1.3. Magazynowanie pozostatych surowcéw

W piekarni oprécz maki magazynuje sie réwniez liczne surowce dodatkowe, w iloéci nie-
zbednej do utrzymania cigglosci produkcji pieczywa. Rodzaje magazynowanych dodatkéw
zalezg od asortymentu wyrobéw produkowanych w danej piekarni, jednak kazda piekar-
nia potrzebuje np. drozdzy, soli, cukru lub innego $rodka stodzacego. Magazyn surowcéw
dodatkowych powinien znajdowa¢ sie mozliwie najblizej stanowisk ciastowni, aby uni-
kna¢ zbednego przenoszenia lub koniecznosci stosowania transportu magazynowego we-
wnatrz hali produkcyjnej. W magazynie surowcéw dodatkowych powinny by¢ utrzymane
optymalne warunki ich przechowywania, zalecane przez producentéw.

W celu zachowania najwyzszej jako$ci surowcéw szczegélng uwage nalezy zwracac na:
temperature przechowywania,

wilgotno$¢ powietrza w magazynie,

dostep $wiatla,

czas skltadowania.

Rodzaje opakowan, w ktérych surowce sg dostarczane do piekarni, zalezg od wielkosci
zuzycia danego surowca oraz stopnia mechanizacji przygotowywania dodatkéw do pro-
dukcji. W mniejszych piekarniach sg to zazwyczaj opakowania jednostkowe, np. worki dla
produktéw sypkich (sél, cukier) lub skrzynki dla drozdzy i ttuszczu statego albo baniaki
dla ttuszczu ptynnego. W duzych przemystowych piekarniach surowce te sg zuzywane
w znacznie wigkszych ilosciach, mogg wiec by¢ dostarczane w cysternach i przechowywa-
ne w silosach (sypkie) lub zbiornikach (ptynne), co przedstawia ryc. 1.6.

& Norma — dokument, kt6ry jest zbiorem okresleri oraz wymagari dotyczacych np. jakosci wszystkich surowcéw stosowanych do produk-
cji oraz wyrobow gotowych. Dokument powstaje w wyniku procesu normalizacji, czyli dziatalnosci polegajacej na analizowaniu tych
cech, aby zapewni¢ najwyzsza jakos¢ surowcéw i produktéw, bezpieczeristwo zywieniowe oraz ograniczy¢ zbedna réznorodno$é.



Ryc. 1.6. Zbiorniki na surowce: a) sypkie — silosy metalowe lub materiatowe, b) ptynne - silosy
wkomponowane w linie technologiczng lub niezalezne

Drozdze piekarskie (prasowane) zaleca si¢ przechowywa¢ w chiodni. Nalezy je ukfa-
da¢ z pozostawieniem kanatéw powietrznych, gdyz drozdze caty czas oddychajg. W tym
procesie wydzielaja sie cieplo i woda, dlatego nieodpowiednie warunki przechowywania
groza zaparzeniem i ple§nieniem drozdzy. Zmienia si¢ wtedy ich konsystencja, a w koricu
nastepuje ich uplynnienie.

Thuszcz réwniez trzeba przechowywad w chlodni, ale temperatura moze dochodzi¢ do
10°C. Jegli thuszcz nie jest przechowywany w wydzielonym pomieszczeniu lub chlodziar-
ce, to nalezy chroni¢ go przed éwiattem dziennym oraz intensywnymi zapachami innych
surowcéw, np. czosnku lub cebuli. Ttuszez psuje sie pod wptywem $wiatta, pochfania
réwniez zapachy z otoczenia.

Surowce sypkie (np. s6l, cukier) moga by¢ przechowywane w opakowaniach, najczesciej
sg to worki. Jesli w piekarni wykorzystuje sie do produkji §wieze mleko lub serwatke, to
réwniez nalezy zadbac o odpowiednie warunki chiodnicze do ich przechowywania.

