KADAR OBCHODZI W LUTYM SWOJE DRUGIE URODZINY

Jako nowy cztonek CCiFP pragniemy spotkac si¢ z Panstwem na Francusko-Holenderskim
Speed Business Meeting w dniu 12 lutego 2019 od godz. 18h (Hotel Golden Tulip w
Warszawie), na ktorym bedziemy mieli przyjemnos¢ zaprezentowaé czg¢$¢ naszych produktow.
Zaprosimy Panstwa do degustacji oraz odpowiemy na wszelkie pytania. W oczekiwaniu
zachgcamy do zapoznania si¢ z opisem naszej dziatalnosci ponizej (a szczegolowiej - na stronie
www.kadarpoland.com). Do zobaczenia wkrétce! Karolina, Darek, Bartek.

O FIRMIE

Firma KADAR z Lesznowoli koto Warszawy zatozona zostata w lutym 2017 r przez
Darka Spychale, osobe z dlugoletnim do$wiadczeniem W oObszarze zywienia Zolnierzy w
réznych warunkach klimatyczno-terenowych. Jego kompetencje potwierdzita obroniona
jesienia 2016 r praca doktorska pt. ,,Zywienie Zofnierzy wojsk lgdowych w przyszlych
operacjach”. Dzi$, jako adiunkt naukowo-dydaktyczny, Darek swym doswiadczeniem dzieli
si¢ ze stuchaczami Wojskowej Akademii Technicznej, a w codziennej pracy nad tworzeniem i
doborem komponentéw racji wspieraja Go: Karolina Jamka, odpowiedzialna za jako$¢ 1
technologi¢ oraz Bartek Bertrandt, specjalista w dziedzinie Zywnosci.

KADAR oferuje produkty kilkunastu polskich i zagranicznych przedsi¢biorstw, ktore,
odpowiednio potaczone, sg w stanie zabezpieczy¢ systemowo wyzywienie zotierzy i 0sob
dzialajacych w oddaleniu od witasnych baz logistycznych. Jest to zupetnie nowe podejscie,
polegajace na kompleksowosci oferty, ktora zawiera nie tylko pojedyncze, czesto unikatowe
produkty zywnos$ciowe, wyposazenie do ich przechowywania i dystrybucji, ale réwniez
sprzet i akcesoria niezbedne do przygotowywania i spozywania positkéw oraz rozwiazania
pozwalajace na zabezpieczenie Zolnierzy w wode pozyskang ze Srodowiska naturalnego.


http://www.kadarpoland.com/

Tak szeroka, odpowiednio dobrana oferta pozwala na skonstruowanie systemu, ktory daje
mozliwo$¢ zabezpieczenia wyzywienia zotnierzy lub innych oséb dziatajagcych w trudnych
warunkach, bez potrzeby rozwijania kuchni polowych, organizowania skomplikowanego
procesu dostaw i przygotowywania potraw z potproduktow.

Kadar - dostawca innowacyjnych rozwiazan

Firma KADAR nie jest bezposrednim producentem wyrobdw, jednak wykorzystujac
wieloletnie do$wiadczenie wlasciciela 1 pozostatych pracownikow oraz wspoétprace z
kilkunastoma podmiotami w kraju i za granicg, scala pojedyncze elementy w sprawnie
dziatajacy system, zapewniajac wilasciwe zabezpieczenie zywienia dla konsumentéw
funkcjonujacych w réznych warunkach klimatyczno-terenowych. Specjalisci KADARU
wskazujg swoim kontrahentom kierunek modyfikacji istniejgcych na rynku produktow, by w
efekcie mogty by¢ one wykorzystane przez wojsko lub inne instytucje panstwowe i cywilne,
ktore muszg by¢ przygotowane na dziatania kryzysowe. Zmiany dotycza np. skladu,
opakowania, gramatury lub nawet smaku. Po wnikliwej analizie oferty rynkowej, KADAR
proponuje liderom branzy spozywczej i technicznej wspolne stworzenie nowych
rozwigzan o cechach niespotykanych na cywilnym gruncie. Rozwigzania te dotycza
zastosowania miedzy innymi réznych sposoboéw utrwalania zywnos$ci, wdrazania nowych
typéw opakowan, w tym opakowan ekologicznych, czy tez opracowania nowatorskich
systemow grzewczych.

Efektem, czesto wielomiesigcznych prac, sa produkty o parametrach jakosciowych oraz
walorach smakowych 1 odzywczych wyzszych niz dostepne na sklepowych poétkach.
Dla przyktadu w konserwach migsnych nie znajdziemy MOM-u (migsa oddzielonego
mechanicznie, z zasady majgcego gorsze parametry zywieniowe, np. wigksza zawartos¢
tluszczu a mniejszg biatka). Producenci stosuja wyselekcjonowane surowce, ktore na kazdym
etapie sg poddane kontroli, a wdrozone i funkcjonujace w zaktadach produkcyjnych systemy
zarzadzania jakos$cig dajg gwarancje bezpieczenstwa wytwarzanej Zywnosci.

