3.5. Rodzaje piecéw do wypieku pieczywa
Wymagania w stosunku do piecéw piekarskich

Wypiek pieczywa odbywa sie w piecach piekarskich. R6znorodno$¢ piecéw piekarskich
jest bardzo duza. Wyb6r odpowiedniego pieca najczesciej zalezy od:
e produkowanego asortymentu pieczywa,

o pozostatego wyposazenia technicznego zakladu,

e zdolno$ci produkceyjnej piekarni,

e organizacji produkgji,

e mozliwosci finansowych wiadciciela.

Cechy dobrego pieca piekarskiego:

krétki czas nagrzewania,

szeroki zakres regulacji temperatury,

optymalna powierzchnia wypiekowa,

mozliwo$¢ tatwego zatadunku i roztadunku,

bezpieczenistwo pracy,

niskie zuzycie energii,

mate obcigzenie dla $rodowiska.

Klasyfikacja piecéw

Wsp6tczesne konstrukeje piecéw mozna klasyfikowac ze wzgledu na rézne kryteria. Naj-

czesciej dzieli sie je w zaleznosci od:

e sposobu dziatania (rodzaju pracy),

e przeznaczenia,

e rodzaju trzonu,

e sposobu ogrzewania.
Ze wzgledu na sposdb dziatania wyrézniamy piece:

e o dziataniu okresowym — najczedciej spotykane, instalowane gléwnie w piekarniach
typu rzemieglniczego;

e o dziataniu cigglym — maja przelotowa komore wypiekows, s3 na ogét elementem zmecha-
nizowanych linii produkcyjnych, instalowane gtéwnie w piekarniach typu przemystowego.

Podziat piecéw ze wzgledu na przeznaczenie, czyli asortyment wypiekanego pieczywa,

jest nastepujacy:

e uniwersalne,

e do wypieku chleba,
e cukiernicze,

e specjalne.

Piece uniwersalne, ktére sg przeznaczone do wypieku réznych gatunkéw wyrobéw pie-
karskich i pélcukierniczych, maja szeroki zakres regulacji temperatury oraz mozliwo$¢
pracy wybranych segmentéw (np. komory wypiekowej). Najczedciej s to piece typu wrzu-
towego, skladajace si¢ z niezaleznych, polgczonych segmentéw, ogrzewane réznymi nos-
nikami ciepta. Mozna w nich prowadzi¢ wypiek chleba trzonowego i formowego, butek o réznej
gramaturze oraz wyroboéw wypiekanych na blachach, takich jak chatki, rogale czy drozdzéwki.

Piece specjalne stanowig wyposazenie zakladéw piekarniczych specjalizujacych sie
w wypieku okreslonych gatunkéw pieczywa tzw. specjalnego, ktére wymaga innych niz
uniwersalne warunkéw wypieku ze wzgledu na zastosowane skladniki surowcowe lub
operacje technologiczne. Przykladem piecéw specjalnego przeznaczenia s3 piece do wy-
pieku pieczywa chrupkiego lub stonych paluszkéw.



Ze wzgledu na rodzaj trzonu wypiekowego piece dzielimy na:
e beztrzonowe:
— obrotowe,
- wézkowe;
e trzonowe:
- 7 trzonem nieruchomym — wrzutowe,
— z trzonem ruchomym — ta§mowe (nieprzelotowe i przelotowe),
- z trzonem ruchomym — wyciaggowe.

Ze wzgledu na sposéb ogrzewania, czyli Zrédlo ciepta, piece dzielimy na:
elektryczne,

gazowe,

olejowe,

na paliwo stale (wegiel, drewno).

Istnieje wiele sposob6éw dostarczania ciepta do komér wypiekowych. Pod tym wzgledem

piece dzieli sie m.in. na:

o kanatowe — ogrzewane za posrednictwem kanaléw grzejnych, w ktérych przemieszcza-
ja sie gorgce spaliny;

o konwekcyjne — kesy ciasta sg ogrzewane powietrzem rozgrzanym np. przez nagrzew-
nice elektryczne;

e rurowe — no$nikiem ciepta s3 para wodna lub olej, ogrzewane w zamknietych rurach.
Ze wzgledu na liczbe komér wypiekowych piece piekarskie dzielimy na:

e jednokomorowe,

e wielokomorowe.