Surowce dostarczane luzem w postaci sypkiej (sol, cukier) wsypuje si¢ do zbiorni-
ka w celu rozpuszczenia ich w wodzie i uzyskania roztworu o odpowiednim stezeniu.



Zbiorniki z ptynnym dodatkiem s3 polgczone z ciastownig hali produkcyjnej specjalng
instalacja, wyposazong w dozowniki. W technologii piekarskiej w duzych zaktadach stosu-
je sig obecnie takze ptynne drozdze w postaci mleczka drozdzowego. Przechowuje sie je
w specjalnych chtodzonych zbiornikach magazynowych, skad pompami s3 podawane do

dozownikéw w hali produkcyjnej.

Poza zapewnieniem odpowiednich warunkéw przechowywania kazdego z dodatkéw |
nalezy pamieta¢ o zachowaniu czystosci pomieszczen oraz higienie osobistej pracowni- |

kéw magazynowych.

Tabela 1.5. Warunki przechowywania
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1.4. Wyposazenie magazynu surowcéw dodatkowych

1.4.1. Sprzet kontrolno-pomiarowy

Podstawowym sprzetem kontrolno-pomiarowym w magazynie surowcéw sg wszelkiego
rodzaju przyrzady pomiarowe, stuzace do okreslenia ilo$ci przyjmowanego i wydawanego
materiatu oraz do okresowego sprawdzenia stanu zapaséw. Zalicza si¢ do nich réznego
rodzaju wagi.

Ze wzgledu na sposéb dziatania wagi dzieli si¢ na:
o dzwigniowe,
® Sprezynowe,
o elektroniczne.

Do pomiaru jednostkowego najczesciej stuzg wagi odwaznikowe szalkowe, wagi od-
waznikowe uchylne lub elektroniczne (tab. 1.6). Niekiedy do pomiaru masy produktu sto-
suje sie takze wagi sprezynowe.



Tabela 1.6. Przykladowe rodzaje wag oraz opis ich dziatania

Rodzaj wagi Zasada dziatania

' Waga odwaznikowa szalkowa dziata jak prosta

waga odwaznikowa uchylna

waga elektroniczna

waga sprezynowa

dZwignia réwnoramienna, dwustronna o syme-

trycznej budowie. Na jednej szalce umieszcza sie
' wazony towar, a na drugiej — odwazniki (wzorce

masy), az do momentu uzyskania naprzeciwlegte-
go potozenia dwéch ramion dzwigni (tzw. jezycz-
kéw wagi). Po zréwnowazeniu szalek masy po obu
stronach wagi sg sobie réwne. Masa wazonego

towaru jest réwna masie odwaznikéw umieszczo-
' nych na szalce. |

- W przypadku wagi odwaznikowej uchylnej ramiona
' cze$ci odwaznikowej oraz towarowej s potaczone
' za pomoca specjalnej dzwigni ze wskazéwka, kté-

ra pozwala odczytywa¢ mase wazonego towaru na |
| tarczy cyfrowej. |

Kazda waga elektroniczna ma rame stanowiaca jej

| konstrukcje. Na ramie tej jest umocowany przy-
najmniej jeden przetwornik pomiarowy (tensome-
tryczny, indukcyjny lub inny). Na przetwornikach |
' jest osadzona no$nia wagi (np. mata szalka, wiek- |
' sza platforma, pojemnik), na ktérej umieszczamy
" wazony fadunek. W wyniku dziatania sity ciezkosci |

' Waga sprezynowa dziata na zasadzie réwnowaze

nastepuje odksztatcenie przetwornika pomiarowe-

go, powodujace zmiang jego wtasciwosci elektrycz-
| nych, a odpowiednio skalibrowany modut sterujacy

wagg (tzw. miernik) przelicza zmiane sygnatu elek-

trycznego na przypisang mu warto$¢ masy, ktérg
' wyswietla na wyswietlaczu.

' nia sit: ciezaru produktu i sity sprezystosci sprezy-
| ny, wywotanej jej odksztatceniem. Zakres pomia- |
' rowy oraz doktadno$¢ pomiaru wagi sprezynowej
| zalezg od charakterystyki sprezyny.



