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1Z ZZD Kotuda Wielka

Wstapienie Polski do Unii Europejskiej i zwigzane z tym
zmiany przepiséw dotyczacych produkcji i sprzedazy produ-
ktéw spozywczych z jednej strony, a z drugiej — dazenia ho-
dowcoéw owiec do poprawy optacalnosci chowu owiec, jak
rowniez zainteresowanie potencjalnej grupy konsumentow
(Tietze i wsp., 2004) wskazujg, ze istnieja warunki zacheca-
jace do pozyskiwania mleka owczego i jego przetworstwa
w wielu regionach kraju.

W wielu krajach europejskich konsumenci cenig sobie dob-
rej jakosci produkty spozywcze lokalnie wytwarzane w ma-
tych gospodarstwach, czesto za pomoca tradycyjnych tech-
nologii lub wykorzystujac specyficzne wlasciwosci produktow
roslinnych albo zwierzecych, wystepujacych w ich regionie.
Produkcja zywnosci w gospodarstwie, a w zwigzku z tym jej
promocja i sprzedaz na regionalnych rynkach moze stanowi¢
zrodto pozyskania dodatkowych dochoddéw. Produkty takie
muszg byé wytwarzane w warunkach zapewniajacych ich
bezpieczenstwo higieniczne i sanitarne. Jednoczesénie istnie-
je mozliwosé prawnej ochrony przy zgtoszeniu ich jako pro-
duktéw regionalnych.

W Instytucie Zootechniki, Zootechnicznym Zaktadzie Do-
Swiadczalnym Kotuda Wielka w ciggu kilku ostatnich lat prze-
prowadzono badania i obserwacje nad pozyskiwaniem i prze-
twarzaniem mleka owczego na miejscu, w gospodarstwie,
w przyfermowej przetworni. Ich wyniki moga by¢ przydatne
dla wielu praktykéw. Na ich podstawie okreslono warunki po-
zyskiwania mleka owczego i opracowano technologie wytwa-
rzania z niego szeregu produktow (réznego rodzaju sery, jo-
gurty). Ponadto okreslono minimalne wymagania techniczne
(sprzet, materialy, wyposazenie, pomieszczenia itp.) niezbed-
ne do wyprodukowania danego produktu.

W zasadzie zaleca si¢ d6j mechaniczny, ale w matych sta-
dach owce mozna doi¢ recznie. Przy doju nalezy zachowaé
odpowiednig higieng pozyskiwania mleka — mycie wymion
przed dojem, zasklepianie strzykéw po doju, mycie i dezyn-
fekcja po kazdym doju dojarek i sprzetu uzywanego w trakcie
doju, odpowiedni ubidr i higiena osoby dojacej. W zaleznosci
od liczby dojonych owiec, pozyskane mleko mozna od razu
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przeznaczy¢ do przerobu lub schiodzi¢ i przechowywac do
skolekcjonowania odpowiedniej jego ilosci.

Wszystkie produkty powinny by¢ wytwarzane z mieka pa-
steryzowanego; przy odpowiednio duzej skali pozyskiwania
mieka najlepiej postugiwac sie pasteryzatorem. Mieko mozna
takze pasteryzowaé przez ogrzanie do temperatury 95-100°C
(nie dopusci¢ do wrzenia) lub przez utrzymywanie go przez
25-30 minut w temperaturze okoto 65°C (umozliwiaja to garn-
ki ze stali z grubym dnem lub z ptaszczem wodnym). Po pa-
steryzacji mleko nalezy szybko schtodzi¢ do temperatury 28-
-42°C w zaleznoéci od planowanej technologii jego przerobu
— rodzaju wytwarzanych produktow.

Jak wykazaty nasze obserwacje, stosunkowo prosta jest
produkcja seréw: twarogowego podpuszczkowego (bundz),
pomazankowego (bryndza) i sera solankowego typu feta.
Wiecej czynnosci technologicznych wymaga natomiast pro-
dukcja serow parzonych typu oscypek i dojrzewajacych (z6t-
tych), a takze jogurtow.

