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Magazynem nazywamy wyodrebnione miejsce do przechowywania réznych materiatéw,
surowcéw, pétproduktéw lub wyrobéw gotowych. Moga to by¢: pomieszczenie, plac lub
budynek, wyposazone w odpowiedni sprzet i obstugiwane przez fachowy personel. W pie-
karni najwazniejszy jest magazyn maki oraz magazyn pozostatych surowcéw dodatko-
wych i materialéw pomocniczych.

1.1. Warunki magazynowania

Aby zachowac ciaglosc produkcji, nalezy magazynowad surowce. Ilo$¢ przechowywanych
surowcéw zalezy od wielkosci dobowej produkeji, decyzji producenta o poziomie zapaséw,
a takze od sezonowosci i mozliwosci przechowywania kazdego z surowcéw.

Podczas magazynowania nalezy dazy¢ do minimalizowania strat ilo§ciowych oraz jako-
$ciowych przez stworzenie odpowiednich warunkéw w pomieszczeniach magazynowych.
Na warunki magazynowania maja wplyw nastepujace czynniki:
temperatura,
wilgotno$¢ powietrza,
dostep oraz intensywno$c¢ $wiatla,
zanieczyszczenia i obce zapachy,
zagrozenia mikrobiologiczne,
szkodniki magazynowe.

Temperatura w magazynach powinna zapewnia¢ utrzymanie dobrej jakosci przechowy-
wanego surowca i zabezpiecza¢ przed rozwojem drobnoustrojéw. Nie moze tez wptywac
na jego zmiany fizyczne, chemiczne oraz biochemiczne. Kazdy rodzaj surowca nalezy
przechowywac w temperaturze mieszczacej si¢ w okreslonym dla niego zakresie. Wazne
jest utrzymanie temperatury na niezmiennym poziomie, gdyz najwiecej zmian powoduja
jej wahania i wykraczanie poza optymalny zakres. Do pomiaru temperatury w magazy-
nach stuzg termometry.

Najpopularniejsze sa termometry rozszerzalnosciowe:

o cieczowy, w ktérym elementem pomiarowym jest ciecz;
e metalowy, w ktérym elementem pomiarowym jest metal.



Dziatanie termometréw cieczowych

W dolnej cze$ci termometru cieczowego znajduje sie zbiorniczek wypelniony cieczg termo-
metryczna. Jest to najczesciej alkohol etylowy, barwiony na niebiesko lub czerwono (daw-
niej powszechnie stosowano rtec). Zbiorniczek z ciecza jest polgczony z cienka rurka. Gdy
wzrasta temperatura, objeto$¢ cieczy zwieksza sie i stupek cieczy w rurce rosnie. Rurka jest
umieszczona na podzialce z wyskalowanym zakresem temperatury, a jej wartos¢ jest wska-
zywana przez poziom kolorowej cieczy. Zakres pomiaru temperatury zalezy od rodzaju za-
stosowanej cieczy, a dokladniej od jej temperatury wrzenia oraz temperatury krzepniecia.
Temperatura krzepniecia alkoholu wynosi -114°C, a rteci — tylko —39°C. Dlatego do pomia-
ru niskich temperatur, ponizej —39°C, praktyczniejsze jest stosowanie termometréw roz-
szerzalno$ciowych wypelionych alkoholem. Wysokie temperatury korzystniej jest mierzy¢
termometrem rteciowym, gdyz temperatura wrzenia rteci wynosi 357°C, alkoholu za$ tylko
78°C. Temperatury ujemne sg zaznaczane na skali odczytu kolorem niebieskim, a dodatnie —
czerwonym. W naszych warunkach klimatycznych termometry cieczowe stosuje sie po-
wszechnie. Ich wadg jest to, ze odczyt temperatury odbywa si¢ w miejscu jej mierzenia.

Dziatanie termometréw metalowych i elektrycznych

Elementem rozszerzalno$ciowym moze tez byc¢ spirala metalowa wydtuzajaca sie lub skra-
cajaca w zaleznosci od tego, czy temperatura jest wysoka, czy niska. Spirala jest polgczona
z wyskalowang tarcza za pomoca obrotowego waleczka poruszajacego wskazéwka zgodnie
z ruchem termopomiarowej! spirali.

Obecnie bardzo popularne sg termometry elektryczne, ktére pokazuja temperature
otoczenia na wyswietlaczu cyfrowym. Charakteryzuja sie one szerokim zakresem pomia-
rowym. Majg tez bardzo praktyczng whasciwo$¢ — mozna rozdzieli¢ element pomiarowy
i czytnik cyfrowy temperatury. W takim termometrze wykorzystuje sie wptyw temperatury
na whasciwosci elektryczne materialéw zastosowanych do budowy czujnikéw. Istnieja dwa
podstawowe rodzaje termometréw elektrycznych:

e termometry oporowe, w ktérych elementem pomiarowym jest zmiana oporu przewod-
nika pod wplywem temperatury;

o termometry termoelektryczne — przyrzady reagujace na zmiane temperatury zmiang
sity termoelektrycznej wbudowanego w nie termoelementu?.

