PROW 2014-2020

w Gospodarstwie Rolnym w Gorze Ropczyckiej Sp. z o.o.

»Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich : Europa inwestujaca w obszary wiejskie”

Program
Rozwoju
Obszarow
Wiejskich
na lata 2014-2020

WspoHinansowane ze Srodkow Unii Europejskiej w ramach poddzialania ,,Wsparcie
inwestycji w przetwarzanie produktéw rolnych, obrét nimi lub ich rozwéj” Programu
Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020  Operacje majace na celu
usprawnienie oraz innowacyjny rozwdj proceséOw produkcji i pakowania wyrobéw migsnych
w zakladzie. Realizacja operacji prowadzi do osiggnigcia celu szczegdtowego, czyli poprawy
konkurencyjnosci poprzez wzrost wartosci dodanej podstawowej produkeji rolne;.

Projekty UE — realizowane w Gospodarstwie Rolnym w Gorze Ropczyckiej Sp. z o.0.
1. INSTALACJA FOTOWOLTAICZNA wg. kosztorysu — 1 kpl.

Cel operacji:

Przeciwdzialanie zmianom klimatu w ramach planowanej do realizacji operacji.

Planowane efekty realizacji inwestycji:

Wydajnos¢ zainstalowanych paneli fotowoltaicznych to 6.5 kWh mnozac przez liczbe dni stonecznych
w roku dla terenu podkarpacia zgodnie z mapa nastonecznienia za rok 2016 IMiGW wynosi 1900 godz.
daje roczng produkcje w wysokosci 12 350 kWh. Osiagnigcie wskaznika bedzie mozliwe po
zakonczeniu realizacji operacji i uruchomieniu produkcji. Cel przekrojowy realizowany begdzie poprzez
roboty budowlane dot. instalacji paneli fotowoltaicznych (panele fotowoltaiczne, system montazowy,
falownik, kabel solarowy, rozdzielnica hermetyczna, zabezpieczenia AC/ DC) stuzacej do wytwarzania
energii elektrycznej z energii stonica o tacznej max do 6.5 kWh Ogniwa fotowoltaiczne przetwarzaja
promieniowanie sloneczne bezposrednio na energi¢ elektryczng, wytwarzaja prad staly z energii
stonecznej bedac najczystszym znanym obecnie zrodlem energii. Realizacja celu przekrojowego
przyczyni si¢ do zwigkszenia udziatu odnawialnych Zrodet energii w bilansie paliwowo-energetycznym
$wiata, przyczyni si¢ do poprawy efektywnosci wykorzystania i oszczedzania zasobow surowcow
energetycznych, poprawy stanu srodowiska poprzez redukcje zanieczyszczen do atmosfery i wod oraz
redukcje ilosci wytwarzanych odpadow.



2. KOMORA WEDZARNICZO-PARZELNICZA -2 szt.
Cel operaciji:
Usprawnienie i unowoczes$nienie obrobki technicznej migs 1 produktéw miesnych.

Planowane efekty realizacji inwestycji:

W obecnym czasie (ze wzgledow ograniczenia wydajnosci) nie mozna produkowaé wiekszej ilosci
produktéw przetworzonych termicznie. W zaktadzie zgodnie z projektem technologicznym jest
produkcja jednozmianowa, a uruchomienie kolejnej zmiany jest niecelowe, poniewaz generujac
kolejnych kilka stanowisk, zysk ze zwigkszenia produkcji skonsumowany zostatby przez
wynagrodzenia. Komora wedzarnicza jest w stanie wykona¢ maksymalnie trzy cykle w ciggu zmiany,
co daje okoto 600 kilogramoéw produktow wykorzystujacych procesy komory dziennie. W ujeciu
rocznym produkowane przy pomocy wykorzystania komory wedzarniczej jest okoto 160 ton produktow.
Pozostata ilos¢ produktow (okoto 175 ton rocznie) wedzona jest w komorach tradycyjnych, jednak nie
gwarantuje to takiej powtarzalnosci wyrobow jak w zautomatyzowanym urzadzeniu komory. Brak
funkcji osiggania przez komore temperatury powyzej 120 °C powoduje konieczno$¢ pieczenia
wyrobow: pasztet pieczony, pieczen firmowa i zajaczek za pomoca pieca garmazeryjnego. Sa to ilosci
20 ton wyrobow rocznie z maksymalnym wykorzystaniem mozliwosci pieca. Plan zwigkszenia ilo$ci
wyrobow przetworzonych termicznie do okoto 400 ton rocznie zagwarantowany moze by¢ jedynie
poprzez wymian¢ przestarzatej technologicznie komory na nowoczesng z jednoczeSnym
zamontowaniem drugiej komory. Pozwolitoby to na wedzenie catosci produktow wedzonych za pomoca
komér wedzarniczo-parzelniczych z jednoczesnym zastgpieniem pieca garmazeryjnego o malej
wydajnosci, ktory nie bytby wtedy potrzebny. Mozliwe byloby tez zwickszenie ilosci produkcji do
wspomnianych 400 ton rocznie. Zastgpienie procesu wedzenia tradycyjnego ograniczytoby straty
wywotane odparowaniem i ubytki produktow, a ponadto zapewni spelnienie norm zawarto$ci
weglowodoréw aromatycznych w produktach wedzonych (jednak potrzebna jest funkcja uzyskania
temperatury ponad 120 °C potrzebna do uzyskania produktu nie r6znigcego si¢ od tych wedzonych za
pomocg tradycyjnych komor). Skutkiem realizacji zamierzenia bytaby zmiana struktury sprzedazy
(zwiekszenie ilosci i asortymentu produktow przetworzonych kosztem zmniejszenia ilosci sprzedazy
migsa) co zapewniloby wiekszy zysk. Reasumujac wymiana tylko starej komory na jedna nowa nie
zapewni skutecznej realizacji celow strategicznych przyjetej na etapie wnioskowania o dofinansowanie.
Tylko dwie nowoczesne komory wedzarnicze z mozliwo$cig uzyskania temperatury ponad 120 ° C
gwarantuje spetnienie zamierzen.

