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' 6.1. Warunki przechowywania

- Pieczywo powinno by¢ przechowywane w miejscu do tego przeznaczonym, czyli w ma-

- gazynie pieczywa. Niedopuszczalne jest wykorzystywanie w tym celu chodnikéw, ramp

| korytarzy.

' W piekarniach przemystowych zadaniem magazynu jest zgromadzenie pieczywa w ilo-
Sci odpowiadajacej ok. 6-godzinnej produkcji z nocnej zmiany. Tu oczekuje ono na przy-

- gotowanie do wysytki. W matych piekarniach rzemie$lniczych wypieki przebywaja w ma-

- gazynie krétko, gdyz s3 na biezgco transportowane do sklepéw.

| Warunki panujace w magazynie pieczywa

' Magazyn pieczywa powinien by¢ pomieszczeniem czystym, suchym, przewiewnym, bez

- dostepu $wiatta stonecznego, pozbawionym obcych zapachéw, zapewniajacym odpowied-

- nig temperature i wilgotno$¢, niedostepnym dla gryzoni i innych szkodnikéw.

- Produkty nalezy przechowywac w opakowaniach transportowych lub na pétkach w spo-
s6b zabezpieczajacy przed zabrudzeniem i uszkodzeniem. Okres przechowywania dane-

go produktu ustala jego producent po przeprowadzeniu badari przechowalniczych. Ma-

- gazyn pieczywa powinien dziata¢ zgodnie z zasadg rotacji - ,pierwsze weszlo, pierwsze

- wyszto” (z ang. first in first out).

6.2. Lokalizacja i podziat magazynu wyrobéw gotowych

Wyprodukowane pieczywo przechowuje sie w osobnym pomieszczeniu, Zwanym magazy-
nem wyrobéw gotowych. Powinien mie¢ on bezkolizyjne polaczenie z halg produkcyjng
i ekspedycja. Ekspedycja powinna znajdowac¢ si¢ na jednym poziomie z hala wypiekows
i by¢ polaczona z jej czgécia znajdujacy sie przed piecami. Przy pomieszczeniach ekspedy-
¢ji nalezy urzadzi¢ bezposrednio z nig potaczona myjnie koszy ekspedycyjnych.

Niekiedy w magazynie pieczywa wydziela sie ostygalnie, w ktérej pieczywo jest schtadza-
ne przed wystaniem do odbiorcéw. Mozna tez przekazywac gorace pieczywo beznosrednio



z sortowni do ekspedycji w celu dostarczenia go konsumentom, ktérzy zazwyczaj oczekuja
$wiezych i cieptych produktéw!?0.

Magazyny powinny by¢ tak usytuowane, aby miaty polaczenie z miejscem odbioru
przez transport zewnetrzny. Przed magazynem nalezy przewidzie¢ miejsce na podjazd dla
$rodkéw transportu i zapewnié¢ polaczenie z droga utwardzona.

6.3. Konstrukcje magazynéw

Magazyny, w ktérych poziom podlogi najnizszej kondygnacji znajduje si¢ powyzej pozio-
mu terenu, powinny by¢ wyposazone w rampy. We wiasciwie zbudowanych magazynach
podloga tworzy z rampa jedng plaszczyzne.

Wysoko$¢ ramp musi by¢ dopasowana do wysokosci podlogi skrzyn tadunkowych naj-
czesciej uzywanych pojazdéw, a ich szeroko$¢ — do rodzaju srodkéw transportu wewnetrz-
nego. Krawedzie rampy nalezy malowac w czarno-zétte pasy.

Pomiedzy pomieszczeniami magazynowymi i w wejéciach nie powinno by¢ progéw,
ale jezeli jest to niemozliwe, nalezy je oznaczy¢ w spos6b widoczny i postarac sig, by nie
utrudniaty ruchu §rodkéw transportu, np. wyposazy¢ w state lub przestawne pochylnie.

Miejsca niebezpieczne na przejsciach, zagrazajace potknieciem sig, upadkiem lub ude-
rzeniem, powinny by¢ pomalowane w sko$ne czarno-z6tte pasy.

W pomieszczeniach magazynowych oraz na drogach znajdujacych si¢ w obiektach ma-
gazynowych podfogi powinny by¢:
stabilne,
réwne,
nieéliskie,
niepylace,
odporne na $cieranie i nacisk,
fatwe do utrzymania w czystosci.