Schematy dzialania termometréw zostaty przedstawione w tabeli 1.1.

Wilgotnoéé powietrza (zawarto$¢ wody w powietrzu) to parametr warunkujacy wszelkie
procesy zyciowe, w tym oddychanie surowcéw, ale przede wszystkim decydujacy o aktyw-
nosci drobnoustrojéw. Drobnoustroje doskonale rozwijaja si¢, gdy wilgotnos$¢ surowcéw
jest podwyzszona (np. gdy wilgotno$¢ maki wynosi ponad 15%). Rozwéj drobnoustrojéw
moze prowadzi¢ do znacznego pogorszenia jakosci surowcéw lub spowodowac koniecz-
no$¢ wyeliminowania ich z produkcji. Takie procesy przyczyniaja sie do znacznych strat
magazynowych. Nalezy pamietaé, ze maka to produkt higroskopijny (fatwo wchtaniajacy
wode), dlatego tez bardzo wazna jest odpowiednia wilgotno$¢ powietrza w pomieszcze-
niach jej magazynowania.

! Termopomiarowa spirala - element wykonany z metalu, ktdry reaguje na zmiane temperatury otoczenia zmiang swoich wradciwosci
(sprezystosci).

2 Termoelement - to dwa przewodniki (dwie termoelektrody) wykonane z réznych materiatow, potaczone ze sobg na jednym koricu
i tworzace czes¢ uktadu wykorzystujacego zjawisko termoelektryczne do pomiaru temperatury. Zjawisko termoelektryczne polega na
wytworzeniu sity termoelektrycznej na skutek réznicy temperatur miedzy dwiema spoinami: pomiarowg (potaczone kofice termoele-
mentu), na ktéra wptywa mierzona temperatura, i odniesienia (niepotaczone, wolne korice termoelektrod), ktéra znajduje sie w znanej
temperaturze.



Optymalne warunki do przechowywania maki zapewniajg jej wlasciwg wilgotnosc
ok. 14%, wéwczas gdy wilgotnos$é wzgledna w magazynie wynosi 60-70%.

Wilgotnoé¢ powietrza w magazynach mierzy si¢ za pomocg higrometréw i psychrome-
tréw. Kazdy z tych przyrzadéw pozwala na odczytanie wilgotnosci wzglednej powietrza.
Jesli korzystamy z psychrometru Augusta, odczyt wykonujemy, postugujac si¢ zatgczong
tabela, jesli natomiast — higrometrem wlosowym badz elektronicznym warto$¢ wilgotno-
$ci sprawdzamy bezposrednio na tarczy urzadzenia. Zasady dziatania tych urzadzer opi-
sano w tabeli 1.3.

Tabela 1.1. Wybrane rodzaje termometréw (schematy dziatania)

Schemat dziatania Przyktadowe
termometry
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Termometr rozszerzalnogcio-  Termometr rozszerzalno$ci metalowy

wy cieczowy 1. Metalowy, dtugi element pomiarowy w ksztat-
1. Przyktad odczytu. 2. Cienka,  cie spirali (albo linii $rubowej) przymocowany
dtuga szklana rurka o matej  do obudowy i waleczka. 2. Obudowa (np. rurka)
objetodci. 3. Skala w jednost-  mocujaca czgsci sktadowe termometru. 3. Wa-
kach temperatury. 4. Zbiorni-  teczek, ktéry moze si¢ obraca¢ w zakresie po-
czek z ciecza pomiarowa miaru. 4. Wskazéwka przymocowana do wa-

teczka. 5. Skala w jednostkach temperatury

specjalny opornik elek- miernik elektryczny
tryczny tzw. termistor wyskalowany w jednostkach

Termometr temperatury
elektryczny :
OpOTOWYy J |_“||‘ zasilanie elektryczne

e pradem statym

czujnik przeWody przyrzad
| pomiarowy

| —

| miernik elektryczny
 Termometr r/@'—l wyskalowany w jednostkach
elektryczny — - temperatury

.z termoele-

" mentem termoelement pomiarowy

| (termopara = ztgcze dwoéch

roznych metali réznigcych sie

potencjatem elektrycznym)




