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Usprawnienie procesu produkcyjnego

— case study

Improvement of the production process — case study

Celem artykutu jest przedstawienie koncepcji usprawnienia
procesu obrobki wstepnej oraz produkeji dzemu truskawko-
wego poprzez zakup i wprowadzenie odszypulczarki. Nowa
maszyna pozwolila na likwidacje waskiego gardla w produk-
cji, dzigki czemu wzrosta dzienna wielkos¢ produkeji.

Stowa kluczowe:
usprawnienie procesu produkciji, likwidacja wagskiego
gardta.

The article presents approaches to improve the
pretreatment and production of strawberry jam by
purchasing and introducing stalks removing machines.
The new machine has allowed the elimination of the
bottleneck in production, allowing increased daily
production volume.

Key words:

improve the production process, elimination of
bottlenecks.

Wprowadzenie

W Polsce produkcja przemystu owocowo-wa-
rzywnego stanowi ok. 10% tacznej wartoSci sprze-
dazy przemystu spozywczego. Polska jest jednym
z najwickszych w Unii Europejskiej producentem
sokdw owocowych oraz mrozonych owocow.

Przetworstwo owocow i warzyw nalezy do wyjat-
kowo trudnych branz przemystu spozywczego pod
wzgledem organizacyjnym. Sktadaja si¢ na to naste-
pujace czynniki (Jurczyk, Berdowski, 1999,
s. 13-14):

B mala lub bardzo mata trwato$¢ surowca;

B wystepujace wahania w plonach (zwlaszcza ja-
blek), mozliwos¢ wystgpowania tzw. klesk uro-
dzaju;

B duza roéznorodno§¢ gatunkdw owocdw 1 warzyw
oraz jeszcze wigksza liczba odmian, o réznej przy-
datnoSci do przerobu;

B wicle mozliwoSci przerobowych, z zastosowaniem

metod technologicznych (np. suszenia, mrozenia,

zageszezania, apertyzowania, kiszenia).

Ze wzgledu na charakter surowcéw oraz po-
trzeby gospodarcze zadania przetwoOrstwa owoco-
wo-warzywnego sa bardzo réznorodne (Pacholek,
2009, s. 34-35). Gtoéwnym zadaniem przemystu
owocowo-warzywnego jest zakonserwowanie
zbiordw w taki sposdb, aby ich spozywanie byto
mozliwe w ciggu calego roku. Stanowi to podsta-
wowy cel przetwoOrstwa owocowo-warzywnego.
Istnieja réwniez jeszcze inne zadania przetwor-
stwa, takie jak (Dabrowski, 2000, s. 23-25):

B Uszlachetnienie surowcdw poprzez usuniccie
zanieczyszczeh mechanicznych i wigkszoSci lub
catoSci balastowych cz¢$ci owocOw i warzyw,
takich jak szyputki, pestki, skorki. Dodatkowo
usunig¢cie znacznej cz¢Sci wody, przy otrzymy-
waniu wielu produktow, powoduje zmniejsze-
nie masy tych produktéw w stosunku do su-
rowca.
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B Nadanie produktom owocowym lub warzywnym kwiduje zmudne wstepne czyszczenie i preparo-
specjalnych cech smakowych niewyst¢pujacych wanie surowcow, a niekiedy nawet konieczno§¢
w uzytych surowcach, w wyniku przeprowadzone- ich gotowania (Lenczewska, 2016, s. 33-35).
go procesu technologicznego, co urozmaica co-
dzienna diet¢ ludno$ci (Bednarski, 2006, )

5. 19-20). Proces technologiczny

® Zachowanie i utrwalanie nie tylko podstawo-  produkciji dzemu w zaktadzie X

wych sktadnikow owocow lub warzyw, takich jak

cukry, biatka, kwasy, ale réwnicz sktadnikdw Dzem jest produktem o galaretowej konsystencji
dopelniajacych o znaczeniu dietetycznym, jak otrzymywanym przez gotowanic owocow Swiezych,
witaminy, bfonnik, barwniki, a szczegdlnie wita- mrozonych lub konserwowanych z dodatkiem cukru
mina C, kt6rg organizm ludzki pozyskuje gtow- oraz pektyny i kwasow organicznych. Wg normy PN-
nie z warzyw i owocow. A-75100:1994 pelna definicja dzemu jest nastepuja-
m Utatwienie procesu przygotowania positkow ca (Jurczyk, Berdowski, 2000, s. 15-17):
przez nadanie produktom owocowym i warzyw- Dzem owocowy — produkt o odpowiedniej, zzelo-
nym uszlachetnionej postaci. Skraca to badz li- wanej konsystencji, otrzymywany przez gotowanie ja-
Rysunek 1

