Przemowa — Simone Schiller, dyrektor zarzadzajgca DLG-Fachzentrum Lebensmittel

Wprowadzenie

DLG — Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft (Niemieckie Towarzystwo Rolnicze)
wspotpracuje z ekspertami  w grupach roboczych. Omawiamy wszystkie zagadnienia

zZwigzane z przemystem zywnosci.
Anuga FoodTec

Wiodace w skali swiatowej targi Anuga FoodTec to najwazniejszy generator impulséw rozwoju
miedzynarodowego przemystu artykutdw spozywczych i napojow. Jako jedyne na swiecie targi
branzowe poruszajg one wszystkie aspekty produkcji zywnosci. Podczas Anuga FoodTec
branza prezentuje swoje innowacje i technologiczne wizje — od technologii proceséw przez
technike napetniania i pakowania, od materiatbw opakowaniowych przez sktadniki az po
bezpieczenstwo artykutdw spozywczych oraz wszystkie innowacje ze wszystkich obszaréw

towarzyszgcych produkcji zywnosci.

Anuga FoodTec

Grupe docelowg stanowig wszystkie branze przemystu artykutéw spozywczych i napojow, jak
dyrektorzy zarzgdzajacy, kierownicy produkcji i eksploatacji oraz pracownicy z dziatdw badan
i rozwoju, konstrukcji, produkcji, kontroli jakosci, konserwacji, zakupdéw, marketingu
i dystrybucji, duze zaktady przetworstwa rybnego i piekarnicze, handel spozywczy iinne
podmioty z sektora gospodarki zywieniowej. Producenci lub przetwdrcy pokarmow dla

zwierzat.

Tym samym Anuga FoodTec réwniez w 2018 roku udzieli branzy zywnosci waznych

odpowiedzi na pytania dotyczace inwestycji i jednoczesnie da jej impulsy do dalszego postepu.
Motyw przewodni: Efektywne gospodarowanie surowcami

Rosngce zainteresowanie surowcami i no$nikami energii na catym sSwiecie i coraz wigksza
urbanizacja powodujg koniecznos$¢ zastanowienia sie nad naszymi obecnymi dziataniami
i gospodarowaniem. Oszczedne ijednocze$nie wydajne obchodzenie sie z zasobami

naturalnymi jest kluczowg kompetencjg przyszitych spotecznosci.



W zwigzku ztym efektywne gospodarowanie surowcami bedzie kluczowym tematem na
targach Anuga FoodTec 2018. Na targach Anuga FoodTec zostang zaprezentowane rozmaite
rozwigzania, pomagajgce wzmocni¢ konkurencyjnos¢ i zmniejszy¢ poziom zuzycia energii

i wody oraz strat zywnosci na etapie produkcji.
Program ramowy targéw Anuga FoodTec 2018
Efektywne gospodarowanie surowcami bedzie giéwnym temat targéw Anuga FoodTec 2018.

e Ze wzgledu na duze znaczenie krajowe imiedzynarodowe temat efektywnego
gospodarowania surowcami bedzie kluczowym tematem na targach Anuga FoodTec
2018.

o (Goscie mogg skorzystac ze spacerdw z przewodnikiem (Guided Tours), ktére rowniez
beda koncentrowac sie na temacie efektywnego gospodarowania surowcami.

e Fora — tym razem poswigcone 3 przewodnim zagadnieniom — umozliwiajg
omowienie z ekspertami aktualnych i miedzynarodowych tematéw, na przyktad
automatyzacji i przetwarzania danych w wytwarzaniu migsa, robotow w produkcji

artykutéw zywnosciowych, trendéw w sektorze sktadnikow i wiele wiecej.

Koncepcja otwarcia ,,Efektywne gospodarowanie surowcami”
Konferencja otwarcia odbedzie sie we wtorek 20 marca o godzinie 14:00.

