Transport wewnetrzny

. pieczywa

ZAGADNIENIA

= Wytadunek goracego pieczywa z pieca

® Automaty zatadowcze i wytadowujace

® Mechanizacja prac magazynowo-ekspedycyjnych

m Ekspedycja pieczywa

® Pojemniki na pieczywo

u Mycie pojemnikéw do pieczywa

m Srodki transportu drogowego do przewozu pieczywa

W Polsce dziatajg zaréwno mate, jednozaktadowe piekarnie o zdolnosci produkcyjnej od
1 do 2 ton pieczywa na dobe, stanowigce wlasno$¢ rodzinng, jak i jedno- lub wielozaktado-
we przedsigbiorstwa, ktére wypiekajg od kilkunastu do setek ton pieczywa w ciggu doby,
dziatajace w formie ré6znego rodzaju spétek albo spétdzielni.

3.1. Wytadunek goracego pieczywa z pieca
Pierwszg czynnoscig po wypieku jest opréznienie pieca z goracego pieczywa, a nastepnie
wyjecie bochenkéw z formy — jegli sie je stosuje (ryc. 3.3).
- W zaleznosci od wielkosci i charakteru piekarni, a takze stopnia jej automatyzacji oraz
- konstrukcji pieca stosuje sie rézne sposoby wyjmowania pieczywa po wypieku:
e z piecéw z nieruchomymi trzonami — za pomoca topaty (ryc. 3.1);

Ryc. 3.1. Reczny wyladunek pieczywa z pieca



e z piecéw z ruchomymi trzonami - recznie, ewentualnie pieczywo jest podawane samo-
czynnie po zeslizgu do przenosnika odnoszacego;
e za pomocg automatéw z piecéw automatycznych.

ZAPAMIETA]J

Podczas wyjmowania pieczywa z pieca nalezy zachowa¢ szczeg6lng ostrozno$c.
Ze wzgledu na wysoka temperature i ryzyko poparzenia si¢ nie wolno dotyka¢ goracego
pieczywa bezposrednio rekami, trzeba zawsze uzywac rekawic ochronnych (ryc. 3.2).

Ryc. 3.2. Przektadanie reczne Ryc. 3.3. Wykladanie pieczywa na wézki ekspedycyjne
pieczywa z form na wézki

Po wypieku goracy chleb uktada si¢ na wézkach ekspedycyjnych (ryc. 3.2), a czasami
wktada bezposrednio do pojemnikéw z tworzywa sztucznego lub kartonéw. Podczas od-
bioru pieczywo sie sortuje, zeby wyeliminowa¢ sztuki z widocznymi wadami.
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Ryc. 3.4. Chleb formowy na wézkach ekspedycyjnych

W niektérych piekarniach pieczywo gromadzi sie na tzw. stotach cyrkulacyjnych i do-
piero wtedy sortuje.



Automaty wytadowujace

W duzych przemystowych piekarniach do roztadunku pieczywa z komér piecéw wsado-
wych stosuje si¢ urzadzenia automatyczne.

Zalety takich urzadzen:

zredukowanie czasu wytadunku (roztadunek trwa 5-6 min),

ograniczenie liczby oséb obstugujacych,

zredukowany wysitek fizyczny personelu,

wolne miejsce przed piecem po skoticzonej pracy.

Automat ma naped elektryczny. Porusza sie w poprzek pieca po prowadnicy umiesz-
czonej na podlodze i zatrzymuje sie przed drzwiczkami wyznaczonymi do wytadunku. Do
gory i na dét przesuwa si¢ na kolumnie o solidnej konstrukcji, Zeby zatrzymac¢ sie przed
pétka, z ktérej ma byc¢ odebrane pieczywo (ryc. 3.5).

Ryc. 3.5. Wielopoziomowy system roztadunkowy

Zalety automatu:
® automat samoczynnie pobiera jeden rzad gotowego pieczywa z komory o szerokosci 60 cm;
e sterowanie odbywa si¢ za pomocg przyciskéw na panelu sterujgcym (ryc. 3.6).

Ryc. 3.6. Roztadunek pieca

Pieczywo wybrakowane chtodzi si¢ w osobnym miejscu i przekazuje do przerobu na
tzw. susz, np. do skarmiania zwierzat gospodarskich.



3.2. Mechanizacja prac magazynowo-ekspedycyjnych
Ekspedycja pieczywa jest to zesp6t czynnoéci zwigzanych z przygotowaniem go do wysytki
z piekarni do punktéw sprzedazy. Obejmuje m.in. schtodzenie i uktadanie pieczywa w po-
jemnikach.