Liczba komér wypiekowych i ich wielko$¢ (a szczegdlnie powierzchnia trzonéw wypie-
kowych) decyduja o powierzchni wypiekowej pieca, a tym samym o iloci pieczywa, ktére
moze by¢ w piecu wypiekane.

Charakterystyka wybranych rodzajéw piecéw

Piece wrzutowe

Piece wrzutowe to najstarszy typ piecéw stosowanych w Polsce. Maja one staty trzon, na
ktéry wklada sie kesy ciasta za pomoca fopaty lub aparatu zatladowczego. Trzon wypiekowy
stanowig piyty szamotowe. Najstarsze piece byly jedno- lub dwukomorowe, kazda z ko-
moér o powierzchni nawet do 20 m?. Nowsze typy tego rodzaju piecéw maja od 3 do 6 ko-
mér, zazwyczaj 0 mniejszej powierzchni.

Najpopularniejsze piece wrzutowe sg ogrzewane rurkami Perkinsa, stad ich nazwa pie-
ce wrzutowe rurowe. Rurki Perkinsa wykonuje si¢ ze stali bez szwu. Rurki maja grubosé¢
$cianek 5,5 mm i $rednice 35/24 mm. Kazda rurka jest wypelniona woda destylowang do
153 jej objetosci, a konicowki s zgrzewane. Takie rurki grzejne montuje si¢ pod i nad trzo-
nem wypiekowym, aby powstat spadek w kierunku komory paleniskowej. Krétki koniec
rurki znajduje sie w komorze paleniskowe;.

Koricéwki rurek nagrzewaja sie w palenisku (ryc. 3.28), nagrzewa si¢ réwniez znajdu-
jaca sie w nich woda, ktéra po uzyskaniu temperatury wrzenia przeksztalca si¢ czgsciowo
w pare. Tak powstata para przechodzi do drugiego, lekko uniesionego korica rurki znajdu-
jacego sie w komorze wypiekowej. Na skutek nizszej temperatury w komorze wypiekowej
para w rurce skrapla sie i sptywa z powrotem do nizej potozonego korica rurki (w komorze
paleniskowej). Cykl nagrzewania wody do temperatury wrzenia si¢ powtarza. Para wod-
na sie skrapla i oddaje ciepto do komory wypiekowej. Nagrzanie komory wypiekowej do



Ryc. 3.28. Palenisko z widokiem na
rurki Perkinsa

1 - dolny poktad dolnej komory, 2 — gérny
poktad dolnej komory, 3 — dolny poktad
$rodkowej komory, 4 — gérny poktad $rod-
kowej komory, 5 —ruszt paleniska, 6 — po-
pielnik, 7 — warstwa szamotowa

temperatury 300°C jest mozliwe, gdy temperatura pary wodnej w rurce wynosi ok. 340°C,
poniewaz temperatura pary wodnej w rurce jest zawsze wyzsza od temperatury w komo-
rze wypiekowej o mniej wiecej 40°C. Nagrzewanie komory wypiekowej do temperatury
powyzej 320°C jest bardzo niebezpieczne, gdyz temperatura krytyczna pary w rurkach wy-
nosi 374°C i osiggniecie jej uniemozliwia skraplanie sie pary wodnej w rurce. Wtedy rur-
ka pozbawiona wody, wypeliona catkowicie parg wodng pod bardzo duzym cisnieniem,
ulega przepaleniu i eksploduje. Piece rurowe sg przystosowane do ogrzewania weglem
oraz gazem. Rurki wyprowadzone z paleniska s ulozone pokladami. Jeden poktad rurek
jest utozony pod trzonem wypiekowym, a drugi — zawieszony nad trzonem wypiekowym.
W zalezno$ci od sposobu ogrzewania komér wypiekowych mamy rézne modele piecéw
wrzutowych.
Symbolika i nazewnictwo®® piecéw wrzutowych rurowych:
e typ RK - piec wrzutowy 2-komorowy, w ktérym dolna komora wypiekowa jest ogrzewa-
na rurami grzejnymi, a gérna (tzw. jaskétka) — kanatem spalinowym;
e typ RR ~ piec wrzutowy 2-komorowy, w ktérym obie komory, gérna i dolna, s3 ogrzewa-
ne rurami grzejnymi;
e typ RRK - piec wrzutowy 3-komorowy, w ktérym dwie dolne komory sa ogrzewane ru-
rami grzejnymi, a komora gérna (tzw. jaskétka) — od géry kanalem spalinowym.

