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Nowe rozwiazania w produkcji
cukierniczej oferowane przez

firme : » juz w Polsce

Wraz z rozwojem i konsolidacja na rynku cukierni-
czym pojawily si¢ nowe przedsigbiorstwa, liderzy w
branzy, ktore rozwijaja si¢ bardzo dynamicznie. Sg to
firmy, ktore codziennie realizujg zamowienia na kilka
lub nawet kilkanascie ton wyrobow. W pracowniach
produkcja trwa niejednokrotnie na trzy zmiany, a wie-
le urzadzen pracuje ciagle okoto 16 godzin na dobe.
Taka firma jest nalezaca do Wojciecha Koztowskiego
,»Cukiernia Staropolska” w Bydgoszczy.

Jako podmiot gospodarczy firma funkcjonuje od 1997
roku. 12 lat to czas relatywnie krotki dla zbudowania
renomowanej firmy w tej branzy, ale Cukiernia Staro-

\|

polska wyrosta w tym czasie na jedng z najwigkszych
i najbardziej znanych firm w swoim segmencie. Ten
wielki biznesowy sukces pan Wojciech osiagnat dzig-
ki postawieniu sobie za cel rozwoju przy zachowaniu
najwyzszej rzemieslniczej jakosci produktu.

Rosnaca produkcja wymuszata zwigkszenie mocy
produkcyjnych, a co za tym idzie konieczno$¢ zakupu
coraz wickszej iloSci maszyn do mieszania zar6wno
ciasta jak i réznego rodzaju mas cukierniczych. Wiele
z tych urzadzen nie moglo sprosta¢ wyzwaniu pracy
pod pelnym obcigzeniem przez wiele godzin na dobg.
Tak wigc rozpoczely si¢ poszukiwania maszyny, ktora
bedzie mogta tak intensywnej pracowac oraz rozwiazac
problem wielko$ci mieszanych porcji.

Takim rozwiazaniem okazalo si¢ zastosowanie mie-
siarek renomowanej niemieckiej firmy Diosna. Wybor
padl na zestaw dwu urzadzen, tj. miesiarki spiralnej
model SPV o pojemnosci 160 kg/260 1 oraz specjal-
nego miksera model PSPVW z dzieza wyjezdna takiej
samej wielkosci (fot. 1).

Interesujacym rozwiagzaniem jest zwlaszcza ta druga
maszyna. Diosna PSPVW moze pehié rolg zwyklej
miesiarki, jak rowniez moze zastapi¢ kazdy rodzaj
ubijaczki ze znacznie lepszym efektem mieszania. Tak
wysoka funkcjonalno$¢ urzadzenia uzyskano dzigki
zastosowaniu systemu wymiennych elementéow do
mieszania (kilka rodzajow rozg, lis¢ oraz spirala da-
jaca efekt mieszania jak hak w tradycyjnej ubijaczce)
(fot. nr 2).

Wymiana elementow opiera si¢ na zasadzie obroto-
wego pierscienia zabezpieczajacego, stosowanego w
tradycyjnych ubijaczkach, oczywiscie w odpowied-
nio wigkszej skali ze wzgledu na wielkos¢ maszyny
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(Diosna PSPVW moze wystgpowaé w wielkosciach
do 240 kg/355 1). PSPVW goéruje nad tradycyjnymi
urzadzeniami sterowaniem komputerowym, ktoérego
interfejs obstuguje si¢ za pomoca ekranu dotykowego
oraz sterowaniem predkos$ciami dziezy i elementu za
pomoca falownikow (fot. nr 3).

Fot. 2.