W duzych piekarniach prace magazynowo-ekspedycyjne sa zwykle zmechanizowane.
Mechanizacja moze obejmowac:
e ukladanie pieczywa,
e zliczanie pieczywa,
e tadowanie pieczywa do pojemnikoéw,
e ukltadanie pojemnikéw w stosy.

Obecnie wiele prac jest zmechanizowanych, a producenci maszyn oferuja coraz wigcej urzg-
dzen. Przyktadowe urzadzenia do mechanizacji przedstawiono na ryc. 3.7-3.9. Na ryc. 3.10.
pokazano licznik butek drobnych. Butki s3 dostarczane do kosza, a nastepnie przenoszo-
ne do rynny przenoénika wibracyjnego, a tam, dzigki gumowym zastawkom, ukladane
réwnomiernie na rynnach spadowych. Pod rynnami znajduja si¢ cztery pojemniki. Po
odliczeniu odpowiedniej liczby butek urzadzenie rozdzielcze kieruje wylot do nast¢pnego
pojemnika.

Ryc. 3.9. Linia do odbioru pieczywa z pieca



Ryc. 3.10. Licznik butek drobnych76
1~ zasyp bulek, 2 przenoénik wibracyjny, 3 - urzadzenie rozdzielajace butki, 4 - wylot butek

Na ryc. 3.11. pokazano schemat zatadowarki pieczywa do pojemnikéw transportowych.
Chleb jest dostarczany do obrotnicy zmieniajacej jego ustawienie na takie, jakie zajmuje
on w pojemniku, i transportowany za pomoca przenognika palcowego, ktéry jednoczesnie
dzieli go na porcje (dzieli go na tyle porcji, ile zmiedci sie w pojemniku). Nastepnie wy-
tacznik zatrzymuje fadowarke. Napelnione pojemniki s3 transportowane przenognikiem
ptytkowym i ustawiane w miejscu zatadunku za pomoca sitownika.
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Ryc. 3.11. Zatadowarka pieczywa do pojemnikéw”’

1-przenosnik pieczywa, 2 - przeno$nik pojemnikéw, 3 - obrotnica, 4 - wrzut pieczywa, 5 korpus, 6 - zesp6}
pneumatyczny, 7 — zesp6t sterujacy

76Z. Ambroziak, Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz. 2, dz. cyt.

7T Tamze.




Na ryc. 3.12. przedstawiono ukladarke pojemnikéw transportowych w tzw. stosy. Stuzy
ona do samoczynnego ukladania w stos pojemnikéw z pieczywem, a nastepnie umiesz-
czania tego stosu na wézku. Pojemniki z pieczywem sg dostarczane za pomocg przenos-
nika rolkowego. W trakcie przesuwania pojemnik naciska wylacznik, ktérym zamyka sie
blokade uniemozliwiajacg dalszy dopltyw pojemnikéw. Pojemnik jest unoszony w gére
i zawieszany na zaczepach, a podstawa wraca do potozenia wyjsciowego. Kazdy kolejny po-
jemnik, zanim zostanie zawieszony, unosi caly stos potozonych na nim pojemnikéw. Na-
stepnie stos pojemnikéw za pomoca przenoénikéw trafia do miejsca zatadunku na wézek.

=

1- przeno$nik doprowadzajacy pojemniki, 2, 3 — zesp6t podnoszacy pojemniki, 4 - blokada, 5, 6 — zespé6t pod-
trzymujacy pojemniki, 7 - zesp6t prowadzacy stos pojemnikéw 8 — korpus, 9, 10— przenoéniki odprowadzajace
stos pojemnikéw, 11— wylgcznik, 12— drzwi blokujace stos

Ryc. 3.12. Uktadarka pojemnikéw’®
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i Z wymienionych urzadzen mozna skompletowac zestaw do odbioru pieczywa (ryc. 3.13).
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Ryc. 3.13. Zestaw urzadzeni do odbioru pieczywa’®

1-tadowarka, 2 — uktadarka, 3 — przeno$nik odbierajgcy chleb z pieca, 4 — przenosnik doprowadzajacy chleb
do tadowarki, 5— przenosniki doprowadzajgce pojemniki, 6 — przenosnik zawracajacy, 7 — przenosniki dopro-
wadzajgce zatadowane pojemniki, 8 — roztadowarka




3.3. Ekspedycja pieczywa
Pomieszczenie, w ktérym odbywajg sie czynnodci zwigzane z wysytkg pieczywa, nazywa
sie ekspedycja. Znajduje si¢ ono miedzy piecem a miejscem zatadunku pieczywa do sa-
mochodu, tj. rampa.

