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Zadomowiony ,Twdj nowy piecowy”

MIWE athlet

Jeszcze nie tak dawno z pewng dozg nie$mialoéci pisalismy
o systemie automatyzacji zaladunku piecow wsadowych (,,Twdj
nowy piecowy”, PPiC 08/2009). Zdawali$my sobie sprawe z faktu,
ze w dobie rosngcych kosztéw energii, kosztow utrzymania pra-
cownikéw oraz nieuchronnosci wprowadze-
nia usprawnien proceséw produkcyjnych
temat ten musi spotka¢ sie z duzym zainte-
resowaniem. Wymogi techniczne zwigzane
z zainstalowaniem tego systemu (pelna kom-
patybilno$¢ piecéw oraz koniecznos¢ usta-
wienia ich w jednej linii, jak tez cena) mogly
sprawic, ze realizacja tego tematu, cho¢ bar-
dzo kuszaca, napotka na pewne utrudnienia,
w szczegolnosci, jesli chodzi o nasze rze-
mie$lnicze piekarnie. A jednak, marzenia sg
motorem dzialania.

Czas na zmiany

Ten krotki okres pokazal, jak dynamicz-
nie zmienia si¢ rynek piekarski. Rzemiesl-
nicze piekarnie, walczgc o przetrwanie na
rynku (koniecznos¢ redukeji kosztéw oraz
podniesienie standardéw pracy i jakosci
pieczywa), zmuszone zostaly do szukania
réznych rozwigzan; jednym z nich jest automatyzacja procesu
zatadunku. Dzisiaj w polskich piekarniach, i to niekoniecznie
tych najwigkszych, pracuja z sukcesem i ku zadowoleniu piekarzy
automatyczne systemy zaladowcze MIWE athlet.

Dla kogo ten athlet?

System zaladunku MIWE athlet jest wyjatkowym rozwia-
zaniem dla piekarni réznych wielkosci (3 wersje athleta: L, XL
i XXL - stosownie do typu wnetrza, mocy przerobowej, poza-
danego stopnia automatyzacji). To kolejny dowdd na to, ze firma
MIWE nie pominela klientéw reprezentujacych rzemieélnicze
piekarnie. Co wigcej, wcigz powstaja nowe, ciekawe rozwigzania
skierowane do $rednich i mniejszych przedsigbiorcow.

Przykladem trafnej decyzji zakupu instalacji zaladowczej
MIWE athlet jest kilka instalacji zamontowanych w ostatnim
czasie w roznych rejonach Polski. Systemy te obstuguja od 2 do
5 piecow wsadowych o tacznej powierzchni 44-110 m? Nie ma
juz potrzeby dzwigania cigzkich bochnéw chleba, a wymiatanie
pieca miotfg odeszlo do lamusa. MIWE athlet przejal najciezsza
fizyczna prace odciazajac migénie i kregostup piecowego. Dzigki
automatyzacji zaladunku, zasadzenie pieca trwa bardzo krétko
ijest realizowane w wyznaczonym czasie z doktadnoscia co do se-
kundy. Dzigki temu nie dochodzi do niepotrzebnej utraty energii
i czasu przy ponownym rozgrzaniu pieca, a atmosfera pieczenia
jest stata. Podniosto to zdecydowanie jako$¢ produktéw. Automa-
tyczny system zatadunku eliminuje bledy ludzkie, narzuca z géry
ustalone procedury, nie ma mowy o dowolnosci lub przypadko-
wosci. Dzigki temu jakos¢ wypieczonych produktow jest powta-
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rzalna i z ,,najwyzszej potki”. Tego tez oczekujg od nas
dzisiejsi konsumenci. Ponizej przedstawiamy kilka zdje¢
obrazujacych instalacje zaladowcze zamontowane przez
firme GETH na terenie Polski w ostatnim czasie.

W przypadku zakladéw produkcyjnych, w kté-
rych niezbedna jest duza powierzchnia wypiekowa,
a zaklad dysponuje malg powierzchniag hali prze-
znaczong na nowo montowane piece firma MIWE
proponuje rozwiazanie, ktore zostalo zastosowane
u klienta we Wroclawiu. Zdjecie ponizej pokazuje
4 piece 12-pdtkowe obstugiwane dwoma podwyzszo-
nymi urzadzeniami zatadowczymi MIWE athlet.