Kompleksowos¢ oferty KADARU polega rowniez na tym, ze obejmuje ona zardwno
indywidualne racje (ktore pojedyncza osoba moze przygotowa¢ samodzielnie i szybko) jak
rowniez systemy do zywienia grupowego. System ten to nie tylko zywnos$¢, ale takze
wyposazenie pozwalajace na jej przygotowanie i podanie, czyli np. podgrzewacze, szybko
rozkladane namioty, stoly, taborety - proste w obstudze oraz lekkie i tatwe do transportu.

Portfolio

Najwazniejszym elementem ,,systemu zywienia” proponowanego przez firm¢ KADAR
sg racje zywnosciowe, stosowane zarowno do indywidualnego jak 1 zbiorowego (grupowego)
zywienia. Kazdy z jego komponentow jest rozpatrywany pod dwoma wzglgdami:

e funkcjonalnym (sktad, warto$¢ odzywcza i energetyczna);

e uzytkowym (sposéb oOtwierania, uzytkowania oraz skuteczno$¢ dziatania
w kazdych warunkach).

Wsrod zestawow indywidualnych proponowane s3 zaréwno racje jednopositkowe
(o wadze nie wigkszej niz 850 g i wartosci energetycznej okoto 1200 — 1300 kcal), jak
1 catlodobowe (o wadze nie wigkszej niz 2100 g i1 wartosci energetycznej okoto 3600 — 3800
kcal). W kazdym z nich znajdujg si¢ dania przygotowane do podgrzewania w tradycyjnych
konserwach, badz w opakowaniach typu doypack, ktére cechuja si¢ nizszg masa.



Racje do zywienia ,,grupowego” pakowane sa w trzy kartony zawierajace: 10 $niadan,
10 obiadéw i 10 kolacji. Gtoéwne, ciepte dania $niadaniowe, obiadowe i kolacyjne, ktorych jest
ponad 20 rodzajow, zamknicte sg w specjalne barierowe opakowania (tacki) dodatkowo
zabezpieczone tekturowa opaska (zawierajacg etykiete ze wszystkimi prawnie wymaganymi
informacjami). Opaska ma za zadanie chroni¢ konserwe przed uszkodzeniami mechanicznymi
a dodatkowo, po jej podgrzaniu, moze by¢ wykorzystywana do przenoszenia catoéci bez
niebezpieczenstwa poparzenia si¢. Cechg charakterystyczng proponowanych przez KADAR
racji zywnosciowych jest mozliwos¢ wyboru formy dan podawanych na ciepto. Do dyspozycji
konsumentow sg dania gotowe — np. migso w sosie z dodatkami (makaron, ziemniaki, ryz lub
kasza) - dania typu jednogarnkowego, jak réwniez pakowane osobno migsa, dodatki
weglowodanowe 1 warzywa, ktore z punktu widzenia konsumenta sg bardziej atrakcyjne
wizualnie i smakowo. Waznym elementem racji zywno$ciowych sg dania (w tym
wegetarianskie a nawet weganskie) i dodatki liofilizowane: zupy, mieszanki $niadaniowe (np.
owsianki) oraz desery (w tym mleczne, przygotowane wedlug specjalnej technologii do
dhugotrwatego — co najmniej 24-miesigcznego - przechowywania w temperaturze pokojowej).

Uzupelnieniem zestawow sa produkty wspierajace zachowanie higieny jamy ustnej.
Proponuje si¢ wige dla Zzotierzy gume do zucia lub pastylki stodzone ksylitolem (cukier
brzozowy). Ksylitol stymuluje produkcje $liny, ma wlasciwosci bakteriobdjcze i
bakteriostatyczne, przywraca wilasciwe pH jamy ustnej, remineralizuje szkliwo, za$lepia
drobne ubytki, zapobiega zajadom, chorobom przyzgbia oraz zapaleniu dzigset. W zestawach
sa tez elementy wspomagajace zotnierza gdy jest ostabiony, zmeczony lub Zle si¢ czuje. Moga
to by¢ np. shoty witaminowe lub Zele energetyczne.

Strategicznym elementem racji sg podgrzewacze. Do indywidualnego przygotowania
potraw w puszkach aluminiowych stuzg podgrzewacze ptomieniowe. Wygodniejsze w uzyciu
sa natomiast bezptomieniowe podgrzewacze chemiczne w formie specjalnej torby, z wktadem
uaktywniajacym si¢ po zalaniu woda (w wyniku reakcji egzotermicznej), w ktorym umieszcza
si¢ i podgrzewa jednoczesnie positek i napoj. Kazda taka torba wazy zaledwie kilka gramow i
po ztozeniu zajmuje tyle miejsca w kieszeni lub plecaku, ile chusteczka.