WARTO WIEDZIEC

Wilgotnos¢ powietrza wyrazong w gramach pary wodnej zawartej w 1 m? powietrza nazy-
wa sie wilgotnoécig bezwzgledna, a stosunek (wyrazony w procentach) liczby graméw pary
wodnej zawartej w powietrzu do liczby graméw pary wodnej w powietrzu nasyconym parg
wodng w danej temperaturze nazywa si¢ wilgotnoscig wzgledna. Im wyzsza temperatura
powietrza, tym wiecej pary wodnej zmiesci sie w tej samej objetosci powietrza. Dlatego
tez, gdy jest ciepto, np. w lecie, potrzeba wiecej pary wodnej, aby nasyci¢ powietrze, w zi-
mie wystarczy jej znacznie mniej. Jesli w powietrzu nasyconym para wodna obnizymy
temperature, to na chlodniejszych powierzchniach wystapi zjawisko skraplania. Magazy-
nowane surowce bedg wchlaniaé lub wyparowywac z siebie wode do chwili osiggnigcia
stanu réwnowagi z wilgotno$cia wzgledna otaczajacego powietrza. Ta ustalona wilgotnos¢
przechowywania surowcéw nosi nazwe wilgotnosci rownowaznej.

Tabela 1.2. Zalezno§¢ wilgotnosci réwnowaznej surowca od wilgotnosci wzglednej powietrza’

Wilgotnos¢ wzgledna powietrza, %

Wilgotnos¢ rownowazna maki, %

15-20 8 : J
60-70 13-14 i
- ok. 35 ol . _,__‘_Aj

Tabela 1.3. Przyrzady do pomiaru wilgotno$ci wzglednej w pomieszczeniu

Wyglad zewnetrzny Zasada dziatania

Nazwa przyrzadu
pomiarowego

W higrometrach wtosowych wykorzystuje sig zjawisko zmiany
dtugosci whoséw ludzkich, zwierzecych lub niektérych widkien |
syntetycznych pod wptywem wahari wilgotnosci powietrza.
Im wieksza wilgotnos$é powietrza, tym wiosy lub witékna bar-
dziej sie wydtuzajg i powoduja wychylenie wskazéwki zamo-
cowanej na dzwigni. Po odpowiednim wyskalowaniu takiego
przyrzadu mozemy bezposrednio odczytywaé wilgotnosé po- 1
wietrza. W nowszych higrometrach stosuje sie¢ wiékna synte- 2
tyczne, ktérych whaéciwosci nie zmieniajg sie z uptywem czasu.
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Higrometr elektryczny

Psychrometr aspiracyjhy Augusta

Wyglad zewnetrzny

Zasada dziatania

3 Higrometry elektryczne wykorzystujg zmiane opornosci lub
1 przewodnosci materiatéw mineralnych i tworzyw sztucznych za-
' chodzaca, gdy waha sig wilgotnos¢ powietrza. Higrometr tego
1 rodzaju sktada sie z czujnika i elektrycznego uktadu pomiarowego
oraz wy$wietlacza, na ktérym pojawiajg sig wartosci zarejestro-
' wanych parametréw. Zaletg higrometréw elektrycznych jest duza
- doktadno$¢ pomiaru i mozliwos¢ jednoczesnego badania innych

whasno$ci powietrza, jak np. temperatury.

. Psychrometr Augusta do pomiaru wilgotnosci powietrza wy-
korzystuje réznice wskazari termometréw suchego i mokrego.
- Termometr mokry ma koricéwke owinieta tkaning, ktéra chtonie
- wode destylowang ze zbiorniczka. Termometr suchy wskazuje
temperature otoczenia. Na skutek parowania wody termometr
mokry bedzie wskazywat zawsze nizszg temperature niz suchy.
Pomiar wilgotnosci polega na odczytaniu wskazar obu termo-
metréw, a nastepnie obliczeniu réznicy temperatur pomiedzy
nimi. Korzystajac z tabeli (czgsto umieszczonej na urzadze-
niu), odczytujemy wskazanie termometru suchego i obli-
czong réznice temperatur, a nastgpnie w miejscu krzyzowania
' sie kolumn odpowiadajacych tym dwém wartosciom spraw-
- dzamy wilgotno$¢ wzgledna w pomieszczeniu.
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Swiatfo stoneczne jest czynnikiem, ktéry moze przyspieszac niekorzystne zmiany pod-
czas przechowywania niektérych surowcéw, szczegélnie zawierajacych thuszcz, ktéry ule-
ga utlenieniu (zepsuciu), i witaminy, ktérych zawarto§¢ moze zmale¢. Odpowiedzialne za
te zmiany sg promienie ultrafioletowe, ktére przez inicjowanie i przyspieszanie proceséw
utleniania przyczyniajg si¢ do powstawania wad surowcéw. Utlenianie nie tylko pogarsza
cechy organoleptyczne surowca, gtéwnie smak i zapach, lecz takze obniza jego wartos¢
zywieniowg, gdyz na skutek tego procesu zmniejsza sie w thuszczach zawarto$¢ wielonie-
nasyconych kwaséw ttuszczowych, niezbednych dla organizmu ludzkiego. W trakcie dtu-
gotrwalego utleniania moga réwniez powstawa¢ substancje toksyczne. Dlatego tez czesto
pomieszczenia magazynowe sg pozbawione okien.