Znow o energii

Szybkie zasadzanie pieca wigze si¢ z obnizeniem kosz-
tow energii. Rowniez mozliwo$¢ redukeji etatéw przynosi
spore oszczedno$ci. Dodatkowo, miejsce pracy w zauto-
matyzowanej pracowni staje si¢ bardziej atrakcyjne, ta-
twiej pozyskac chetnych do pracy w takich warunkach.
Niezaprzeczalnie inwestycja w system zaladunku ath-
let na przestrzeni lat zwraca sie. Firma MIWE, tworzac
system zatadowczy athlet, zadbata nie tylko o ochrone



przekazywanych kesow, ale o ochrone budzetu piekarza.
Widoczne efekty racjonalizatorskie przynosi instalo-
wanie piecow dwuobiegowych. Umozliwia to pieczenie
w jednym piecu na dwdch niezaleznych temperaturowo
grupach potek. W efekcie w tym samym czasie mozna
piec rozne produkty lub wykorzystywa¢ tylko potrzebna
powierzchni¢ wypiekowa nie tracac zbednej energii.

Rzemieslniczo na duzg skale

Rozwialy sie tez obawy niektorych piekarzy, jakoby
automatyczne linie nie zachowywaly rzemieslniczej
jakosci. System MIWE athlet przekonal, Ze nawet naj-
wrazliwsze ciasto (ciasto bardziej luzne) nie deformu-
je sie, przekazywane jest bardzo ostroznie i w sposob
zsynchronizowany, co sprawia, ze wszelkie obcigzenia
mechaniczne zostajg ograniczone do minimum. Wielu
polskich sympatykéw systemu zaladowczego MIWE
athlet wyszlo z zalozenia, ze ,technika powinna stuzy¢
czlowiekowi i ulatwiaé realizacje zadan”, a jesli dodat-
kowo mozna zachowac¢ rzemieslniczg jakos$¢, zagwaran-
towac jej powtarzalnos¢ oraz zwigkszy¢ wydajnos¢, tym
bardziej przemawia to za zakupem i sprawia rado$¢.

Inteligencja zatadunku

Droga jakg trafiajg pro-
= Z dukty na tasme athleta jest
@ ‘% 4*. | bardzo rézna. Moze to by¢
’/)\ < reczne wykladanie ciasta
/f ' i z koszykow garowniczych

z ’ - bezposrednio na tasme

(opcja wygodna, bez zginania si¢ pracownika, dzieki re-
gulacji wysokosci stolu athleta) lub tez w sposob bardziej
zautomatyzowany. Wszystko zalezy od powierzchni
w piekarni, wydajnoéci pracy athleta i oczywiscie bu-
dzetu. W jednej z wymienionych piekarni (w Gorlicach)
zainstalowany zostal ciekawy system zaladunkowy.
Stacja dokujaca (rys. 1), do ktrej zaczepiane sg apara-
ty zaladowcze, zamontowana jest bezposrednio przy
systemie zatadowczym. Kesy z aparatéw poprzecznych
pobiera sam ATHLET. Jest to opcja wygodna, nie zabiera
duzej powierzchni pracowni, a $cigganie gotowych do
zasadzania keséw odbywa si¢ bezpiecznie i sprawnie.
Bardzo interesujagcym rozwigzaniem jest stot zatadow-
czy jezdny dostosowany do automatycznego pobiera-
nia takich produktéw, jak ciabatta, bulki czy bagietka
bezposrednio z desek do garowania. (rys. 2). Wigkszym
systemem podajacym jest stacja posrednia MIWE Bu-
tler, do ktorej doczepiany jest wozek garowniczy z apa-
ratami zaladowczymi. Pozostale czynnosci odbywaja sie
za naci$nieciem guzika. Na ekranie wyszukiwany jest
piec i stosowny program wypieku. Zdejmowanie ga-
rowanych keséw (czesto wypiek drobny: bagietki, pie-
czywo pszenne) nastepuje automatycznie, kesy trafiaja
na stacje posrednia, skad dalej na stét athleta i dalej do
pieca. Roéwniez para zostaje dodana poprzez sterowanie.
Tym samym athlet moze pracowac bez przestojow, co za
tym idzie bardziej wydajnie (rys. 3).
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Caly wsad upieczonych produktéw zostaje rozladowany
jednoczesnie przez system MIWE athlet. Réwniez w przypad-
ku odbioru produktéw istnieje kilka opcji automatyzacji wy-
tadunku. Najprostsza wersja z racji na ograniczenia lokalowe
jest zeslizg (rys. 4), po ktérym wedrujg upieczone chleby i dalej
przekladane sg recznie do koszy. Czesto wybierang opcja jest
gorna tasma przenosnikowa z systemem zraszania. Produkty
sg transportowane taémami az do magazynu, skad wyruszaja
do sklepow. Patrzac z gory na tak zautomatyzowany zaktad ma
sie wrazenie, jakby wszystko dzialo si¢ samoistnie i bez stresu
towarzyszacego zwykle mozolnej pracy.
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Mocna zaletg systemu MIWE
{ f athlet jest wysoka jako$¢ wy-
konania. Praca kazdego z ele-
mentéw i jego podatnos¢ na
zabrudzenia zostala z gory
przewidziana. Stad tez silnik,
skonstruowany we wspolpra-
cy z producentem silnikéw sa-
mochodowych, posiada wlasng
obudowe, nie przedostaja sie tam zabrudzenia, ktére mogty-
by spowodowaé awarie. Automatyczna konserwacja sprzyja
niezawodnosci systemu MIWE athlet i wspomaga spokojna
i nieprzerwang prace. Zamontowany odkurzacz zbiera kaz-
dorazowo przy wyladunku pyt i zabrudzenia. W odrdznieniu
od innych producentéw systemu zatadowczego MIWE ath-
let mocowany jest u gory, co zapewnia dostepnos¢ do pieca,
bez ryzyka potknigcia o wystajace kanty. Szyny wpuszczone
w podloge charakteryzujg sie duza trwatoscia, przesuwanie
urzadzen o duzej masie jest lekkie, stad silniki przesuwu
zuzywaja mniej energii. Uzytkownicy systemu athlet pod-
kreslaja walory higieniczne. Prowadnice rolkowe (zamiast
szynowych) sg tak skonstruowane, ze oczyszczajg si¢ same
wypychajac brud na zewnatrz. Majac na uwadze mniejsze
piekarnie firma MIWE zadbata o wygode transportu do wne-
trza mniejszych zaktadow. Kazdy z elementéw po rozlozeniu
miesci sie w drzwiach o standardowych wymiarach.

