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Mistrz Branzy: Co sktonito Pana do za-
interesowania sie technologia MIWE
smartfresh (SF)?

Wiestaw Drabik: Piekarnia Bretzel Bake-
ry zawsze szuka innowacyjnych rozwigzan,
ktore utatwiajg produkcje, a tym samym
utrzymuia jakos$¢ na najwyzszym poziomie.
Wiekszos$¢ modyfikacji w zakresie techniki
i technologii produkcji oparta jest na wie-
dzy i doswiadczeniu firmy Geth, réwniez
smartfresh zostat nam zaprezentowany
przez te firme.

Czy technologia SF jest powszech-
nie znana?

Nowe mozliwosc MIWE SMARTFRESH!

NOWE MOZLIWOSCI

W PIEKARNICTWIE

Na temat cech charakterystycznych i zalet

technologii MIWE, procesu jej implementacji,

reakcji pracownikéw i klientéw rozmawiamy
z uzytkownikiem smartfresh WIESLAWEM
DRABIKIEM, managerem piekarni Bretzel Bakery.

Trudno powiedzie¢. Dowiedziatem sie o nigj
od Tomasza Guderskiego, wiasciciela firmy
Geth, czesto rozmawiamy o nowych rozwig-
zaniach, ktore utatwiajg prace na produkcji.

Czy towarzyszyly Panu jakies rozter-
ki, watpliwosci przy inwestycji?

Jak przy kazdej wiekszej inwestycji, zawsze
rodza sie pytania, czy dany proces bedzie sie
sprawdzat. Natomiast wizyta w firmie MIWE
i prezentacja kompletnego procesu pomo-
gty przechyli¢ szale decyzji i rozwia¢ wat-
pliwosci. Skuteczno$¢ procesu okazata sie
miec wiele zalet, ktdre tatwo przetozy¢ na
organizacje pracy oraz ekonomie w piekarni.

W jaki sposob technologia MIWE SF
utatwia Panu prace, planowanie pro-
dukcji?

Gtownym zatozeniem procesu byto uspraw-
nienie planu produkcyjnego. Jestesmy rela-
tywnie matg piekarnia, ktdra oferuje szero-
ki wachlarz asortymentu, niektére gatunki
chleba wytwarzamy w matych ilosciach,
np. 20 szt. dziennie.

Technologia SF pozwala nam produkowac
taki asortyment raz w tygodniu, oszczedza-
my w ten sposdb czas i pienigdze, zwal-
niamy moce przerobowe. SF jest rowniez
dobrym rozwigzaniem w przypadku klien-
téw mieszkajacych w duzej odlegtosci od
naszej piekarni. Dostarczanie im pieczywa
codziennie byto do tej pory nieoptacalne,
jednak SF pomogto rozwigzac ten problem,
obecnie dostarczamy chleby do klientow
oddalonych o 100 km od naszej piekarni
3 razy w tygodniu.

Ktore produkty poddawane sa w Pana
zakladzie magazynowaniu w techno-
logii MIWE SF? Na jakim etapie za-
pieku tam trafiaja?

Wiekszo$¢ produktow wypiekanych jest na
poziomie 85-90%, sg to chleby o wadze
pomiedzy 500-1100 g, réwniez bagietki
o wadze 350 g i 480 g produkowane sg
w technologii SF.

Czy technologia MIWE SF wplyneta
na zmiane waloréw wizualnych i sma-
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kowych pieczywa? Jesli tak, to w jaki
sposob?

Odnotowali$my jedng pozytywng zmiane
— wydtuzenie okresu $wiezosci pieczywa.
Wizualnie i smakowo nic sie nie zmienito,
co jest dla nas atutem, poniewaz klienci
nie chcieli zmian w tym zakresie.

Jak pracownicy podeszli do nowej
technologii: sceptycznie, racjonal-
nie? Czy jej zastosowanie przetozy-
to sie na eliminacje np. nocnych go-
dzin pracy?

Zdania byty podzielone, wiekszo$¢ byta na
Jtak”, ale cze$¢ potrzebowata czasu, zeby
sie przekonaé. Finalnie nowa technologia
wptyneta na usprawnienie produkcji oraz
redukcje pracy w weekendy, z czego pra-
cownicy ucieszyli sie najbardziej.

Jak konsumenci przyjeli produkt
z MIWE SF?

Do tej pory kazdy, kto sprobowat produktu
z SF, ma pozytywne opinie, oczywiscie nie
wszyscy klienci do konca rozumiejg idee
technologii, wiec nie naciskamy i nie pro-
bujemy ttumaczy¢ im tego na ,site”.

Czy mechanizm dziatania komory ge-
neruje duze koszty? W jakim prze-
dziale temperaturowym i wilgotno-
$ciowym skladowane sg produkty?
Nie odnotowalismy wiekszego zuzycia ener-
gii, komora jest ustawiona na 5°C, wilgot-
no$¢ 97%.

Producentowi jakiej skali polecatby
Pan te technologie? Mniejsze, $red-
nie, przemystowe zaktady? Dla jakiej
oferty pieczywa?

