze wzgledu na bezpieczenstwo
operatora: maszyn, w ktdrych rece operatora siegaja, w kaz-
dym cyklu roboczym strefy zagrozenia oraz maszyn fadowa-
nych poza strefg zagrozenia. Wymagania w przedstawianym
dokumencie dotycza maszyn z napedem elektrycznym,
pneumatycznym i hydraulicznym. Nie uwzgledniono tu grupy
maszyn tadowanych automatycznie oraz maszyn z napedem
recznym. W zatgczniku do normy zamieszczono procedure
pomiaru poziomu hatasu. Zaznaczono, ze w przypadku dzia-
fania tych maszyn nie wystepuje zagrozenie zwigzane z pytem
macznym.

Do kolejnej grupy norm dotyczacych bezpieczenstwa w cu-

kiernictwie i piekarnictwie zaliczono normy zwigzane z doj-

rzewaniem ciasta, jego wypiekiem i krojeniem wyrobéw go-

towych. Zaliczono tu normy:

- PN-EN 12043:2015-01 Maszyny dla przemystu spozywcze-
go - Komory lezakowania - Wymagania z zakresu bezpie-
czenstwa i higieny;
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- PN-EN 13591+A1:2010 Maszyny dla przemystu spozywcze-
go - Urzadzenia do zatadowywania pieca - Wymagania z za-
kresu bezpieczenistwa i higieny;

- PN-EN 1673+A1:2010 Maszyny dla przemystu spozywczego
- Piece obrotowe - Wymagania z zakresu bezpieczenstwa
i higieny2006/42/WE;

- PN-EN 13954+A1:2010 Maszyny dla przemystu spozywcze-
go - Krajalnice chleba - Wymagania z zakresu bezpieczen-
stwa i higieny;

- PN-EN 14655+A1:2010 Maszyny dla przemystu spozywcze-
go - Krajalnice bagietek - Wymagania z zakresu bezpieczen-
stwa i higieny.

Pierwsza norma z tej grupy dotyczy wymagan podczas pro-
jektowania i produkcji komoér lezakowych z ruchomymi
no$nikami kotysek. Dotyczy maszyn stojacych osobno lub
pracujacych w linii produkcyjnej. Maszyny takie stosowane
s3 w przemysle spozywczym a w szczego6lnosci w ciastkar-
niach i piekarniach. Komory lezakowe sa maszynami, ktore
podczas pracy nie sg hatasliwe jednak tak samo jak w przy-
padku watkowarek producent nie jest zwolniony z obowigz-
ku zmniejszania hatasu i przygotowania odpowiedniej de-
klaracji. W zwigzku z tym do normy dotgczono procedure
badania hatasu. Norma zawiera réwniez wytaczenia doty-
czace miedzy innymi maszyn w trakcie badan oraz automa-
tycznych systeméw tadowania zintegrowanych z maszyna,
ktorej ta norma dotyczy. Kolejne dwie normy zawiera wy-
magania dotyczace zasad bezpieczenstwa dla urzadzen do
zatadowywania piecy piekarniczych oraz dla piecy obroto-
wych. Dotyczg zaréwno piecy z jednym jak i z wieloma wdz-
kami obrotowymi. Podano w normie wykaz istotnych zagro
zen mechanicznych, elektrycznych, ergonomicznych or
powodowanych wdychaniem pytu macznego i brakie
gieny. W normach tych jednym z istotniejszych opis

zagrozen sg zagrozenia wynikajace z stosowania wysekiej
temperatury i ryzyka poparzen.

ostrych elementéw tnacych i ryzyka skatec
w nich wytyczne wykorzystywane a& 'z projektowania
i produkgcji krajalnic. Tak jak w poprzedichnormach przed-
stawiono mozliwe zagrozenia i sytuacjepodczas instalowa-
nia, czyszczenia, obstugiwania, serwacji.

Osobng grupe stanowig normy kresu bezpieczenstwa

i higieny przy produkcji aronow. Zaliczamy tu cztery
normy:

- PN-EN 13378+A1:2 szyny do produkcji makaro-
néw - Wyttaczarki aroiu - Wymagania z zakresu bez-
pieczenstwa i ;"- Y5

- PN-EN 13379+AY:2013-05 Maszyny do produkcji makaro-
néw - Maszyn zawieszania, zdejmowania i ciecia, prze-

noéniki pQyyrot etdw, magazyny pretow - Wymagania
Z zakres enstwa i higieny;

- PN-EN 1:2013-05 Maszyny do produkcji maka-
ronowu rki i schtadzarki - Wymagania z zakresu bez-
pie a i higieny;