Pelna nazwa pieca sklada sie z symboli literowych i liczby. Przykladowo, nazwe piec
piekarski RRK-35 nalezy odczytywac w sposéb nastepujacy: symbole RRK oznaczaja piec
rurowo-rurowo-kanatowy, 3-komorowy, a liczba 35 oznacza dtugos¢ (gleboko$c) kazdej
z komoér wypiekowych wyrazong w decymetrach. W tym przypadku — dtugos¢ (glebokos¢)
komory wynosi 3,50 m. Od liczby oraz wielko$ci komér wypiekowych zalezy wigc zdolnos¢
produkcyjna pieca mierzona ilogcig wypiekanego pieczywa, okreslang w kilogramach na
jednostke czasu. Schemat pieca typu RRK przedstawiono na ryc. 3.29.



Ryc. 3.29. Schemat budowy pieca RRK

1 - ceramiczny korpus pieca, 2 — komory wypiekowe ogrzewane rurami, 3 — komora wypiekowa gérna ogrze-
wana rurami i kanatami spalinowymi, 4 — poklad rur grzewczych, 5 — koricéwki rur ogrzewane spalinami,
6 — kanat spalinowy ogrzewajgcy gérna cze$¢ pieca, 7 — palenisko (na paliwo state), 8 — popielnik, 9 — otwér
wyczystkowy i rewizyjny, 10 — klapa regulacji przeptywu spalin, 11 — komin, 12 — zasobnikowy podgrzewacz
wody uzytkowej cieptem odpadowym

Obstuga pieca wrzutowego odbywa si¢ przez drzwiczki wsadowe. Obok nich znajduja
sie o$wietlenie komory wypiekowej oraz termometr (pirometr) do kontroli temperatury
komér wypiekowych. Na frontowej $cianie pieca sg tez umieszczone uchwyty stuzace do
obstugi zaworéw, ktére doprowadzaja pare do nawilzania komory oraz odciggaja jej nad-
miar. W celu poprawy warunkéw eksploatacji piecéw wrzutowych ceramicznych przepro-
wadza sie czesto ich modernizacje — urzadzenia opalane weglem s3 zastepowane palni-
kiem gazowym lub olejowym.

Jednak najwieksze trudno$ci sprawia obstuga pieca przez mate drzwiczki, przez ktére
zatadunek/wytadunek keséw ciasta jest mozliwy wylacznie za pomoca fopaty piekarskiej
(ryc. 3.30). Taki spos6b zatadunku keséw do komory pieca jest czasochtonny, wymaga
znacznego wysitku fizycznego, moze by¢ takze przyczyna nieréwnomiernego wypieczenia
wyrobéw.

Jezeli w komorze wypiekowej rézne miejsca nagrzewaja si¢ nieréwnomiernie, co czesto
ma miejsce po wypaleniu kilku rurek Perkinsa, konieczne jest przemieszczanie bochen-
kéw w komorze. Mozna wykonaé tzw. przemieszczanie krzyzowe — bochenki znajdujace
sie najblizej drzwiczek wsadowych przesuwa sie¢ na tyl pieca i odwrotnie. Mozna tez zro-
bi¢ przemieszczanie boczne — bochenki z lewej strony przenosimy na prawa i odwrotnie.
W piecach typu RK oraz RRK, w wyniku znacznych réznic temperatur miedzy komorami
rurowymi a kanalowymi, wykonuje sie przesadzanie bochenkéw z jednej komory do dru-
giej w trakcie wypieku. Zaré6wno przemieszczanie, jak i przesadzanie moze by¢ wykonane
dopiero po zakoriczeniu I fazy wypieku, gdy nastgpito wstepne utrwalenie skorki oraz wy-



