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SPRAWOZDANIE
z wyjazdu studyjnego/éwiczer terenowych

Okregowa Spétdzielnia Mleczarska Maluta w Nowym Dworze Gdariskim

(nazwa zaktadu, miejscowosc)

w dniu 11 stycznia 2024 roku

Podczas zaje¢ zrealizowanych w Okregowej Spéldzielni Mleczarskiej Maluta w Nowym
Dworze Gdaaskim. Zapoz}lano nas z historig i obecng dzialalnoscig zakladu z uwzglednieniem
aspektow obejmujgcych logistyke, produkcje, higien¢ ze szczegélnym podkresleniem
Bezpieczenstwa zywnosci. Przedstawiono wszystkie etapy linii technologicznych produkcji
napojéw fermentowanych, masta, seréw twarogowych i seréw podpuszczkowych poczawszy
od przyjecia surowca, poprzez aparatownie i dziaty produkcyjne poszczegélnych produktow
mleczarskich. Wyszczegélniono temat kontroli cech jakosciowych na poszczeg6lnych etapach
produkcji z wskazaniem krytycznych punktéw kontroli i przedstawiono dziatalno$é kolejnych
laboratoriéw zaangazowanych w oceng surowca i oceng produktu podczas procesu
produkeyjnego. Wskazano wszystkie dziatania i procesy, ktére odpowiadajg za prawidlowosé
przebiegu produkcji i jakosé gotowego produktu. Zaktad posiada sw6j wiasny transport —
autocysterny przeznaczone do przewozu surowca. Mleko jest wirowane (standaryzacja
ttuszczu, pozyskanie Smietanki i mleka odttuszczonego), pasteryzowane, magazynowane w
warunkach chtodniczych, baktofugowane i repasteryzowane. Smietanka otrzymana w wyniku
wirowania, poddana pasteryzacji w wysokiej temperaturze przez kilka minut, po dojrzewaniu
fizycznym kierowana jest do produkcji masta metodg periodyczng. Mleko o okreslonej
zawartosci thuszezu kierowane jest do produkcji seréw i twarogow. Maslanka i serwatka sg
zageszczane przy zastosowaniu odwréconej osmozy i przewozonme do innych zakladéw
przetworczych. Napoje fermentowane produkowane w zakladzie metodg termostatowa.
Wystepuja w szerokim asortymencie. Sg to jogurt naturalny, jogurt naturalny $mietankowy,
jogurt naturalny bez laktozy, jogurt naturalny bez laktozy, jogurt naturalny batkanski, jogurt
naturalny wysokobialkowy bez laktozy, jogurt naturalny petnomleczny bez laktozy. Zaktad
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produkuje twarogi mielone, serki homogenizowane naturalne i smakowe, W
tym réwniez bezlaktozowe oraz Solan ser satatkowy typu batkafiskiego dojrzewajacy w zalewie
stonej serwatki, a sposréd ser6w dojrzewajacych nalezy wyr6znié ser cagliata, gouda z Maluty,
morski, edamski, podlaski, tylzycki, ﬁowodworski, Moja Gouda, gouda wedzona, masedamer,

tykocinski.

W Zakltadzie Maluta funkcjonuje system analizy zagrozen i krytycznego punktu kontrolnego
(HACCP). W zakladzie widoczne byly oznaczenia krytycznych punktéw kontrolnych (CCP) i
sposoby ich monitorowania i rejestracji danych (np. CCP zwigzany z oznaczeniem substancji
hamujgcych w mleku surowym). Zaobserwowano réwniez, ze zaktad ma nadmuch czystego,
sterylnego powietrza poprzez filtry workowe, ktére w strefie podwyzszonego ryzyka
zapewnialy minimalne nadcisnienie i uniemozliwialy dostanie si¢ ,,brudnego” powietrza z

zewnatrz.

Podsumowanie

Poczynione obserwacje, zdobytg wiedzg i umiejetnosci podczas zaje¢ w Okregowej Spotdzielni
Mileczarskiej Maluta w Nowy;m Dworze Gdanskim studenci bedg mogli wykorzystywaé w
przysziej pracy zawodowej zgodnie z kierunkiem. Po wizycie w Zak}adzie studenci podkreslali

wysoki poziom higieny, brak krzyzujacych si¢ drog personelu z r6znych dziatéw i stref ryzyka.
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