Przy produkgji takich serow, jak: twarogowy, pomazanko-
wy, solankowy feta, spasteryzowane mleko zaprawia sie pod-
puszczka. Po scigciu mleka skrzep serowy kroi sie na ziarna
odpowiedniej wielkosci i formuje ser w chustach serowars-
kich lub w odpowiednich formach serowarskich oraz poddaje
prasowaniu. Sery twarogowe po 24 godzinach odwija sig
z chust, soli sig, porcjuje i przeznacza do spozycia (w zalez-
nosci od gustéw konsumentéw mozna je spozywac z dodat-
kiem ziét lub innych przypraw). Zachowujg one przydatnosé
do spozycia przez 14 dni. Sery twarogowe po dodatkowym
nasoleniu mozna konserwowac w zalewie z oliwy (dla popra-
wy waloréow smakowych wskazany dodatek réznych ziot lub
przypraw wedtug upodoban), co pozwala na diugotrwate ich
przechowywanie — do kilku miesigcy.

Przy produkcji sera pomazankowego mase twarogowsg
poddaje sie dojrzewaniu przez okoto 2 tygodnie, po czym
rozdrabnia sie jg i miesza z sola, ubija w pojemnikach (moga
by¢ to np. stoiki szklane typu twist, pojemniki z mas plastycz-
nych lub stali nierdzewnej) albo formuje sie kostki i zawija je
w pergamin lub woskowany papier (folie aluminiowg lub po-
lietylenowg), po czym pozostawia do dalszego dojrzewania.
W trakcie dojrzewania nalezy usuwac pojawiajgce sie na se-
rze wykwity plesni.

Ser solankowy typu feta uzyskuje sig z sera twarogowego;
na nastgpny dzien po jego wyprodukowaniu, bloki sera kroi
sie w prostokatne kostki i umieszcza w stonej (12-14%) zale-
wie ze spasteryzowanej i odbiatczonej serwatki. W zalezno-
éci od skali produkcji dojrzewanie seréw tego typu mozna
prowadzic przy matej skali w réznej wielkosci stoikach szkla-
nych (twist), a przy wiekszej — w pojemnikach ze stali nier-
dzewnej lub mas plastycznych (z atestem dopuszczajacym
kontakt z zywnoscia), o odpowiedniej pojemnosci. Zalewa
serwatkowa powinna zakryc bloki sera przeznaczone do doj-
rzewania, a pojemniki nalezy szczelnie zamknagé.

Dojrzewanie tego typu sera moze trwaé¢ od 2 do 5-6 mie-
sigcy, w zaleznosci od temperatury (im wyzsza, tym krotszy
okres dojrzewania) i wielkosci blokdw sera (mniejsze szybciej
dojrzewajg). Pozwala to na prowadzenie procesu dojrzewania
sera zarowno w temperaturze pokojowej, jak i obnizonej (np.
w lodéwce lub chtodni). W trakcie dojrzewania sera nalezy co
jakis czas wypusci¢ gromadzace sig gazy. W celu uzyskania
dobrego jakosciowo sera wskazane jest zaszczepienie sera
twarogowego lub zalewy serwatkowej kulturami bakterii jogur-

19



Tabela 1

Skiad seréw oraz jogurtow produkowanych z mleka owczego

Rodzaj produktu

ktorg zaparza sie kil-
kakrotnie gorgcg wodg
(okoto 75°C) i recznie
ugniata w celu usunig-

jogurt : ;o .

feen tw pomaza sc'la“:l?(r parzony dojrzewa naturaln)iog OWOCOWY cia Znie) nadmian) sai-
arogowy n- owy = . . .

Koy P gy watkl.‘ Sery formule sig

recznie w specjalnych

Wydatek masy sera (%) 245 19,4 25,0 18,2 15,4 formach oraz schitadza

Zawarto$¢ w produkcie (%) w zimnej wodzie, a na-

sucha masa 45,3 58,2 415 49,1 64,5 ‘09-; 2;-3 stgpnie umieszcza

popit 28 o b 55 %9 g 8 w roztworze solanki na
biatko 15,6 18,2 10,8 20,6 20,0 58 5.0 A —— -

tuszcz 21,8 27.3 18,1 20,5 31,4 85 6,6 gooziny.. 9Wyjecid

Zawarto$é w suchej z solanki sery we_dzu

masie (%) sie przez 24 godziny.