Obce zapachy i zakazenia mikrobiologiczne obecne w magazynie s3 przyczyna pogor-
szenia jakosci przechowywanych w nim surowcéw. Jesli w magazynie, w ktérym przecho-
wujemy make, znajda si¢ surowce aromatyczne, wowczas maka jako materiat higrosko-
pijny pochtonie z wilgocig ich zapach. Intensywnie pachngce ziota, mieszanki ziotowe
oraz wszystkie dodatki o wyrazistym zapachu powinny by¢ przechowywane w szczelnych
opakowaniach w oddzielnych pomieszczeniach. Réwniez dostajace sie z zewnatrz przez
okna, drzwi lub wentylacje nawiewng magazynu gazy spalinowe, wytwarzane przez pojaz-
dy mechaniczne czy kottownie, moga by¢ pochtaniane przez make. Prowadzi to do trwa-
tych zmian jej zapachu oraz wptywa negatywnie na won otrzymanego z niej pieczywa.
Zakazenia mikrobiologiczne maki sg zwigzane gléwnie z rozwojem plesni. Powoduje ona
pojawienie si¢ charakterystycznego stechlego, nieprzyjemnego zapachu.

WARTO WIEDZIEC

Grozne dla zdrowia czlowieka s3 mikotoksyny® wytwarzane przez pleénie. Jesli zawarto§¢
mikotoksyn w mace przekracza warto$ci dopuszczalne, nie wolno jej stosowac do produk-
¢ji pieczywa. Jesli jednak normy sg utrzymane, to mozna jej uzywaé do produkcji, gdyz
zastosowanie naturalnego procesu ukwaszania (fermentacji kwasowej) ciasta w znacznym
stopniu eliminuje zawarto$¢ mikotoksyn. Poniewaz maka jest produktem otrzymanym
ze zboza, ktére zawsze jest narazone na obecno$¢ pleéni oraz substancji przez nie wy-
twarzanych, nalezy zadbac o to, aby podczas jej magazynowania utrzymac¢ odpowiednia
wilgotnos¢ i nie stwarza¢ warunkéw do pojawiania sie dodatkowych plesni. Wazne jest
takze, aby w piekarni prowadzi¢ naturalne, kontrolowane i nieskracane procesy fermenta-
cji kwasowej oraz alkoholowej. Tak wyprodukowane pieczywo jest w petni bezpieczne dla
konsumenta.

Szkodniki magazynowe

Powaznym zagrozeniem sg szkodniki magazynowe, ktére zjadaja przechowywane surow-
ce, powodujac ich ubytki. Surowce zanieczyszczone odchodami szkodnikéw oraz martwy-
mi osobnikami nie nadajg si¢ do spozycia.

Szkodniki dzielg si¢ na trzy gléwne grupy: gryzonie, owady i roztocza.

3 Mikotoksyny - toksyczne substancje chemiczne wytwarzane przez pewne gatunki plesni rozwijajacej sie na niektérych produktach Zyw-
nosciowych, zwtaszcza zbozach.



Tabela 1.4. Wybrane rodzaje szkodnikéw magazynowych®

Nazwa szkodnika Wyglad zewnetrzny Cechy charakterystyczne

‘ Chrzqszcz o dtugosci 2,0-5,0 mm.

| Barwa czarna, przedplecze i pokrywy skrzydtowe |
' punktowane. Wotek zbozowy nie ma b’fomastych

| skrzydet.

' wotek zbozowy

? Owad z rzqdu ch rzqszcrzryr quzowoczerwony
' Dtugos¢ okoto 4 mm.

trojszyk ulec

| Chrzgszcz z Vrodziny czarnuchowatycH.

macznik Owad dorosty osiaga dtugos$¢ 12-20 mm,
mtynarek larwa — 30 mm.

