Poznatky zo Studijného pobytu vo varSavskych pekariach

M. POLASEK

V rdmei Studijnej cesty v dnoch 24. az 27. maja 1977 sme navstivili dve varsav-
ské velkopekarne a Vyskumny ustav pekarenského priemyslu.

V pekarni Wolska je dennd vyroba 37 ton vyrobkov. Pracuje sa na dve
8-hodinové, v piatok 12-hodinové smeny. Maja tri pece PTC 52 na chlieb, ale
podla potreby ich pouzivaji aj na peCenie peciva. Vykurovanie je olejové.
Vyrobky rozvazaji na 200 miest (vratane malych bufetov). Maéne hospodar-
stvo pouziva pneumaticki dopravu. Vyrabaja chlieb o hmotnosti 0,8, 0,5,
a 0,4 kg, z toho vacsina je 0,8 kg mazowiecky chlieb, ktory sa podoba sloven-
skému vyberovému chlebu.

Chlebové pece st polskej vyroby podla licencie Winkler. Na poditanie peciva
pouzivaji poéitacku o vykone 15000 ks/hod., vyrobok podniku Stomasz
Bydgost. Chlieb z pece sa odoberad rucne a ukladé sa do prepraviek s kolisko-
vym dnom po 6 ks do jednej prepravky. Prepravky o rozmeroch 600 x 400 x
X 200 mm st ¢s. vyroby (Plastimat Liberec). Aj pec¢ivo sa ukladé do podobnych
prepraviek s plochym dnom. Prepravky sa ru¢ne stohuji po 10 kusov a stohy
sa ukladaju do blokov v expeditnom sklade. Stohy sa k vozidlam odvazaju
ruénymi vozickami (rodlami) robustnej konstrukcie. Fyzicky zdatni expedienti
nabert naraz dva stohy prepraviek. Prica je pomerne namahavé, pretoze naj-
skor treba stohy naklonit na opatni stranu, potom podsunit naberovi plosinu
vozika a preklopit ndklad smerom na pracovnika do dopravnej polohy. Na
rozvazky sa pouzivaju vozidla polskej vyroby Star 28 a Star 29 o nosnosti 4 t.
Vozidla st skrifiové s rovnou loznou plochou a maju zadné aj bo¢éné dvere.
Vyska loznej plochy je v sulade s vyskou nakladacej rampy. Privezené stohy
sa ukladaji do vozidiel tak, ze vozik pride kole¢kami az na okraj rampy
a naberovou plosinou siaha az do vnutra vozidla. Trhnutim sa vozik vytiahne
spod stohu a stoh sa potom pretla¢i ruéne po podlahe vozidla do vnutra.
Odvoz prazdnych prepraviek z vozidiel sa robi opa¢nym postupom.V pekérni
sa pouzivaju ¢iastoéne aj ramové podvozky na koleckach tak ako v nasich
pekarnach. Dve koletkd na rame st otacacie, takze je s nimi pohodlnejsia
manipuldcia.

V' pekarni Zeliborska vyrabaji denne 35000 ks mazowieckého chleba
(& 0,8 kg), 10 000 ks bochnikov & 0,4 kg, 100 000 ks peciva a 0,05 kg, 10 000 ks
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toastového chleba & 0,52 kg a 5000 ks sladovéhio chleba & 1 kg. Rezany toasto-
vy chlieb balia do zmmstl‘[olne] félie na stroji Backer P(nkms Chlieb vychla-
dzuji na zariadeni fy Werner— Pfleiderer, ktorého dizka je 36 m. Chladiaca
draha je usporiadana v piatich ponchmlmch dvojmo. Cas chladenia chleba
o hmotnosti 0,8 kg na teplotu 27 °C je 90 minit. Vzhladom na malé mnozstvo
baleného chleba sa zariadenie vyuziva iba Ciastoéne. Ostatny chlieb sa uklada
hortci do prepraviek s koliskovym dnom, pr ipadne ho ukladajd do pojazdnych
regalov. Snahou je dodavat do obchodu este teply chlieb, pretoZze mu konzu-
menti davaji prednost. Expedicia hotovych vyrobkov sa robf podobne ako
v pekdrni Wolska. V pelérni pouzivaju umyvacku a susicku prepraviek pol-
skej vyroby. Umyvaja pradom vody, nepravidelne, podla potreby. Za nedosta-
tok pokladaji to, Ze prepravky maji znacné elektrostatické napiatie a pritahu-
ju necistoty. Toastovy chlieb sa pecie vo formach. V hudienosti by cheeli
zaviest vyrobu bezného chleba pedencho vo forméch.

Vyskumny tstav pekarskeho priemyslu sa zameriava na rieSenie technolo-
gickych problémov. Technické otézky riesia iba koncepine a ich dorieSenie
v dalsich fazach uskutoénuji iné organizdicie.

Vypracovali ideovy navrh na riesenie mechanizovaného expedi¢ného skladu
velkopek& ‘ne, ktort maji dat do previdzky vo Varsave do roku 1982, V plé-
novanej Velkopekann bude instalovanych 10 chlebovych liniek a vzhladom
na rozlohu expediéného skladu poéitaji tu s mechanizaciou pomocou podves-
nych dopravnikovych drih. Na toto zariadenie zakiupila PLR licenciu. Nékla-
dy na vybavenie pekérne podvesnymi drahami oclh&du]u na 80 %, z celkovej
investicie na vystavbu pekérne. PER bude vyrébat aj lmnw‘nmm chladiace

zariadenia na chladenie chleba podobného tvpu eko je Werner—Pfleiderer.
Toto zariadenie sa ma odskisat do roku 1980 ¢ dovtedy sa mé skonéit aj vyvoj
linky na formovany chlieb. Vyhladovo uvazuji o vyvoji a vyrobe predejnych
regélov na chheb v ktorych l)\' sa tover vozil z pekdrne do obehodu.

Na zéklade informé eif, ]xt()le sme poskytli pelskym studruhom o cieloch
nami riesenej tlohy, 1)1'9]‘?\]]1 zéujem o nadviazanie spoluprace, pretoze odlis-
nym pristupom riesime problémy a dosiahnuté vysledky by sa mohli vhodne
doplnova
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The experience from rescarch journey to Warsaw bakeries
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