Posadzki powinny by¢:

gladkie,

bez wzeréw i ubytkéw,

bez zastoin wodnych,

pokryte nienasigkliwym materiatem,
w miare mozliwosci bez progéw.

Jezeli podioga jest wykonana z materiatu dobrze przewodzacego ciepto (np. posadzka
betonowa) lub jesli podczas pracy dochodzi do jej zamoczenia — w przejsciach oraz w miej-
scach do stania i siedzenia powinny znajdowac¢ sie podesty albo inne $rodki izolujace od
zimna lub wilgoci'?!.

Sciany magazynéw powinny by¢:

plaskie i gladkie;

jasne, bez ztuszczen i peknied;

bez wystepéw (w miare mozliwosci);

pokryte materialem wodoodpornym, odpornym na dziatanie §rodkéw myjacych i de-
zynfekujacych.



e zabezpieczone naroznikami i odbojnicami;
e umieszczone w pewnej odlegtosci od wszystkich instalacji;

zabezpieczone przed szkodnikami (odpowiednio zakratowane otwory).

Sufity magazynéw powinny by¢:

e pokryte materiatem odpornym na dzialanie wody;
e gladkie, w jasnym kolorze;
o bez zluszczen, peknied.

Instalacje podsufitowe powinny by¢ zabezpieczone przed osadzaniem sie kurzu i pytu.

Dobrym rozwigzaniem sa sufity podwieszone, ktére ukrywaja instalacje i umozliwiaja ta-
twy dostep do nich.

Drzwi powinny by¢:

tatwe do czyszczenia i mycia;

gtadkie, zmywalne, bez ztuszczeri, peknie¢;
samozamykalne lub z zainstalowang kotarg;
zabezpieczajace przed szkodnikami.

6.4. Wyposazenie magazynéw
Wyposazenie magazynéw pieczywa stanowig gléwnie regaty z pétkami. Pétki do uktada-
nia pieczywa powinny by¢ gladkie, niemalowane.

W zaleznosci od stopnia mechanizacji proceséw magazyny dzielg sie na:

e niezmechanizowane,
e zmechanizowane,
e zautomatyzowane.

Techniczne wyposazenie magazynéw jest istotnym sktadnikiem infrastruktury proce-

s6w logistycznych, aktywnie wptywajacym na szybko$¢ przeptywu materiatéw, wydajnos¢
proces6w manipulacyjnych, maszyn i urzadzei transportowych.

Techniczne wyposazenie magazynéw zalezy od:
wielkosci i funkeji, jaka spetnia magazyn (czy jest czeécia duzej piekarni, czy tez matej
rzemie§lniczej);

e rodzaju opakowania pieczywa;
® sposobu rozmieszczenia materiatéw;
e sposobu i rodzaju przeprowadzanych zabiegéw konserwacyjnych, konfekcjonowania

oraz innych czynnosci;
rodzaju zabezpieczen, np. przed uszkodzeniami, przeciwpozarowych.

Do technicznego wyposazenia magazynu zalicza sie:

e maszyny i urzadzenia transportowe,
e urzadzenia do sktadowania,
e urzadzenia pomocnicze.

Podstawowymi $rodkami transportu w nowoczesnych magazynach sa:

e wozki jezdniowe,
e dZwignice,
e przeno$niki.

Wézki jezdniowe stuza do przemieszczania tadunkéw w czasie wykonywania robét fa-

dunkowych oraz prac magazynowych. Wyréznia si¢ wézki jezdniowe bez napedu lub z na-
pedem, unoszace i podno$nikowe.



D#wignice stuza do podnoszenia i przenoszenia duzych fadunkéw, a ich ruch powrotny
odbywa sie wskutek dziatania grawitacji.

Przenogniki (tasmowe, watkowe i inne) s3 urzadzeniami do przemieszczania i przefa-
dowywania towaréw wymagajacych réznych sposobéw przewozenia.

Wyposazenie magazynéw w urzadzenia do sktadowania zalezy od: rodzaju magazynu,
sposobu przemieszczania produktéw magazynowanych, rotacji wyrobéw gotowych, stop-
nia mechanizacji magazynu i zasobéw finansowych.

Do sktadowania w magazynach pieczywa stuza:

e regaly o réznej konstrukdji (ryc. 6.1.16.2),
e pojemniki na pieczywo,
e wozki wielopigtrowe.

