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,Aranzacja
chtodnicza”

Kazda aranzacja chlodnicza jest indywidualnym projek-
tem dopasowanym do potrzeb zakladu. Najwicksze mozli-
wosci doboru i ustawienia komor stwarzaja nowe zaklady,
projektowane z uwzglednieniem takich inwestycji. Znakiem
czasu stalo sie to, Ze instalacje chtodnicze zajmujg ok. 3 razy
wiecej miejsca, niz to przeznaczone na produkcje. Istniejgce
mniejsze piekarnie zmuszone sa do wykorzystania wolnej po-
wierzchni, nierzadko natrafiajac na ograniczenia.

Wyjsciem z sytuacji moze by¢ montowanie komdr na ze-
wnatrz, zlicowanych frontem ze $ciang zewnetrzna hali pro-
dukcyjnej. Komory musza by¢ zastoniete lekka zabudowsa
(wiatg) chroniacg przed niekorzystnymi warunkami atmos-
ferycznymi. Takie rozwigzanie umozliwia systemowy, wyjat-
kowo szczelny sposéb laczenia elementéw komoér oparty na
bazie rowkow i wpustéw. Korzystne jest ustawienie sprezarki
blisko komoér chtodniczych, by unikna¢ kosztéow zwigzanych
z prowadzeniem instalacji.

Najczesciej instalacje chlodnicze ustawione s3 na koncu
linii technologicznej (w bliskim sgsiedztwie linii do bulek,
pieczywa drobnego) oraz vis-a-vis piecéw, tak by uniknaé
zbednego i czasochlonnego transportu wozkow po zakladzie.

Nikt juz nie probuje podwazaé tezy, ze systemy chlodni-
cze stuzg wyzwoleniu waloréw smakowych i aromatycznych
poprzez wydluzong fermentacje. Filozofia wspdlczesnych
piekarni opiera si¢ na prowadzeniu keséw w niskiej temp.
dodatniej, a krzywa garowania ma swdj koniec w automacie
chlodniczo-garowniczym. Elastyczne sterowanie systemow
chlodniczych oferowanych przez firm¢ MIWE daje swobode
prowadzenia dowolnej krzywej garowania. To bardzo wazne
dla piekarni; w ten sposob program dopasowany jest doktad-
nie do produktu, a nie produkt do programu.

Obok jakosci, za wykorzystaniem systeméw chlodniczych
przemawiajg: wygoda pracy, rozdzielenie etapu narabiania
ciasta i odpieku (eliminacja pracy w godzinach nocnych), jak
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tez ekonomia. Dotychczasowi uzytkownicy instalacji
chlodniczych notujg znaczacy wzrost obrotu pieczy-
wa przestawionego na odroczony proces garowania.

W sektorze maszynowym to wlasnie ,,chtodnicze
systemy” beda najliczniejszymi i najwigkszymi inwe-
stycjami najblizszych lat. W tzw. migdzyczasie poza
chlebem wiekszoé¢ produktow prowadzona jest
przez procesy chlodnicze - zwlaszcza wydluzony
proces garowania.

Rozktad sit:
AUTOMAT MIWE GVA

Inwestycje chtodnicze rozpoczag¢ mozna od po-
jedynczych komoér mrozniczo-garowniczych, jak
MIWE GVA. S3 one projektowane z reguly na kil-
ka wozkow. Dzigki spektrum temperaturowemu (od
-20°C do +40°C) i wilgotnosciowemu majg niemal
nieograniczone mozliwosci zastosowania (szybkie
schlodzenie, dtugi proces garowania w niskich temp.
dodatnich, intensywne garowanie, przechowywa-
nie). Przy duzej produkcji, kesy prowadzone do
pelnej gary w automacie, gotowe do odpieku, moga
przewyzszy¢ wydajnosé piecow. Aby odcigzy¢ godzi-
ny szczytu pieczenia wprowadzony zostal w automa-
cie MIWE GVA program zwany ,wtérnym schtodze-
niem”. Po osiggnigciu pelnej gary system schladza
kesy do +10°C. W ten sposob produkty podlegaja
stabilizacji i moga stopniowo, w miare dyspozycyj-
nosci pieca zosta¢ odpieczone.

GAROWNIA MIWE KR
- ze schtadzaniem

Takie dzialania technologiczne mozna podjaé
réowniez w komorze garowniczej MIWE KR, bo
w przeciwienstwie do tradycyjnej garowni MIWE
GR komora KR jest w pelni izolowana i ma opcje
schladzania. Konstrukcja obydwu komor jest po-
dobna, s3 bez podlogi, ale moc i powierzchnia pa-
rownikéw w KR s3a w stanie schlodzi¢ wygarowany



produkt do +5°C, co daje szersze mozliwosci tech-
nologiczne, cho¢by dluzsze lezakowanie ciasta.
Wzrastajaca $wiadomos¢ piekarzy skiania czesto do
zakupu tej komory. Podkreélana jest uniwersalnos¢
urzadzenia, co jest zasadne cho¢by w okresie letnim,
gdzie wysoka temperatura w pracowni moze nie-
korzystnie oddziatywac na procesy garownicze.

Szokowe schtadzanie

Im wigkszy zaklad produkcyjny, tym bardziej ko-
nieczny jest rozklad sit w technice chtodzenia. Roz-
budowujac systemy chlodnicze moce produkcyjne
zakladu sg wykorzystane bardziej efektywnie. Nie
da sie za pomocg jednej komory mrozniczo-chtod-
niczej poddaé procesom chlodniczym petnego asor-
tymentu pieczywa drobnego (szczegolnie dzi$, kiedy
piekarnie cechuje wieloasortymentowosc¢). Po pierw-
sze powierzchnia chlodnicza moze okazal sie nie-
wystarczajaca, po drugie ustawiony min. kilkugo-
dzinny program diugiego garowania zablokuje ko-
more na ten czas dla innych produktéw. Trafnym
uzupelnieniem instalacji chlodniczej jest komora
szokowego schladzania (MIWE SF), ktéra usprawnia
przeprowadzenie procesu schladzania ciasta.

