XXV SEMINARIUM
»POSTEP TECHNICZNY W PRZETWORSTWIE MLEKA”

TECHMIWK 2024

Mikotajki, 21 — 23 lutego 2024 r.
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Katedra Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnosci

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie



21 lutego 2024 r.

11:00

13:00

13:30 - 15:00

15:00 - 15:25

15:25 - 15:45

15:45-16:05

16:05 - 16:25

16:25 - 16:45

16:45-17:05

17:05-17:30

17:30 - 17:50

17:50 - 18:10

18:10 - 18:30

18:30 — 18:50

poczatek pracy sekretariatu Seminarium,

poczatek doby hotelowej, meldowanie gosci,

obiad, Restauracja Czerwona

Otwarcie Seminarium, Fabian Dajnowiec, Sala Kongresowa 6/2
Przemoéwienia okolicznosciowe,

KZSM, Waldemar Bros: Sytuacja na rynku mleka,

Tetra Pak, Tomasz Janczarek: Innowacyjne rozwigzania w zakresie produktow
I opakowan dla sektora mleczarskiego - jak producenci mogg odpowiedzie¢
na aktualne trendy konsumenckie i wyzwania srodowiskowe,

Hynfra, Tomoho Umeda: Wodor jako katalizator zrbwnowazonego rozwoju
W energochtonnym przetworstwie spozywczym,

Loos Centrum, Dominik Wiodarczyk, Krzysztof Kozakowski: Kottownia gazowa czy
elektryczna, a moze modernizacja? Rozwigzania BOSCH LOOS dla sektora
mleczarskiego,

SIG Combibloc, Daniel Rekowski: Nizsze koszty obstugi aseptycznych linii nalewajacych
wraz z SIG. Optymalizacja procesow oraz przewidywanie kondycji linii,

przerwa kawowa

NOACK, Jedrzej Staniszkis: EasyLin - wptyw kwaséw Omega-3 na redukcj¢ emisji
metanu oraz wlasciwos$ci zdrowotne produktéw mleczarskich,

ProMinent, Jacek Kowalski: Bezpieczne dozowanie substancji chemicznych
z kontenerow IBC 1000I,

Diversey, Jacek Krajewski, Adam Sobulski: Oczyszczalnia biologiczna a zmiany sezonowe
— 0 czym nie warto zapominac¢, aby nie generowac ukrytych kosztow. Woda
lodowa - stan systemu, jako$¢ wody a ukryte koszty. Wdrozenia Diversey w
2023 roku.

ULMA, dr hab. inz., prof. UWM Jarostaw Kowalik, Rafal Bielaszka: Wptyw metody
pakowania na jako$¢ twarogu,

20:00 - uroczysta kolacja, SalaKongresowa 6/1
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7:00 - 9:00

8:50-9:10

9:10-9:30

9:30-9:50

9:50 - 10:10

10:10 - 10:30
10:30 —10:50

10:50 - 11:20
11:20 - 11:40

11:40 —12:00

12:00 - 12:20
12:20 - 12:40

12:40 —13:00

13:00 — 14:20

14:20 — 14:40
14:40 — 15:00

15:00 —15:20

15:20 - 15:40

15:40 - 16:00

16:00 — 16:20
16:20 — 16:40
16:40 - 17:00

17:00-17:20

$niadanie, Restauracja Czerwona

A-LIMA-BIS, Aleksandra Olech, Janusz Kroll: Z pasji do technologii, z zamitowania do
mleka. 35 lat Alimy,

Danfoss, Mikotaj Klenkiewicz: Namacalne korzyS$ci z zastosowania nowoczesnych
technologii Danfoss w chtodnictwie przemystowym na przyktadzie przemystu
mleczarskiego,

Weber, Przemystaw Leszczynski: Zbiorniki i instalacje z tworzyw termoplastycznych
W przemysle mleczarskim- przyktady realizacji,

J.S.Cooling, Maciej Galinski: Odzysk ciepta oraz amoniakalne pompy ciepta
W przemysle mleczarskim,

RADEX, Lukasz Goly: RADEX — kompleksowe rozwigzania dla rynku mleczarskiego,

ATER Logic, Tomasz Prusinowski: Innowacyjne zarzadzanie energia jako gtowny filar
przewagi konkurencyjnej w przetworstwie mleka,

przerwa kawowa

VIMAX, Wojciech Marach: Klasyczne standardy czy nowatorskie koncepty? Potrzeby
pokolenia Z,

BlueGEN, Lukasz Jusinski: Zaawansowane rozwigzania dla mleczarstwa - 0czyszczanie
sciekow,

Zentis, Karolina Sulej: Zywnos¢é barwiaca - nowa jakos$¢ barwienia,

PRO-WAM, Magdalena Wirkus: Oferta PRO-WAM. Transparentno$¢ w mlecznym
fancuchu dostaw : odbior 1 dostawa bez zafalszowan,

FoodFakty, Janusz Olejnik: Zafatszowania produktow mleczarskich oraz innych produktow
poprzez zafalszowane surowce na bazie mleka. Przeglad §wiatowego monitoringu
zafalszowan FoodFakty oraz ciekawsze przypadki z perspektywy technologii,

przerwa obiadowa, Restauracja Czerwona

Sealed Air, Maciej Gierszewski: Automatyzacja i poprawa wydajno$ci pakowania serow,

TREPKO, Pawet Lagoda: Transformacja pakowania zbiorczego w Przemysle
Mleczarskim,

ECOLAB, Monika Dobrowolska: NODSAN EAS - mozliwosci optymalizacji procesow
mycia i dezynfekcji,

Bell Flavors & Fragrances, Monika Szafran: Bell Flavors & Fragrances - "Get in touch
with taste”,
przerwa kawowa

ATM GROUP, Marek Kozak: Pakowac¢ szybciej i efektywniej,
GRUNDFQOS, Witold Prusinski: Optymalizacja kosztow - gotowe rozwigzania Grundfos,

Big-Pol Fundusze Pomocowe, Wiestaw Wasilewski: Dotacje w praktyce - okres
przej$ciowy,

Ltukasz Spisak rozmawia z dr Jakubem Olipra - ekonomistg Banku Credit Agicole:
Prognozy oraz makro 1 mikroekonomiczne modele rozwoju branzy mleczarskiej
W najblizszych latach,



17:20 — 18:30 - Debata, prowadzqcy tukasz Spisak — wieloletni redaktor zwigzany z branzq mleczarskq:
Temat:  Automatyzacja, robotyzacja branzy mleczarskiej, wyzwanie czy niezb¢dny wymog?

Uczestnicy: Zbigniew Groszyk  — v-ce Prezes Zarzadu Mlekpol w Grajewie
Marcin Witulski — Prezes Polmlek Lidzbark Warminski
Andrzej Minarczuk — Prezes Zarzadu OSM Kos6w Lacki
Michat Furmanski — ABB Sp. z 0.0.

18:30 — 18:50 - UWM, Fabian Dajnowiec: Podsumowanie i zamknig¢cie Seminarium,

20:00 - kolacja, KlubNocny

23 lutego 2024 r.

7:00 — 9:30 - sniadanie, Restauracja Czerwona

9:00 - 11:00 - sekretariat Seminarium

11:00 - Zakonczenie pracy sekretariatu Seminarium

Informacje
— referaty SALA KONGRESOWA 6/2
— ekspozycje firm SALA KONGRESOWA 6/4

— $niadania i obiady RESTAURACJA CZERWONA
— uroczysta kolacja 21.02.2024, 20:00, SALA KONGRESOWA 6/1

— kolacja 22.02.2024, 20:00, KLuB NoCNY