biatko 34,4 31,6 26,1 42,0 31,1 30,3 20,1 Uwedzone sery przy

tluszcz 48,2 46,8 43,6 41.8 48,2 43,8 26,5 prawidtowym przecho-

Srednie zuzycie mleka wywaniu zachowuja

na kg produktu (kg) 3,5-4,4 45-58 4,3-55 5,0-6,3 5,7-6,7 1,0 0,85

przydatnos¢ do spozy-

*W jogurcie owocowym dodatek cukru i pulp owocowych (jak 1:1 lub 1:2) facznie 0,15 kg.

towych lub maslarskich. Dojrzaty ser przy prawidiowym prze-
chowywaniu (w chtodni) zachowuje diugo przydatnos¢ do
spozycia (do kilku miesigcy).

Technologia produkcji wymienionych seréw jest wigc sto-
sunkowo prosta, natomiast wytwarzanie serow parzonych ty-
pu oscypek lub dojrzewajacych (zéttych) wymaga w pierw-
szym przypadku posiadania wedzami, a w drugim — dojrze-
walni (pomieszczenia o statej wilgotnosci wzglednej z mozli-
woscig regulacji temperatury).

Przy produkcji serow parzonych spasteryzowane mieko
scina sie za pomoca podpuszczki, po Scieciu rozbija sig
skrzep i nastepnie ,wyczerpuje” sig porcjami masg serowa,

Tabela 2

Produkcja mleka towarowego przez dojone maciorki réznych genotypéw oraz oszacowana

wielkosé i wartoéé produkeji z tego mleka niektérych typéw serow

cia przez minimum 1-1,5
miesiaca, a czas ich
przechowywania zale-
7y przede wszystkim od zawartoéci w nich suchej masy —im
jest wyzsza, tym ser trwalszy. Sery z masy parzonej zamiast
wedzenia moga by¢ poddawane procesom dojrzewania,
przez okoto 5 tygodni w dojrzewalni.

Natomiast przy produkcji sera dojrzewajgcego tok poste-
powania jest trochg inny niz przy produkcji uprzednio opisa-
nych seréw. Mleko po pasteryzaciji i schtodzeniu zaszczepia
sie zakwasem lub liofilizowana kulturg bakterii serowarskich
i pozostawia do ukwaszenia w stalej temperaturze, a dopiero
potem zaprawia sig¢ podpuszczka. Scigte mleko rozdrabnia
sie | prowadzi szereg procesow obrobki gestwy serowej w ce-
lu usuniecia z niej nadmiaru serwatki, po czym gestwg sero-
wg rozlewa sig do cylindrycz-
nych form. Wielokrotne odwra-
canie tych form w ciagu kilku
godzin powoduje, Zze z masy
serowej, pod jej wiasnym cig-

Genotyp (rasa) dojonych owiec

zarem, usuwany jest nadmiar
serwatki i uzyskuje sie ufor-

w olnieni fi F F .
yszczegolnienie merynos merynofin owFa 1 2 mowany ser. Po Up{yWIe okoto
(m.p.) —mf 40 fryzyjska (fr. x m.p.) (75% fr+ - ;
") 25% mp.) doby sery wyjmuje sig¢ z form
. ‘o P g 2 %
i umieszcza na 24 godziny
Produkcja mleka towarowego (kg) 29,0 39,1 790 63,1 74,2 w solance. Po nasoleniu sery
Zawartosé suchej masy w mieku (%) 20,1 19,8 16,1 17,2 16,2 umieszcza sie w dojrzewalni
Ser twarogowy na 4-6 tygodni (optymalne wa-
zuzycie mieka na 1 kg sera (kg) 3,45 3,9 4,1 3,85 4,35 runki to 10_12001 przy wilgot-
uzysk sera (kg) 8,4 10,0 19,3 16,4 17,0 nosci wzglednej 80-85%).
. wancl)sc:era (14 zbkg) 117,60 140,00 270,00 229,60 238,00 Podwyzszenie temperatury
a w " 5
LY 4 skraca czas dojrzewania sera
zuzycie mleka na 1 kg sera (kg) 4,3 4,9 Bl 4.8 8.5 R 4o
o okoto tydzien (minimalny
uzysk sera (kg) 6,7 8,0 15,56 13,1 13,5 e ia to 4t d
wartos¢ sera (16 zlkg) 107,20 128,00 248,00 209,60 216,00 czas dojrzewania to 4 tygod-
Ser parzony nie). Wszystku_a sery z owcze-
zyzycie mleka na 1 kg sera (kg) 5.0 5,0 6.3 6.2 6.25 go mleka majg duze walory
uzysk sera (kg) 5.8 7.8 12,5 10,2 1.9 smakowe i dietetyczne, zwia-
szcza ze tluszcz mleka ow-
wartosé sera (20-25 zi/kg) 116,00 156,00 250,00 204,00 238,00 czego ma inng strukture fi-
-145,00 -195,00 -312,50 -255,00 -297,50 zyczng niz krowiego i jest tat-
Ser dojrzewajacy wiej trawiony.
zycie miek; 1 ki z
zuzycie mleka na 1 kg sera (kg) 57 57 6,7 6.6 6,7 Innym produktem, ktory
uzysk sera (kg) 5,1 6,9 11,8 9,5 111 . -
. mozna wytwarza¢ z mleka
wartosé sera (24 zt/kg) 122,40 165,60 283,20 228,0 266,40

