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6. Przygotowywanie wieczek do puszek — kodowanie.

7. Mycie puszek i wieczek.

8. Dozowanie wsadu do puszek i zamykanie za pomoca zamykarki.

9. Obrébka termiczna (pasteryzacja lub sterylizacja).

10. Studzenie konserw.

11. Schtadzanie konserw w wychtadzalniach.

12. Czyszczenie konserw (mechaniczne lub reczne).

13. Etykietowanie.

Puszki zamyka si¢ za pomoca zamykarek, na tzw. podwdjng zakladke. Etapy
zamykania puszki przedstawia rys. 6.18.
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Rys. 6.18. Fazy zamykania puszki konserwowej [22]: a) przed rozpoczgciem zamykania,
b) po pracy krazkéw (rolek) zawijajacych, ¢) po pracy krazkéw (rolek) dociskajacych

Konfekcjonowanie miesa i wedlin to pakowanie miegsa i przetworéw migsnych
w opakowania jednostkowe. Opakowania takie sg wykonane z tworzyw sztucz-
nych i moga by¢ jedno- lub wielowarstwowe. Pakowanie nastepuje w prézni lub
w mieszaninie gaz6w ochronnych (pakowanie w atmosferze modyfikowanej —
MAP).

6.8. Produkcja mleczarska

Pod nazwa ,,mleko” rozumie si¢ mleko krowie, natomiast kazdy inny rodzaj
mleka w nazwie musi mie¢ okre§lenie gatunku zwierzecia, od ktérego pochodzi,
np. mleko kozie, owcze.

Mleko surowe jest podstawowym surowcem przemystu mleczarskiego. Schio-
dzone, surowe mleko jest produktem warto$ciowym pod wzgledem odzywczym,
ale jego sprzedaz jest ograniczona ze wzgledu na mozliwoS¢ niekorzystnych zmian
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