' Motyl o rozpigtosci skrzyde’r14¥18 mm, nasa-

' dowa cze$¢ przednich skrzydet jest zéttawa, |
omacnica ' pozostata ciemnoczerwona lub ceglasta z szaro- |

' niebieskimi, poprzecznymi paskami.
' Tylne skrzydta sa szaroniebieskie, przeswiecaja-
| Cce, z szarg strqumq

spichrzanka

Motyl o rozpigtosci skrzyde’r 20-25 mm, dtu-

' gosci ciata 10-14 mm. Przednie skrzydta szare

| z niebieskawym odcieniem, w ich czesci nasa-

' dowej i wierzchotkowej wystepuja poprzeczne,
czarne, zygzakowate linie. Tylne skrzydta sg

' szerokie, jasnoszare, z ciemniejszymi zytkami
i obwddka zewnetrzng. Skrzydta w czasie spo-

| czynku zfozone dachéwkowato wzdtuz tutowia.

mklik maczny

| Roztocze o d’rugoécn 0,1-3 mm; rozkruszek ma
' owalny ksztatt i biatg barwe, pokryty jest krétki-

| . . . .
rozktlszak ' mi wtoskami i szczecinkami.

- maczny

{

gryzonie

' magazynowe:
\a) szczur,

b) mysz

gr




Pospolitymi szkodnikami z grupy gryzoni sg szczury i myszy. Gryzonie nie tylko nisz-
czg opakowania i zjadajg surowiec, lecz takze pozostawiaja odchody i przenosza wiele cho-
r6b zakaznych. Aby ochroni¢ magazyn przed gryzoniami, nalezy zamontowa¢ siatki we
wszelkich otworach wentylacyjnych, okiennych i innych. Nalezy takze systematycznie pro-
wadzi¢ deratyzacje. Najcze$ciej wystepujace szkodniki z grupy owadéw to wotek zbozowy,
trojszyk ulec oraz macznik mtynarek, a takze motyle — mél ziarniak i mklik maczny. Duze
szkody moga spowodowac réwniez roztocza, np. rozkruszek maczny, ktérego prawie nie
widac gotym okiem. Wszystkie szkodniki sg przyczyng nie tylko znacznych ubytkéw prze-
chowywanych surowcéw, lecz takze wycofywania ich z produkcji pieczywa.

Dezynfekcja i deratyzacja magazynéw
Dezynfekcja jest to niszczenie drobnoustrojéw §rodkami fizycznymi i chemicznymi w celu
niedopuszczenia do zakazenia produktu / surowca.
Do metod fizycznych zalicza sie metody:
e termiczna,
e naswietlanie UV,
o ultradzwiekowsy.

Dziatanie ciepta w postaci pary wodnej lub goracej wody (temperatura powyzej 100°C)
jest stosowane najczesciej do dezynfekcji zbiornikéw, pojemnikéw, rurociggéw. Zastoso-
wanie promieniowania UV polega na umieszczeniu specjalnych lamp w pomieszczeniu
lub bezposrednio nad produktem. Promieniowanie UV powoduje btyskawiczng reakcje
fotochemiczng w kwasie deoksyrybonukleinowym (DNA), od ktérego zalezy zycie wszyst-
kich mikroorganizméw. Wskutek tej reakcji mikroorganizmy albo gina, albo tez traca
zdolnosci rozmnazania si¢. Najmniej oporne (najbardziej podatne) na dziatanie promie-
niowania UV sg bakterie i wirusy, nieco bardziej drozdze, a najbardziej plesnie. Formy
przetrwalnikowe s bardziej oporne od form wegetatywnych.

W warunkach magazynowych czesto stosuje sie chemiczne $rodki dezynfekcyijne. Sg to
zwigzki chemiczne, ktére — przez wnikanie do komérek drobnoustrojéw w zaleznosci od
stezenia dziatajg bakteriobéjczo (niszczenie drobnoustrojéw) lub bakteriostatycznie (ha-
mowanie ich rozwoju).

Do $rodkéw chemicznych stosowanych w dezynfekcji zalicza sie:
e zwiazki utleniajace zawierajace chlor lub jod,
e mocne zasady (pH>11) i mocne kwasy (pH<4),
e pochodne soli amonowych.

Chemiczne $rodki dezynfekujace stosuje si¢ najczesciej do odkazania pomieszczen,
sprzetu i urzadzen.

Deratyzacja jest to zwalczanie szkodliwych gryzoni (najczesciej szczuréw i myszy) za
pomocg $rodkéw chemicznych, fizycznych lub biologicznych. Zwykle stosuje sie w tym
celu urzadzenia (pulapki) lub zatruty pokarm.

Wykorzystywane urzadzenia to:
karmniki deratyzacyjne,
chwytacze mechaniczne,
chwytacze zywotowne,
chwytacze elektryczne,

putapki klejowe.



Trucizna moze by¢ wprowadzana do ukladu pokarmowego w formie:

trutek miekkich (w pascie),

zatrutego ziarna,

granulatéw,

kostek i blokéw woskowych,

plynéw,

pian i zeli.