owczego, sg jogurty (natural-

20

przeglad hodowlany nr 3/2005



ne lub z dodatkami smakowymi). Przy produkcji jogurtéw
smakowych nalezy postugiwac si¢ specjalnie przygotowany-
mi pulpami owocowymi, poniewaz dodatek $wiezych owocow
powoduije, ze sg nietrwate — rozwarstwiaja sie i tatwo sig psu-
ja. Technologia produkcji jogurtu obejmuje proces pasteryza-
cji mleka, po ktérym schtadza sie je do temperatury 42-36°C
i zaprawia odpowiednimi kulturami bakterii termofilnych, do
osiagniecia odpowiedniego stopnia jego ukwaszenia. Ukwa-
szone mleko przy produkcji jogurtu naturalnego porcjuje sie
do jednostkowych opakowan (stoiki szklane typu twist, kubki
z mas plastycznych), a przy produkcji jogurtéw smakowych
wprowadza sie dodatki (pulpy owocowe, inne — mielone orze-
chy, wanilia, kawa rozpuszczalna itp.), starannie miesza i tak
przygotowane mleko rozlewa sig, a pojemniki natychmiast
zamyka i umieszcza w termokomorze lub innym miejscu,
pozwalajgcym utrzymac przez kilka godzin statg temperature.
W tym okresie powinno nastgpi¢ catkowite Sciecie jogurtu
(czasem przy nizszej temperaturze czas $cinania jest diuz-
szy).

Wyprodukowane jogurty nalezy umiesci¢ w chtodni lub lo-
dowce. Zachowuijg one przydatnosé do spozycia przez okres
3-4 tygodni. Przy produkcji jogurtéw z mleka owczego nie ma
potrzeby stosowania zadnych dodatkéw zageszczajacych,
jak to ma czesto miejsce w przypadku mleka krowiego. Wy-
soka zawartosé suchej masy w mleku owczym pozwala uzy-
skac¢ jogurty o odpowiedniej konsystencji. Nalezy przy tym
podkreslié, ze jogurty z mleka owczego majg duzg wartosé
odzywcza i dietetyczng (obecno$¢ zywych kultur bakteryj-
nych o korzystnym oddzialywaniu na przewdéd pokarmowy)
oraz, podobnie jak i inne produkty z mleka owczego, moga
by¢ spozywane przez osoby uczulone na mleko krowie.