Do zywienia grupowego proponuje si¢ przeno$ne ,kuchnie polowe”, ktore
w rzeczywistosci sg niewielkg torbg wazaca okoto 13 kg. W torbie tej znajduja si¢ wszystkie
elementy potrzebne do przygotowania potraw 1 to na kilka sposobow. Moga to wiec by¢
podgrzewacze elektryczne (zasilane z sieci pradu zmiennego, akumulatoréw, instalacji
samochodowych lub znajdujacych si¢ w komplecie dwodch paneli solarnych) lub szes¢
grupowych bezptomieniowych podgrzewaczy chemicznych, w ktérych mozna jednoczes$nie
umiesci¢ zarowno potrawy, napoje jak i specjalne plastikowe torby z woda do podgrzania (do
zrobienia goracego napoju albo przygotowania produktéw liofilizowanych lub suszonych).

Kazdy przeno$ny zestaw ,.kuchenny” gwarantuje skuteczne podgrzanie zywnosci dla
grupy do dziesieciu osob. W komplecie znajdujg si¢ takze takie elementy, jak serwetki
jednorazowe, miarka do nalewania wody do podgrzewaczy chemicznych, przyrzady do
mieszania i serwowania potraw itp.

Dodatkowym elementem ,systemu zywienia” s3 rozwigzania pozwalajace na
pozyskanie wody w warunkach polowych. Proponowane s3 wiec zaré6wno rozwigzania
indywidualne (tabletki uzdatniajace i niewielkie filtry), jak i grupowe (przenos$ne systemy
filtrujace z wydajnoscig 40 litrow na godzing), ktore potwierdzily swoja skuteczno$é
neutralizacji skazen i zanieczyszczen podczas testow w okolicach Czarnobyla.

Duze znaczenie ma fakt, ze firma KADAR ma w swojej ofercie roéwniez
biodegradowalne opakowania oraz akcesoria stuzace do spozywania positkéw np. jednorazowe
talerze, tace, kubki 1 sztu¢ce wykorzystywane przy zywieniu ,,grupowym”). Niektore z tych



produktow ulegaja rozktadowi w $rodowisku naturalnym w ciggu okoto 180 dni. Takich
innowacji w wigkszosci sit zbrojnych na $wiecie jeszcze nie ma, ale Kadar Sledzgc trendy i
wymagania prawne, juz teraz wychodzi naprzeciw temu, co niewatpliwie niedtugo stanie si¢
norma.

Racje dla poszczegolnych grup odbiorcow muszg réznic si¢ od siebie. I tak np. pakiet
dla zZotnierzy wojsk specjalnych musi by¢ bardziej kaloryczny, mniejszy wagowo i
objetosciowo a opakowanie nie moze rzucac si¢ w oczy, hatasowaé/szelesci¢. Cato$¢ ma byc
tatwa do przygotowania i konsumpcji (takze podczas marszu). Racje na klimat arktyczny
powinny posiada¢ biate opakowania, liczba kalorii musi sigga¢ hawet poziomu 6000 kcal. Nie
mozna w nich rowniez uzywac produktéw ,,mokrych” takich jak np. konserwa warzywno-
miesna, nawet w formie ,,torebkowe;j” — do odgrzania, ze wzgledu na ryzyko zamarznigcia tego
typu zywnosci. Mozna stosowaé natomiast dania w postaci liofilizowanej (suszenie po
zamrozeniu z zastosowaniem obnizonego cisnienia), ktore wystarczy tylko zala¢ woda i wlozy¢
do podgrzewacza.

Smakowito§¢, to oprocz bezpieczenstwa, niezmiernie wazny aspekt akceptacji
konsumenckiej, szczegdlnie w przypadku zawodowych sit zbrojnych. Mamy tu bowiem do
czynienia z konsumentem o charakterze ,,statym” (korzystajacego z zywienia ,,racjowego”
przez wiele lat), ktoéry musi otrzymywac nie tylko produkt dobry, ale rowniez zréznicowany
(by nie wystepowato tzw. ,,znudzenie menu’’). Wymog réznorodnosci menu narzuca dokument
STANAG-2937, w ktorym wskazano nie tylko to, co powinny zawiera¢ wszystkie racje
operacyjne, ale rowniez ile powinno by¢ ich rodzajow. | tak okreslono, ze ,,21-positkowy, 7-
dniowy cykl powinien oferowac roznorodnos¢ dajgcq zotnierzowi do wyboru przynajmniej dwa
rozne positki dziennie przez okres 7 dni, bez powtarzania, przy czym Sniadania i rozne mniejsze
przekqski i napoje mogq sie powtarzac”.