Do wazenia wiekszych partii surowca — umieszczonego np. w skrzyniach — stuza wagi
przesuwnikowe, a do pomiaru surowca znajdujgcego si¢ bezposrednio na wézku magazy-
nowym — wagi pomostowe, wbudowane w posadzke magazynu (ryc. 1.7).

a)

Ryc. 1.7. Wagi: pomostowe (a, c), przesuwnikowa (b)

Waga przesuwnikowa uzyskuje stan réwnowagi, niezbedny do okreslenia warto$ci masy,
przez zmiane dtugoéci ramienia, na ktérym jest umieszczona masa wzorcowa o statej war-
tosci. Przesuwajac obcigznik rownowazacy wzdtuz ramienia, doprowadzamy do momentu
uzyskania naprzeciwlegtego potozenia dwéch ramion dzwigni (tzw. jezyczkéw wagi). Mase
wazong odczytujemy na skali znajdujacej sie bezposrednio na ramieniu przesuwnikowym.
Waga pomostowa dziala na tej samej zasadzie, jednak rol¢ szalki dla wazonego materiatu
odgrywa pomost, ktérego powierzchnia znajduje si¢ na poziomie podtogi (lub jezdni).

1.4.2. Sprzet chtodniczy

W kazdym magazynie surowcéw dodatkowych znajduje sie sprzet chtodniczy lub komora
chlodnicza. Sa to urzadzenia stuzace do magazynowania surowcéw tatwo psujacych sie
lub zmieniajacych konsystencje, np. thuszczéw, drozdzy piekarskich. Najpopularniejsze



sa szafy chtodnicze (chlodziarki) wyposazone w pétki, ktérych potozenie ustala sie
w zalezno$ci od wielko$ci opakowania z surowcem (ryc. 1.8). Wazne jest réwniez, aby
sprzet byt prosty w obstudze, zawierat sygnalizatory zakresu temperatur wewnatrz oraz by
tatwo go dalo sie utrzymac w czystosci.

Ryc. 1.8. Szafa chtodnicza

Innym rodzajem wyposazenia chlodniczego sg komory chiodnicze, w ktérych istnieje
mozliwos¢ przechowywania surowcéw w opakowaniach o réznych gabarytach oraz masie
(ryc. 1.9). Wigkszo$¢ komér chlodniczych ma szeroki zakres regulacji temperatury w za-
leznosci od potrzeb technologicznych zaktadu produkcyjnego. Sa to:

e komory chlodnicze do utrzymania wewnatrz temperatur z zakresu od 0 do +10°C,
¢ komory mroznicze do utrzymania wewnatrz temperatur z zakresu od 0 do —25°C.

|

Ryc. 1.9. Komora chlodnicza / komora mroZnicza



Zasada dziatania sprzetu chtodniczego

W chtodziarce chlodzenie nastepuje dzieki parowaniu specjalnej substancji zwanej czynni-
kiem chiodzacym. W chiodziarce sprezarkowej czynnik chtodzacy krazy w zamknigtym sys-
temie przewodéw (ryc. 1.10). Sprezarka (1) spreza jego pary, co sprawia, ze sie ogrzewaja.
Przeplywajac przez przewody skraplacza (2), czynnik chtodzacy oddaje cieplo i zamienia si¢
w ciecz, ktéra gromadzi sie w zbiorniku (5). Po przejsciu przez filtr (6), a nastgpnie przez maty
otwér — zawér rozprezajacy (3) — ciecz dostaje sie do szerszego parownika (4). Nizsze ci$nie-
nie powoduje parowanie cieczy, ktéra pobiera ciepto z otoczenia. Nastepnie pary chlodzace
powracaja do sprezarki i caty cykl si¢ powtarza. Termostat (7) reguluje temperature, w zalez-
noéci od potrzeby wiaczajac i wylaczajac silnik sprezarki. Rurka skraplacza jest umieszczona
na zewnatrz chlodziarki, aby mogta oddawa¢ ciepto do otoczenia. Parownik znajdujacy si¢
wewnatrz (komora chiodnicza) odbiera ciepto od produktéw umieszczonych w chlodziarce.
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Ryc. 1.10. Schemat dziatania urzadzenia chtodniczego

