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Mechanizacja produkcji sposobem

na brak pracownikow

Rozmowa z Jozefem Faltynem,
wiascicielem piekarni-cukierni Harnas
w Nowym Saczu

Od jak dawana prowadzi Pan zaklad?

Firme zalozylem w 1992 1. Poczatkowo dzierzawitem lokal od Urzedu
Miasta, ale z powodu braku mozliwosci dalszego rozwoju firmy, zdecydowa-
fem sie na kupno dziatki i wybudowanie piekarni, ktéra ruszyta w 1999 r.
Wyposazytem ja w wysokiej jakosci sprzet renomowanych firm, ktéry do-
skonale si¢ sprawdzil. Problemy zaczely sie w 2007 roku, gdy coraz czesciej
zdarzaly sie sytuacje porzucenia pracy przez moich pracownikéw. Postano-
wilem wigc przeorganizowac firme tak, by mogta funkcjonowaé réwniez bez
piekarzy-fachowcow.

Na czym polegaly zmiany?

Moim celem byto takie zorganizowanie produkgji, by ograniczy¢
do minimum zatrudnienie piekarzy. Kupitem wigc silosy oraz od fir-
my Cream dzielarko-zaokraglarke do butek REX i piec obrotowy Roto
Passat wraz z garownig. Produkcja bardzo si¢ usprawnila. Dozowanie
poszczegdlnych surowcéw jest kontrolowane elektronicznie, a dzigki
duzemu zakresowi wagowemu dzielarki, udato si¢ pokry¢ niemal caly
produkowany asortyment. Po kupnie pieca, zaczalem sie powaznie
przymierza¢ do kupna linii do chleba.

Co sprawilo, Ze wczesniej nie kupit Pan takiej linii?

Wiasciwie to juz od 4 lat szukatem takiej maszyny. Ogladatem rézne linie
produkgji whoskiej, niemieckiej, szwedzkiej, ale Zadna z nich nie spelniala
moich oczekiwan. Okazato si¢ jednak, ze firma Cream, z ktora juz wspStpra-
cowalem, ma w ofercie linie do chleba Ceres 2.0 austriackiego producenta
Kéenig. Poprositem wiec 0 mozliwos¢ wyprobowania jej. Gdy zaprezento-
wano maszyne na pokazach w siedzibie firmy w Katowicach, umozliwiono
mi przeprowadzenie probnych wypiekéw wedtug moich receptur. Proby
wypadly pomyslnie i dlatego zdecydowatem sie na kupno linii.

Co przekonato Pana do wyboru wlasnie linii Ceres?

Linia jest zbudowana modutowo, co pozwala na wybér poszcze-
golnych elementéw zgodnie z potrzebami klienta, a w przysztosci
takze na dalsza rozbudowe. Wazny dla mnie byl fakt, ze dzielarka do
chleba odwaza ciasto w sposob elektroniczny; a nie dzieli objetoécio-
wo. O ile wiem, jest to pierwsze takie rozwigzanie na $wiecie. Pod-
kredlifbym réwniez bardzo delikatng obrobke ciasta przez zaokra-
glarke, nasladujacg prace rak. Linia nadaje sie do obrdbki wlasciwie
wszystkich rodzajow ciast, od sztywnych do bardzo luznych. Moge
wiec produkowac na niej zaréwno pieczywo pszenne (butki kielec-
kie), pszenno-zytnie, jak
rowniez chleb wiejski fo-
remkowy. Duze mozli-
wosci daje takze regulo-
wana wydajno$¢ maszy-
ny od 350 do 1800 szt.
na godzine.

Czy ma Pan dalsze
plany inwestycji?

Tak, chciatbym rozbu-
dowa¢ linie Ceres o wy-
dtuzarke. Planuje takze wymieni¢ piec, aby rowniez jego obstuga
byta usprawniona. Moim celem jest, by caty proces produkeji -
od dozowania surowcéw, po odktadanie do magazynu byt zauto-
matyzowany.

A jak ocenia Pan wspélprace z firmg Cream?

O firmie Cream mam bardzo dobra opinie. Ceni¢ wspot-
prace z technologiem, ktdry nie narzuca swoich receptur, wie-
dzac, ze w réznych regionach produkuje si¢ rézne rodzaje pie-
czywaitechnologie trzeba po prostu odpowiednio dostosowac.
Bardzo sobie chwalg réwniez serwis. Jesli tylko jest potrzeba,
moge liczy¢ na pomoc przez 7 dni w tygodniu, a to daje mi
psychiczny komfort pracy. Z czystym sumieniem polecam
wiec firme Cream wszystkim kolegom-piekarzom. PK.
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