W tabeli 1 przedstawiono dane charakteryzujgce zapotrze-
bowanie na mleko owcze, efektywnosc jego przerobu i sktad
produkowanych z niego produktéw w 1Z ZZD Kotuda Wielka.
Przeprowadzone w Zakfadzie Kotuda Wielka obserwacje
wskazuja, ze niezbednym wyposazeniem kazdej przyfermo-
wej przetworni powinien byé pasteryzator, wskazany typu
zbiornikowego, ktory mozna wykorzysta¢ jednoczesnie jako
ymatecznik” do ukwaszania pasteryzowanego mieka kultura-
mi bakterii serowarskich lub jogurtowych, a ponadto wyko-
rzystac do Scinania mleka za pomocg podpuszczki. Przy
wiekszej skali pozyskiwania mleka owczego wydaje sie ko-
rzystniejsze posiadanie pasteryzatora przeptywowego. Wow-
czas, w celu dalszego prowadzenia procesow technologicz-
nych zwigzanych z przerobem, konieczne jest posiadanie
wanny serowarskiej. Niezbednym sprzetem w kazdej prze-
tworni jest stot serowarski, ponadto w wyposazeniu powinny
byc: harfy serowarskie lub inny sprzet (np. duze drewniane
lub ze stali nierdzewnej tyzki) do krojenia Scigtego mileka,
wiadra, chusty serowarskie, formy serowarskie, sita (cedza-
ki), termometr elektroniczy (nie wolno uzywac termometrow
rteciowych do kontaktu z Zzywnoécig, dopuszczalny jest alko-
holowy), chtodziarki lub chtodnie do przechowywania goto-
wych produktéow oraz oddzielne do gromadzenia mleka do
przerobu.

Wigkszoé¢ opisanych produktow moze byé¢ produkowana
przy jednorazowym przerobie do 50 kg mleka owczego przez
jedna lub dwie osoby, natomiast produkcja seréw parzonych
wymaga, zwlaszcza w trakcie zaparzania goracg wodg masy
serowej i recznego formowania seréw, obecnosci minimum
2-3 os0b.
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Na podstawie prowadzonych w IZ ZZD Kotuda Wielka ba-
dan nad mlecznym uzytkowaniem owiec, w tabeli 2 przedsta-
wiono $rednig produkcje mleka towarowego, uzyskanego od
dojonych maciorek réznych ras i genotypow (po odsadzeniu
jagniat w wieku 2 miesigcy) przez okres 4 miesigcy (120 dni).
Ponadto oszacowano wielko$¢ i wartos¢ produkcji serow réz-
nych rodzajow. Ceny seréw przyjeto na podstawie uzyskiwa-
nych za wiasne produkty oraz srednich cen podobnych pro-
duktow z mleka krowiego w sieci detalicznej.

Dane przedstawione w tabeli 2 wskazujg na mozliwos¢ u-
zyskania znaczgcych przychodéw od jednej dojonej maciorki
po odsadzeniu jagniat, przy tym zwraca uwage stosunkowo
wysoka warto$¢ przychodéw, jakg mozna uzyskaé produku-
jac najmniej ,ktopotliwy” technologicznie ser twarogowy.

Przy produkcji wyrobéw z mleka owczego na samozaopa-
trzenie lub potrzeby gospodarstw agroturystycznych nalezy
przestrzegac ogdlnych zasad higieny, natomiast gdy produk-
ty sg przeznaczone do sprzedazy, zarobwno bezposredniej jak
i w sieci handlowej (sklepy, markety), nalezy spetic wszyst-
kie obowigzujace w tym zakresie przepisy sanitarno-wetery-
naryjne.

Obecnie warunki produkeji przetworéw miecznych sg ok-
reslone na podstawie Ustawy z 29 stycznia 2004 r. (Dz.U. nr
33, poz. 288), Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z 18 sierpnia 2004 r. (Dz.U. nr 188, poz. 1946) oraz
Dyrektywy Unii Europejskiej 92/46/EWG z 16 czerwca 1992 r.
(http://www.wetgiw.gov.pl/przepisy_wet/Dyrektywy/92_46_EC.
htm). Ponadto wszyscy producenci srodkow spozywczych po-
winni stosowac sie do Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z 26
kwietnia 2004 r. (Dz.U. nr 104, poz. 1096). Jednoczesnie Unia
Europejska na podstawie zatgcznika A i B do wymienionej
dyrektywy pozwala na przyznawanie odstepstw niektorym
zakiadom wytwarzajacym produkty na bazie mleka.