Nalezy bardzo dba¢ o czysto$¢ w magazynach, przeprowadzac¢ zabiegi zwalczajace
szkodniki, polegajace na zastosowaniu substancji trujacych typu ptynnego, proszkowego
lub gazowego. Trzeba zawsze pamigta¢, aby zabiegi te przeprowadzac zgodnie z instruk-
cjami zastosowania i z zachowaniem wszelkich zasad ostroznosci lub zleca¢ ich wykona-
nie wyspecjalizowanym firmom.

1.2. Magazynowanie maki

Maka jest gléwnym surowcem, jaki magazynuje si¢ w zakladach piekarniczych. Dlate-
go nalezy szczeg6lnie przestrzega¢ podstawowych zasad prawidtowego jej przechowywa-
nia. Najwazniejszym parametrem, ktéry trzeba utrzymac na odpowiednim poziomie, jest
wilgotno$¢ maki — nie moze przekracza¢ 15% (przy wilgotnosci powietrza nie wigkszej
niz 75%). Maka moze by¢ dostarczana do piekarni w workach albo luzem — w zaleznosci
od wyposazenia magazynu maki w piekarni. Magazynowanie w workach jest stosowane
w tradycyjnych piekarniach, w ktérych czesto nie ma mozliwoéci zastosowania innego
rozwigzania. Natomiast w nowoczesnych zakladach piekarniczych make przechowuje sig
w silosach — tu jest ona dostarczana luzem w specjalnych samochodach cysternach.

Magazyny maki workowej to pomieszczenia, ktére powinny by¢ suche, czyste, jasne. Po-
sadzka musi by¢ réwna i bez szpar, pokryta odpowiednim materiatem budowlanym, ktéry
zapewnia mozliwo$¢ utrzymania czysto$ci. Pomieszczenie takie nalezy réwniez zabez-
pieczy¢ przed przedostaniem si¢ do wnetrza szkodnikéw. Kazdy magazyn maki powinien
by¢ wyposazony w odpowiedni sprzet magazynowy oraz aparature kontrolno-pomiarows.
Podstawowym sprzetem magazynowym sg wézki do przewozenia workéw maki. Rodzaj
zastosowanych wézkéw zalezy od powierzchni magazynowej. Wézki moga by¢ reczne lub
elektryczne (akumulatorowe) — pokazano je na ryc. 1.1.

a) b)

Ryc. 1.1. Wézki magazynowe: a) reczny, b) elektryczny



W duzych magazynach mozna stosowac wézki podnognikowe, ktére przewozg tadunek
umieszczony na specjalnych drewnianych paletach (ryc. 1.2). Dzieki wyposazeniu magazy-
nu w taki sprzet tatwiej roztadowuje sie make w workach bezposrednio z samochodu na
rampie roztadunkowe;j.

a)

Rys. 1.2. Wézki podnognikowe (a) oraz palety (b)

W Polsce make pakuje sie w worki z tkaniny naturalnej, tworzywa sztucznego lub w wor-
ki papierowe (np. tréjwarstwowe). Pojemnos¢ workéw wynosi od 25 do 50 kg, choc teore-
tycznie mozliwe jest réwniez pakowanie w worki o duzo wiekszej pojemnosci. W praktyce
nalezy jednak przestrzega¢ przepiséw bhp’, okreslajacych dopuszczalne masy przenoszo-
nych przedmiotéw (tu: workéw). Obowiazuje Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Spo-
tecznej z dnia 14 marca 2000 . w sprawie bezpieczeristwa i higieny pracy przy recznych pracach
transportowych (DzU z 2000 r. nr 26, poz. 313). Worki z makg s3g czesto roztadowywane
w magazynie oraz przenoszone do produkgji recznie przez pracownikéw, dlatego okreslono
prawnie ograniczenia masy pojedynczych przedmiotéw | workéw, ktére moze przenosié
pracownik. Z § 13.1 wymienionego rozporzadzenia wynika, Ze masa przedmiotéw podno-
szonych i przenoszonych samodzielnie przez pracownika nie moze przekracza¢ 30 kg przy
pracy staltej oraz 50 kg przy pracy dorywczej. Przedmioty ciezsze niz 30 kg nie moga by¢
recznie przenoszone na wysokos$¢ powyzej 4 m lub na odlegto$¢ przekraczajacg 25 m.