Po wypieku gorace pieczywo wyjmuje sie z pieca, sortuje, schtadza, ewentualnie kroi
i pakuje, a nastepnie wktada do pojemnikéw ekspedycyjnych (ryc. 3.14, 3.15).

Operacje te maja na celu zabezpieczenie pieczywa przed niekorzystnymi zmianami
i przygotowanie go do transportu. Sposéb i organizacja wykonywania poszczegélnych
czynnosci zalezy od wielko$ci piekarni i jej wyposazenia.
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Ryc. 3.14. Operacje stosowane w ekspedycji pieczywa®’
Linia ciggta — powszechnie stosowane operacje ekspedycyjne, linia kreskowa — operacje stosowane w matych

piekarniach, linia kropkowana — operacje stosowane w nowoczesnych piekarniach przemystowych



Ryc. 3.15. Pojemniki ekspedycyjne

W matych piekarniach rzemie$lniczych nie ma mozliwosci wydzielenia powierzchni
ani zatrudnienia personelu wylacznie do prac ekspedycyjnych. Sa one tam $cisle powigza-
ne z produkcjg. Pieczywo wyjete z pieca jest transportowane na wézkach do cze$ci handlo-
wej, czyli sklepu potaczonego z piekarnig.

W piekarniach przemystowych jest jeszcze ostygalnia, oddzielona od wlasciwej ekspe-
dycji. Czynnosci zwigzane z wysytka pieczywa powinny by¢ tak funkcjonalnie rozwigzane,
aby wykonujacy je pracownicy, gléwnie konwojenci, nie mieli kontaktu z procesem pro-
dukcyjnym ani zaangazowanym w niego personelem.

Pieczywo w pojemnikach przywozi sie za pomocg wézkéw do magazynu, skad przeka-
zywane do §rodkéw transportu zewnetrznego.

Pieczywo w pojemnikach zestawionych w stosy transportuje sie za pomocg wézkéw dwu-
kotowych (ryc. 3.16) lub ramowych (ryc. 3.17) do §rodkéw transportowych, np. samochodéw.

Ryc. 3.16. Wézek dwukotowy Ryc. 3.17. Wézek ramowy



Dziat ekspedycji pieczywa prowadzi dokumentacje wysylki. Polega ona na ewidencji
pieczywa przejmowanego z produkgji i wysylanego do sklepéw.

Ostatnio bardzo popularne staje sie wypiekanie i sprzedaz pieczywa w jednym miejscu
— na oczach klienta. Wymaga to potaczenia piekarni ze sklepem oraz odpowiedniego wy-
posazenia gwarantujacego sprawng i estetyczng produkcje. Zaleta tego typu rozwigzania
jest zaspokojenie ciekawosci przecietnego klienta, jak sie piecze chleb. Przyjemny zapach
pieczonego chleba rozchodzi sie w calym otoczeniu i stanowi swoistg bezptatng reklame.

Technicznie mozna to rozwigza¢ na kilka sposobéw, np. produkowac i sprzedawac
pieczywo w jednym, niepodzielonym obiekcie, w czesci potaczonej ze sklepem i kawiar-
nig albo na zapleczu. Czesto na zapleczu sklepu znajduje si¢ rodzaj punktu ustugowego
z piecem, zamrazarka i programowang komora rozrostowg. Przygotowanie ciasta, ksztat-
towanie i rozrost keséw oraz ich zamrozenie nastepuje w piekarni wlasciwej, a nastgpnie
pétprodukty sa przywozone do sklepu.

Pojemniki na pieczywo

Sposéb transportu ma wptyw na jako$¢ pieczywa. Powinno sie uzywac specjalnych opa-
kowari transportowych. W przesztosci uzywano koszy wiklinowych, pézniej drucianych.
Obecnie powszechnie stosuje si¢ pojemniki z tworzyw sztucznych (ryc. 3.18), ktére maja
otwory w $ciankach, s3 produkowane z dnem ptaskim lub profilowanym, majacym pét-
okragtle zaglebienia dopasowane do bochenkéw. Wykonuje si¢ je z polietylenu wysokocis-
nieniowego lub polipropylenu, tj. materialéw o znacznej wytrzymatosci mechanicznej, ale
jednoczesnie o duzej sktonnosci do brudzenia sig, m.in. wskutek elektryzowania si¢ po-
wierzchni.

