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MIWE SMARTFRESH
NOWE MOZLIWOSCI ORGANIZACJI
PRACY W PIEKARNI

Problemy kadrowe dajg sie we znaki wtascicielom piekarni. Ze wzgledu na
zaniedbania w zakresie ksztatcenia zawodowego i poziom trudnosci pracy nie ma
wielu adeptow tego zawodu. Ci, ktorzy deklarujg gotowosc do pracy w piekarni,
wnikliwie przygladaja sie organizacji zaktadu. | nie chodzi im wyfacznie o zaplecze

socjalne czy benefity.

% % Miodzi ludzie chcg pracowaé w zmodernizowanym za-

00”:’ ktadzie, gdzie ciezkie zadania fizyczne zwigzane z dzwi-
¢ ganiem, jak choéby za- i wytadunek pieczywa z piecéw
wsadowych, przejmowane sg przez systemy automatyczne. Chet-
niej akceptujg warunki pracy tam, gdzie nie ma nocnych zmian,
a najlepiej, by zachowany byt 5-dniowy rytm.

W ostatnim 15-leciu automatyczne systemy zatadowcze upo-
wszechnity sie. Juz nie tylko duze zaktady wprowadzajg au-
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tomatyzacje zatadunku, korzystajg z niej takze
rzemieslnicze piekarnie z jednym piecem wsado-
wym. Automatyzacja tego fragmentu produkcji jest
pozadana ze wzgledu na odcigzenie pracownika,
jednak niedtugo moze stac sie wymogiem wynika-
jacym z bezpieczenstwa i higieny pracy. Z satysfak-
Cjg obserwujemy, jak istotnie system zatadowczy
MIWE athlet podnidst standard pracy w polskich
piekarniach.

Kto nie robi kroku do przodu, ten sie cofa. Kolejng
odpowiedzig na palace potrzeby rynku jest stworze-
nie przez firme MIWE technologii, ktéra pozwala na
wyeliminowanie nocnych godzin pracy. Technologia
ta, nazwana MIWE smartfresh, jest systemem ma-
gazynowania produktdw z potzapieku. Zmagazyno-
wane produkty stanowig bezpieczny bufor, pieczywo
jest gotowe do odpieku o poranku, w srodku dnia,
wieczorem czy tez w sytuacji nieprzewidzianego za-
potrzebowania w sklepie. I najwazniejsze — piekarz
nie musi produkowac pieczywa w nocy, by zapewnic¢
poranng dostawe. Wystarczy, ze o poranku skorzysta
z produktéw zmagazynowanych w komorze MIWE
smartfresh i odpiecze je. Odpiek trwa ok. 10 mi.

NA CZYM POLEGA
TECHNOLOGIA
MIWE SMARTFRESH?

Przygotowane produkty sg poddawane czeSciowemu zapiekowi
(ok. 90%), po czym trafiajg do specjalnej komory o dopraco-
wanym w szczegotach, stabilnym klimacie, gdzie pieczywo nie
tylko ,przebywa”, ale zyskuje wyjatkowe walory. Klimat ten to
kompilacja niskich temperatur dodatnich (ok. 4°C) i wilgotnosci
na poziomie 95-98%.



ZALETY TECHNOLOGII
MIWE SMARTFRESH
ELIMINACJA NOCNYCH/
SWIATECZNYCH

GODZIN PRACY

Technologia stwarza mozliwo$¢ magazy-
nowania produktéw nawet przez kilka dni
(do 6), do momentu ich odpieku. Piekarz
nie musi produkowac w nocy na potrzeby
porannej dostawy, wystarczy, ze odpiecze
produkt rano w ilosci, ktdra odpowiada kon-
kretnemu zamdwieniu. Jesli ze wzgledu na
braki kadrowe wiasciciel piekarni stoi przed
wyzwaniem organizacji 5-dniowej pracy,
powinien absolutnie rozwazyc¢ technologie
MIWE smartfresh.

ELASTYCZNOSC DOSTAW

Technologia $wietnie wpasowuje sie w po-
trzeby odpieku sklepowego, umozliwia
szybkie reagowanie na ,fale” klientow.
MIWE smartfresh daje niesamowity ela-
styczno$¢ w dostawie Swiezego pieczywa,
budujac w ten sposdb sporg przewage nad
konkurencja.

Produkt obsychajgcy na pdtkach nie jest
dobra reklamg sklepu. Dlatego ze wzgledu
na statg dostepnosc¢ odpiekane mogg by¢
zawsze takie jego ilosci, jakie odpowia-

MIWE smartfre

daja zapotrzebowaniu. Atmosfera lokalu
zyskuje poprzez unoszacy sie zapach nie
tylko o poranku, ale wielokrotnie w ciggu
dnia. Opinia o sklepie, w ktérym zawsze
mozna kupic¢ $wieze pieczywo, jest naj-
lepsza reklama.

SWIEZOSC PRODUKTU

Wielokrotne testy jakosciowe dowiodty, ze
im dtuzej pieczywo przebywa w niskich
temperaturach dodatnich w komorze, tym
lepiej. Z kazdym dniem sktadowania nabie-
ra wilgotnosci, a to przektada sie na uzy-
skanie produktu, zachowujgcego $wiezos¢
znacznie dtuzej niz konkurencyjne pieczy-
wo. Zaréwno struktura, jak i smak chleba
poprawiajg sie. Jesli klient zauwazy, ze jego
bochenek nie zeschnie sie juz nastepnego
dnia, z pewnoscia zje chleb do ostatniej
kroki, przyjdzie po kolejny i poleci takie
pieczywo innym.

CO ZYSKUJE WEASCICIEL
PIEKARNI?

W poréwnaniu z klasyczng metodg mroze-
nia (ktora nie prowadzi do wzrostu jako-
$ci w takim samym wymiarze, jak MIWE
smartfresh) nowa technologia MIWE po-
zwala zaoszczedzi¢ znaczng ilos¢ energii,

Mistrz produkcji

gdyz nie ma w niej agregatu i kosztownej
techniki mrozenia.

CZYM WYROZNIA SIE
MAGAZYN CHLODNICZY
MIWE SMARTFRESH

W MIWE smartfresh specjalne niebieskie
$wiatto (wyraznie poza zakresem UV-C)
0 duzym rozproszeniu zapewnia niezawod-
ne Srodowisko, w ktorym rozwdj plesni jest
skutecznie hamowany. Dodatkowo wnetrze
komory wykonane jest z higienicznej sta-
li szlachetnej, a podtoga bez naroznikdw
sprzyja utrzymaniu czystosci.

Komora zostata wykonana w catosci ze stali
nierdzewnej i cechuje ja wysoki wspdtczyn-
nik izolacji, pianka PUR 80 lub 100 mm. Sys-
tem chtodzenia pracuje w zakresie od 5°C
do 15°C i wilgotnosci na poziomie do 98%.

)%k

Serdecznie zapraszamy na semina-
rium tematyczne z zakresu technolo-
gii MIWE smartfresh, ktore odbedzie
sie 20-22 czerwca 2023 r. w nowo-
czesnym centrum technologicznym
MIWE LBC.

Zgtoszenia przyjmujemy pod nr tel.

12 262 24 26 lub adresem mailowym:
info@geth.pl. [ |