Firma MIWE oferuje 2 rodzaje komor szokowego
schtadzania: nadmuchowe (do schtadzanie keséw na
wozkach) oraz najnowsze dwufunkcyjne: zasysowo-
-nadmuchowe. Te drugie pozwalaja na szybkie
schlodzenie kesow zaréwno na wozkach, jak i w ka-
stlach (tu: funkcja zasysowa). Dwufunkcyjna komora
zasysowo-nadmuchowa idealnie nadaje si¢ do pie-
karni, gdzie produkowane jest pieczywo w procesie
odroczonego garowania na wozkach, ale i pieczy-
wo do odpieku sklepowego w specjalnych kastlach
z otworami. Odpiek sklepowy ma mniejszy udziat
w calej produkeji chlodniczej (ok. %), ale jest bar-
dzo waznym sektorem zwiekszajacym rynek zbytu
i umozliwiajacym szersze dotarcie do klienta.

Odpiek sklepowy

Dla zaktadéw oferujacych pieczywo odpiekane
w sklepach firma MIWE proponuje bardzo wygodna
technologie wydluzonego prowadzenia kesow wraz
z systemem ich bezpiecznego transportowania. Me-
toda dostosowana jest do specjalnych wymagan od-
pieku wizualnego, gdzie najwigkszym wyzwaniem
jest powtarzalna wysoka jako$¢, biezaca dostepnosé
oraz ograniczenie lokalowe. Technologia MIWE
smartproof opiera si¢ na, mrozni szokowej MIWE SF
(zasysowej), do ktdrej kesy trafiaja utozone na specjal-
nych kastlach z otworami po bokach. Kastle sg szta-
plowane, dla oszczednosci miejsca, nachodzg na siebie
rowkami, gwarantujac stabilno$¢ przy przesuwaniu.
W komorze MIWE SF nastepuje szybkie schtodze-
nie poprzez zassanie powietrza. Mroznia, co wazne,
nie nadmuchuje zimnego powietrza, poniewaz mo-
globy sie odbija¢ od sztaplowanych Kastli ale zasysa

je dajac stabilny zimny klimat. Po osiggnieciu odpowiedniej
temp. (+4°C, +6°C) rdzenia kesy trafiajg do komory garowni-
czo-chlodniczej (np. MIWE GV), gdzie w temp. do ok. +15°C
zachodzi proces powolnego garowania prowadzacego do wy-
zwolenia aromatu i smaku. Tak zmagazynowanym produktem
mozna dysponowac w ciggu ok. 36 h. Transport — w niezmie-
nionej formie — na kastlach, nie wymaga samochodu z chtod-
nig (dla odleglosci do 3 h jazdy), gdyz ulozone pietrowo kastle

tworza bufor chlodniczy, ktéry wystar-
cza na kolejnych kilka godzin sktadowa-
nia w sklepie. Dzieki MIWE smartproof
sklepy maja zagwarantowana cigglo§¢
produkgji na wysokim poziomie, mini-
malne koszty i optymalne warunki pra-
cy. Innym walorem tej metody jest niewielkie zapotrzebowanie
na miejsce oraz stosunkowo prosty schemat dzialania.

Niezmarnowana energia

Na ogot energia z urzadzen chlodniczych, ktére pracuja
24 h/dobe, jest marnowana. Podczas schtadzania produktéw
w komorze mrozniczo-garowniczej wytwarzana jest energia
cieplna, ktéra poprzez wymiennik eco: recover mozemy od-
zyska¢, zmagazynowalé w buforze, a nastepnie wykorzystaé
do proceséw garowania.

Bezstresowe dtugie garowanie

Efektem analizy strat energii jest stworzenie przez firme
MIWE wymiennika ECO PROOF wykorzystujacego zbufo-
rowane ciepto w postaci wody. Cieplo to przekazywane jest
gtéwnie na: ogrzewanie komory chlodniczo-garowniczej
oraz w mniejszym stopniu na rozmrazanie parownikow. Po-
zyskane z buforow cieplo (w temp. +45°C) do ogrzewania
garowni jest lagodniejsze, niz z tradycyjnego systemu elek-
trycznego i nie wymaga nakladu energii (redukcja kosztow).
Elektryczne ogrzewanie zastgpiono modutami grzewczymi
Eco:Proof wypelnionymi glikolem. W komorach, ktére dtugo
pracujg w niskich temperaturach (komora magazynowa TLK,
szokowa SF) moze dochodzi¢ do przemarzania posadzki.
Wowczas stosujemy ogrzewanie podtogowe zasilane zbuforow
z odzysku energii cieplnej. Ogrzewanie zabezpieczajace
przed przemrozeniem musi istnie¢, by zapobiec utracie zim-
na z komory. Jesli konkretna temperatura zostanie przekro-
czona, wowczas automatycznie wlacza sie system ogrzewania
- podobnie jak w ogrzewaniu podlogi - i zapobiega uciekaniu
zimna. Wszystko to znacznie oszcze¢dza zuzycie pradu.

Koszty

Amortyzacja tych urzadzen powinna nastapié, w zalezno-
$ci od wielkosci instalacji, juz po kilku latach. W podsumo-
waniu niepoliczalnych aspektéw nie wolno przeoczy¢ danych
dotyczacych odcigzenia pracy na produkcji oraz nizszych
kosztéw biezacych za prad.
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