- PN-EN57774:2010 Maszyny dla przemystu spozywczego -

Yo produkcji makaronéw, klusek i pierozkéw (ta-

gliatelle, cannelloni, ravioli, tortellini, orecchiette i gnocchi)
- Wymagania z zakresu bezpieczenstwa i higieny,
W normie PN-EN 13378+A1:2013-06 okreslono %ia
dotyczace wyttaczarek stosowanych w aut *
liniach produkcyjnych (maszyny stacjonarne, beZxs
przemieszczania podczas pracy) o dzianiu cigglym M\yydaj-
nosci powyzej 100 kg/h. Proces wyttacza ch maszy-
nach obejmuje takie etapy jak: - dozo esikdadnikow sta-
tych i ciektych, - mieszanie sktadni - Zenie ciasta, -
formowanie produktu z ciasta. Ng nie uwzglednia
urzadzen tnacych na linii produ%wyposaienia po-
mocniczego, ktére nie jest integraln $cig maszyny, ma-
szyn o dziataniu cyklicznym ofaz\magzyn dla gospodarstw
domowych. Kolejna norma a‘@ zyx.Asuszarek wibracyjnych
do wstepnego suszenia, Syszar émowych, suszarek beb-
nowych, suszarek gniazd suszarek do dtugich maka-
ronéw i schladzarek st u /ch w liniach o dziataniu cia-
glym, o wydajno$ci™wji niz 100 kg/h. Suszarki stoso-
wane w liniach do prodwicji makaronéw stuzg do zmniej-
szania wilgotno$ ez nawiew goracego powietrza.
i 7e by¢ konieczne uzycie schtadzarek,
eratury z jednoczesnym utrzymaniem
o$ci makaronéw. Chtodzenie moze by¢
alb® w suszarce albo w oddzielnej maszynie.
ha zastosowania do suszarek i schtadzarek
¢zesci ruchomych i pétautomatycznych wyma-
grznego zatadunku oraz takich, ktére sg przezna-
e~y zastosowan specjalnych (np. suszarki doswiadczal-
eJxNle dotyczy ona, tak jak w przypadku poprzedniej oma-
wiagej normy wyposazenia pomocniczego.

rma PN-EN 13379+A1:2013-05 dotyczy maszyn do zawie-
Szania, zdejmowania i ciecia oraz przeno$nikéw powrotnych
pretédw i magazynéw pretéw stosowanych w automatycznych
iniach produkcji makaronu o dziataniu ciggltym, o wydajnosci
wiekszej niz 100 kg/h. Omawiana norma nie dotyczy: maszyn
dla gospodarstw domowych oraz pétautomatycznych maszyn
o dziataniu cyklicznym, wymagajacych recznego zatadunku.
Wyposazenie pomocnicze, ktére nie jest integralng czescig
maszyny (np. kosze zasypowe), nie zostalo uwzglednione
w niniejszej Normie Europejskiej. Ostatnig opisywana norma
dotyczaca bezpieczenstwa przy produkcji makaronéw jest
norma PN-EN 15774:2010. Dotyczy ona maszyn do produkgcji
makarondw, klusek i réznego rodzaju pierozkéw (tagliatelle,
cannelloni, ravioli, tortellini, orecchiette i gnocchi) stacjonar-
nych i ruchomych o wydajnosci nie mniejszej niz 25 kg-h.
W normie podano wymagania zakresu bezpieczenistwa i hi-
gieny podczas mieszania, zagniatania, formowania oraz paste-
ryzacji. Podano réwniez wykaz istotnych zagrozen: mecha-
nicznych, elektrycznych, termicznych, zwigzanych z hatasem
oraz z nieprzestrzeganiem zasad ergonomii i higieny.

Podsumowanie

Wszystkie omawiane normy dotycza wymagan z zakresu
bezpieczenstwa podczas projektowania, produkcji i uzytko-
wania maszyn. W normach tych w rozdziatach trzecim lub
czwartym wymieniono wszystkie znaczgce zagrozenia, sytua-
cje i zdarzenia niebezpieczne mogace wystapi¢ w trakcje
transportu, instalowania, regulacji, dziatania, czyszczenia,
konserwacji, demontazu i ztomowania urzadzen, ktérych dana
norma dotyczy. Wymienione przypadki i sytuacje niebez-
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pieczne odnosza sie do warunkéw uzytkowania (zgodnego
z przeznaczeniem oraz nieprawidtowego uzytkowania, ktdre
producent moze przewidziec¢). Do niektdrych norm dotaczone
sa zalaczniki, na przyktad procedury badania hatasu czy za-
laczniki informujace o powigzaniu z wymaganiami Dyrektywy
Maszynowej 2006/42/EC. Na podstawie opisanych norm
mozna uzyskaé certyfikacje na zgodno$¢ z wymaganiami za-
wartymi w dokumencie.