Takie rozwiazanie pozwala na ptynne regulowanie
predkosci obu elementéw obrotowych oraz kierunku
obrotow kotta. Falowniki pracuja w zakresach od 10 do
100 Hz; ten bardzo szeroki zakres regulacji predkosSci
pozwala zamiesza¢ lub ubi¢ kazdy produkt w pracow-
ni cukierniczej. Dla poréwnania klasyczna ubijaczka
pracuje w dwoch predkosciach obrotowych, tj. 25 Hz
150 Hz. Mozliwos¢ osobnego niezaleznego sterowania
predkosciami dziezy i elementu ma kapitalne znacze-
nie dla osiggnigcia najlepszych efektow mieszania.
Mieszanie mas cukierniczych w urzadzeniu Diosna
PSPVW sktada sig¢ z trzech faz: taczenia sktadnikow,
miksowania oraz napowietrzania masy. Oczywiscie
zaleznie od receptury program mieszania moze prze-
widywac¢ 40 roznych krokow - elementow sktadowych
programu mieszania. Kazdy z nich moze mie¢ ustawione
parametry predkosci, kierunku oraz czasu mieszania.
Etapem programu moze tez by¢ tak ustalona przerwa,
aby pracownik mégt dodac kolejny sktadnik masy lub
np. zmieni¢ element. Programy mozna zabezpieczy¢
hastem przed ewentualng ingerencja osob niepowota-
nych. Takie zarzadzanie procesem mieszania pozwala
powierzy¢ obsluge maszyny nawet tylko przeszkolo-
nemu, niewykwalifikowanemu pracownikowi.

Zastosowanie Diosna PSPVW w cukierni o duzej
produkcji wydaje si¢ kompletnym rozwiazaniem zagad-
nien zwigzanych z jednym z najwazniejszych procesow
technologicznych w tego typu produkcji.

W przypadku Cukierni Staropolska powstala jed-
nak dodatkowa trudno$¢ polegajaca na tym, iz nowa

maszyna musiala z dnia na dzien zastapi¢ maszyny
dotychczas pracujace w tej pracowni. Przy tak duzej
produkcji bezbtedne wdrozenie maszyny staje si¢ nie
lada wyzwaniem dla dostawcy maszyn - w tym przy-
padku, wylacznego przedstawiciela marki Diosna w
Polsce, firmy ,,Geth” z Krakowa.

Proces instalacji, rozruchu i wstgpnego wdrozenia
musiat si¢ zamkngé w okoto 36 godzinach, kiedy spe-
cjalisci z firmy Geth mogli swobodnie poruszacé si¢ po
zaktadzie klienta. P6zniej oba wspomniane miksery
musialy ruszy¢ do normalnej, codziennej pracy. Ope-
racja od strony logistycznej zostata przeprowadzona
bezbtednie - w pigtek wieczorem miksery zostaly roz-
tadowane, natomiast w niedziel¢ od godziny 14 praco-
waly przy normalnej produkcji. Ze strony krakowskiej
firmy zabezpieczono profesj onalna opieke technologa
oraz mechanika w pierwszym okresie pracy nowych
maszyn, kiedy to miedzy innymi tworzono programy
mieszania dla poszczeg6lnych produktéw. Komputer
sterujacy zostal od razu wyposazony w oprogramo-
wanie w pelni przetlumaczone na jgzyk polski. Polski
software pozwolit tak przeszkoli¢ pracownikéw Pana
Koztowskiego, iz uprawnione osoby w krotkim czasie
posiadty wiedz¢ pozwalajaca na samodzielne zarza-
dzanie programami dla poszczegdlnych produktow.

Wdrozenie to pozwolito na usprawnienie i przyspie-
szenie produkcji, przy zachowaniu bardzo wysokich
parametrow jakosciowych begdacych sztandarowa
wartos$cig w Cukierni Staropolska. Nalezy u§wiadomié
sobie fakt, Ze tego typu rozwigzania naleza do najnowo-
czes$niejszych na §wiecie. Jest to niewatpliwie kolejny
duzy krok do podniesienia kultury technologicznej w
polskich pracowniach cukierniczych, a takze $wia-
dectwo, iz weszliémy w kolejny etap rozwoju branzy.
Firma Geth natomiast udowodnita po raz kolejny, iz
moze by¢ wiarygodnym partnerem dla klientéw, bardzo
wymagajacych zaréwno pod wzgledem technologicz-

nym jak i serwisowym. m
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