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Raaka-aineiden annostelun
automatisointi on alkanut
luonnollisesti suuremmista
leipomoista, mutta laajentu-
nut nykyisin yhä pienempiin
yksiköihin, kertoo kotkalai-
sen Jauhetekniikka Oy:n toi-
mitusjohtaja Jukka Kousa.
Vuodesta 1997 lähtien yhtiö
on automatisoinut noin 30
leipomon raaka-aineiden an-
nostelujärjestelmää ja lisäk-
si uudistanut ohjausjärjestel-
män vajaassa kymmenessä
leipomossa siten, että ole-
massa oleville laitteille on ra-
kennettu uusi, ajanmukai-
nen ohjausjärjestelmä.

Asiakkaat ovat tähän men-
nessä olleet pääosin suuria
ja keskisuuria leipomoita,
kuten Fazer Leipomot Oy,
Vaasan & Vaasan Oy, Perhe-
leipurit ja Ykkösleipurit,
mutta joukossa on pieneh-
köjäkin yksiköitä. Jauhetek-
niikan tuoreimmat toimituk-
set olivat Kauhavan Pulla-
tuote Oy:lle viime syksynä ja

Raaka-aineautomaatiosta
kilpailuetua pienillekin
leipomoille

� Viime vuosina suuret ja keskisuuret suomalaisleipomot ovat
automatisoineet raaka-aineiden käsittelyn ja nousseet tekniseltä
tasoltaan kansainväliseen kärkeen. Nyt myös pienet leipomot ovat
tulossa automatisointiin mukaan. Annosteluautomaatio tuokin
kohtuullisella investoinnilla parempaa kilpailukykyä, ja toisaalta
pystyy vastaamaan EU:n tiukentuvaan valmistusmateriaalien
jäljitettävyyslakiin. Automaattisella raaka-ainejärjestelmällä
leipomotuotanto on vakuuttavasti valvottavissa ja kätevästi
dokumentoitavissa.

Perheleipurien uuteen Citymarket Kupittaan leipomoon Turkuun toimitettu raaka-ainejärjestelmä
edustaa Jauhetekniikka Oy:n pieniin leipomoihin hyvin soveltuvaa laitteistoa.
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Sinuhe Ky:lle Lahteen viime
talvena.

Parhaillaan on toimituk-
sessa automaattiset resepti-
punnitusjärjestelmät Moilas
Oy:lle Naarajärvelle – jolle
Jauhetekniikka on toimitta-
nut kaksi järjestelmää jo ai-
emminkin – sekä Fazer Lei-
pomoille Seinäjoelle. Lisäksi
toimitukset ovat käynnissä
Liha ja Säilyke Oy:lle Forss-
aan sekä Felix Abballe Lah-
teen, joka tarvitsee resepti-
punnitusjärjestelmän erilais-
ten jogurttien ja vanukkai-
den valmistuksessa käytettä-

vien raaka-aineiden annoste-
luun.

Tyypillinen keskisuuren lei-
pomon raaka-ainejärjestelmä
koostuu esimerkiksi kahdesta
siilosta (ruis- ja vehnäsiilosta),
6 – 8 suursäkistä, kymmenes-
tä pienkomponentista, kah-
desta raskista ja muutamasta
nesteestä. Järjestelmän mitoi-
tuksesta riippuen järjestelmä
annostelee automaattisesti ja
erittäin tarkasti noin 15 kes-
kikokoista taikinaerää tunnis-
sa. Yksi henkilö ehtii hyvin
hoitamaan koko taikinanval-
mistuksen.

Pienten tilojen
laitteistot
Pienissä leipomoissa tilat
ovat usein rajalliset. Tällaisia
tilanteita ajatellen Jauhetek-
niikka on kehittänyt Jauhe-
maatti Minin, joka on pyöril-
lä varustettu kompakti an-
nosteluyksikkö. Näitä laittei-
ta yhtiö on toimittanut mm.
Perheleipurien market-lei-
pomoihin Vantaalle ja Tur-
kuun. Tämän kokoluokan lait-
teistot soveltuvat yleensäkin
pieniin leipomoihin hyvin.