Wiekszo$¢ z omawianych norm zawiera wylaczenia, co do
ktorych nie ma ona zastosowania. Dotyczg one miedzy inny-
mi: konstrukcji maszyn, ktérych to nie dotyczy, uzytkowania
w warunkach domowych oraz maszyn w fazie projektowania
i badan do$wiadczalnych. Prezentowane normy nie dotycza
maszyn produkowanych przed wejSciem w Zycie prezento-
wanych dokumentéw normalizacyjnych.
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-10 Maszyny dla przemystu spozywczego -

aszyny dla przemystu spozywczego
owg- Cze$¢ 2: Wymagania z zakresu hi-

P 3:2014-12 Maszyny dla przemystu spozywczego -
ieSzarki do ciasta - Wymagania z zakresu bezpieczen-
i higieny

%@N 454:2015-01 Maszyny dla przemystu spozywczego -

Miesiarki planetarne - Wymagania z zakresu bezpieczen-
stwa i higieny
PN-EN 15774:2010 Maszyny dla przemystu spozywczego -
Maszyny do produkcji makaronéw, klusek i pierozkéw
(tagliatelle, cannelloni, ravioli, tortellini, orecchiette i gnoc-
chi) - Wymagania z zakresu bezpieczenstwa i higieny.

Sylwia Mierzejewska
Politechnika Koszalinska

e-mail: sylwia.mierzejewska @tu.koszalin.pl

Nowosci Normalizacyjne

01.040.67 PRZEMYSL SPOZYWC.
PN-EN ISO 5527:2015-03
Ziarno zb6z - Terminologi@

Wprowadza: EN ISO 5
ISO 552201

67.060 ZBOZA,
PRZETWORY

OWNICTWO)

67.100.10 MLEKO 1 PRZETWORY MLECZNE PRZETWO-
RZONE

PN-ISO 12081:2018-03

Mleko - Oznaczanie zawarto$ci wapnia - Metoda miareczkowa
Wprowadza: ISO 12081:2010

67.100.20 MASEO

PN-ISO 16305:2018-04
Masto - Oznaczanie zwieztoSci
Wprowadza: ISO 16305:2005

67.100.30 SERY

PN-ISO 3432:2018-03

Ser - Oznaczanie zawarto$ci thuszczu - Ttuszczomierz do me-
tody van Gulika

Wprowadza: ISO 3432:2008
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Nowosci Normalizacyjne

67.140.20 KAWA I SUBSTYTUTY KAWY

PN-ISO 1446:2004/A1:2018-04

Kawa zielona - Oznaczanie zawarto$ci wody - Podstawowa
metoda odwotawcza

Wprowadza: ISO 1446:2001

67.140.10 HERBATA

PN-ISO 7513:2004/A1:2018-04

Herbata rozpuszczalna w postaci statej - Oznaczanie zawarto-
$ci wody (ubytku masy w temperaturze 103°C)

Wprowadza: ISO 7513:1990

67.220.10 PRZYPRAWY ZIOLOWE I KORZENNE
PN-EN ISO 6571:2009/A1:2018-02
Przyprawy i ziota - Oznaczanie zawartosci olejku eterycznego
(metoda hydrodestylacii)
Wprowadza: EN ISO 6571:2009/A1:2017
IS0 6571:2008

67.240 ANALIZA SENSORYCZNA
PN-EN ISO 10399:2018-03
Analiza sensoryczna - Metodyka - Metoda duo-trio
Wprowadza: EN IS0 10399:2018
1S0 10399:2017

65.120 PASZE DLA ZWIERZAT
PN-EN ISO 13904:2016-04
Pasze - Oznaczanie zawartos$ci tryptofanu
Wprowadza: EN ISO 13904:2016
IS0 13904:2016

PN-EN 17049:2018-03
Pasze: Metody pobierania prébek i analiz - Identyfikacja
zyny, spiramycyny, wirginiamycyny, karbadoksu i®la
doksu na poziomach nizszych niz stosowane w miesz%
paszowych - Analiza potwierdzajaca metodg LC-MS

Wprowadza: EN 17049:2018

PN-EN 17053:2018-03
Pasze: Metody pobierania prébek i analiz - O
wiastkéw Sladowych, metali ciezkich i innyc
paszy metodg ICP-MS (metoda wielopie
Wprowadza: EN 17053:2018