Ryc. 3.30. Zatadunek keséw chleba za pomocg topaty piekarskiej

tworzenie miekiszu. Jezeli przed wsadzeniem do komory kesy ciasta nie uzyskaty pelnego
rozrostu, podczas przemieszczania lub przesadzania bochenkéw mozna je ponakfuwac,
aby zapobiec pekaniu skérki oraz umozliwic lepsze dopiekanie (odparowanie) migkiszu.
Obecnie piece rurowe sg wyposazone w szerokie drzwiczki do zaladunku, co umozliwia
zastosowanie aparatéw zatadowczych (ryc. 3.31) zamiast wkladania keséw za pomocg topaty.

Ryc. 3.31. Wézek z aparatami Ryc. 3.32. Aparat zatadowczy z winda
zaladowczymi

Aparaty zatadowcze bardzo usprawniajg obsluge pieca podczas zatadunku i znacz-
nie skracajag czas obsadzania komory wypiekowej, zapewniaja tez réwnomierng jako$¢
wypieku catego jednorazowego zatadunku. Aparaty zaladowcze to ruchome tasmy osa-
dzone na aluminiowych ramach, ktére umieszcza si¢ na wézkach. Moga wspétpracowac
z windg przenoszacg aparat do wyzszych komoér wypiekowych (ryc. 3.32). Bezposrednio
na tagmach aparatéw zatadowczych mozna prowadzi¢ rozrost konicowy keséw ciasta, co



eliminuje konieczno$¢ przenoszenia kesa z deski lub koszyczka rozrostowego, jak to sie
dzieje w przypadku zatadunku komory wypiekowej za pomocg topaty. Po zatadowaniu
komory kesami ciasta nalezy natychmiast zamkna¢ drzwiczki wsadowe oraz urucho-
mi¢ urzadzenie parowe. Zaparowywanie prowadzi sie do momentu, az nadmiar pary
bedzie wydobywal sie na zewnatrz przez zamkniete drzwiczki wsadowe. Po odczekaniu
odpowiedniego czasu (w zaleznosci od gatunku pieczywa) nalezy otworzy¢ zasuwe kana-
towg w celu odprowadzenia nadmiaru pary. Zaréwno zbyt dlugie przetrzymywanie pary
w komorze wypiekowej, jak réwniez niedostateczne zaparowanie mogg by¢ przyczyna wad
gotowego pieczywa. Z powodu nadmiaru pary chleb moze by¢ maty i plaski, a ze wzgledu
na niedobér pary bedzie nieréwnomiernie popekany, z przesuszona, czesto bladg skérka.
Po zakoriczonym wypieku gorace bochenki nalezy sprawnie wyja¢ z komory wypiekowej
pieca za pomocg topaty piekarskiej lub aparatu wytadowczego (tasmowego), w zaleznosci
od rozwigzania technicznego w konkretnym piecu. Czgsto zaraz po wysadzeniu bochen-
kéw z pieca wykonuje si¢ zwilzanie ich wodg, aby uzyskac efekt btyszczacej skérki. Do
zwilzania stosuje sie aparaty natryskowe lub szczotki piekarskie, podobnie jak podczas
nawilzania przed obsadzeniem komory wypiekowe;.

Piece wrzutowe (komorowe) cyklotermiczne (ryc. 3.33) to najpopularniejszy obecnie
w Polsce typ piecéw piekarskich. S3 to najczesciej piece modutowe, w ktérych modut to
obszar jednej komory wypiekowej. Powierzchnia wypiekowa takiego pieca zalezy od licz-
by modutéw zestawionych w jego konstrukcji. Piece te sg ogrzewane olejem lub gazem,
a takze grzalkami elektrycznymi w niezaleznych od siebie komorach wypiekowych. W pro-
cesie spalania dowolnego paliwa wytwarzaja sie gorace gazy, ktére s wttaczane za pomoca
wentylatora do obiegu spalin, a dalej, za posrednictwem kolektoréw, do przestrzeni mie-
dzykomorowej i w ten sposéb ogrzewaja komory wypiekowe (ryc. 3.34). Gorace gazy s3
doprowadzane takze do wytwornic pary, ktére po odpowiednim uruchomieniu nawilzajg