W obecnej sytuacji prawnej jest mozliwa dwojaka forma
prowadzenia zbytu wytwarzanych produktow: sprzedaz bez-
posrednia i sprzedaz poprzez sieci handlowe (,produkcja do
handiu"). W pierwszym przypadku producent moze tylko i wy-
tacznie zbywac wytworzone produkty na miejscu lub z odpo-
wiednio przystosowanego, wylacznie do tego celu, $rodka
transportowego albo we wiasnym sklepie. Drugi wariant za-
pewnia wieksze mozliwosci zbytu, ale zwigzane z tym sg
wigksze wymagania co do warunkéw produkcji (i jej doku-
mentacji) oraz dodatkowych badan produktéw i surowca
przez panstwowe laboratoria posiadajace akredytacjg unijna.

Ze wzgledu na stosunkowo matg skale produkcji wig-
kszos¢ potencjalnych producentéw wyrobéw z mleka owcze-
go moze skorzystac z odstgpstw od Dyrektywy 92/46/EWG;
tym bardziej, ze sam producent wnioskuje, jakich warunkéw,
przewidzianych wzmiankowanymi uprzednio aktami prawny-
mi, nie jest w stanie spehic (jednak wytwarzane produkty mu-
sza mie¢ zapewniong odpowiednia jakosc higieniczng). Po-
niewaz produkcja $rodkéw spozywczych podlega kontroli
Panstwowej Inspekcji Weterynaryjnej, wskazane jest wspot-
dziatanie w tym zakresie z Powiatowym Lekarzem Weteryna-
rii.

Bardziej szczegotowe informacje na temat produkcji posz-
czegolnych wyroboéw z mleka owczego mozna znalezé w bro-
szurze upowszechnieniowej IZ nr 6/2002 pt. ,Ramowa tech-
nologia pozyskiwania i przerobu mleka owczego w przyfer-
mowej przetworni w rejonach nizinnych” lub w 1Z ZZD Kotuda
Wielka.
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POLSKIE TOWARZYSTWO ZOOTECHNICZNE
im. Michata Oczapowskiego Koto we Wroctawiu
tel. 071-32 05 812, fax 071-32 05 813,

email: ihz-sekr@ozi.ar.wroc.pl

Komunikat Il

Uprzejmie informujemy, ze z upowaznienia Zarzadu Gtéwnego Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego
organizujemy we Wroctawiu w dniach 20-22 wrze$nia 2005 roku

LXX Zjazd Naukowy PTZ

Temat wiodacy Zjazdu:

,Przysztos¢ nauki i edukacji zootechnicznej”

Obrady odbywac si¢ beda w salach wyktadowych Wydziatu Biologii i Hodowli Zwierzat Akademii Rolniczej we Wroctawiu.

Ramowy plan Zjazdu:

e 20 wrze$nia 2005 r. — otwarcie Zjazdu, Sesja Plenarna oraz sesja ,,przy okraglym stole” — wspélnie dla wszystkich sekcji:

e 21 wrzesnia 2005 r. — obrady w sekcjach;

e 22 wrzeénia 2005 r. — seminaria wyjazdowe:

1) ferma bydla mlecznego OHZ Kamieniec Zabkowicki, Jaskinia NiedZzwicdzia w Kletnie, bacowka na Przeteczy Puchaczéwka w Sudetach
(kolacja przy ognisku i degustacja serow owczych);

2) Pankdéw — hodowla koni sportowych i zaprzggowych, Stado Ogierow Ksigz, hodowla koni §laskich, kolacja przy ognisku na Przel¢czy
Puchaczowka. '

Szczegdlowy program Zjazdu zostanie podany w nastepnym komunikacie.

Koszty uczestnictwa w Zjezdzie, obejmujace druk streszczen, materialy zjazdowe, wyzywienie ($niadania i obiady), wieczorek przy grillu
w palacu w Pawlowicach (21 wrzesnia 2005), wynosza: dla cztonkow PTZ — 240 21, dla czlonkow PTZ emerytow oraz doktorantéw — 170 zi,
dla 0s6b nie bedacych cztonkami PTZ — 270 zi.

Dodatkowo proponujemy: bankiet (20 wrzesnia 2005) — 120 zt, seminarium wyjazdowe (22 wrzesnia 2005) — 100 zt.

Wplat nalezy dokonywaé na konto (w nieprzekraczalnym terminie do 30 maja 2005): Akademia Rolnicza we Wroclawiu, PKO BP SA
Wroctaw 62 1020 5242 0000 2102 0029 2045, z dopiskiem ,,Zjazd 249-13"".