Dr hab. Barbara PIETRU A

Szkota Gtéwna Gospodar ’ iejskiego w Warszawie

PN-EN 16877:2017-01

Pasze - Metody pobierania prébek i analiz - Oznaczauie toksyn
T-2 i HT-2, deoksyniwalenolu i zearalenonu w %cb
paszowych i mieszankach paszowych metodg LC-
Wprowadza: EN 16877:2016

13.060.50 BADANIE ZAWARTOSCI SUBST, CHEMICZ-
NYCH W WODZIE O

PN-EN ISO 19340:2018-02 %p
Jako$¢ wody - Oznaczanie chloranévm uszczonych -
Metoda chromatografii jonowej (IC)
Wprowadza: EN I1SO 19340:2017 %
1SO 19340:2017

13.060.60 BADANIE FIZ YCZA@&@CI WOSCI WODY

PN-EN ISO 9696:2018-0

Jako$¢ wody - Catkowi @

zatezaniem probek

Wprowadza: EN ISO 9 17
ISO i%:zg

0S¢ alfa - Metoda badania z

97.040.20 CHENNE, STOLY ROBOCZE, PIEKAR-
NIKI itp.

PN-EN 60350-2;2018-02

Elektry et do gotowania do uzytku domowego - Cze$¢
2: Pt ne - Metody badan cech funkcjonalnych

:EN 60350-2:2018
IEC 60350-2:2017

97.130.20 URZADZENIA CHLODNICZE STOSOWANE
HANDLU
PN-EN 17032:2018-03
zybko-schtadzarki i szybko-zamrazarki do uzytku profesjo-
nalnego - Klasyfikacja, wymagania i warunki badan
Wprowadza: EN 17032:2018

Opracowata: Sylwia Mierzejewska

TYTUL NAUKOWY PROFESORA,
Z RA%YDENTA RZECZYPOSPOLITE] POLSKIE] OTRZYMALI:

@ STOPIEN DOKTORA HABILITOWANEGO OTRZYMALI:

®

dr inZz. Barbara B ZAK
Hab. inZ., 20 grudnia 2017
eeis naukowego: Rola wybranych dodat-

e funkcjonalnym oraz technologii wypieku z

zamrg przechowywaniem w ksztattowaniu wia-
sciwq drowotnych pieczywa pszennego

Wydziat Féchnologii Zywnosci

UniwersytetRolniczy w Krakowie

dr Robert DULINSKI

Nadany stopien: dr hab., 20 grudnia 2017

Temat osiagniecia naukowego: Produkty enzymatycznej
konwersji fitynianow jako potencjalne sktadniki zZywnosci
funkcjonalnej: analiza profilu oraz biodostepnosci

Wydzial Technologii Zywnosci

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
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Ludzie Nauki

dr inZz. Remigiusz PANICZ

Nadany stopien: dr hab., 20 grudnia 2017

Temat osiaggniecia naukowego: Intensyfikacja hodowli
lina (Tinca tinca L., 1758) w aspekcie badan nutrigeno-
micznych

Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szcze-
cinie

dr Magdalena MONTOWSKA

Nadany stopien: dr hab., 18 stycznia 2018

Temat osiagniecia naukowego: Identyfikacja stabilnych
termicznie markeréw peptydowych celem badan autentycz-
nosci miesa i przetworzonych produktéw miesnych
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

dr Joanna Kobus CISOWSKA

Nadany stopien: dr hab. 18 stycznia 2018

Temat osiagniecia naukowego: Liscie i owoce morwy
biatej (MORUS ALBA L.) jako potencjalne zZrédto sktadnikéw
ksztattujgcych wybrane wtasciwosci prozdrowotne zywnosci
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

dr Kamili FRANKOWSKI
Nadany stopien: dr hab., 9 lutego 2018
Temat osiagniecia naukowego: Hormonalne i ular-

ne czynniki regulujqce nodulacje i odcinanie orggnd e-
ratywnych tubinu zéttego
Wydzial Rolnictwa i Biotechnologii
Uniwersytet Technologiczno Przyrodnicz dgwszczy

dr inZ. Piotr MARKOWSKI
Nadany stopien: dr hab. inz., 15 mar 1
Tytul pracy naukowej: v('f' A
technologiczne oceny siewnikéw,uMi
w aspekcie réwnomiernosci wy,
Wydzial Nauk Techniczny
Uniwersytet Warminsko-

©

%Q
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Opracowata: Sylwia Mierzejewska
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