Proces technologiczny produkcji dzemu
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Zrodto: T urczyk, Berdowski 1999, s. 162.
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Tabela 1

Dzem z owocdw swiezych — zuzycie surowcdw na 1t wyrobow

Zuzycie kg/t
@ )

Diem fl::ltr;;y E::Zt;;;; Ekstrakt o § & § - < %‘

A o 9 I o = @
truskawkowy diemu [%] do wyliczen [%] owocow [%] § i s 8 £ :: E §=
] =N g @ =4
g8 | &2 =1 ®

Owoce z szyputka 66 67 500 546 638 5

Owoce bez szyputki 66 67 500 526 638 5

Zrodto: dane z zakladu produkcyjnego X.

dalnych czesci owocow Swiezych, mroZonych, pastery-
zowanych lub pulpy, z dodatkiem cukru oraz z ewen-
tualnym dodatkiem czerwonych sokow owocowych
lub soku buraczanego (dla wzmocnienia barwy), in-
nych sokow owocowych (w tym cytrusowych — w wy-
robach uzyskanych z innych gatunkéw owocow w ce-
lu poprawy ich smaku), kwasow spozywczych, syropu
skrobiowego, pektyny, Srodkow przeciw pienieniu
(oleje i tluszcze jadalne), konserwujgcych, sktadni-
kow uszlachetniajgcych (alkohol, wina, likiery, orze-
chy wloskie i laskowe, miod, ziota i przyprawy), kwa-
su L-askorbinowego (jako przeciwutleniacza) i in-
nych dopuszczonych przez ustawodawstwo krajowe.
Na rysunku 1 zostaly przedstawione czynnoSci wy-
konywane na etapie produkcji dzemu, od zebrania
Swiezych owocoéw do poziomu magazynowania wy-
robu gotowego.

Wyrdznia si¢ dzemy jednoowocowe (z jednego ga-
tunku owocoéw), dwuowocowe i wieloowocowe. Na-
tomiast w zaleznoSci od iloSci dodanego cukru dzemy
moga by¢ wysokostodzone, zawierajace nie mniej niz
65% ekstraktu, i niskostodzone, zawierajace 28-50%
ckstraktu. Kwasowos§¢ dzemow wysokostodzonych
nie moze by¢ mniejsza niz 0,7%, natomiast dzemow
o0 nizszej zawartosci cukru 0,5%. Dzemy dzieli si¢ na
trzy klasy: ckstra, I i II. Do dzeméw klasy I i IT do-
zwolony jest dodatek Srodka konserwujacego
(1 g/kg).

Do produkcji dzemdéw uzywa si¢ wszystkich ro-
dzajow owocow. Najbardziej cenione sa owoce, ktd-
re przy znacznym st¢zeniu cukru zachowuja swoj
smak i aromat, charakterystyczny dla danego gatun-
ku. Dzem powinien zawiera cate owoce Iub ich
fragmenty. Dlatego tez najbardzicj przydatne sa
owoce o nieduzych rozmiarach, jedrne, aromatycz-
ne, o niezbyt daleko posuni¢tym stadium dojrzato-
Sci. Zawarto$¢ pektyny w owocach nie jest decyduja-
cym elementem, poniewaz jej poziom mozna regulo-
wal przez dodatek preparatu pektynowego w iloSci
0,3-0,5%.

Dzemy produkuje si¢ gtownie z truskawek, wi-
$ni, Sliwek, moreli, agrestu, czarnych porzeczek
i jagdd. Truskawki jako surowiec do produkcji
dzemu powinny by¢ odpowiedniej odmiany (np.
Senga Sengana), o silnym aromacie, dobrej konsy-
stencji i intensywnym zabarwieniu. Tabela
1 przedstawia normy zuzycia surowca do produk-
¢ji dzemu z owocow Swiezych w zaktadzie produk-
cyjnym X. Przestrzeganic powyzszych norm zuzy-
cia surowcow jest gwarancja uzyskania oczekiwa-
nego smaku.