Swiezego chleba nie powinno si¢ uktada¢ w kilku warstwach, aby nie zniszczyc jego
porowatoéci; w przypadku dhuzszego przechowywania mozemy ukladac bochenki jeden
na drugim najwyzej w czterech warstwach.
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Ryc. 6.2. Ustawienie regatéw w magazynie

Do wyposazenia pomocniczego magazynu naleza:

e urzadzenia kontrolno-pomiarowe (do kontroli warunkéw magazynowania, tj. termome-
try, higrometry);

e urzadzenia przeciwpozarowe — osprzet gasniczy, automatyczne instalacje gasnicze
i alarmowe;

e sprzet do utrzymania czystosci.



W przemystowych, wysoko zmechanizowanych piekarniach w magazynach pieczywa
stosowane sg tzw. paletyzatory (ryc. 6.3), specjalistyczne dzwigi, stuzace do przenoszenia
pojemnikéw z pieczywem i ustawiania ich w stupki na paletach transportowych.

Ryc. 6.3. Paletyzowanie wypiekéw przez roboty (paletyzatory)

6.5. Instalacje: oSwietlenie, wentylacja, ogrzewanie

i klimatyzacja, kanalizacja
Pomieszczenie magazynowe powinno by¢ dobrze przewietrzane, aby para wodna wydzie-
lajaca si¢ z pieczywa miata nalezyte ujscie. Jej zbieranie si¢ wywotuje bowiem zawilgo-
cenie i rozwijanie si¢ plesni, a przez to — psucie si¢ produktéw. Konstrukcja przewodéw
i urzadzen wentylacyjnych oraz ich zabezpieczenia powinny chroni¢ magazyn przed do-
stepem owadéw i szkodnikéw, a klimatyzacja musi by¢ utrzymana w odpowiednim stanie
higienicznym (systematycznie odgrzybiana).

Zbyt duza wilgotno$¢ magazynéw moze powodowa¢ zmiany mikrobiologiczne w prze-
chowywanych produktach oraz przyspiesza¢ w nich procesy zyciowe; zbyt mata natomiast
zwigksza straty spowodowane wysychaniem. Ilo§¢ pary wodnej w powietrzu zalezy od
temperatury — im wyzsza, tym wiecej pary wodnej. Do pomiaru wilgotnosci w magazynie
wykorzystuje sie higrometry.

Oswietlenie pomieszczeri powinno by¢ sztuczne (elektryczne), o natezeniu 200 Ix.

W magazynach nalezy zapewni¢ odpowiedna temaperature za pomocy urzadzen kli-
matyzacyjnych, aby spowolni¢ tempo przebiegajacych proceséw zyciowych i szkodliwych
zmian fizykochemicznych.

6.6. Ochrona przed szkodnikami

Zabezpieczenie pieczywa przed stratami polega na modyfikacji érodowiska magazynowa-
nia oraz zastosowaniu $rodkéw profilaktycznych, czyli na regulacji temperatury i wilgot-
nosci magazynu, ograniczeniu dostepu $wiatla i zapewnieniu odpowiedniej wentylacji.



Dzialania profilaktyczne polegaja na szczegélnej dbatosci o czystos¢ pomieszczert ma-
gazynowych oraz uwolnieniu ich od czynnikéw szkodliwych.
Metody zwalczania drobnoustrojéw i szkodnikéw:
e dezynfekcja — zwalczanie drobnoustrojéw,
e dezynsekcja — zwalczanie owadéw,
e deratyzacja — zwalczanie gryzoni.

6.7. Przygotowanie pieczywa do ekspedycji

Ekspedycja pieczywa to zesp6t czynnosci zwigzanych z przygotowaniem go do wysytki
z piekarni do punktéw sprzedazy. Polega na jego schtodzeniu i utozeniu w pojemnikach,
w przypadku pieczywa pakowanego ukladanie w pojemnikach poprzedza procedura pa-
kowania

CWICZENIA |

Przygotuj 5 bochenkéw chleba pszenno- zytmego do wysytki do sklepu Pieczywo
powinno by¢ pokrojone i odpowiednio zapakowane'?2, i

€3 PYTANIA I POLECENIA

1. Wymien elementy wyposazenia magazynéw gotowego pieczywa.

2. Czym sie rézni organizacja pracy magazynu wyrobéw gotowych w duzej piekarni prze-
mystowej od organizacji pracy w matej piekarni rzemieslnicze;j?

3. Jakie warunki nalezy zapewni¢ w magazynach gotowego pieczywa?