7 Bhp - bezpieczeristwo i higiena pracy.



Ograniczenia dotyczace wykonywania recznych prac transportowych przez kobiety okre-
§lono w Rozporzgdzeniu Rady Ministréw z dnia 10 wrzesnia 1996 r. w sprawie wykazu prac
szczegdlnie ucigzliwych lub szkodliwych dla zdrowia kobiet (DzU nr 114, poz. 545 z p6zn. zm.).
,Prace wzbronione kobietom zwigzane z wysitkiem fizycznym i transportem cigzaréw:

a) przy recznym podnoszeniu i przenoszeniu ciezaréw (po powierzchni ptaskiej) masa to-
waréw nie moze przekroczy¢: 12 kg — przy pracy statej; 20 kg — przy pracy dorywczej;

b) przy recznym przenoszeniu pod gére (po pochylniach, schodach itp.) cigzaréw masa
towaréw nie moze przekroczy¢: 8 kg — przy pracy statej; 15 kg — przy pracy dorywczej”.

Maka w workach powinna by¢ sktadowana w sposéb bezpieczny, aby utozone worki nie
zagrazaty pracownikom pobierajgcym je do produkcji. Nalezy je utozy¢ tak, aby zapewnic
jak najlepszy przewiew oraz wymiane powietrza. Dlatego workéw nie wolno uktadac bezpo-
$rednio na posadzce magazynu, lecz na paletach, ktére umozliwiaja przeptyw powietrza od
podioza (ryc. 1.3). W mniejszych zakladach rzemie$lniczych make w workach ustawia si¢
w magazynie w stosach. Liczba workéw utozonych w jednym stosie zalezy od stanu maki
oraz temperatury otoczenia. Gdy temperatura powietrzu wynosi powyzej 10°C, zaleca si¢
ukltadanie stoséw z 10 workéw. Wéwczas to wilgotnos$¢ maki nie powinna przekraczac 14%.
Gdy natomiast temperatura jest ponizej 0°C, stosy mozna uklada¢ z 12 i 14 workéw.

Ryc. 1.3. Sposéb ulozenia workéw w magazynie



WARTO WIEDZIEC

Art. 23715 § 1 Kodeksu pracy oraz § 72 Rozporzgdzenia z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie
ogdlnych przepiséw bhp (DzU nr 129, poz. 844, ze zm.) reguluja sposoby uktadania workéw
z makg. Na podstawie ogélnych przepiséw bhp kazdy zaktad pracy powinien opracowac
wlasne instrukcje sktadowania workéw z maka, w ktérych bedzie okreslona liczba workéw
i uktad, w jakim nalezy je skladowac. Najwazniejsze jest zapewnienie bezpieczetistwa pra-
cownikom magazynu oraz zachowanie jakosci surowca.

Worki mozna uktadac na rézne sposoby, pod warunkiem, ze utworzony stos jest stabil-
ny i worki nie wypadajg ani sie nie obsuwajg (ryc. 1.4).

Rys. 1.4. Sposoby uktadania workéw z maka

Magazynowanie maki luzem

Worek zabezpiecza make przed rozsypaniem sie i niektérymi zagrozeniami zewnetrz-
nymi, ale nie jest skuteczng ochrong przed zawilgoceniem podczas transportu odkry-
tym samochodem lub przed wchtanianiem wilgoci z otoczenia o zbyt duzej wilgotnosci
wzglednej. Dlatego lepszym rozwigzaniem jest transport maki luzem w specjalnych sa-
mochodach cysternach, tzw. makowozach, ktére zostaly zatadowane w mtynie. Maka tak
transportowana jest zabezpieczona przed oddziatywaniem $rodowiska zewnetrznego, np.
opadéw atmosferycznych, a tym samym przed nadmierng wilgocig. W piekarni maka zo-
staje roztadowana do siloséw (zbiornikéw magazynowych), ktérych liczba moze by¢ rézna
(od kilku do kilkunastu), mogg miec tez one r6zna pojemnos¢ (od kilku do kilkudziesieciu
ton kazdy). Liczba oraz pojemno$c siloséw zaleza od wielkosci produkgji, czyli od zapo-
trzebowania na make z uwzglednieniem bezpiecznego zapasu surowca. Przy roztadun-
ku do siloséw wykorzystuje si¢ transport pneumatyczny (ryc. 1.5). Z makowozu do silosu
maka jest transportowana za pomocg sprezonego powietrza, ktére ja dodatkowo napowie-
trza, co korzystnie wplywa na jakosc.

