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TRADYCYJNA PIEKARNIA
RZEMIESLNICZA
A AUTOMATYZACJA

WSsrod tysiecy polskich piekarni dominujg zaktady rzemiesinicze,
czesto pokoleniowe. Rzemiosto oparte na tradycji $wietnie

GETH

wpasowuje sie w potrzeby konsumentéw. Stare receptury, wiedza
przekazywana z pokolenia na pokolenie, dbatosé o surowce, rezim

technologiczny przyciggaja klientéw, dla ktérych stanowig one
o wysokiej jakosci produktu.

Warto te walory pielegnowac,

jednak inwestycje w zautomaty-

zowane systemy, podyktowane
zmieniajacymi sie realiami, sg nieodzow-
ne. Wobec takiej pojawia sie pytanie, czy
automatyzacja i robotyzacja majg prawo
bytu w piekarniach rzemieslniczych?

TRADYCJA PIEKARSKA
- POZYTYWNE EMOCJE
| ZAUFANIE KLIENTOW

Od wielu lat wiasciciele piekarni boryka-
ja sie z problemami kadrowymi. Braku-
je ludzi do pracy, szczegolnie tam, gdzie
jest duze obcigzenie fizyczne. Etatowy
piecowy (wykonujacy najmniej wdziecz-
ng prace) ma zmiennika w postaci auto-

matycznego systemu zata-
dunku i wyladunku piecow
wsadowych. Urzadzenia te
sg skrojone na potrzeby
nie tylko duzych, ale réw-
niez $rednich i coraz cze-
$ciej matych zaktadéw. Automatyzacja
tego odcinka produkcji nie umniejsza
modelowi piekarni rzemieslniczej ani ja-
kosci produktéw. Wrecz przeciwnie. Zakup
automatycznego systemu zatadunku jest
przejawem dbatosci o jakos¢, troski o ren-
townosc firmy oraz dgznosci do utrzyma-
nia przystepnych cen. Ponadto tworzenie
atrakcyjnych miejsc pracy zmniejsza skale
uprzedzen do zawodu piekarza — jest to
warto$¢ dodana w zakresie catego pol-
skiego piekarstwa.

Trudny temat kryzysu energetycznego
wymusza madrze zaplanowane moderniza-
cje zakladdéw rzemieéiniczych. Inwestycja
w koncepcje odzysku energii to nie tylko
konieczno$¢, to przysztoSciowe spojrze-
nie na sytuacje naszej planety. Oferowa-
ne przez firme MIWE rozwigzania energe-
tyczne dla piekarni sg dobrze przemyslane
i kompleksowe. W piekarni energia pobie-
rana jest niemal caty czas (piece, systemy
chtodnicze), dlatego wtasnie tam montuje
sie obecnie najwiecej wymiennikow
ciepta. Warto$¢ odzyskana moze by¢ prze-



Tradycyjna piekarnia rzemieslnicza a automatyzacja | Mistrz produkcji

kierowana na wiele obszaréw, jak ogrzewa-
nie wody uzytkowej, garowni czy budynku.
Modernizacje w zakresie odzysku energii
sg aktualnie najczesciej opracowywanym
przez nas projektem.

Coraz czesciej piekarze poddajq tez analizie
poréwnawczej stare, nieekonomiczne
piece. Mimo ze sg jeszcze sprawne, zosta-
ja wymienione na modele z symbolem e+,
stanowigcym o mniejszym zuzyciu energii
- nawet o0 30%.

Oszczednosci poszukiwane sg rowniez
w zakresie zuzycia wody. Inwestycje w ko-
morowe myjki, ktore w jednym wsadzie
mieszcza duzy gabarytowo (i najbardziej
nieekonomiczny w myciu) osprzet, jak:
palety, wozki pieca obrotowego, blachy,
kastle, peelboardy, przynoszg wymierne
oszczednosci. Woda krgzy bowiem w obie-
gu zamknietym, a pobor Swiezej, potrzeb-
nej do ptukania wynosi zaledwie 6 | (1).

RZEMIESLNICZA
PIEKARNIA JARZEBINSCY
PREKURSOREM
AUTOMATYZACJI

| ROBOTYZACJI

Nie tak dawno wtasciciele piekarni Jarze-
binscy (istniejacej od 1977 r.)podjeli od-
wazne decyzje dotyczace modernizacji
zakfadu. Od poczatku brane pod uwage
byty systemy automatyzacji i robotyzacji,
jednak idace tak daleko, aby zachowany
byt rzemiesiniczy wymiar tej pokoleniowej
piekarni i cukierni.