Ryc. 3.33. Widok og6lny pieca Ryc. 3.34. Schemat pieca ogrzewanego spalinami

komorowego 1-2 — komory wypiekowe od strony roboczej pieca,
3 - palenisko na paliwo stale, 4 — spalinowe kanaly
grzewcze, 5 — klapa regulacji przeptywu spalin do ko-
mina, 6 — popielnik, 7 — komin



komore. Piece cyklotermiczne majg specjalne przystony umozliwiajace regulacje doptywu
goracych gazéw, a takze odprowadzenie nadmiaru pary wodnej do przewodéw komino-
wych. Wszystkie mechanizmy regulacji pieca znajduja sie od frontu. Dzigki sprawnemu
obiegowi ciepta taka sama temperatura panuje na calej powierzchni wypiekowej kazdej
komory. Plyty o wzmocnieniu wewnetrznym i duzej grubosci pozwalajg piec tradycyjny
chleb o najwyzszej jakosci.

Piece cyklotermiczne komorowe sg takze piecami wrzutowymi, wiec zatadunek keséw
ciasta odbywa sie podobnie jak w piecach rurowych — za pomoca topaty lub przez aparaty
zatadowcze. Piece modutowe mogg osigga¢ wysoko$¢ kilku metréw (6-8 modutéw). Zata-
dunek i roztadunek takich piecéw odbywa sie z zastosowaniem specjalnych windowych
aparatéw zatadowczo-wytadowczych (ryc. 3.32). Piece cyklotermiczne o dzialaniu okreso-
wym moga by¢ wyposazone nie tylko w komory wrzutowe (pétkowe), lecz takze w tasmy
zwrotne (ryc. 3.37). Okresowy ruch trzonu w kierunku komory wypiekowej nastgpuje pod-
czas wsadu keséw ciasta, po czym odbywa sie wypiek. Po zakoniczonym wypieku tasma
porusza sie w kierunku odwrotnym, co umozliwia odebranie gotowego pieczywa po tej
samej stronie, gdzie odbywat sie wsad keséw.

Ryc. 3.35. Widok ogdlny pieca modutowego

Modufowy piec elektryczny (ryc. 3.35) znakomicie nadaje si¢ do pieczenia takich produk-
téw, jak: chleb, butki, wyroby cukiernicze, pizza, wyroby gastronomiczne. Jego moduto-
wa budowa utatwia pozwala na ewentualne powiekszenie zestawu, a podstawa na kétkach
umozliwia przestawianie pieca. Piece s3 wykonane ze stali nierdzewnej, co utatwia utrzy-
manie ich w czystosci. Czesto w komorach wypiekowych znajduja si¢ kamienne pyty, ktére
dtugo utrzymuja temperature, w zwigzku z tym jako$¢ gotowych wyrob6w jest zblizona do
tych wypiekanych w piecach ceramicznych. Piece te nieraz majg sterowniki umozliwiajace
programowanie pracy. Taki piec obstuguje sie podobnie jak piec wrzutowy, nalezy jednak
uwzgledni¢ indywidualnie zaprojektowany przez producenta sposéb sterowania zakresem
temperatur w kazdej z komér oraz sposéb ich zaparowywania.



Piece obrotowe

Piece obrotowe (ryc. 3.36 i 3.37) stosuje sie do wypieku pieczywa bezposrednio na wézkach
rozrostowych. Gotowe kesy, po uksztattowaniu, uklada si¢ na wézkach, na ktérych odby-
wa sie fermentacja koficowa w rozrostowni lub w komorze rozrostowej. Po zakoriczonym
rozro$cie wézek wyprowadza sie z rozrostowni i wprowadza bezposrednio do pieca, w kt6-
rym odbywa sie wypiek pieczywa. Wézek po wprowadzeniu do pieca moze by¢ zawiesza-
ny na specjalnym haku z mechanizmem obrotu, ktdry jest sprzegniety z osia zawiaséw
i opuszcza wozek, gdy drzwi sie otwieraja, a podnosi, gdy sie zamykaja. Piec moze mieé
tez zainstalowang platforme, na ktérg wprowadza sie wézek. Parowanie komory pieca jest
regulowane pracg wytwornicy pary — w zaleznos$ci od asortymentu wypiekanych wyrobéw.

