Kazaly Wyroo
Jest wygtkowy

Nowoczesne | wydajne linie do produkcyi wyrobow piekarniczych znacznie obnizajg
koszty produkcji. Ale to nie jedyna ich zaleta. O tym jakie korzySci przynoszg inwestycje
w dobre i markowe urzgdzenia mowi Pawel Kazana, wiasciciel Piekarni Kazana z Warki.

W zesztym roku kupit Pan nowa
przemystowa linig firmy Koenig
do produkcji butek. Co w najwigk-
szym stopniu zadecydowato

o0 wyborze wtasnie tej marki?

W 2000 roku rodzice kupili uzywa-
na linie do butek wtasnie tej firmy.
Wtedy produkowalismy na niej tylko
kajzerki. Juz w tamtym czasie, mimo
ze linia byta uzywana, zachwycita
nas bezawaryjnos¢ urzadzenia.

W ciggu 10 lat tylko dwa razy zwra-
calismy sie do serwisu z prosbg

o naprawe drobnych usterek. Teraz
kupilismy w firmie Cream dwie nowe
linie Koeniga. Przekonata nas swiet-
na obstuga, serwis oferowany przez
sprzedawce, a przede wszystkim ja-

kos¢ maszyny i jej cena. Dodam, ze
marka Koenig jest jedng z bardziej
cenionych przez piekarzy.

Wspomina Pan, ze kupiliscie dwie
linie. Czym w gféwnej mierze
byta podyktowana taka decyzja?
Chcieliscie zwiekszy¢ wydajnosé,
poprawié jakosé produkcji, wzbo-
gaci¢ asortyment? A moze zade-
cydowaly jeszcze inne czynniki?
Wielu piekarzy kupuje jedna linie

z zamiarem produkowania na niej
zroznicowanego asortymentu. Przy
koniecznosci wypieku duzej liczby
produktéow jednego rodzaju, nasta-
wieniu na monoprodukt, pracow-
nicy piekarni nie majg czasu, zeby

przeprogramowac urzgdzenie na
inny wyréb. W efekcie, linia zamiast
pracowac zgodnie z pierwotnym za-
miarem wytwarza tylko jeden rodzaj
produktu.

Zdecydowatem, ze w naszym
zaktadzie beda dwie linie — jed-

na dedykowana monoproduktowi
(kajzerkom), dzieki czemu moze-
my zmaksymalizowac wydajnosc
produkciji. Druga z kolei bedzie
produkowac zréznicowany asorty-
ment. Ta maszyna ma duzy zakres
gramatur — 35-160 g nawazki. Pro-
dukujemy na niej m.in. butki ciete,
poznanskie, wydfuzane, hot-dogi,
hamburgery, mini chatki. Ogromng
zaletg automatyzaciji produkciji jest
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Piekarnia Kazana - rodzinny biznes

Zatozycielem firmy jest ojciec pana Pawta, ktory od lat

70. pracuje w zawodzie piekarza. Po dwoch dekadach

pracy w piekarni postanowit zatozy¢ wtasny biznes.

W ten sposéb w 1993 r. otworzyt swojg piekarnig, ktorg
12 lat pozniej zaczat zarzadzac jego syn — nasz roz-
mowca, Pawet Kazana. — Pomagam ojcu zajmujac sie
sprawami zwigzanymi z zarzadzaniem i marketingiem
firmy. Nasz biznes to typowo rodzinna firma. Najwazniej-

tez mozliwos$¢ ograniczenia liczby
zatrudnionych — mogtem zmniejszy¢
liczbe pracownikdéw az o trzy osoby.
Inng istotng zaletg tych maszyn jest
réwniez to, ze mozna wprowadzic¢
wiecej wody do ciasta, co przektada
sie na znaczne podwyzszenie jako-
$ci gotowego wyrobu.

Czy uwaza Pan, ze jest mozliwa
wspotpraca z marketami bez pro-
dukcji na nowej i niezawodnej linii
do butek?

