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Automatyzacja zatadunku
piecéw wsadowych w skali ,L".
To nie dla mnie...

GETH

Wiekszosci wtascicieli polskich piekarni rzemiesiniczych znane sg automatyczne systemy zata-
dowcze — zaréwno zasada dziatania, jak i korzysci wynikajace z ich zastosowania. Wcigz jednak
spora grupa nie dopuszcza mysli, ze automatyzacja moze zaistnie¢ wtasnie w ich piekarniach.
Nieche¢ do rozwazenia opcji zakupu podyktowana bywa argumentami, ktére — po poddaniu
analizie — okazujg sie bezzasadne.

Najczesciej wymieniane powo-
dy, dla ktérych wiasciciele pie-
karni nie chca sie zdecydowac
na wprowadzenie automatyzacji w swo-

ich zaktadach, to:

1. warunki lokalowe — ,to na pewno sie

nie zmiesci”,

2. marazm - przekonanie, ze dotychcza-
sowy reczny system pracy nie wymaga

zmiany,

3. automatyzacja tylko w przemysle

- to dla ,duzych”,

4. tradycja a postep techniczny - ,au-
tomatyzacja niszczy rzemiesSlniczy produkt”.
Wydaje sie, ze zrodtem tych przekonan
sg w duzej mierze obawy i uprzedzenia. Ra-
cjonalizm wykorzystania automatycznego
systemu zatadunku nie pozostawia jednak
ztudzen. Ponizej rozprawiamy sie z mita-
mi dotyczacymi adaptacji automatycznego
systemu w zaktadzie piekarniczym.

System MIWE
athlet L
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Mit pierwszy. Warunki
lokalowe — ,to sie nie zmiesci”
Konfigurowanie modelu MIWE athlet L od-
bywa sie indywidualnie, tak, by optymalnie
wykorzystac powierzchnie zaktadu. Czesto
pozorna ciasnota moze — przy reorganizacji
ciggu produkcyjnego — okazac sie sposo-
bem na poprawe komunikacji i pozyskanie
miejsca, dlatego warto rozwazyc¢ zlecenie
wykonania indywidualnego projektu. Po-
nizej opisowe rozmieszczenie piecéw z za-
fadunkiem MIWE athlet L w trzech dogod-
nych opcjach.

1. Najprostszym udogodnieniem jest za-
fadunek i wytadunek pieczywa na tasmie
stotu MIWE athlet zatadunek tasmy moze
odby¢ sie za pomocg poprzecznych apara-
téw zatadowczych lub poprzez reczne wy-
ktadanie pieczywa z koszykow (patrz fot. 1).
2. Najwygodniejszym rozwigzaniem jest
rozstawienie piecow tak, by pomiedzy nimi
znalazt sie wdzek odbiorczy/studzacy z uko-
$nymi pdtkami na wysokosci potek pieco-
wych. Wézek ten przejmuje ze stotu MIWE
athlet. W tej opcji ustawienia wyelimino-
wany jest odbiodr reczny, a obstuga catego
systemu jest nadzorowana przez jedng oso-
be. Wozek wyposazony jest w znajdujacg
sie na jego koncu blokade zabezpieczajgca
przed spadaniem pieczywa; po jej zwol-
nieniu pieczywo zsuwa sie bezposrednio
do koszy (patrz fot. 2).

3. Kolejnym rozwigzaniem jest umieszcze-
nie na wysokosci ostatniej potki piecowej
taémociggu. Dowolnie poprowadzony,
moze mie¢ swdj koniec na ,wydawce”. Pie-

ce wéwczas stoja, dla oszczednosci miej-
sca, blisko siebie. Na tasmie transportowej
dodatkowo montowany jest system zrasza-
nia chleba. Taéma transportowa bywa za-
konczona praktyczng zjezdzalnig, po ktérej
upieczony chleb zsuwa sie do ragk osoby
przektadajacej bochenki do koszy.