Proponowane usprawnienie
W procesie obrobki
surowca do produkciji
dzemu fruskawkowego

Usprawnienie procesu produkcji dzemu tru-
skawkowego bedzie polegato na wprowadzeniu no-
wej maszyny do linii produkeyjnej. Nowa maszyna
bedzie odszypulczarka do truskawek. Bedzie ona
stuzyta do usuwania ziclonych szyputek z truska-
wek przeznaczonych do produkcji dzemu. Standar-
dowo zajmowato si¢ tym kilku pracownikow, kts-
rzy r¢eznie usuwali szypultki. Bylo to bardzo czaso-
chlonne zadanie, ktdére powodowalo opdznienia
w produkcji.

Zapotrzebowanic surowca na jedng parti¢ pro-
dukcyjng wynosi 1000 kg truskawek Swiezych. Od-
szypulczarka przerabia ten surowiec w ciggu 25 mi-
nut. Wezedniej 5 pracownikow potrzebowato 60 mi-
nut na usuni¢cie wszystkich szypulek. Zastosowa-
nie odszypulczarki skroci taczny czas partii produk-
cyjnej o 35 min. W rezultacie uzyskany dodatkowy
czas pozwoli, w ciagu dnia pracy, na wykonanie do-
datkowej partii produkcyjnej. Przyktadowa odszy-
putczarke do owocdw przedstawiono na rysunku 2.
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|
Rysunek 2
IOdszypufczarkd typ HOJ-09

Zrodto: http://www.azetproducts.eu; odezyt z dnia 20.06.2016.

Po wprowadzeniu nowej maszyny zaktada si¢
dzienng produkcj¢ w wysokoSci 7 partii po 7142 szt.
stoikow dzemu, w stosunku do wczeSniejszych
6 partii.

Uproszczony rachunek ekonomiczny przedstawia
si¢ nastepujaco:

1. Zestawienie kosztdw zwiazanych z wprowadzona

Zmiang:

a) zakup nowej maszyny ok. 50 000 zi,

b) instalacja maszyny na miejscu pracy ok.

5000 zt,

¢) tacznie ok. 55 000 z1.

2. Obliczenie dziennego zysku brutto wprowadzenia
nowej maszyny:

a) koszt produkgji 1 szt. stoika dzemu wynosit ok.

2 71, a po usprawnieniu 1,95 zi,

b) cena sprzedazy 1 szt. stoika dZzemu do hurtow-

ni wynosi ok. 3 zi,

¢) zysk brutto ze sprzedazy 1 szt. stoika dzemu

wyniesie ok. 1,05 zi.
3. Dodatkowa partia produkcyjna dzemu dziennie to

7142 szt. stoikow.

W tej sytuacji zaktad produkeyjny X moze uzy-
ska¢ dodatkowo dziennie 7499 zt brutto ze sprzeda-
7y jednej partii produkcyjnej — po wprowadzeniu
usprawnienia. Dodatkowa zaletg zakupu tej maszy-
ny jest mozliwos¢ jej wykorzystania do odszyputko-
wania innych owocow, rdwniez mrozonych.

Poréwnanie obecnego procesu obrobki wstepnej
dzemu z usprawnionym przedstawiono za pomoca
VSM (tys. 314).

Mapowanie strumienia wartosci (ang. Value
Stream Mapping — VSM) to narzedzie stosowane
do mapowania przeplywu strumienia wartoSci
w danej firmie. Umozliwia szybka i jasna identyfi-
kacj¢ nast¢pujacych informacji, np. sposobu oraz
organizacji danego procesu (jego taktu), stra-
ty/marnotrawstwa, iloSci zasobow ludzkich w da-
nym procesie.

VSM stanu obecnego przedstawia proces obrobki
wstepnej, gdzie oczyszczaniem owocOw z szypulek
zajmuja si¢ wylacznie pracownicy. VSM stanu przy-
szlego przedstawia proces przy uzyciu maszyny, kto-
ra automatycznie usuwa szyputki z owocow. Zaosz-
czedzony czas po modernizacji wynosi az 35 minut
na jednej partii produkcyjne;.

Karta technologiczna
podstawowych operaciji
produkcyjnych

PO wprowadzeniu usprawnienia

Najwazniejsze czynno$ci wykonywane podczas
produkcji dzemu truskawkowego z uwzglednieniem
czasu ich trwania, przedstawiono za pomoca karty
technologicznej w tabeli 2.