Ryc. 3.36. Schemat pieca obrotowego / wézkowego®®

1 - komin, 2 — wentylator cyrkulacyjny, 3 - palnik, 4 — mechanizm obrotu, 5 — wytwornica pary, 6 — §ciana
pieca, 7 — wézek, 8 — izolacja, 9 — talerz obrotowy

Ryc. 3.37. Widok ogdlny pieca obrotowego 1- i 4-wézkowego

% http: //www.guzteck.com.pl /nowe-wiecej-kat 2443-producent5-kategoriad6-menun5 [dostep: 4.01.2016]



W piecu znajduje sie wentylator cyrkulacyjny, ktéry wspétpracuje z kanatem wycia-
gowym (komin). Po otworzeniu drzwi opary s natychmiast wyciggane, aby nie wydo-
stawaly sie na zewngtrz. Dodatkowa szyba na drzwiach od strony zewnetrznej i klamka
wewnetrzna zwiekszajg bezpieczenistwo obstugi pieca. Mikroprocesorowy sterownik kon-
troluje parametry wypieku i bezpieczenistwo obstugi pieca. Pozwala na zaprogramowanie
i zapamietanie proceséw pieczenia dla réznych gatunkéw pieczywa. Piec obrotowy moze
pracowa¢ z jednym lub kilkoma wézkami jednoczesnie. W zaleznosci od konstrukji jest
np. 1-wézkowy, 2-wézkowy — cyfra oznacza liczbe wézkéw. Po zakoriczonym wypieku woz-
ki z gotowymi wyrobami wyprowadza si¢ z pieca, mozna takze przewiez¢ pieczywo do
miejsca sprzedazy, jesli piekarnia znajduje sie na zapleczu sklepu.

Piece tasmowe

Piece tasmowe to piece, w ktérych trzony wypiekowe tworzy siatkowa ta§ma opigta na na-

pedzanych watkach — wykonuje ona ruch zalezny od typu pieca..
Wsréd piecéw ta§mowych wyréznia sie dwie grupy:

e piece tasmowe o pracy okresowej, wielokomorowe, majace komory nieprzelotowe,
w ktérych tasma wykonuje okresowo ruch postgpowo-zwrotny;

e piece tasmowe o pracy ciaglej, jednokomorowe, majace komore przelotowg, w ktérej
taséma wykonuje ciagly ruch w jedna strone.

Nieprzelotowe piece taémowe (ryc. 3.38a) rurowe lub cyklotermiczne s rzadko spoty-
kane. Zadaniem i zaletg siatkowego trzonu ta§mowego jest ulatwienie zatadunku i rozta-
dunku pieca.

Ryc. 3.38. Schematy piecéw ta§mowych: a) nieprzelotowy 1 - korpus pieca, 2 — komora wypiekowa, 3 —
rolki napedzajace tagme, 4 — trzon tasmowy; b) przelotowy 1 - korpus pieca, 2 — trzon tasmowy, 3 — rolki na-
pedzajace tasme, 4 — st6t zatadowcezy pieca, 5 — stot wytadowczy pieca, 6 — komora wypiekowa przelotowa

Piece tasmowe o dziataniu ciggtym. W tej grupie rozréznia sie dwa typy piecéw: taSmo-
we i taricuchowe. Piece tasmowe cyklotermiczne, tzw. tunelowe (ryc. 3.39), s3 stosowane
w piekarniach przemystowych do wypieku chleba i pieczywa drobnego. Trzon tych piecéw
tworzy ta§ma ze stalowej siatki (ryc. 3.38b). Komora wypiekowa to tunel przebiegajacy
wzdtuz calego pieca. Na poczatku znajduje sig¢ strona wsadowa (stét zatadowczy) — po
rozroécie koricowym tu rozpoczyna sie proces wypieku od obsadzenia keséw ciasta bezpo-
$érednio na ta§éme wypiekowa. Kesy s3 obsadzane automatycznie, np. z kotysek lub tasmy
automatycznej komory wypiekowej. Waznym elementem pracy pieca o dziataniu ciggtym