1 - sprezarka napedzana silnikiem elektrycznym, 2 — skraplacz (wymiennik ciepta), 3 — zawér rozprezajacy,
4 - parownik (wymiennik ciepta), 5 — zbiornik czynnika chtodniczego, 6 - filtr osuszacz, 7 — instalacja termo-
statu sterujgcego silnikiem sprezarki; T — termostat; M.el. - silnik elektryczny

1.4.3. Transport wewnetrzny

Srodki transportu wewnetrznego stosowane w magazynach zakladéw piekarniczych za-
lezg od wielko$ci oraz sposobu magazynowania surowcéw dodatkowych. W matych
zaktadach produkcyjnych, w ktérych przechowuije sig niewielkie ilosci surowcéw w opako-
waniach jednostkowych, tzn. workach, skrzynkach, pojemnikach, do ich przemieszczania



uzywa si¢ wézkéw z platforma. Mogg to by¢ wézki napedzane recznie lub elektrycznie za
pomocg akumulatoréw. Takie wézki stosuje sie réwniez do przewozenia maki w workach
(patrz ryc. 1.1). W duzych zakladach, w ktérych surowce przemieszcza sie na duzg odle-
gtos¢ lub na inny poziom, np. z piwnicy na pietro, stosuje sie przenogniki tasmowe, rolko-
we lub segmentowe (pétkowe, zaczepowe).

Surowce w postaci sypkiej, przechowywane w zbiornikach, transportuje sie do hali pro-
dukcyjnej za pomoc specjalnych instalacji pneumatycznych dla produktéw sypkich (podob-
nych do tych, ktére stuza do transportu pneumatycznego maki). Nognikiem surowca jesttu
Sprezone powietrze, tworzace mieszaning z surowcem. Do transportu surowcéw przecho-
wywanych w postaci cieklej stosuje sie specjalng instalacje z dozownikami plynéw. Ciecz
w dozowniku wywiera nacisk na otwér, ktéry jest czasowo lub ciggle otwarty. W zaleznosci
od poziomu cieczy oraz wielkosci otworu reguluje sie ilo§¢ podawanej cieczy, np. solanki.

1.5. Zmiany w surowcach podczas magazynowania

Podczas magazynowania surowcéw zachodzi w nich wiele zmian, zaréwno korzystnych,
jak i niekorzystnych. W zaleznogci od charakteru zmiany te mozna podzieli¢ na nastepu-
jace grupy:

e fizyczne,

o chemiczne,

e fizykochemiczne,

e biologiczne,

e biochemiczne.

Zmiany fizyczne to zmiany cech fizycznych, ktére decyduja o wygladzie zewnetrznym,
wigc mozna je zauwazy¢ i oceni¢ za pomocg zmystéw (wzroku, dotyku).
Nalezg do nich:
e zmiany ksztattu surowcéw skladowanych warstwowo powstate w wyniku nacisku,
e rozwarstwianie sie¢ surowcéw ptynnych (syropéw, ttuszczéw),
e zbrylanie sig surowcéw sypkich (np. cukru, soli, maki).

Zmiany chemiczne polegaja na przemianie jednych zwigzkéw chemicznych w inne,
czgsto niepozadane dla jakosci surowca. Najczeéciej sg to utlenianie oraz brunatnienie
nieenzymatyczne. Utlenianie polega na przylaczeniu atoméw tlenu do czasteczek danej
substancji lub odjeciu atoméw wodoru. Sposréd surowcéw magazynowanych w piekarni
najbardziej narazone na utlenianie s thuszcze, ktére w wyniku tego procesu tracg cenne
dla naszego organizmu wielonienasycone kwasy ttuszczowe. Dodatkowym czynnikiem
przyspieszajacym proces utleniania jest $wiatlo stoneczne.

