


Szanowni Państwo,

 W tym roku mija 50 lat od wydania książki „Technologiczne odchylenia jakości wyrobów 
mięsnych” autorstwa prof. zw. dr Wincentego Pezackiego. Pozycji, która była przez te wszystkie 
lata wręcz „kultowa” wśród wszystkich technologów przetwórstwa mięsa i studentów tego kie-
runku. Wielu z nich do dziś po nią sięga, ponieważ stanowi ona skarbnicę wiedzy niezbędnej  
w ich codziennej pracy.
 Zdajemy sobie sprawę z tego, jak bardzo zmieniło się przez te wszystkie lata przetwór-
stwo mięsa i jego problemy. Postanowiliśmy więc wydać fachowy poradnik dostosowany do 
obecnych uwarunkowań technologicznych. Prace nad książką rozpoczęliśmy blisko trzy lata 
temu. Zaprosiliśmy do współpracy wybitnych praktyków i teoretyków przetwórstwa mięsnego. 
Rozpoczęliśmy poszukiwania produktów mięsnych dotkniętych odchyleniami jakościowymi, 
które chcieliśmy dokładnie pokazać na zdjęciach. 
Obecnie kończymy prace - wydanie pierwszego tomu planowane jest na drugą połowę roku,  
w okolicach września. Drugi tom ukaże się na święta Bożego Narodzenia.

„Technologiczne uwarunkowania powstawania odchyleń jakościowych wyrobów mięsnych” 
to tytuł naszej książki. Jest to praca zbiorowa, a jej autorami są: 
 prof. dr hab. Włodzimierz Dolata
 dr inż. Jerzy Wajdzik
 dr inż. Adam Olszewski
 mgr inż. Paweł Muchowicz
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Opis wydawnictwa.
 Książka ukaże się w poręcznym formacie B5, w eleganckiej twardej oprawie z szytym grzbietem, 
gwarantującym jej trwałość, nawet podczas wielokrotnego i intensywnego użytkowania.
Zależało nam bardzo na wysokim poziomie, zarówno pod względem merytorycznym jak i edytorskim. 
Poradnik zostanie wydrukowany na matowym papierze kredowym.
Łączna objętość to około 500 stron (podzielonych na dwa tomy). 
Opracowanie obejmie ponad 110 najważniejszych odchyleń technologicznych. Teksty zostaną 
wzbogacone 160 pełnokolorowymi, profesjonalnymi, studyjnymi fotografiami przedstawiającymi do-
kładnie opisywane odchylenia.

Zawartość merytoryczna.
Pierwszy tom będzie zawierał opracowania odchyleń dotyczących następujących grup asortymento-
wych:
 1. Wędliny obrabiane termicznie:
  a) wędzonki parzone, 
  b) kiełbasy parzone i wyroby blokowe,
  c) wędliny pieczone, parzone niskowydajne oraz podsuszane i suszone.
 2. Przetwory drobiowe.
 3. Tłuszcze topione (smalce).

Drugi tom obejmie następujące grupy:
 1. Wędliny surowe:
  a) wędliny surowe miękkie,
  b) wędliny surowe dojrzewające.
 2. Wędliny podrobowe i wyroby garmażeryjne:
  a) salcesony i studzieniny,
  b) kiszki wątrobiane i pasztety,
  c) kiszki kaszane (kaszanki).
 3. Konserwy:
  a) konserwy pasteryzowane,
  b) konserwy sterylizowane.
 4. Wyroby pakowane.

 Każdy z działów poprzedzony zostanie wprowadzeniem technologicznym opisującym najistot-
niejsze zagadnienia dotyczące danej grupy asortymentowej.
Całość opracowania zostanie poprzedzona wstępem technologicznym zawierającym wszystkie naj-
istotniejsze informacje dotyczące surowca, dodatków funkcjonalnych, procesów technologicznych itp. 
Wydawnictwo będzie więc kompletne pod względem zagadnień, jakich dotyczy.
 Mamy świadomość odpowiedzialności jaka na nas ciąży. Wiemy jak wyjątkowe to będzie wy-
dawnictwo. Wiemy też, że przez kolejnych kilka, a może nawet kilkanaście lat nie powstanie nic podob-
nego.
 Dlatego, mając to na uwadze, postanowiliśmy przy tej okazji przedstawić aktualną sytuację 
branży mięsnej w Polsce. Oba tomy będą zawierały dodatek pn. „Rynek dostawców dla branży prze-
twórstwa mięsnego w Polsce”.
Chcemy w nim umieścić aktualne oferty firm - dostawców dla branży mięsnej. Pokazać kto jest obecny 
na tym rynku i jakie świadczy usługi lub jakie produkty oferuje.

Zachęcam Państwa do zakupu oraz współtworzenia tego wyjątkowego wydawnictwa. 
Przygotowaliśmy bowiem specjalną ofertę pozwalająca zaistnieć na łamach książki. 

Chętnie przedstawię Państwu tę ofertę współpracy.

Zapraszam do kontaktu.
Marek Bielski   |   tel.: 509 230 711   |   m.bielski@mieso.com.pl

Formularz Zamówienia książki znajdziecie Państwo na kolejnych stronach.
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ZAMÓWIENIE KSIĄŻKI

Firma:  .............................................................................................................................................

Adres:  .............................................................................................................................................

Osoba zamawiająca: ....................................................  Tel. kontaktowy: ....................................

zamawia, z obowiązkiem zapłaty, książkę 
„Technologiczne uwarunkowania powstawania odchyleń jakościowych wyrobów mięsnych” 
(proszę zaznaczyć wybrane opcje):

 I część książki
	 	 q  ilość sztuk ................... x 175,- PLN = ......................,- PLN brutto

 II część książki
	 	 q  ilość sztuk ................... x 175,- PLN = ......................,- PLN brutto

 KOMPLET (obie części książki)
	 	 q  ilość sztuk ................... x 330,- PLN = ......................,- PLN brutto

Wartość zamówienia: .................................. PLN brutto
(słownie: ................................................................................................. 00/100) PLN brutto.

 Oświadczam, że reprezentowana przeze mnie firma jest płatnikiem podatku VAT,  
nasz NIP: ................................................., i upoważniam PHU „GEMINI” Wioletta Kuźniar,  
45-862 Opole, ul. Wojska Polskiego 1-3/3, do wystawienia Faktury, bez podpisu odbiorcy.  
Zapłaty dokonam w ciągu 14 dni, na podstawie Faktury wystawionej przez PHU „GEMINI”.

.........................................                           .................................
miejscowość i data     podpis i pieczątka firmowa

Zamówienie proszę przesłać pod numer faxu: 32 / 419 17 00
lub skan e-mailem na adres: rzeznik@mieso.com.pl
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A oto kilka przykładowych stron naszej książki.
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