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Piece sklepowe aero ze
sterowaniem MIWE go!
w praktyce u klienta

Odpiek sklepowy to dzis norma w wiekszosci piekarni posiadajgcych punkty
ustugowe, podobnie w piekarni Engel w Niemczech. W jednym z gtéwnych
punktéw rodzinnego interesu produkty wypiekane sg w piecu MIWE aero e+
Zz najnowszym sterowaniem MIWE go!

W ostatnich latach firma rozrosta sie do
40 filii, odpiek w kazdej z nich ma duze
znaczenie. Dobre produkty mogtyby by¢
dostarczane prosto z produkcji, ale wymiar
kazdego ze sklepéw bytby inny.

Nowe piece sklepowe testowane byty
Swiadomie: ,jakos$¢ wypiekow to jedno,
ale ogromnie wazna jest przejrzystos¢ ob-
stugi i tatwos¢ przyswajania”. Na kolejnym
miejscu przy wyborze stacji do odpieku
znajduje sie zuzycie energii, ktére ma nie-
bagatelne znaczenie.
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Wiasciciele piekarni postanowili zainwesto-
wac w piece MIWE aero e+. Przekonato ich
fatwe w obstudze, przejrzyste sterowanie
z wieloma mozliwosciami.

Pierwsza filia piekarni wyposazona
w piec MIWE aero e+ miesci sie na ryn-
ku. Nietypowy lokal ma 22 m dtugosci
i zaledwie 4 m szerokosci. W godzinach
pracy szklany front sklepu przed lada
jest otwarty. Stoliki i strefa wypoczynku
sg W bezposrednim sasiedztwie strefy
roboczej.

Mozna by pomysle¢, ze rekompensujac
brak miejsca, nalezy zachowac tad i porza-
dek w lokalu. Ale nie o to chodzi. Pieczenie
na oczach klienta ma pokazac wiasciwosci
wypiekowe oraz przekonac¢ o absolutnej
$wiezosci. Dlatego tez piec zostat umiesz-
czony w widocznym miejscu, pomiedzy
ladg i blatem roboczym. Czarna optyka
nowoczesnego MIWE aero e+ swiet-
nie taczy tradycje i miejski styl zycia.
Zapotrzebowanie na pieczywo jest szcze-
golnie duze o poranku. Dlatego piekarnia



zdecydowata sie na dwa piece MIWE aero
e+, kazdy na 8 blach. Dzigki temu rano wy-
piekane sg catkiem spore ilosci pieczywa
roznych gatunkéw réwnoczesnie.
Bezposrednio obok piecéw sklepowych
znajduje sie garownia umieszczona pod
blatem roboczym. Tu kesy zdobywajg kon-
cowa gare. Bukki ciete i np. butki z ziar-
nami s wstepnie garowane, schtadzane
i dostarczane do filii. Pieczywo z ciasta
parzonego dostarczane jest w postaci za-
mrozonej, chleby i bagietki — w fazie p6t-
zapieku. Stodkie ciasteczka serowe przy-
wozone sg w postaci surowych keséw.
Programy wypiekowe sg zapisane w ste-
rowaniu. Jesli jeden z piecow nie jest cat-
kowicie obtozony, wtedy mozna pracowac,
uzywajac automatyki ilosciowej, tzw.
MIWE flexbake. W tym celu obstuga musi
przej$¢ szkolenie.

Wypiek odbywa sie w trybie normalnym,
w ktorym faktyczna krzywa pieczenia jest
zapisywana. Jesli efekt wypiekowy sie zga-
dza, krzywa moze zostac przejeta (zapa-
migtana) i pieczenie przy tych samych
parametrach zachowane jest dla opcji nie-
petnego obtozenia pieca. W efekcie przy
petnym obtozeniu pieca mamy taki sam
efekt wypiekowy jak przy wypieku np. tyl-
ko jednej blachy.

W obu piecach MIWE aero+ jednoczesnie
wypiekane sg rdzne przekaski. Blaty pod
pizze przychodza do sklepu w tzw. pétza-
pieku. Wérdd tzw. przekgsek wypiekane
sg produkty pikantne z ciasta francuskiego
oraz kanapki.

Zatrudnieni pracownicy przechodzg szko-
lenie w piekarni i w sklepie. Z reguty wy-
starczajg na to 2 dni. Waznym tematem
w pozyskaniu odpowiedniej wiedzy i prak-
tyki jest umiejetne okreslenie poziomu
garowania. Pracownicy powinni potrafi¢
okresli¢ optymalny poziom garowania przy
uzyciu dtoni, wzroku, wyczucia i do$wiad-
czenia.

Poznanie techniki obstugi pieca jest waz-
ne. W przypadku sterowania MIWE go!
jest to bardzo proste, kto potrafi obstu-
giwac smartfon, obstuzy tez piec. Mtod-
si pracownicy nie majg z tym zadnego
problemu ani obaw, dotykajac sterowa-
nia, znajg ruch przesuwania palcem ze
swoich smartfonow. Co wiecej, dla nich
obstuga tak nowoczesnego pieca to za-
bawa. Starsze pracownice najpierw prze-
puszczaty mtodsze, ale jak juz zobaczyty,
ze to jest proste, réwniez przystapity
do dziatania.

Sterowanie pieca powinno utatwiac prace
i tak jest w tym przypadku. Praktyczna

artykut promocyjny

funkcjg jest automatyczny start progra-
mu tuz po zamknieciu drzwi. Juz nikt nie
musi pamietac, by wcisna¢ przycisk star-
tu. Ulubione programy, ktérych uzywa sie
najczesciej, mozna zgrupowac w jednym
miejscu, co jeszcze bardziej usprawnia pra-
ce. Jednoczesnie nie ma niebezpieczen-
stwa, ze jakie$ parametry zostang przez
nieuwage zmienione.

Gdyby jednak doszto do jakichs$ proble-
mow albo niejasnosci, wiele mozna wyja-
$nic¢ od razu przez telefon, bez konieczno-
$ci przyjezdzania na miejsce. Sterowanie
MIWE go! oferuje mozliwos¢ tatwego pod-
piecia do sieci nadzorujgcej wszystkie pie-
ce. Zamiarem firmy jest lepsza kontrola
procesow wypiekowych oraz dostep on-
line w razie koniecznosci usuniecia na-
gtej usterki.

To, czego jeszcze nie mozna zobaczyc¢ on-
line, to stan czystosci piecéw i garowni.
Komory wypiekowe i garownie sg jednak
czyszczone regularnie. Pierwsze z nich
myte sg przy wykorzystaniu pétautoma-
tycznego systemu easy clean. To znaczy,
ze sterowanie wysyta wskazéwki do pra-
cownikéw obstugujacych piec, ewentual-
nie piec samoczynnie podejmuje te czyn-
nosci. Stelaz na blachy wyciaga sie lekko,
jednym ruchem (bez narzedzi). Podwdjne
szklane drzwi czysci sie bardzo prosto,
réwniez czarna obudowa pieca jest tatwa
w utrzymywaniu czystosci. |
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