Z samochodu cysterny (mgkowozu) maka jest transportowana przez stalowe rury do
siloséw magazynowych (1) pneumatycznie — za pomoca powietrza z kompresora (3) zain-
stalowanego bezposrednio na makowozie (ryc. 1.5). Silosy magazynowe moga by¢ wyposa-
zone w czujniki wagowe stuzace do bezposredniej kontroli jej ilo§ci w danym zbiorniku,
a przede wszystkim do sprawdzenia ilogci maki podczas odbioru dostawy. Maka zmagazy-
nowana w silosach jest nastepnie pobierana do produkcji pieczywa. Jesli do przechowywa-
nia stuzg duze silosy magazynowe (o pojemnosci kilku lub kilkudziesieciu ton), to make
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Ryc. 1.5. Schemat pneumatycznego transportu maki w piekarni

1 - silosy magazynowe, 2 — makowéz cysterna, 3 — kompresor makowozu, 4 — inzektorowy uktad mieszania
maki z powietrzem, 5 — przylacze rurowe do roztadunku makowozu, 6 — rury transportu pneumatycznego
maki do siloséw magazynowych, 7 — rozdzielacz transportu pneumatycznego, 8 — separator maki, 9 — filtry
powietrza, 10 — krééce wyrzutowe powietrza do otoczenia (na dachu), 11 - przenogéniki §limakowe do opréznia-
nia siloséw magazynowych, 12 — dmuchawa wewnetrznego transportu pneumatycznego, 13 — rozdzielacz po-
wietrza, 14 — rury powietrzne, 15 — §luzy zatadunku maki do rur, 16 — rury wewngtrznego transportu pneuma-
tycznego maki w piekarni, 17 — przelgcznik Zrédta podawania maki do silosu produkcyjnego, 18 — silos
produkcyjny, 19 — mechanizm wyladunku maki z silosu produkcyjnego, 20 - lej zasypowy do rozworkowywa-
nia, 21 — dzieza do odbioru maki, 22 — waga produkcyjna

potrzebng do produkcji mozna pobiera¢ do tzw. silosu produkcyjnego, w ktérym znajduje
sie zapas maki do wytworzenia np. kilku ciast. Dzieza do sporzadzania ciasta jest umiesz-
czona na wadze produkcyjnej, ktéra umozliwia dokladne dozowanie maki oraz innych
surowcéw dodawanych do ciasta. Make z silosu produkcyjnego mozna réwniez podawac
przez wage zainstalowang bezposrednio przy podajniku maki. Odmierza ona wtedy takie
porcje, jakie zostaty zaprogramowane przez ciastowego na sterowniku urzadzenia. Jesli
do przechowywania stuza silosy o matej pojemnosci, pobér maki do produkcji moze sig
odbywac bezposrednio z silosu magazynowego do dziezy w ciastowni, z pominigciem si-
losu produkcyjnego.

Z siloséw magazynowych make pobiera si¢ przez przeno$niki slimakowe, nastepnie
§luzy podajace ja do rur, gdzie Iaczy sie z powietrzem z dmuchawy. Tak napowietrzona
maka przechodzi rurami do silosu produkcyjnego. Tu znajduje si¢ przetacznik Zrédta po-
dawania maki. Jest to wazny element systemu, gdyz w tym miejscu decydujemy, z ktérego
silosu bedziemy pobiera¢ make. W piekarni zazwyczaj magazynuje si¢ kilka podstawo-
wych gatunkéw maki, a jeli zachodzi potrzeba dodania innej maki, mozna ja wprowadzic¢
do systemu przez lej zasypowy przeznaczony do rozworkowywania maki.



Zakup oraz magazynowanie maki luzem — obecnie powszechnie stosowane — maja
duzo zalet, takich jak m.in.:
e nizszy koszt zakupu,
e eliminacja strat maki wynikajacych z przypadkowych uszkodzen workéw,
e zachowanie czystosci i higieny na stanowisku przyjmowania do magazynu i wydawania,
e mozliwoé¢ kontroli ilo$ci dostarczanej i zuzywanej maki,
o wyzsza jakos$¢ wypiekowa maki dzieki napowietrzeniu w silosach.

Wymagania co do warunkéw przechowywania i okresy przechowywania produktéw
zbozowych zostaly okreslone w normach® dotyczacych maki pszennej i zytniej, ktére zo-
staty znowelizowane w latach 2001-2003.

Maka przechowywana zgodnie z normami powinna zachowac swojg trwato$¢ przez:

* 3 miesigce — mgka pszenna typ: 1400, 1850, 2000, oraz 5 miesiecy — maka pszenna typ:

450, 500, 550, 700 (wedtug PN-A-74022:2003. Przetwory zbozowe. Maka pszenna);

* 4 miesigce — maka zytnia wszystkich typéw (wedtug PN-A-74032:2002. Przetwory zbo-
zowe. Maka zytnia).

Zgodnie z zaleceniami zawartymi w wymienionych powyzej normach maka pszenna
i maka zytnia powinny by¢ przechowywane w warunkach wilgotnosci wzglednej otacza-
jacego powietrza nie wyzszej niz 75%. W punktach dotyczacych okresu przechowywania
maki dodano zapis dajacy mozliwos¢ jej dtuzszego przechowywania maki, jesli producent
wykonuje badania potwierdzajace jej dobrg jako$¢ tego surowca.