Nieenzymatyczne brunatnienie objawia sie zmiang barwy surowca na brunatna, czesto
tez zmiang smaku i zapachu. Zmiany te powstaja w wyniku ztozonych proceséw chemicz-
nych, ktére dotyczg wielu sktadnikéw surowca, np. cukréw, witaminy C, biatek.

Zmiany biologiczne, czyli oddychanie, fermentacja, samozagrzewanie czy dojrzewanie
moga zachodzi¢ w surowcach, w ktérych przebiegaja procesy zyciowe. W magazynach pie-
karskich do takich surowcéw zaliczamy make oraz drozdze.

Zmiany biochemiczne to zmiany chemiczne, ktére powstaja w wyniku obecnosci enzy-
méw'’. Enzymy moga pochodzi¢ od surowca, np. maki czy drozdzy, lub od drobnoustro-
jow rozwijajacych sig na powierzchni surowca. Enzymy te biorg czynny udzial w takich
zmianach, jak utlenianie czy tez fermentacja.

10 Enzymy - biatka, ktérych obecnos¢ jest niezbedna, aby zachodzity reakcje biochemiczne w organizmach zywych.



Zmiany fizykochemiczne to zmiany fizyczne i chemiczne wystgpujace jednoczesnie
i écigle ze sobg powigzane. Najczestsze z nich to pochfanianie par i gazéw na powierzchni
surowca oraz w calej jego masie.

Zmiany wywotane przez drobnoustroje i szkodniki magazynowe s3 najczesciej przyczyna
ubytkéw oraz pogorszenia jakosci surowcéw w magazynach.

Gléwnym surowcem w piekarni jest maka, wigc zmiany w niej zachodzace s3 bardzo
istotne ze wzgledu na przydatnos¢ technologiczng oraz mozliwe straty ekonomiczne za-
ktadu produkcyjnego. W pierwszym okresie po zmieleniu ziarna, w czasie tzw. dojrzewa-
nia, trwajacego zwykle kilka tygodni, w mace zachodza korzystne procesy, ktére wptywaja
na poprawe jakosci glutenu oraz zwiekszenie zdolnoéci pochtaniania wody przez gluten
i skrobie. Ciasto z maki dojrzalej jest znacznie lepsze niz ze $wiezo zmielonej. Jednak
w czasie zbyt dlugiego przechowywania maki mogg zachodzi¢ procesy pogarszajace jej
jakos¢. Maka jest mniej trwata niz ziarno, z ktérego pochodzi. Pozbawienie jej w trakcie
przemiatu okrywy owocowo-nasiennej i rozdrobnienie powoduje, ze jest ona narazona na
dostep tlenu, $wiatta i wilgoci, ktére powoduja wiele zmian biochemicznych oraz stwa-
rzajq warunki do rozwoju mikroflory i szkodnikéw. Duzy wptyw na zmiany zachodzace
w mace ma jako$¢ ziarna, z ktérego zostata wyprodukowana. Latwiej psuje si¢ maka wy-
produkowana z ziarna poro$nigtego!!, zagrzanego, zmarznigtego lub przedwczes$nie ze-
branego. Mgka, ktéra powstata z ziarna zbyt wilgotnego, znacznie tatwiej zbryla si¢ oraz
szybciej rozwijaja sie w niej ple$nie, bakterie i szkodniki. Réwniez duza wilgotnosc i zbyt
wysoka temperatura pomieszczenia, w ktérym jest przechowywana, powodujg zagrzewa-
nie sie maki i sprzyjaja rozwojowi bakterii.