Zasadniczym problemem eksploatacji pojemnikéw z tworzyw sztucznych jest utrzy-
manie ich w czystodci. Po przywiezieniu do piekarni muszg by¢ kazdorazowo myte. Sto-
sowanie brudnych pojemnikéw jest niedozwolone ze wzgledu na mozliwos$¢ zakazenia
i zabrudzenia si¢ pieczywa.
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Ryc. 3.18. Pojemniki na pieczywo

Mycie pojemnikéw do pieczywa

W mysl obowiazujacych przepiséw pojemniki nalezy my¢ kazdorazowo po ich zwrocie
z sieci handlowej, dlatego myjnia powinna znajdowac si¢ w bezposrednim sasiedztwie
ekspedycji. Mycie opakowari transportowych moze odbywac si¢ recznie lub z wykorzysta-
niem specjalnych maszyn myjacych — myjek. Do mycia nalezy uzywac detergentéw do-
puszczonych do kontaktu z artykutami spozywczymi.

Myjki pracuja w $cisle okreslonych trybach i wykorzystuja odpowiednie §rodki myjace.
Wazne jest, aby czas, ci$nienie i temperatura mycia, wielko$¢ pompy, liczba i typy dysz
myjacych, a takze stezenie uzytego detergentu byly odpowiednie. Whasciwy dobér tych
parametréw gwarantuje skuteczne i ekonomiczne mycie pojemnikéw na pieczywo.



Ryc. 3.19. Tunelowe zmywarki do mycia pojemnikéw na pieczywo

Ryc. 3.20. Kapturowa zmywarka do mycia pojemnikéw na pieczywo

Myjki mogg sie rézni¢ budowa (tunelowe lub kapturowe) (ryc. 3.19, 3.20), ale gléwne
zalozenia technologiczne skutecznego mycia zawsze pozostajg takie same.

Myijka sklada sie z trzech stref: zmywania wstepnego, zasadniczego i ptukania. Zmywa-
nie w pierwszej i drugiej strefie, z uzyciem detergentu, odbywa si¢ w obiegu zamknigtym,
za pomocg turbopompy oraz 38 dysz nastawnych, z kolei w strefie ptukania jest uzywana
wylacznie czysta woda. Opcjonalnie maszyna moze by¢ doposazona w automatyczny sys-
tem dozowania detergentu oraz podajnik §rodka dezynfekujacego. Kosze do zmywania sa
przesuwane za pomocg przenosnika taricuchowego o regulowanej predkosci. Aby zapew-
ni¢ doktadne mycie, sg one prowadzone pod odpowiednim katem. Zaletg tego urzadzenia
jest m.in. mozliwo$¢ mycia koszy o réznych wymiarach bez koniecznosci ich segregowa-
nia (ryc. 3.21).



Ryc. 3.21. System czyszczenia pojemnikéw

Pieczywo wklada sie do pojemnikéw umytych i suchych.

Bardzo istotne jest, aby w pojemniku znajdowato si¢ tylko tyle pieczywa, ile ustalono
dla danego rodzaju. Nadmierne ilosci powodujg bowiem jego znieksztatcanie w trakcie
przechowywania i transportu.

3.4. Srodki transportu drogowego do przewozu pieczywa

Pieczywo w pojemnikach taduje si¢ do §rodkéw transportu drogowego (samochodéw). Miej-
scem odbioru pieczywa i jednocze$nie zatadunku na samochody jest rampa zatadunkowa.
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Ryc. 3.22. Przykladowe warianty rozwigzania zaladunku pieczywa: a) rampa przed budynkiem,
b) rampa w budynku, c) budynek nie ma rampy



Transport pieczywa powinien si¢ odbywa¢ wylacznie przeznaczonymi do tego §rodka-
mi transportu. S3 to samochody specjalistyczne z zabudowang skrzynig i bocznym za-
tadunkiem. W piekarniach rzemie§lniczych zaladunek samochodéw wymaga najczesciej
podniesienia i wsuniecia pojemnikéw do skrzyni fadunkowej samochodu dostawczego
(ryc. 3.22c). Wieksze piekarnie s3 wyposazone w rampe, ktérej wysokos$¢ odpowiada po-
ziomowi podtogi w skrzyni samochodu. Umozliwia to wjechanie wézkiem z pieczywem
do skrzyni samochodu (ryc. 3.22 a, b).