Mit drugi. Marazm a komfort
pracy pracownikow —

~reczny zaladunek: dobry

i sprawdzony”

Oczywiscie zawsze mozna zasadzac piec
recznie, czy to topata, czy to aparatami
wrzutowymi, pytanie tylko, jak dtugo jesz-
cze wykonujgcy aktualnie ten zawdd oraz
przyszli adepci bedg chcieli to robi¢, na-
razajac swoj kregostup na przecigzenia.
Nie jest tajemnica, ze zawod piekarza —
ze wzgledu na réznego rodzaju niewygody
— jest wybierany coraz rzadziej.
Automatyczny zatadunek ma przede
wszystkim odcigzy¢ piecowego
i podnies¢ standard pracy piekarzy
w zaktadzie. Niechetnie podejmowana
i ucigzliwa zmiana nocna moze by¢ — dzieki
automatyzacji zatadunku — skrécona, roz-
poczynac sie pdzniej, a praca w godzinach
nocnych wymaga zaangazowania mniejszej
liczby personelu. Inwestycja w system au-
tomatycznego zatadunku i wytadunku jest
przejawem dojrzatego i globalnego mysle-
nia w podnoszeniu atrakcyjnosci zawodu
piekarza.

Piekarze weryfikuja oferte pracy pod katem
nowoczesnego wyposazenia usprawniajg-
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cego ich codzienne czynnosci. Automa-
tyzacja zatadunku moze by¢ zatem kar-
ta przetargowa w pozyskiwaniu dobrych
fachowcow. Pracodawca, ktory inwestuje
w park maszynowy, majac na uwadze do-
bro pracownikéw, moze liczy¢ na zwrot
inwestycji w postaci nieocenionych warto-
$ci, jak: lojalnos¢, rzetelnos¢ i uczciwos$c.

Mit trzeci. Automatyczny
zatadunek — tylko

w przemystowej produkcji —
»to dla duzych”

MIWE athlet L dedykowany jest rzemiesI-
niczej piekarni o nieduzej produkcji i jest
racjonalny juz przy obstudze jednego
pieca (0 maks. liczbie komor — szes¢).

FOT. MIWE

)

W przypadku rozbudowy instalacji o nowe
piece system moze przejgc obstuge maks.
trzech piecow. Jesli zatadunek i wytadu-
nek nie s wspierane automatycznie,
muszg by¢ wykonane recznie — tu wra-
camy do problemu personalnego. Dzieki
systemowi zatadunku stworzone zostajg
moce przerobowe, ktdre otwierajg droge
do zwiekszenia wydajnosci.

Tradycja a postep techniczny
Pielegnowanie tradycji recepturowej, wie-
lofazowe prowadzenie ciasta sg niejedno-
krotnie kluczem do sukcesu. Automatyza-
cja zatadunku nie zmienia niczego w tym
zakresie! System MIWE athlet L pracuje
ostroznie i w sposdb zsynchronizowany,
co sprawia, ze wszelkie obcigzenia me-
chaniczne zostajg ograniczone do mini-
mum. Nawet najwrazliwsze ciasto (luzne)
nie deformuje sie. Wymierna za to jest
poprawa efektéw wypiekowych, gdyz za-
sadzenie pieca trwa krétko i jest realizo-
wane z doktadnoscig co do sekundy. Nie
dochodzi tym samym do utraty energii
i czasu przy ponownym rozgrzaniu pieca,
stad atmosfera pieczenia jest stata. Pro-
dukt jest upieczony réwnomiernie, a ja-
kos¢ jest powtarzalna.

Dotychczasowi uzytkownicy MIWE athlet
L, przekonani o stusznosci swojej decyzji,
twierdza: ,Technika powinna stuzyc
czlowiekowi tak dalece, by zacho-
wywana byla rzemiesInicza jakosc¢”.
MIWE athlet L eliminuje dodatkowo takie
btedy, jak: zbyt dtugi czas pieczenia, nie-
odpowiednia temperatura, zbyt mate lub
zbyt duze zaparowanie.

Czystosc¢ zakladu z systemem
automatycznego zatadunku
Zautomatyzowany system zatadowczy
sprzyja mniejszemu zabrudzeniu maka,
czystos$¢ w zaktadzie utrzymana jest
na zdecydowanie wyzszym poziomie.
Warto podkresli¢, ze w polskich piekar-
niach zmieniaja sie standardy higienicz-
ne. Wiecej wagi przywiazuje sie nie tylko
do czystosci samego zaktadu, ale i koszy
transportowych, ktére sg wizytowka pie-
karni na zewnatrz. =

Jezeli chcesz zobaczy¢ instalacje
piecowa z automatycznym
systemem MIWE athlet L,
zadzwon 12 262 24 62
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