Uzywane dotychczas piece rurkowe nie
spetniaty juz oczekiwan. Trudno byto uzy-
skac dobre efekty wypiekowe w trybie pra-
cy wsad za wsadem, gdyz brakowato mocy
na dogrzanie pary. Zachowanie idealnej
réwnomiernosci wypieku stanowito spore
wyzwanie. Bezwladnos¢ pieca rurkowego
generowala duze ograniczenia. Dla ok.
300 produktow, ktore powstajg w tym za-
ktadzie, potrzebna byta wieksza wydajnosc.

TERMOOLEJOWE
PIECE WSADOWE
MIWE THERMO-EXPRESS

Wybor padt na termoolejowe piece wsa-
dowe MIWE TE gtéwnie ze wzgledu na
oszczednosS¢ energii (na 1 kg pieczywa
wypiekanego w piecu MIWE TE wiasci-
ciele zuzywaja 0,4 kW, podczas kiedy w
piecu rurkowym zuzywano 0,72 kW). Réw-
nie waznym argumentem byta gwarancja

wysokiej jakosci produktow (zweryfikowa-
na wizytami referencyjnymi).

Odkad piece MIWE TE zaczety pracowac
w piekarni Jarzebinscy, nie brakuje energii
na mocne zaparowanie. tagodna, stabilna
atmosfera pieczenia daje wyraznie lepsze,
powtarzalne efekty wypiekowe. Produk-
ty zyskaty na jakosci. Spdd pieczywa jest
stabilniejszy, a koncowy produkt réwno-
mierny. To zastuga wiekszej mocy ciepl-
nej piecow termoolejowych, ale tez ste-
rowania, ktore stoi na strazy parametréw.
Piekarnia Jarzebinscy zaopatruje tacznie
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ok. 300 sklepow, wsrdd nich te pod mar-
ka wiasna. Dlatego planujgc modernizacje
piekarni, poprzeczka zostata zawieszona
wysoko. Cieszy fakt, ze stali klienci zauwa-
Zajg zmiany w jakosci wypiekdw, oceniajac
je na plus. Konsument jest najlepszym re-
cenzentem wszelkich zmian, rowniez w za-
kresie parku maszynowego.

Cho¢ wykonanie instalacji termoolejowej
(ze wzgledu na prace budowlane, wygo-
spodarowanie pomieszczenia na kottownie,
budowe systemu kominowego w pietro-
wym budynku) byto wymagajace, wszystko
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udato sie wykona¢ zgodnie z planem.
Na etapie projektowym firma GETH
wiozyta sporo pracy, aby finalny mon-
taz przebiegt sprtawnie. Spetnione mu-
siaty by¢ odpowiednie warunki budow-
lane i przeciwpozarowe.

Mimo rosnacych cen olej wciaz jest naj-
tanszym nosnikiem energii, wasciciele
szacuja, ze oszczednos¢ (w stosunku
do poprzednich modeli piecdw) wynie-
sie nawet 50%. Dwa 12-poziomowe
piece termoolejowe dajg powierzch-
nie wypiekowa rzedu 115 m2.

SYSTEM AUTOMATYCZNEGO
ZALADUNKU | WYELADUNKU
MIWE ATHLET

Dla wiascicieli piekarni Jarzebinscy oczy-
wista byta inwestycja w automatycz-
ny zatadunek i roztadunek piecow
wsadowych. Inwestorzy zgodnie
stwierdzili, ze znacznie fatwej pozyskac
pracownika do obstugi automatycznego
systemu zatadunku anizeli do dzwigania
bochenkéw na topacie czy aparacie wrzu-
towym. — Automatyzacja obstugi piecéw
wsadowych po raz pierwszy pozwala nam
na sprawny, bezkolizyjny, zsynchronizowa-
ny i idealny w czasie zatadunek i roztadunek
— podsumowuije J. Jarzebinski.

Utrata energii przy recznym za- i roztadun-
ku pieca jest obecnie nie do zaakceptowa-
nia. Automatyczny system MIWE athlet za-
i roztadowuje komory wypiekowe szybko

i miarowo. Drzwi pieca sg otwarte krétko.
Rozciagniety w czasie za- i roztadunek apa-
ratem wrzutowym sprawia, ze uzyskanie
rownomiernych i powtarzalnych efektow
wypiekowych jest niemozliwe, a tego ocze-
kuja konsumenci.

