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Piekarnia Van Maanen to firma rodzinna, ktéra od ponad stu

lat zajmuje sie produkcjq pieczywa i wyrobdw cukierniczych,
prowadzgca sprzedaz we wiasnej sieci sklepéw. Z prawie
pie¢dziesiecioma sklepami Van Maanen staf sie dobrze znang markg
w Amsterdamie i Hadze. Rzemiosto jest tutaj nadal wazne. Piekarnia
przestrzega najwyzszych standardéw i przepiséw, aby zachowad
najwyzszq jakosé.

Problem

Latem w piekarni Van Maanen powstawat powazny problem. W miesigcach
letnich kazdy kilogram powiefrza moze zawiera¢ do 15 graméw wilgoci.
Bochenki chleba opuszczajq piec chrupigce, nastepnie sq obrabiane w wizy
chtodniczej, a nastepnie schtadzane na hali produkeyine;.

Proces ten trwa przez calq noc, i dopiero wtedy bochenki sq gotowe do
dystrybuciji do sklepéw firmowych. Niestety w miesigcach letnich chleb ten traci
calq swojqg chrupko$¢

To byto bardzo duzym problemem dla piekarni Van Maanen. Nikt nie byt w
stanie poméc w rozwigzaniu fego problemu dopéki Peter Smit z Van Maanen nie
zaczqgt rozmawia¢ z Munters na temat osuszania przestrzeni produkeyjne;.



Rozwigzanie

Piekarze z piekarni Van Maanen odkryli juz, ze kontrola wilgotnosci odgrywa
waznq role podczas pieczenia i produkciji chleba. W trakcie procesu schtadzania
kazdy bochenek wydziela wilgo¢. Nie jest to problem dla jednego bochenka,
ale staje sie nim gdy sq ich tysigce.

To duzo wilgoci. Dodatkowo latem wilgotno$é jest najwieksza, co powoduje, ze
chleb po schfodzeniu ponownie wchtania wilgo¢.

,Po podjeciu decyzji o optymalizaciji produkiu kamiert spadf nam z serca”, méwi
Peter Smit. Firma Munters przejefa kontrole nad catym procesem wdrozenia

i jasno okreslita, jakie kroki podejmie. Uwzgledniono réwniez niezbedng
wentylacje dla naszych pracownikéow.

Najprostszym i najskuteczniejszym rozwigzaniem tego problemu byfo zajecie sie
iego przyczyng: ,Usuniecie wilgoci z powietrza”. Munters ma ponad 60-letnie
doswiadczenie w osuszaniu powietrza.

Podczas przetwarzania lub wytwarzania produktéw higroskopijnych, takich jak
chleb, wazne jest, aby wilgotnosé¢ byta kontrolowana zgodnie ze specyfikacjag
produktu i izotermami sorpciji produktu.

W piekarni gtéwnej Van Maanen w przestrzeni produkeyinej utrzymywana jest
stafa wilgotnosé wzgledna na poziomie 50-60%. Oznacza to, ze w okresie
letnim rozwigzany jest problem rozmiekczania bochenkéw chleba, dzieki czemu
pozostang chrupiqce, a wszystko by klient byt w petni zadowolony.

Chcesz dowiedzie¢ sig, czy Munters ma rozwigzanie réwniez dla Twojej firmy? Jeéli tak,
odwiedz naszq strone internetowg www.munters.com/food
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