W trakcie przechowywania maki najwieksze zmiany biochemiczne zachodza w thusz-
czach, ktére utleniaja sie i ulegajg hydrolizie. Pod wptywem hydrolizy pojawiajg si¢ w mace
wolne kwasy thuszczowe, ktére wptywaja na jej whasciwosci organoleptyczne, a przede
wszystkim przyczyniaja sie do pogorszenia jakosci glutenu. Ciasto otrzymane z takiej
maki jest zbyt ciezkie i Zle wyrasta. W trakcie utleniania thuszczéw maki powstaja zwigzki
chemiczne pogarszajace jej smak i zapach. W efekcie uzyskuje przykry, zjelczaty zapach
i gorzki smak. Intensywnos¢ procesu hydrolizy thuszczu rosnie wraz z temperaturg $rodo-
wiska. Maki wysokowyciggowe (ciemne) majq wyzsza zawarto$¢ thuszczu i enzymow, co
powoduje, ze szybciej si¢ psujg niz maka biata.

1.6. Gospodarka magazynowa

Magazyn surowcéw w piekarni prowadzi ich ewidencje'2. Ogélnie przyjetymi dokumenta-
mi potwierdzajacymi ruch surowcéw i materialtéw w magazynie sg:
o dokumenty przychodu:
- PZ (przyjecie z zewnatrz)
- PW (przyjecie wewnetrzne)
-~ MM (przesuniecie migdzymagazynowe)
o dokumenty rozchodu:
- WZ (wydanie na zewnatrz)
- RW (rozchéd wewnetrzny)
-~ MM (przesuniecie migdzymagazynowe).

11 Porost ziarna — proces przedwczesnego kietkowania, gdy ziarno znajduje si¢ jeszcze w ktosie lub w magazynie zbozowym, spowodo-
wany jest nadmierng wilgotnoscia oraz sprzyjajaca temperatura. Wystepuje tzw. porost ukryty (ziarno napeczniate) oraz porost wi-
doczny (ziarno napeczniate, widoczny kietek na zewnatrz ziarna).

12 Ewidencja — wykaz, spis.



W kazdym magazynie obowigzujg dokumenty przyjecia z zewnatrz oraz rozchodu we-
wnetrznego. Zakupy surowcéw od dostawcéw s3 rejestrowane z wykorzystaniem doku-
mentéw PZ — przyjecie zewnetrzne.

Dokument PZ — przyjecie zewnetrzne — jest dokumentem magazynowym potwierdza-
jacym przyjecie do magazynu materialéw czy towaréw z zewnatrz (ryc. 1.11). Dokument
ten sporzadza si¢ na podstawie otrzymanej faktury zakupu badz dokumentu WZ uzy-
skanego od dostawcy, a takze na podstawie zaméwienia zakupu. Umozliwia on rzetelne
prowadzenie gospodarki magazynowej zwigzanej ze zmiang iloéci oraz warto$ci towaréw
w magazynie. Na podstawie tego dokumentu aktualizuje si¢ stany magazynowe (dodaje
si¢ do nich przyjete towary). Jest to dokument wewnetrzny, wspomagajacy zarzadzanie
magazynem i zgromadzonymi w nim materiatami i towarami.

Standardowy dokument PZ zawiera nastepujace elementy:
numer kolejny dokumentu,

date wystawienia,

date przyjecia towaru / materiatu,

oznaczenie towaru / materiatu,

cene jednostkowsy,

ilo$¢ przyjetego towaru / materiatu,

dane wystawiajacego PZ i dane dostawcy,

podpis osoby upowaznionej do wystawiania PZ,

podpis dostawcy i odbierajacego.