Automatyczny zatadunek eliminuje btedy
ludzkie; stot robota MIWE athlet wyjmuje
wszystkie produkty zawsze w punkt i za
jednym razem. ,Przespanie” roztadunku
skutkujgce przypaleniem produktu nie
jest juz problemem. Jeszcze do niedaw-
na, jak wspominajg wiasciciele zaktadu
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Jarzebinscy, przy piecu krecito sie sporo
ludzi, a w krajobraz piekarni wpisane byty
wszechobecne topaty. Teraz piece obstu-
guje 1 osoba.

Gdy stosujemy automatyczny zatadunek,
wzrasta wydajnosc piecdéw. Podczas kie-
dy przy recznym zatadunku udawato sie
zrealizowac¢ 1 wsad w ciggu 1 godziny, za
pomoca athleta w 2 godziny realizowane
sg 3. tatwo policzy¢, ze wydajnos¢ pieca
wzrasta 0 30%.

ROBOT AMOS

W piekarni Jarzebifnscy znalazto sie tez
miejsce na wazne ogniwo, uzupetniajgce
automatyzacje zatadunku piecow wsado-
wych. Jest to autorska stacja firmy GETH,
do ktorej wczepiany jest wozek garowniczy
z peelboardami. Peelboardy odbierane s
z wozka jeden po drugimi i przekazywa-

ne dalej na tasme transportowa pod stoét
athleta.

Przed etapem automatyzacji w piekarni Ja-
rzebinscy delikatne produkty zdejmowane
byty z desek recznie, co nie tylko spowal-
niato zatadunek, powodowato tez narusze-
nie wypracowanej w procesie wydtuzonej
fermentacji delikatnej struktury kesa.
Zastosowanie tej nowatorskiej stacji niesie
ze sobg wiele zalet, np. eliminacje apara-
téw zatadowczych, ktdre sg dos¢ ktopotli-
we w utrzymaniu i zajmujg sporo miejsca.
Zreorganizowane zostaty no$niki keséw po-



przez ujednolicenie wozkdw i desek (stan-
dardowy rozmiar desek to 60 x 100 cm).
Wiasciciele firmy znali podobne roboty,
ale wymagaty one zastosowania specjal-
nych wdzkéw. Model stworzony przez firme
GETH pozwala na wykorzystanie posiada-
nych wozkow, bez generowania dodatko-
wych kosztéw.

Stacja roztadunku peelboardéw AMOS zo-
stata bardzo dobrze przyjeta przez pra-
cownikéw. Uwage zwracajq lekkos¢ pracy
i niski poziom hatasu przy przejmowaniu
i odktadaniu peelboardéw. Robot AMOS
jest idealnym rozwigzaniem dla produktéw
poddanych dtugiej fermentacji o delikatnej
strukturze.

SYSTEMY CHLODNICZE

Stare, wystuzone garownie w piekarni Ja-
rzebinscy zostaty zamienione na komory
przelotowe MIWE KR. S3 to komory o do-
brych parametrach, z dodatkowym sys-
temem chtodzenia, szczegdlnie przydat-
nym w okresie letnim, kiedy temperatury
w piekarni przekraczajg 30°C. Garownie
posiadajg 2 $ciany ci$nieniowe, a ogrze-
wane sg energia odpadowa. W zakresie
fermentacji ciasta urzadzenia chtodnicze
MIWE bronig sie same. Delikatne, réw-
ne garowanie i w tym przypadku znalazto
bezposrednie przetozenie na lepszg jakosc¢
produktow.

Wérod wiascicieli piekarni rzemieslniczych
rodzi sie uzasadniona obawa, czy stare re-
ceptury nie bedg musiaty by¢ zmodyfikowa-
ne i dostosowywane do nowych urzadzen?
I czy pracownicy, technolodzy zaakceptuja
zmiany? Te obawy nigdy sie nie potwierdzity
w przypadku systemdw chtodniczych MIWE.
Zgodnie z koncepcja producenta dopasowu-
ja sie one do indywidualnych cech produk-
téw. Fakt ten jest nie do przecenienia, gdyz
utatwia zachowanie tradycyjnych smakow,
wiec klient nie odejdzie do konkurencji.
Klient zainwestowat réwniez w dwie ko-
mory chtodniczo-garownicze MIWE GVA
na 15 wézkéw. Usprawniajg one organi-
zacje pracy. Wydtuzenie fermentacji i pro-
ces przygotowania do odpieku nastepuja
zgodnie z zaprogramowanym czasem. Mo-
ment gotowosci do odpieku przetozony jest
z godzin nocnych na dzienne. Do komory
MIWE GVA wjezdzajg obtozone wdzki pieca
obrotowego, ktére pdzniej transportowa-
ne sg bezposrednio do pieca obrotowego
MIWE roll-in lub pieca wézkowego termo-
olejowego MIWE TS.