W IV kwartale 2011 roku
planujemy u naszego klienta,
w nowo wybudowanej piekarni
(jednej z najnowoczesniejszych
w Polsce), organizacje seminarium,
podczas ktorego zaprezentowana
zostanie instalacja zatadowcza

w warunkach produkcyjnych.
Osoby zainteresowane udziatem
W WW. Seminarium prosimy

z Malgorzatq Majdan, tel. 12 2622426
lub m.majdan(@geth.pl

Zaproszenie

MIWE athlet

o kontakt
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PPH.U. ,GETH" 30-383 KRAKOW, ul. Skosna 16,
tel 12262-24-62, 12 262-04-58, tel /fax 12 262-04-79
tel. kom. 506 104 541, 506 104 542, 506 104 549. Reg. Pomorze: 519 141 015 \:
geth@geth.pl www.geth.pl

Sterowanie

Aby automatyzacja zaladunku udatla sie, nie-
zbedny jest system sterowania, ktéry perfekcyjnie
ustawia i kontroluje wszystkie parametry. Panele
sterowania komputerowego do obslugi systemu
MIWE athlet zaprojektowane sa w sposob prosty
i czytelny. Wizualizacja przebiegu proceséw wy-
piekowych, czaséw wypieku, zaprogramowanych
temperatur znacznie ulatwia obstuge i wplywa na
poprawe organizacji pracy. W przypadku znacz-
nego oddalenia magazynu wyrobéw gotowych
istnieje mozliwo$¢ wyprowadzenia dodatkowego
monitora do magazynu i umieszczenie go w po-
blizu odbioru pieczywa. Dzieki dodatkowemu
monitorowi pracownicy magazynu informowani
sa o dokladnej godzinie i asortymencie transportu
goracego pieczywa.

Dzisiejsza piekarnia coraz mniej przypomi-
na dawne pracownie, w ktorych tezyzna fizyczna
byta nieodigcznym atrybutem piekarza. Brak wy-
specjalizowanej kadry, nieche¢ do podejmowania
trudow tego zawodu oraz konieczno$¢ podniesie-
nia standardoéw pracy, jak tez jakoéci produktéow
sprawily, iz coraz wiecej piekarni decyduje sie¢ na
automatyzacje zatadunku. JesteSmy przekonani,
ze w kolejnych latach systemy zatadowcze zasta-
pia prace piecowego. Zachecamy do zapoznania
si¢ z ofertg reprezentowanego przez nas systemu
zaladowczego MIWE athlet. JesteSmy przekona-
ni, ze firma sprosta wymaganiom i oczekiwaniom
piekarni kazdej wielkosci.