Czeéci ladunkowe samochodéw przewozacych pieczywo powinny by¢ suche, czyste,
pozbawione obcych zapachéw, szczelne i klimatyzowane. Musza by¢ kryte, aby pieczywo
byto zabezpieczone przed kurzem oraz wptywem niekorzystnych warunkéw atmosferycz-
nych (ryc. 3.23).

W sklepie pieczywo réwniez musi by¢ odpowiednio zabezpieczone przed zanieczysz-
czeniem i dziataniem czynnikéw zewnetrznych.

Sposoby zabezpieczenia pieczywa w sklepie:

e pakowanie i przechowywanie wyrobéw w torbach papierowych;

e umieszczenie na stoisku rekawiczek jednorazowych lub dodatkowych torebek do na-
ktadania pieczywa;

e umieszczenie pieczywa w specjalnych pojemnikach z matym otworem, z ktérych moz-
na je wyjaé tylko za pomoca szczypiec;

e zatrudnienie dodatkowego pracownika obstugujacego stoisko z pieczywem w duzych
sklepach, np. hipermarketach.

Ryc. 3.23. Samochdd transportujacy pieczywo z piekarni

Piekarnia dostarcza pieczywo wlasnym transportem, na jej koszt i we whasnych opa-
kowaniach (pojemnikach z tworzywa sztucznego lub drucianych skrzyniach i koszach
przeznaczonych wylacznie do przewozu pieczywa). Sklep jest zobowigzany, aby w mia-
re mozliwosci niezwlocznie po przyjeciu pieczywa zwréci¢ opakowania dostawcy, ktéry
powinien je odebra¢ najpézniej podczas dostawy nastepnej partii. Pieczywo nienadajace
sie do sprzedazy, z wyjatkiem pélcukierniczego i pakowanego, sklep moze pozostawi¢ do
dyspozycji piekarni, ktéra ma obowigzek jego odkupienia. Odbiér takich produktéw po-
winien nastapi¢ w ciggu 72 godzin. Obowiazek ten nie dotyczy pieczywa niesprzedanego,
w uszkodzonym opakowaniu jednostkowym, sple$niatego ani stechtego. Sklep moze od-
méwié przyjecia pieczywa, gdy od momentu jego wypieku uptyneto wigcej niz:

20 godz. — dla pieczywa pszennego o masie do 200 g;
30 godz. — dla butek paryskich i chleba pszennego;
48 godz. — dla chleba graham;

36 godz. — dla chleba mieszanego.
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W przypadku stwierdzenia wad pieczywa sklep powinien powiadomic o tym piekarnie.
Reklamacje nalezy potwierdzi¢ na pi§émie nie pézniej niz nastepnego dnia. Z powodu
krétkotrwalej przydatnosci pieczywa potrzebna jest $cista wspétpraca piekarni z placéw-
kami handlowymi. Jej podstawowe zaloZenie to takie zaplanowanie dostaw pieczywa, aby
byly zgodne z zapotrzebowaniem konsumentéw.

Swieze pieczywo powinno jak najszybciej dotrze¢ do konsumenta, co wymaga mak-
symalnego skrécenia czasu od momentu wypieczenia do sprzedazy. Mozna to osiagna¢
poprzez dostosowanie harmonogramu produkeji do popytu na pieczywo w sklepach®.

CWICZENIA |

1. Zaprojektuj zestaw urzadzen do odbioru pieczywa w piekarni:
a) okresl czynnodci, ktére sg wykonywane w dziale ekspedycji;
b) oméw potrzebne urzadzenia;
c) zapoznaj si¢ z ofertg producentéw urzadzen piekarskich;
d) wybierz optymalny zestaw maszyn;
e) naszkicuj projekt dziatu ekspedycji z uwzglednieniem wybranych maszyn82.

- €3 PYTANIA I POLECENIA

. W jaki sposéb wyjmuje sie pieczywo z piecéw?

. Jakie urzadzenia wykorzystuje si¢ w pracach magazynowo-ekspedycyjnych?

. Wymien zalety stosowania urzadzen automatycznych do wytadunku pieczywa z piecéw.

. Jakie elementy mechanizacji mozna zastosowa¢ w transporcie pieczywa z pieca do eks-
pedycji?

. Czym powinny sie charakteryzowa¢ pojemniki na pieczywo?

. W jaki sposéb myje sie pojemniki na pieczywo?

7. Wymien wymagania, jakie sa stawiane $rodkom transportu drogowego do przewozu
pieczywa.

. W jaki spos6b wyjmuje sie gorace pieczywo z pieca?

9. Wyjasnij, w jakim celu chlodzi sie pieczywo.

w1 HWN -~

(<)}

[