Wiasciciele piekarni Jarzebinscy, oddajac
wykonanie projektu w jedne rece, kupi-
li w firmie GETH réwniez piece obroto-
we MIWE roll-in, ktére sg jednymi z naj-
bardziej energooszczednych na Swiecie,
oraz piec wozkowy termoolejowy MIWE
TS, ktérego mocne strony to wysmieni-
ta jakos¢ wypieku, energooszczednosé
oraz wygoda za- i roztadunku na wdzkach
jezdnych. Dywersyfikujac modele piecdw
na nadmuchowe i wsadowe, fatwiej od-
dac réznorodnos¢ jakosciowa i smakowa
produktéw. Drozdzéwki, pieczywo fran-
cuskie i chleby foremkowe lepiej udaja
sie w piecach obrotowych, chleby i drob-
ne pieczywo rustykalne z kolei w piecach
wsadowych z silnym cieptem emitowanym
od spodu.

ODZYSK ENERGII

W czach kryzysu energetycznego nie mo-
gto zabraknac inwestycji w wymiennik cie-
pta. W piekarni Jarzebinscy system MIWE
eco:nova odzyskuje energie z piecow pie-
karniczych. Ciepto odpadowe wykorzysty-
wane jest do ogrzewania garowni, wody
uzytkowej i pomieszczen biurowych.

RZEMIESLNICZY WYMIAR
PIEKARNI

W piekarni i cukierni Jarzebinscy na pro-
dukgcji zatrudnionych jest ok. 200 osdb.
Mimo automatyzacji waznych fragmen-
téw ciggu technologicznego spora czesc¢
prac wykonywana jest recznie, szczegdlnie
w zakresie cukiernictwa. Dzieki moderniza-
cji opartej o automatyzacje i robotyzacje
wybranych fragmentéw produkcji udato
sie bezkolizyjnie zapanowac nad procesa-
mi, wyeliminowa¢ problemy kadrowe oraz
zadbac o ekonomie produkcji poprzez za-
stosowanie najlepszych rozwigzan ener-
getycznych.

Dyskusja wokét uzywania nomenklatury
Jfzemieslnicza” czy ,przemystowa” w cig-
gu ostatnich lat przyniosta jednoznaczna
odpowiedz: automatyzacja czy tez roboty-
zacja parku maszynowego niektérych frag-
mentow ciggu technologicznego wspiera
tradycyjne rzemiosto, dajac szanse na
bycie konkurencyjnym na rynku.

W obliczu wyzwan, jakie stawia sytuacja
rynkowa, nie ma innej, stusznej drogi dla
piekarni rzemieslniczych, jak automatyza-
Cja i robotyzacja pewnych fragmentéw pro-
dukcji. Rzemieslnicza piekarnia Jarzebinscy
jest tego wzorcowym przyktadem. [

reklama

CSB-SYSTEM

Zapraszamy na webinaria prowadzone
przez ekspertdw CSB-System.
Szczegdty na www.csb.com/pl

Czy Twoje
oprogramowanie
sprawdza sie w
przemysle piekarskim?

Nasze sprawdza sie doskonale.

Specjalistyczne procesy branzowe,
integracja maszyn i urzadzen,
zarzadzanie sklepami firmowymi,
sledzenie pochodzenia, zarzadzanie
jakoscia i wiele wiecej. CSB-System jest
oprogramowaniem do zarzadzania
przedsiebiorstwem w branzy piekarskiej
i cukierniczej. Jest kompleksowym
rozwigzaniem obejmujacym ERP,
FACTORY ERP i MES. Zawiera réwniez
standardy najlepszych praktyk.

Jedli chcesz dowiedziec sie, dlaczego
wiodace przedsiebiorstwa stawiaja na
CSB, zachecamy do kontaktu.

www.csb.com