Proces sprawdzi sie w matych i Srednich
zakfadach, gdzie produkowana jest sze-
roka gama produktéw w matych ilosciach
dziennych.

Mamy zamiar wykorzysta¢ ten proces
w dystrybucji pieczywa w miescie odda-
lonym o 250 km od naszej piekarni. Realna
korzy$¢: mozemy sprzedawac nasze pie-
czywo w odlegtych miastach bez koniecz-
nosci uruchamiania tam petnej produkcji,
wszystko moze by¢ wyprodukowane w na-
szej piekarni, przetransportowane, zmaga-
zynowane i odpieczone na miejscu wedtug
zapotrzebowania. To duze utatwienie pla-
nistyczne i budzetowe, ktdre eliminuje ko-
nieczno$¢ zatrudnienia wykwalifikowanych
piekarzy na danym terenie.

Mistrz produkcji

MIWE SMARTFRESH jest systemem maga-
zynowania produktéw z niepetnego zapieku.
Zmagazynowane produkty stanowig bez-
pieczny bufor, pieczywo jest gotowe do fi-
nalnego odpieku o poranku, w érodku dnia,
wieczorem czy w sytuacji nieprzewidzianego
zapotrzebowania w sklepie. Co najwazniej-
sze —piekarz nie musi produkowac pieczywa
w nocy, by zapewni¢ poranng dostawe. Wy-
starczy, ze o poranku skorzysta z produktéw
zmagazynowanych w komorze MIWE smart-
fresh i odpiecze je w 10 min.

Na czym polega MIWE SF?

Przygotowane produkty sg poddawane cze-
$ciowemu zapiekowi (ok. 90%), po czym tra-
fiajg do specjalnej komory o dopracowanym w szczegétach, stabilnym klimacie,
gdzie nie tylko ,przebywajg’, ale zyskujg wyjatkowe walory. Klimat ten to kompi-
lacja niskich temperatur dodatnich (ok. 4°C) i wilgotnoéci na poziomie 95-98%.
Technologia stwarza mozliwo$¢ magazynowania produktéw nawet przez kilka dni
(do 6), do momentu ich odpieku. Piekarz nie musi produkowaé w nocy na potrzeby
porannej dostawy, wystarczy, ze odpiecze pieczywo rano w ilosci, ktéra odpo-
wiada konkretnemu zamoéwieniu. Jeéli ze wzgledu na braki kadrowe wtasciciel
piekarnistoi przed wyzwaniem organizacji 5-dniowej pracy, powinien absolutnie
rozwazy¢ technologie MIWE smartfresh.

Elastycznos$c¢ dostaw

Technologia $wietnie wpasowuje sie w potrzeby odpieku sklepowego, umozli-
wia szybkie reagowanie na ,fale” klientow. MIWE smartfresh daje niesamowitg
elastycznos$¢ w dostawie Swiezego pieczywa, budujac w ten sposéb spora prze-
wage nad konkurencja.

Produkt obsychajacy na pétkach nie jest dobra reklama sklepu. Dysponujac pie-
czywem do odpieku, zawsze mamy takie jego ilo$ci, jakie odpowiadajg zapotrze-
bowaniu. Lokal zyskuje na wiarygodno$ci z racji zapachu unoszacego sie nie tyl-
ko o poranku, ale wielokrotnie w ciggu dnia. Opinia, ze w danym sklepie zawsze
mozna kupi¢ $wieze pieczywo, jest najlepsza reklama.

Co zyskuje wtasciciel piekarni?

W poréwnaniu z klasyczng metoda mrozenia (ktéra nie prowadzi do wzrostu ja-
kosci w takim samym wymiarze, jak MIWE smartfresh) nowa technologia MIWE
pozwala zaoszczedzi¢ znaczng iloé¢ energii, gdyz nie ma w niej agregatu i kosz-
townej techniki mrozenia.

Czym wyroznia si¢ magazyn chtodniczy MIWE SMARTFRESH?

W komorze MIWE smartfresh specjalne niebieskie $wiatto (wyraznie poza zakre-
sem UV-C) o duzym rozproszeniu zapewnia niezawodne $rodowisko, w ktérym
rozwéj plesénijest skutecznie hamowany. Dodatkowo wnetrze komory wykonane
jest z higienicznej nierdzewnej stali szlachetnej, ktérg cechujg wysoki wspot-
czynnik izolacji, pianka PUR 80 lub 100 mm, natomiast podtoga bez naroznikéw
sprzyja utrzymaniu czystosci.

System chtodzenia pracuje w zakresie od 5°C do 15°C i wilgotnoéci na poziomie
do 98%.

Jak przebiegt montaz systemu MIWE
SF, prosze o ocene w skali 1-10?

Montaz przebiegt bardzo sprawnie dzieki
pracownikom serwisu Geth, ktorzy sg spe-
cjalistami w swoim fachu i majg duze do-
Swiadczenie. Bez wahania dam 10, dtugo-

letnia wspotpraca udowodnita, iz technicy
tej firmy mimo ztozonosci wyzwan zawsze
stajg na wysokosci zadania. Wszystko: od
instalacji poprzez serwis urzadzen prze-
biega wyjatkowo sprawnie! [ |