Podczas trwajgcej pét dnia konferencji uznani miedzynarodowi eksperci poruszg rozne kwestie
zwigzane z tym tematem. Nalezg do nich efektywne i wydajne opracowanie procesu tworzenia
warto$ci przez optymalne zastosowanie materiatu, energii, personelu i kapitatu oraz mozliwie
najlepsze wykorzystanie zasobéw — w celu zwigkszenia stopnia zrownowazonego rozwoju,
zmniejszenia obcigzenia srodowiska i uzyskania oszczednosci w najrézniejszych obszarach

dziatalnosci. Na przyktad profesor Braungart

Profesor Braungart przedstawi swoj design concept ,Cradle to Cradle”. Profesor Sauer opowie
0 wydajnym gospodarowaniu surowcami i cyfryzacji — spostrzezenia z najnowszych badan.
Wyktad prezesa World Packaging Organisation, profesora Pierre'a Pienaara, bedzie
po$wiecony tematowi ,Smart Packaging — perspektywa naukowa”. Profesor Ruud Huirne

przedstawi wglad w zaopatrzenie Srodkami zywnosci w przysztosci.
Guided Tours

Anuga FoodTec gromadzi licznych innowacyjnych wystawcéw i aktualne zagadnienia
tematyczne zwigzane z technologig zywnosci. Guided Tours, czyli spacery z przewodnikiem,
zapewniajg odwiedzajgcym dostep do informacji w kompaktowej i zwieztej formie. W trakcie

okoto godzinnych spaceréw po targach wystawcy bedg przedstawia¢ 10-minutowe
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prezentacje innowacyjnych produktow i optymalnych rozwigzan. Obchody takie pozwalaja
znalez¢ oferte dostosowang do odpowiedniej specjalnosci i potrzeb. Przykladowo, jeden ze

spacerow bedzie poswiecony zagadnieniu ,Przemyst 4.0”, a inny ,Technologii rzezne;j”.
Forum: Efektywne gospodarowanie surowcami

Ponownie bedg organizowane fora targowe, obejmujgce cztery lub pie¢ specyficznych

wyktadéw. Sg one staltym elementem programu wielu gosci Anuga FoodTec.

Wystawcy zaprezentujg rozmaite rozwigzania, pomagajgce wzmocni¢ konkurencyjnos$é
i zmniejszy¢ poziom zuzycia energii i wody oraz strat zywnosci na etapie produkgcji. Liczne
prelekcje w trakcie forum poswieconego efektywnemu gospodarowaniu surowcami

zaprezentujg ten temat z réznych perspektyw.
Tutaj wida¢ program sesji: ,Automatyzacja i przetwarzanie danych w wytwarzaniu miesa”.

Jestesmy niezmiernie dumni z ses;ji ,Roboty w produkcji artykutéw zywnosciowych”. Wiadomo,
ze rynek robotéw jest na drodze ekspansji. Rowniez rozwdj technologiczny w robotyce
postepuje niezwykle szybko. Waznym, rozwojowym rynkiem jest przemyst zywnos$ci

i opakowan.

Obecnie gtdwne obszary zastosowan robotow to wcigz ciezkie prace zwigzane
z paletowaniem i zadania w ramach pakowania i przepakowywania. Niezwykly rozwdj
w obszarach Hygienic Design, elektroniczna rejestracja i analiza obrazéw oraz technika
chwytakéw umozliwia jednak stosowanie robotéw réwniez do coraz trudniejszych zadan

w bezposrednim kontakcie z artykutami spozywczymi.

Od dawna roboty sg coraz bardziej interesujace pod wzgledem ekonomicznym dla matych
i Srednich przedsiebiorstw. Wobec coraz bardziej obszernych palet produktéw i zwigzanej
z nig koniecznosci uelastycznienia na roznych poziomach rozwigzania techniczne oferowane

przez roboty odgrywajg coraz istotniejsza role.

Wiasnie dlatego gtownymi punktami sesji ,Roboty w produkcji zywnosci” sg wymagania
higieniczne przy zastosowaniu robotéw ielastyczne mozliwosci integracji robotéw

w istniejgcych procesach z przyktadami z praktyki.

To forum oferuje interesujgce wyktady i debaty na aktualne tematy w branzy artykutéw
zywnosciowych: autentycznos$¢ zywnosci, pakowanie MAP i badanie szczelnosci, Genome
Editing, technologia pianek do Zzywnosci, bezpieczne wytwarzanie surowych wyrobow

miesnych i wiele innych.