| Strefa | | Strefa Il Strefa Ill | Stefarv |

Ryc. 3.39. Schemat ogrzewania pieca tunelowego
1 - palnik, 2 - kanaty grzejne, 3 — wtérny obieg spalin, 4 — wentylator, 5 — wylot spalin

jest réwnomierne podawanie keséw do wypieku. Zachowanie statych odleglosci miedzy
kesami zapewnia réwnomierny doplyw pary w pierwszej strefie pieca, nastepnie réwno-
mierne ich ogrzewanie, czyli zachowanie identycznych warunkéw wypieku dla kazdego
kesa. Rézne odleglosci (wieksze lub mniejsze) miedzy kesami mogg by¢ przyczyng wysta-
pienia wad pieczywa. Caly tunel pieca jest tak skonstruowany, ze mozna ustawia¢ rézne
temperatury w kilku sekcjach (w strefach I-1V) pieca (ryc. 3.39)%".

Czas pobytu kesa przemieszczajgcego sie na tasmie mozna podzieli¢ na I faze zapie-
kania oraz 11 faze dopiekania pieczywa. Ze wzgledu na specyfike pracy pieca tunelowego,
w ktérym nie ma mozliwosci przesadzenia ani przemieszczenia pieczywa w trakcie wy-
pieku, nalezy uwaznie nadzorowad urzadzenia kontrolno-pomiarowe, ktére wskazuja wil-
gotno$¢ oraz temperature w poszczegdlnych sekcjach komory wypiekowej. Piec jest ogrze-
wany spalinami powstajacymi w wyniku spalania gazu lub oleju opalowego w komorze
spalania palnika 1, ktéry znajduje sie w gérnej czesci pieca. Powstate spaliny zmieszane

Ryc. 3.40. Widok pieca tunelowego od strony odbioru pieczywa



z powietrzem sg doprowadzane do kanaléw grzejnych pieca 2. Podziat pieca na strefy I-1V
umozliwia ustawienie w kazdej z nich wymaganej temperatury, w zaleznosci od rodzaju
wypiekanego pieczywa. Spaliny, po przejéciu przez kanatly grzejne, sg kierowane do wtér-
nego obiegu 3, skad systemem kominowym 5 wylatujg na zewnatrz. Oczyszczone, ogrza-
ne powietrze powraca do komory mieszania ze spalinami przy palniku 1.

Podglad pieczywa na poszczegdlnych etapach wypieku (w strefach I-1V) umozliwia-
ja okna rewizyjne (ryc. 3.41). Piece ta§mowe tego typu zazwyczaj wchodzg w sklad zme-
chanizowanych linii produkcyjnych, choc istnieje mozliwos¢ ich uzytkowania bez pelnej
mechanizacji. Do tej grupy nalezg piece PTC 24/1,65, PTC 52/2,5 oraz PTC 75/2,5. Skrét
PTC oznacza: piec tunelowy cyklotermiczny, pierwsza cyfra okresla powierzchnie wypieku
pieca, a druga — szerokos¢ taSmy w metrach.

Ryc. 3.41. Okna rewizyjne w piecu tunelowym

W piecach tunelowych mozna wypiekad rézne gatunki pieczywa — zaleznie od technicz-
nej mozliwosci regulacji temperatury wypieku oraz stopnia zaparowania keséw.

Piece akumulacyjne

Ciekawym sposobem wypieku pieczywa jest zastosowanie pieca akumulacyjnego (ryc. 3.42).
To urzadzenie ma zdolno$¢ gromadzenia (akumulacji) ciepta, ktére w trakcie wypieku zo-
staje stopniowo uwalniane. Palenisko (ryc. 3.43) moze by¢ ogrzewane w dowolny sposéb,
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Ryc. 3.42. Schemat budowy pieca akumulacyjnego: rozgrzewanie pieca spalaniem drewna (a
piek chleba w gorgcym piecu (b)