3. KUTER MASARSKI -1 szt.
Cel operacji:
Poprawa jakosci farszu.
Planowane efekty realizacji inwestycji:

Obecnie uzytkowany kuter masarski o pojemnosci misy 120 1, jest przestarzaly technologicznie, a
funkcje stuzace do rozdrabniania, emulgowania migsa, ttuszczu wraz z dodatkami smakowymi sg bardzo
matej uzytecznosci, spowodowane brakiem ptynnej regulacja obrotow, co uniemozliwia delikatne
przemieszanie farszu. Wytwarzane sg w nim farsze do wedlin o grubszej gramaturze. Natomiast
niemozliwe jest wytwarzanie wedlin drobno rozdrobnionych i pasztetow (dlatego obecnie produkowany
jest tylko pasztet pieczony), a zakup nowoczesnego kutra umozliwitby wdrozeniem do produkcji
pasztetowych i1 pardweczek. Obecnie struktura krojonych wyrobow migsnych zawiera pecherze



powietrza, co wptywa na jako$¢ wyrobow i ich nizsza sprzedaz. Obecnie uzytkowany kuter masarski
nie jest w stanie rozdrabnia¢ migsa bez wstgpnego rozdrobnienia za pomocg wilka masarskiego, co
dodatkowo ogranicza wydajno$¢ o okoto 50%, poniewaz w procesie mysza bra¢ udziat dwa urzadzenia,
powodujgc straty energii i dodatkowe koszty pracownicze.

4, MASZYNA PAKUJACA -1 szt.
Cel operacji:
Wprowadzenie mozliwosci pakowania wyrobow.
Planowane efekty realizacji inwestycji:

Produkty pakowane sa w reklamowki, pojemniki, worki foliowe - wszystko rgcznie. Pakowanie
prézniowe posiada wiele zalet. To nie tylko wygodne i praktyczne rozwiazanie, ale takze przedtuzenie
$wiezosci. Zapobiega dostawaniu si¢ do zywnoS$ci powietrza, bakterii i innych czynnikoéw zewnetrznych,
ktore sprawiaja, ze produkty sie po prostu psujg. Zastosowanie prézni umozliwia sterylne i szybkie
pakowanie duzej ilo$ci produktéw. Produkty moga by¢ pakowane zaréwno w prézni jak i atmosferze
modyfikowanej — przy uzyciu mieszanki gazow. Zastosowanie atmosfery zmodyfikowanej znacznie
wydtuza okres przechowywania produktow, w przypadku migsa nawet do 21 dni, w przypadku same;j
prozni jest to termin do 7 dni. Opakowania sg szczelne i wytrzymate nie przenikaja do nich zadne
zapachy z zewnatrz ani nie wydostajg si¢ na zewnatrz, dzieki czemu mozemy przechowywac rézne
produkty obok siebie, przede wszystkim jednak znacznie dtuzej zachowuja pierwotny ksztatt i $wiezos¢.
Zastosowanie opakowan prozniowych eliminuje bakterie tlenowe, plesnie oraz drozdze — dzigki temu
mozliwe jest wspominane wczesniej kilkukrotne wydtuzenie okresu przydatnosci do spozycia.
Pakowanie prozniowe to bardzo dobra alternatywa dla wszystkich przeciwnikéw stosowania srodkow
chemicznych w celu wydtuzenia terminu przydatnosci do spozycia produktow, zywnos$¢ zapakowana
prézniowo nie wymaga uzycia szkodliwych dla zdrowia konserwantow i sztucznych barwnikow. Do
kolejnych zalet pakowania prézniowego naleza: ochrona przed wysychaniem wilgotnych produktow,
produkty bogate w tluszcz i olej nie zmieniaja swojego smaku i zapachu, brak mozliwosci
zanieczyszczenia zywnosci insektami. W przypadku opakowan z atmosferag ochronng (opakowania
MAP) atmosfera w opakowaniu jest zastepowana przez mieszanine gazéw dostosowang do wyrobu w
celu zachowania formy, barwy i $wiezosci wyrobu. Atmosfera ochronna zazwyczaj sktada si¢ z
dwutlenku wegla, azotu i tlenu. Do zalet opakowania MAP zalicza sie: przedtuzenie trwatosci i
zapewnienie jako$ci jak rowniez nienaruszalnos¢ i ochrong zapakowanego produktu w czasie transportu.
Zastosowanie opakowania MAP przy pakowaniu artykulow spozywczych umozliwia uzyskanie
przedtuzonej trwatosci bez koniecznos$ci uzywania dodatkéw do zywnosci.