=>» Jednym z zagadnien bedzie indywidualizacja w branzy napojéw. Program mozna

zobaczyc tuta;.

Podczas Forum Food Ingredients mozna uczestniczy¢ w interesujgcych wyktadach
i debatach na aktualne tematy, jak Clean Label, spersonalizowane odzywianie, Texture Design

i enzymy w produkcji zywno$ci oraz pozyskiwanie, funkcjonalizacja i stabilizacja sktadnikdw.

Sesja: Interdyscyplinarne przeformutowanie zywnosci — akceptacja przy niewielkiej ilosci soli,

cukru i nasyconych kwaséw ttuszczowych

Choroby powodowane przez nieprawidtowe odzywianie sg ogromnym problemem obecnego
spoteczenstwa. Dlatego Instytut Maxa Rubnera na zlecenie niemieckiego ministerstwa polityki
zywnosciowej i rolnictwa (BMEL) od péttora roku bada mozliwosci wytwarzania zywnosci
Z wykorzystaniem mniejszej ilosci soli, cukru i nasyconych kwasow ttuszczowych. Na potrzeby
takiego ,przeformutowania” nalezy pogodzi¢ bezpieczenstwo i trwatos¢, technologie i jakosc

sensoryczng produktéw, aby byly one akceptowane przez konsumentéw.

Zwykte ,pominiecie” niepozgdanych sktadnikéw spozywczych jest niemozliwe, poniewaz
kazdy ztrzech sktadnikéw odzywczych petni w kazdym produkcie rézne funkcje i nie jest
jedynie nosnikiem smaku. W przyktadowo wybranych wyrobach, jak dojrzewajgcy ser, tosos
wedzony na zimno, filety z matiasa, soki i przeciery warzywne lub surowe szynki czy kietbasy
parzone, konieczne jest zmniejszenie zawartosci soli. Ptatki $niadaniowe oraz jogurt i wyroby
mleczne powinny zawiera¢ mniej cukru, a w pieczywie nalezy zastgpi¢ ttuszcze nasycone
wysokowarto$ciowym olejem rzepakowym. Zostanie réwniez przeprowadzona dyskusja na
temat wykorzystania nowych zamiennikéw tluszczu przy wytwarzaniu wysokiej jakosci kietbas
surowych, jak salami. Ponadto zostang przedstawione rézne technologiczne podejscia do

wytwarzania zywnosci o wyzszej wartosci fizjologicznej i odzywcze;j.
Anuga FoodTec 2018

Praktycznie zadna inna branza nie jest tak zroznicowana jak sektor zywnosci: owoce,
warzywa, ziemniaki, wyroby piekarnicze, mieso, drob i ryby, produkty mleczarskie, w tym ser,
napoje alkoholowe i niezawierajgce alkoholu to jedynie niewielka czes¢ licznych gatezi tego
sektora. Nawet jesli one wszystkie wymagajg réznych technologii i specyficznej szczegdtowej
wiedzy, to mimo tego istniejg liczne technologie, sposoby postepowania irozwigzania
obejmujgce calg branze. Przede wszystkim rozwijajgce sie pod wzgledem jakosciowym
i ilosciowym oferty w dziedzinie mrozonek, konserw idan gotowych oraz licznych
nowoczesnych napojow wykazujg konieczno$¢ catosciowej wspotpracy i transferu technologii
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miedzy sektorami catej branzy. Catosciowa koncepcja targéw Anuga FoodTec, obejmujgca
wszystkie branze i procesy, zaspokajata i wcigz zaspokaja te potrzebe. Dlatego réwniez
w 2018 roku po raz kolejny bedzie stanowi¢ swiatowg platforme, na ktére jednoczesnie bedg
wystawiane i prezentowane nowe i udoskonalone rozwigzania technologiczne dla wszystkich
istotnych branz przemystu artykutéw spozywczych i napojéw. Tym samym Anuga FoodTec
réwniez w 2018 roku udzieli branzy zywnosci waznych odpowiedzi na pytania dotyczgce
inwestycji i jednoczesnie da jej impulsy do dalszego postepu.

Do zobaczenia w marcu 2018 roku w Kolonii!