1 - ceramiczna konstrukcja akumulujgca ciepto, 2 — komora robocza (palenisko i wypiek), 3 — drzwiczki obstu-
gowe, 4 — klapa ciggu kominowego




np. weglem, drewnem, palnikiem gazowym lub energia elektryczng. Po uzyskaniu zada-
nej temperatury zrédlo ciepta zostaje odlgczone (lub usuniete) i od tego momentu pale-
nisko stanowi komore wypiekowa. Temperatura zakonczenia ogrzewania paleniska jest
temperaturg poczatkowa procesu wypieku — jej wysoko$¢ zalezy od wielkosci komory
wypiekowej oraz rodzaju wypiekanego ciasta. Tego typu piece s3 pierwszymi modelami
piecéw piekarskich, obecnie stosowane do wypiekéw hobbistycznych, w skansenach lub
gospodarstwach agroturystycznych.

Ryc. 3.43. Piec akumulacyjny

Ogoélne zasady eksploatacji piecéw

Zapewnienie wlasciwej pracy pieca wymaga przestrzegania zasad jego przygotowania
do eksploatacji, samej eksploatacji i konserwacji. Nowy piec powinien zosta¢ poddany
tzw. wypalaniu, czyli pierwszemu powolnemu nagrzewaniu majacemu na celu nie tylko
uzyskanie odpowiedniej temperatury w komorach wypiekowych, lecz takze wlasciwego
stanu fizycznego pieca.

Prawidtowa eksploatacja pieca wiaze sie z przestrzeganiem instrukcji obstugi wlasciwej

dla danego typu pieca. Nalezy pamigtac o:

réwnomiernym zapelnieniu trzonu pieca,

réwnoczesnym wypieku we wszystkich komorach piecéw cyklotermicznych,

zachowaniu odpowiednich okreséw dogrzewania piecéw miedzy kolejnymi wsadami,

zamykaniu wylotu pary i drzwi komér wypiekowych podczas zaparowywania keséw,
wietrzeniu kanaléw (nie rzadziej niz co 8 godz.),

oczyszczaniu trzonu po zakonczeniu pracy,

zamykaniu zasuw kominowych i wylotu pary oraz drzwiczek komér wypiekowych pod-

czas postoju pieca,

nadzorze nad procesem spalania paliw,

o przestrzeganiu dozwolonych temperatur wypieku (nie wolno przekracza¢ maksymal-
nych dopuszczalnych temperatur) i kontrolowaniu przyrzadéw do pomiaru tempera-
tury,

o dokonywaniu przegladéw i kontroli zgodnie z dokumentacja techniczno-ruchows pieca
(DTR).

Do najwazniejszych zabiegéw zwigzanych z konserwacjg piecow zalicza sig:
o regularne czyszczenie koricowek rur grzejnych w piecach rurowych,
e oczyszczanie urzadzen parotwérezych z osadzajacego sie kamienia,



o sprawdzanie prawidlowego dziatania zabezpieczen przeciwwybuchowych i urzadzen
kontrolno-pomiarowych w piecach opalanych gazem lub olejem,

e sprawdzanie wlagciwego naciggu ta§my oraz réwnomiernosci jej biegu w piecach ta-
$mowych.

N

Regularne wykonywanie wymienionych czynnosci zapewnia nie tylko prawidtowa i dtu-
ga eksploatacje pieca oraz wlasciwy przebieg wypieku, lecz takze bezpieczeristwo pracow-
nikéw obstugujacych piec.
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Na podstawie obserwacji pracy pieca (na za]¢c1ach praktycznych) poda], do ja-
kiego typu mozna go zaliczy¢ pod wzgledem:

a) sposobu ogrzewania,

b) sposobu zatadunku,

c) rodzaju trzonu wypiekowego.

. W piekarni wyprodukowano 750 kg pieczywa. Do produkcji zuzyto 500 kg maki.

Jaka jest wydajnosc tego pieczywa?
Wydajnos¢ chleba produkowanego w piekarni wynosi 142%. Po dtuzszym ma-
gazynowaniu maka zmienita wilgotno$¢ z 15% na 13,5%. Oblicz, jak zmienita
sie wydajno$¢ pieczywa. Czy maka bardziej sucha podwyzsza, czy obniza wyda]

no$c¢ pieczywa? Potrafisz wyjasni¢, skad wynika ta réznica?