Na dfuzszg mete jest to niemozli-
we. Jakos¢ produktu jest w takich
przypadkach najlepszym weryfika-
torem parku maszynowego w danej
piekarni i samej piekarni. To jakos¢
weryfikuje dostawce. Markety sg
bardzo wymagajacym klientem,
ktory oczekuje produktu najwyzszej
jakosci. Dobra linia pozwala obni-
zy¢ koszty produkciji, skrécic czas
produkcji, a jednoczesnie zachowac
wysokie walory wyrobow piekarskich.

Wybrat Pan linie do butek z kohco-
wa fermentacjg. Co przewazyto

o takiej decyzji?

Wybralismy te linie, by méc produko-
wac jeszcze lepsze wypieki. Komora
garownicza pozwala na rownomierne
wygarowanie ciasta, co skutkuje
jeszcze wiekszg powtarzalnoscig
produktu.

Chcielismy tez, jak najlepiej zagospo-
darowac¢ miejsce w zaktadzie produk-
cyjnym. Tradycyjne komory zajmuja
wiele miejsca, a obecna mogta zostac
rozbudowana wzwyz (ma 5 m wysoko-

sze decyzje podejmujemy wspolnie.

PIEKARNIA KAZANA
W LICZBACH

250

tyle matych i srednich sklepow
zaopatrujg w pieczywo

o0

to liczba marketow, do ktory
dostarczajg swoje wyroby

90 TYSIECY

dzienna produkcja kajzerek

18 TYSIECY

tyle sztuk drobnych wyrobow
piekarskich i cukierniczych produkujg

$ci). Mozliwos¢ podniesienia,

a jednoczesnie skrocenia urzadzenia,
sprawita, ze mamy teraz w zaktadzie
linie szerokg na 1,2 m i diugg na 20 m,
o wydajnosci 15 tys. butek na godzi-
ne. Takie rozwigzanie konstrukcyjne
pozwolito nam zaoszczedzi¢ sporo
miejsca, czasu i pieniedzy.

Zapytam jeszcze o jedng bardzo
istotng kwestie, cho¢ nie do konca
zwigzang z gtéwnym tematem
rozmowy. Od kilku lat w branzy
cukierniczo-piekarskiej odczué
mozna spore zawirowania oraz
spadek jakosci wyrobow piekar-

skich i popytu na pieczywo. Wiele
zaktadow zakonczyto dziatalnosé.
Jak w obecnej sytuacji gospodar-
czej widzi Pan przyszios¢ branzy?
Moim zdaniem rynek dopiero sig ksztal-
tuje. Piekarni byto zbyt duzo,

a rynkowe realia weryfikujg liczbe pro-
ducentow. Zostajg prawdziwi piekarze.
Wiele piekarni, ktore zakonczyto dziatal-
nos¢ nie zwracalo uwagi na jakose. Ob-
nizali cene produktu, zanizajac wszelkie
parametry gotowego wyrobu. A przeciez
jakos¢ to kluczowy czynnik pozwalajgcy
utrzymac¢ odpowiedni poziom sprzeda-
zy. Nasza piekarnia, mimo produkcji na
niemal przemystowym poziomie, stara
sie utrzymywac rzemiesniczg jakosc.

Produkujecie bardzo zr6znicowa-
ny asortyment. Czy macie w swojej
ofercie wyjatkowy, typowo firmowy
wyrob?

Podgzamy za trendami i chcemy
trafiaC w zréznicowane gusta kon-
sumentow. Obecnie mamy w ofercie
ok. 50 roznych produktow. Nie je-
stem w stanie stwierdzi¢, ktory wyrob
jest naprawde unikatowy. Kazdy jest
wyjgtkowy, dopieszczony, ma wyso-
ka jakos¢. Dodam, ze od momentu
zakupu linii do butek firmy Koenig
moglismy pozwoli¢ sobie na zmiane
receptur, co automatycznie przetozy-
to sie na jeszcze wiekszg doskona-
tos¢ produktu i wyzszg sprzedaz.

Dzigkuje za rozmowe i zycze wielu
sukceséw zawodowych i nie tylko.
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