TEGHNOLOGIE

KTORE DOSKONALA TRADYGJE

Panie Ryszardzie, jak to wiasciwie wszystko sig zaczegto?

W sumie to troche przez przypadek, ale to temat na osobng rozmo-
we. Ale tak na powaznie. W 1991r,, razem z zong wydzierzawilismy
piekarnie PSS Spofem w Ozorkowie, kidrg po pieciu latach wyku-
pilismy. W tamtych czasach produkowalismy pieczywo w podsta-
wowym asortymencie bazujac na tradycyjnych recepturach z lat
60-tych, ktore stopniowo doskonalilismy i dostosowalismy do po-
trzeb rynku. DziataliSmy na rynku lokalnym dostarczajgc pieczywo
do sieci sklepow PSS Spotem oraz odbiorcow prywatnych.
Przetomowym punktem w rozwoju firmy byto podjecie wspotpracy
z Biedronka. Postawilismy na odbiorce sieciowego i byt to strzat
w dziesigtke.

Jak wspétpraca z siecig sklepéw Biedronka wptyneta na roz-
woj firmy?

Z Biedronkg wspotpracujemy juz od 18-u lat, od poczatku jej zaist-
nienia na polskim rynku. Jeronimo Martins, wiasciciel sieci, stawia
bardzo wysokie wymagania jakosciowe wyrobom oferowanych
klientowi. Chcac je spetni¢, catkowicie zmodernizowalismy zakfad
rozbudowujgc go oraz wymieniajgc na nowoczesny park maszy-
nowy. Poczynione inwestycje umozliwity zwielokrotnienie mocy pro-
dukceyjnej zaktadu, utrzymanie wysokich parametrow jakosciowych
oraz zachowanie powtarzalnosci produktow.

Wspotpraca z tak wymagajacym partnerem byta kluczowg dla pod-
jecia decyzji 0 modernizacji zaktadu oraz stanowi impuls do dal-
szych dziatan w celu unowoczesnienia produkcji pieczywa.

Ktére z Panstwa wyrobow sg szczegolnie lubiane i doceniane
przez klientow?

Rozmowa z

Ryszardem Szypowskim,

wrfascicielem Zakfadu
Piekarsko-Ciastkarskiego
Dana.




Analizujgc wyniki sprzedazy cato$¢ ofero-
wanego asortymentu jest pozytywnie oce-
niana przez klientow. Asortyment pieczywa
podstawowego, jak chleb, butki kajzerki,
butki poznanskie, rogale wyborowe, mini
chatki jest uzupetniony oferta chlebow
pefnoziamistych (zytni ze stonecznikiem,
bogactwo ziaren, orkiszowy, witalny) oraz
chlebem razowym.

Wspomniany przez Pana chleb razowy
cieszy sie duzg renomg. Jak powstata
receptura? Jak pracujecie nad tym pro-
duktem?

Receptura jest autorska. W produkcji wy-
korzystujemy proces zaparzania maki,
ktory polega na kilkukrotnym zaparzaniu
i schtadzaniu maki razowej w $cisle okre-
Slonym czasie i parametrach temperatury.
Zaparzanie odbywa sie w hermetycznych
zbiornikach i jest sterowane kompute-
rowo. Chleb razowy parzony cieszy sie
duzym powodzeniem u klientow. Uzyskat
wiele wyrdznien na wystawach branzo-
wych.

Pod nazwg Chleb Razowy Parzony z Ozor-
kowa jest wpisany na liste produkiow re-
gionalnych i tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W 2013 r. uzyskat
certyfikat Jakosc i Tradycja Polskiej Izby
Produkiu Regionalnego i Lokalnego.
Produkcja tego rodzaju pieczywa bytaby
niemozliwa bez maszyny Rye Bread, urza-
dzenia do wazenia i dzielenia ciast luznych
zakupionego w firmie Cream.

Jakie jeszcze maszyny zakupiliscie w fir-
mie Cream i jak zakup nowego sprzetu
wplynat na jakos$¢ produkcji?

Oprocz wspomnianego Rye Bread'a, kto-
ry umozliwia precyzyjne dzielenia ciast
luznych zakupilismy dwie linie Combi Line
Compact z koncowymi garowniami, wypo-
sazonymi dodatkowo w Serwomaty, urza-

dzenia odbierajgce blachy z linii produk-
cyjnej i automatycznie tadujgce je na wozki
wypiekowe. Linie pozwalajg na produkcije
wielu rodzajow butek w szerokim zakresie
wagowym. Umozliwiajg produkcije kajzerki,
butek cietych, paluchéw, mini chatek oraz
butek poznanskich w tradycyjnej gramatu-
rze 100g co na innych liniach jest trudne do
uzyskania.

Zakupilismy takze linie Artisan z posypywa-
czem i automatyczng stacjg odktadania,
ktéra umozliwia produkcje butek kwadrato-
wych i prostokatnych z posypka ziarnista.

Zakup nowoczesnych maszyn z automa-
tycznie sterowanymi procesami rozrostu
ciasta w komorach garowniczych pozwolit
na uzyskanie wysokiej jakosci i powtarzal-
nosci produkcji. Zastosowanie zautoma-
tyzowanego systemu roztadunku blach
i zatadunku wozkow wypiekowych popra-
wito znacznie higieng produkcji przez ogra-
niczenie do minimum kontaktu pracownika
Z ciastami.

W jaki sposéb taczycie nowoczesne
technologie produkcji z tradycyjnym
charakterem Waszych receptur i pro-
duktow?

Stare, dobre receptury adoptujemy do
nowoczesnych technologii. Dla przykta-
du kwas chlebowy wytwarzany jest nadal
w oparciu o metode 5-cio fazowa, ale
produkcja odbywa sie w hermetycznych
zbiornikach w $cisle okreslonych para-
metrach temperatury sterowanych kom-
puterowo. Podobnie proces zaparzania
maki, w ktorym wykorzystujg wiasciwosci
maki uzyskujemy naturalne enzymy co
pozwala na rezygnacje z polepszaczy
i konserwantéw przy produkcji chleba.
Bez specijalistycznych urzadzen bytoby
to niemozliwe.

Plany na przysztos¢?

Budowa drugiego, nowoczesnego zaktadu
wyposazonego w petni zautomatyzowany
system produkcji, schtadzania i konfekgcji

pieczywa.
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