Uczestnicy Zjazdu zostang zakwaterowani w Domu Studenckim ,,Arka” oraz Hotelu Asystenta Akademii Rolniczej we Wroctawiu lub
w Hotelu Rezydent, wedlug zyczenia.

Oplaty za noclegi (ptatne na miejscu) wynosza:

— Dom Studencki ,Arka”, ul. Olszewskiego 25 (obok miejsca obrad): miejsce w pokoju 2-osobowym — 27 zt + 7% VAT (54 zt + 7% VAT
za pokoj);

— Hotel Asystenta, ul. Pautscha 5/7 (obok miejsca obrad): pokdj 1-osobowy — 90 zt + 7% VAT; miejsce w pokoju 2-osobowym — 50 zl +
7% VAT (100 1 + 7% VAT za pokdj); miejsce w pokoju 3-osobowym — 38 zt + 7% VAT (114 zt + 7% VAT za pokdj);

_ Hotel Rezydent, al. Rozyckiego 7 (osoby zakwaterowane zostang dowiezione na miejsce obrad): pokdj I-osobowy — 160 z1 brutto; pokdj
2-osobowy — 200 zl brutto.

Uprzejmie prosimy o przesylanie do Przewodniczacych Sekcji, w terminie do 30 kwietnia, streszczen oryginalnych prac naukowych, ktére
zostang opublikowane w wydawnictwie zjazdowym pt. ,.Streszczenia”. Do przygotowania streszczen nalezy wykorzysta¢ makiety, utworzone
w programie Microsoft WORD i zapisane w formacie *rif (numer zawarty w nazwie pliku odpowiada numerowi Sekcji). Makiety mozna
pobra¢ droga elektroniczng z witryny internetowej Akademii Rolniczej we Wroctawiu:

http://www.ar.wroc.pl. > aktualnosci > konferencje > 70 Zjazd PTZ

Jednoczeénie informujemy, Ze streszczenie w materiatach konferencyjnych ukaze si¢ tylko wiedy, gdy choc jeden z autoréw pracy optaci
uczestnictwo w Zjezdzie.

W czasie Zjazdu odbegdzie si¢ takze Sesja Doktorantow z zakresu hodowli bydia, na temat: ,Genetyczne i $rodowiskowe uwarunkowania
produkcji mleka i Zywca wolowego”, potaczona z Jubileuszem 70-lecia prof. dr. hab. Ryszarda Zieminskiego. Prace doktorantéw dotyczace
problematyki bydlgcej ukaza si¢ w oddzielnym zeszycie streszczen.

Przypominamy, ze Przewodniczacy Sekcji zbieraja réwniez oryginalne prace naukowe przeznaczone do druku w ,,Rocznikach Naukowych
Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego”. Wymagania redakcyjne zwigzane z drukiem prac w Rocznikach sy podobne jak poprzednio w
.Zeszytach Naukowych Przegladu Hodowlanego” (szczegotowe informacje sa zawarte na podanej wyzej stronie internetowej AR Wroctaw).
Laczna objeto$¢ pracy naukowej nie powinna przekracza¢ 12 stron znormalizowanego maszynopisu, a komunikatu naukowego — 4 stron
(1 strona = 1800 znakow, tj. 30 wierszy x 60 znakéw). Praca, po wstepnym zaakceptowaniu przez Przewodniczacego Sekcji, jest wysylana do
dwdch recenzentow; po uzyskaniu dwéch pozytywnych recenzji jest ostatecznie kwalifikowana do druku przez Komitet Redakeyjny . Rocznikéw
Naukowych Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego”. Nasza intencja jest wydanie przynajmniej jednego tomu Rocznikow na Zjazd we
Wroclawiu. Zachgcamy autoréw do niczwlocznego skiadania prac; prace zgloszone w terminie pdzniejszym beda drukowane w kolejnych
tomach Rocznikéw. Pod koniec 2005 roku, po wydaniu wszystkich zaplanowanych na ten rok toméw, Roczniki zostany zlozone w KBN,
z proébg o przeprowadzenie ponownej kategoryzacji. Istnieje duza szansa na podwyzszenie punktacji (obecnie 3 pkt.).
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