Z zalozefi przyjetych dla potrzeb opracowania
karty technologicznej po usprawnieniu produkcji
dzemu truskawkowego wynika, ze:
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]
Rysunek 3
VSM produkcji dzemu w zaktadzie produkcyjnym X — stan obecny
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Zrédto: opracowanie na podstawie danych z zaktadu produkcyjnego X.
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Rysunek 4
IVSM produkciji dzemu w zaktadzie produkcyjnym X — stan po usprawnieniu
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Zrodto: opracowanie na podstawie danych z zaktadu produkcyjnego X.
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Tabela 2

Karta technologiczna produkcji dzemu — po wprowadzeniu usprawnienia

Karta technologiczna

Nazwa wyrobu — dzem truskawkowy wysokostodzony 280 g Wielko$¢ partii produkeyjnej —
Material (rodzaj i ilo§¢ na 1 szt. wyrobu): truskawki §wieze — 140 g; cukier — 179 g;| 7142 szt.
roztwdr pektyny — 0,4%; roztwdr kwasu cytrynowego — ; opakowanie — stoik szklany
Tpz Tj T
Nr Opis Stanowisko
[min. ]

1. | Maszynowe oddzielenie szypulek od truskawek. S1 — Odszypulczarka do owocow 5 20 25
2. | Kontrola jako§ci — wizualna

(przebieranie niedobrych nadpsutych owocow). S2 — Pracownik kontroli 5 20 25
3. | Mycie owocow z zanieczyszezen (piasku, kamykéw itp.). | S3 — Pluczka do owocdw migkkich 5 25 30
4. | Gotowanie dzemu z jednoczesnym przygotowaniem S4 — Wyparka do gotowania dzemu

roztworu pektyny. S5 — Mikser do roztworu pektyny 10 30 40
5. | Kontrola jakoci. S6 — Pracownik kontroli jakoSci 10 15 25
6. | Napetnianie stoikdw odpowiednia ilo§cia dzemu. S7 — Dozownica do cieczy gestych 10 30 40
7. | Zakrecanie stoikdw. S8 — Zamykarka 5 35 40
8. | Kontrola jakoSci losowych stoikow. S9 — Pracownik kontroli jako§ci 5 10 15
Czas produkcji jednej partii X =240

Zrodto: opracowanie na podstawie danych z zaktadu produkcyjnego X.

1. Czas produkgcji 1 partii produkcyjnej wynosi 240
min. Wielko§¢ partii to 7142 szt. wyrobu gotowe-
go. Dzienna wielko$§¢ produkgji (jedna zmiana)
bedzie obejmowata 7 partii produkcyjnych czyli
49 994 szt. wyrobow gotowych.

2. Takt splywu 1 szt. wyrobu z produkgcji:

a) 480 min= 28 800 s.
b) takt time: 28 800 s/49 994 szt. = 0,576 s.

3. Dzienna moc produkcyjna wyniesie 49 994 szt. wy-
robow. Dostawy truskawek beda przyjmowane
2 razy na dobg. Pierwsza dostawa o godz. 6 rano,
nast¢pna o 10. Maksymalna wiclko$¢ dostawy mo-
ze wynosi¢ 4 t z uwagi na dozwolony czas przecho-
wywania truskawek w komorze chtodniczej oraz
z uwzglednieniem mozliwosci wystapienia zmian
pogodowych niesprzyjajacych  zbiorowi truska-
wek.

Podsumowanie

Celem artykutu bylo przedstawienie koncepcji
usprawnienia procesu obrdbki wstepnej oraz pro-
dukcji dzemu truskawkowego poprzez zakup
i wprowadzenie do procesu produkcyjnego odszy-
putczarki.

Odszypulczarka tego typu jest przeznaczona do
usuwania szyputek z truskawek, ponadto moze byé
wykorzystana do innych owocow, takich jak porzecz-
ki, agrest, boréwki itp. Jedna z jej zalet jest stosun-
kowo szybki czas oczyszczania owocow. Dotychczas
zajmowalo si¢ tym kilku pracownikéw, spowalniajac
produkcje. Nowa maszyna pozwolita na likwidacje
waskiego gardta, dzigki czemu wzrosta dzienna wiel-
kos¢ produkgji.
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