Z magazynu surowcéw wydaje sie surowce bezposrednio do produkcji lub do tzw. ma-
gazynu dobowego!3, na podstawie dokumentacji rozchodu RW — rozchéd wewnetrzny.
Dokument RW — rozchéd wewnetrzny — to dokument potwierdzajgcy wydanie materia-
6w wewnatrz przedsigbiorstwa, a wiec na wlasne potrzeby produkcyjne (ryc. 1.12). Doku-
ment nie tylko pokazuje zmniejszanie si¢ stanu zapaséw (ilosci materialéw w magazynie),
lecz takze wskazuje dziat, do ktérego materialy zostaly przekazane, oraz date i cel ich po-
brania. Dokladna dokumentacja RW w przedsigbiorstwach produkcyjnych pomaga osza-
cowac koszty wytworzenia towaru. Kolejng zaleta RW jest mozliwo$¢ ujecia strat i brakéw
wykrytych podczas inwentaryzacji.
Standardowy dokument RW zawiera nastepujace elementy:
numer kolejny dokumentu,
date wystawienia,
date wydania i przyjecia towaru / materiatu,
oznaczenie dziatu / wydziatu, do ktérego nalezy przypisac koszt,
numery kont: kosztowego i wydziatowego (jesli w firmie sg prowadzone pelne ksiegi
rachunkowe),
zapis, skad pobrano i dokad przekazano towar / material (np. magazyn A — hala pro-
dukcyjna A),
numer indeksowy lub nazwe towaru / materiatu,
ilosci towaru / materiatu: zagdanego i wydanego wraz z jednostka,
ceng jednostkowg i warto$c¢ w zlotych,
numer konta syntetycznego i pozostala wielko$¢ zapaséw (jesli w firmie sg prowadzone
pelne ksiegi rachunkowe),
¢ podpisy: osoby upowaznionej do wystawiania RW, dostawcy i odbierajgcego.

13 Magazyn dobowy — pomieszczenie zlokalizowane blisko hali produkcyjnej, w ktérym przechowuie sie ilos¢ surowcéw wystarczajacg do
wytworzenia dobowej produkgji.



Okresowo wykonuje sie inwentaryzacje, w ktérej wyniku powstaje raport réznic inwen-
taryzacyjnych!®. Wszystkie operacje magazynowe pracownicy magazynowi mogg rejestro-
wac recznie lub z wykorzystaniem oprogramowania do rozliczen w piekarni. Podczas in-
wentaryzacji wykonywanej recznie stosuje sie tzw. spis z natury (ryc. 1.13), polegajacy na
odzwierciedleniu rzeczywistego stanu poszczegélnych surowcéw oraz materiatéw w ma-
gazynie w dniu dokonania spisu.

W dobie powszechnego zastosowania technologii informacyjnej jest ona wykorzysty-
wana réwniez w piekarni. Do efektywnej organizacji proceséw zarzadzania magazynem
mozna uzy¢ zintegrowanego systemu informatycznego, ktéry zawiera 3 moduty:

e zaopatrzenia,
e gospodarki magazynowej,
e produkgji.

Pracownik magazynowy obstugujacy taki system ma dostep do informacji o:
aktualnych potrzebach zakupowych,

stanie magazynowym,

czasie magazynowania poszczegdlnych surowcéw,

zapotrzebowaniu hali produkcyjnej na poszczegélne surowce.

Zastosowanie komputeryzacji w magazynach zakladu piekarniczego w znacznym
stopniu usprawnia prace tego dziatu, umozliwia kontrole na biezaco — niepotrzebna jest
woéwczas inwentaryzacja okresowa, ale przede wszystkim eliminuje znaczng czg$¢ pracy
papierkowej oraz recznego kontrolowania stanéw magazynowych. Prowadzi to do lepszej
gospodarki magazynowej oraz utrzymanie optymalnych zapaséw kazdego surowca.

_ C€WICZENIA|

1. Za pomoca dowolnego termometru sprawdZ temperatur¢ w pomieszczeniu ma-
gazynowym. Powiedz, czy to pomieszczenie spetnia warunki do magazynowania:
a) maki,
b) margaryny,
c) drozdzy.
Odpowiedz uzasadnij.
2. Skorzystaj z psychrometru Augusta oraz tabeli 1.3 i ustal:
a) wilgotno$¢ w pomieszczeniu magazynowym,
b) wilgotno$¢ w pomieszczeniu, jesli termometr mokry pokazuje 12°C, a termo-
metr suchy 10°C. _