Specjalisci KADARU maja jednak §wiadomos$¢, ze nawet przy takim zroznicowaniu
konieczne sg okresowe wymiany dan przeprowadzane tak, aby zotnierze nie byli nimi znudzeni
po pewnym czasie. Taki okresowy przeglad menu powinien ich zdaniem odbywac si¢ co dwa-
trzy lata. Nalezy wtedy wycofa¢ produkty posiadajace najnizszg z ocen (mierzonych na skali
hedonicznej) i wprowadzi¢ nowe.

Urozmaicanie racji polega takze na rdznorodnosci wykorzystywanych w nich
dodatkow. Moga to by¢ np. réznego rodzaju specjalne batony energetyczne (o kalorycznosci
150 kcal przy masie netto 35 g), proponowane w kilkunastu smakach (m.in. zbozowo-owocowy
o smaku limonki, owocowo-warzywny o smaku czarnej porzeczki i buraka czy daktylowy o
smaku zurawinowo-kokosowym). Moga to by¢ rowniez przekaski zbozowe, owoce i warzywa
liofilizowane badz suszone.

Wszystkie elementy racji zywnos$ciowych, jak i pojedyncze produkty oferowane przez
KADAR, musza by¢ odpowiednio utrwalone, by posiada¢ dtugi termin przydatnosci do
spozycia (minimum 27 miesi¢gcy w temperaturze 25°C przy wilgotno$ci wzglednej otoczenia).
Konserwy migsne, warzywno-migsne i zupy poddawane sa sterylizacji — procesowi
technologicznemu, w wyniku ktérego zniszczeniu ulegaja wszystkie, zarowno wegetatywne,
jak i przetrwalnikowe oraz zarodnikowe formy mikroorganizmow. Dzigki wykorzystaniu tej
metody, uzyskujemy wyjatowiony i bezpieczny produkt. Innym sposobem utrwalania
zywnos$ci, z powodzeniem stosowanym do produktow wojskowych jest liofilizacja czy
suszenie. Stosowanie wysokich temperatur podczas utrwalania zywno$ci powoduje straty
witamin oraz mikro i makroelementéw oraz moze powodowac niezamierzone zmiany w smaku.
Firma KADAR, bazujac na zapisach wprowadzonego w NATO specjalnego porozumienia



standaryzacyjnego: STANAG 2937 ,,Wymagania odnosnie indywidualnych racji operacyjnych
wojskowego uzytku” (,,Requirements of individual operational rations for military use”),
opracowuje  sposoby, dzigki ktorym mozna uzupeti¢ braki w catodobowym zywieniu
zohierzy w trudnych warunkach.

STANAG 2937 precyzuje takie elementy, jak minimalna liczba kalorii (ktora w przypadku
dziennej racji zywnosciowych ogélnego uzytku racji wynosi 3600 kcal), minimalna zawarto$¢
sktadnikow jak biatko, witaminy, wapn, cynk, zelazo, magnez, itd.

Co w przyszlosci/ Perspektywa dzialan?

Firma zostata zalozona w lutym 2017r. Przez pierwsze miesigce dopracowane zostaty
produkty juz istniejace i pozyskano nowych producentéw uzupetniajgcych oferte. Wszystkie
produkty znajdujace si¢ w ofercie Kadar charakteryzuje smakowito$¢, bezpieczenstwo,
kompleksowos¢ rozwigzan i innowacyjnos$¢.

Ta ostatnia dotyczy réwniez wprowadzania zywnos$ci uwzgledniajacej preferencje
zywieniowe w roznych regionach $wiata. 2018 rok uptynat wtasnie pod znakiem promocji
miedzynarodowej - w czerwcu na targach EUROSATORY W PARYZU zaméwione zostaty
pierwsze partie testowe wybranych produktéw a francuskie sity zbrojne zakupity przenosne
,kuchnie polowe” (z podgrzewaczami), ktére sa obecnie testowane w czasie dziatan
operacyjnych w Afryce. Zas w grudniu na targach EDEX w KAIRZE nawigzali$my kontakty z
firmami z krajow kontynentu afrykanskiego i Bliskiego Wschodu. Aktualnie trwaja
uzgodnienia dotyczace przyszitych zaméwien.

Wydaje sig, ze firma KADAR daje odpowiedz na zapotrzebowanie wielu potencjalnych
grup uzytkownikow réwniez poza wojskiem: strazakow, policjantow, stuzb ratowniczych czy
nawet harcerzy, podroznikow, sportowcoéw ekstremalnych, pielgrzymow. Przemys$lany i
sprawnie dzialajacy system zywienia jest rowniez dobrym rozwigzaniem w sytuacjach
kryzysowych (katastrofy naturalne lub nienaturalne) i najlepszym sposobem na szybka pomoc
ludnosci cywilnej 1 ekipom ratunkowym dziatajagcym w terenie.

Zapraszamy do wspolpracy.