Jauhetekniikka on kehittä-

nyt koko raaka-aineannoste-
lujärjestelmän modulaarisek-
si, joten järjestelmän voi to-
teuttaa asteittain. Pienehkön
leipomon automatisointi täl-
tä osin voi yksinkertaisimmil-
laan alkaa esimerkiksi yhden
tai kahden suursäkkiaseman
hankinnalla. Suursäkeistä voi-
daan annostella esimerkiksi
vehnä- ja ruisjauhot suoraan
taikinapataan. Investointi ei
ole tällöin suuri. Sillä saadaan
kuitenkin vähennetyksi ras-
kaat säkkien nostot murto-
osaan entisestä, jonka ansios-
ta työstä tulee mielekkääm-

Leipomon täydellisessä raaka-ainejärjestelmässä tilaukset siirretään automaattisesti toimistosta taikina-asemalle, josta
saadaan palautteena tehdyt taikinaerät ja kulutetut raaka-aineet sekä valmistetut reseptit. Integrointi SAP-toiminnan-
ohjausjärjestelmään on myös mahdollista, jolloin kaikki tapahtumat kirjautuvat reaaliaikaisesti tietojärjestelmään.
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pää ja syntyy säästöjä.
Järjestelmää voidaan tä-

män jälkeen laajentaa tarpei-
den mukaan. Jauhosiilon han-
kinta ei suinkaan ole aina
välttämätöntä. Suursäkeissä
on nykyisin saatavissa lähes
kaikkia leipomoiden käyttä-
miä raaka-aineita. Suursäkki-
en käyttöönotto on hyvä alku
raaka-ainejärjestelmän auto-
matisoinnille, Kousa sanoo.

Myös nesteannosteluun
Jauhetekniikka on panosta-
nut tuntuvasti, joten sekin
puoli on automatisoitavissa
joko osittain, kokonaan tai
tarpeen mukaan. Modulaari-
sessa järjestelmässä ohjaus-
päätteitä on eri kokoisia, jois-
sa logiikkavaihtoehtoja on
pienistä varsin laajoihinkin.

ainesäästöjä. Kokonaisraaka-
ainekustannuksista säästöt
ovat olleet noin 2- 4 %, raaka-
ainemixien osalta jopa 40 %:n
luokkaa. Automaattisella raa-
ka-ainejärjestelmällä suursä-
keistä ja pienraaka-aineiden
annostelijasta Jauhemaatista
itse valmistetut mixit tuovat
”napin painalluksella” mer-
kittäviä säästöjä.

Taikinoiden tasalaatuisuus
on parantanut tuotteiden lä-
pimenoa linjalla. Koska an-
nosteluautomaatiolla syntyy
entistä vähemmän epäku-
ranttia tuotantoa, ei ole tar-
vetta leipoa ns. ekstrataiki-
noita.

Paremman varastohallin-
nan ansiosta raaka-ainevaras-
toja on voitu pienentää huo-
mattavasti. Työn ergonomia
on kohentunut turhien ja ras-
kaiden nostojen jäätyä pois ja
työympäristö muuttunut pö-
lyttömäksi, jolloin leipomon

koko raaka-aineannostelupää
on siistiytynyt.

Taikinoiden valmistuksen
rationalisointi on laskenut
työvoimakustannukset tältä
osin puoleen, jopa allekin
entisestä.

omaan valvonnan ja doku-
mentoinnin osuutta ohjaus-
järjestelmissään. Tuotannossa
käytetyt raaka-aineet on mah-
dollista ”yhdistää” valmistet-
taviin taikinoihin ja saada sii-
tä kirjallinen dokumentti ar-
kistoitavaksi mm. mahdollis-
ta myöhempää reklamaatiota
varten.

Kun raaka-aine-eriä tulee ja
ne otetaan käyttöön, kunkin
erän tiedot voidaan syöttää
raaka-ainejärjestelmän ohja-
ukseen ja yhdistää valmistet-
tavaan tuote-erään. Tästä on
nykyaikaisella ohjauksella
mahdollista saada joko PC:n
massamuistiin tallennettava
tunniste tai paperituloste,
joka voidaan arkistoida.
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Raaka-aineiden annostelun
automatisointi on tuonut lei-
pomoille huomattavia raaka-

Jäljitettävyys
lakien tasolle
Leipomoiden suurimmat asi-
akkaat – esimerkiksi marke-
tit, hampurilaisketjut jne. –
käyvät nykyisin auditoimassa
tavarantoimittajansa ja edel-
lyttävät, että tuotteissa käyte-
tyt materiaalit ovat jäljitettä-
vissä, ensi vuoden alusta jopa
raaka-aine-erien tasolle saak-
ka. Vuodenvaihteessa voi-
maan tuleva EU:n direktiivi
edellyttää myös selkeää do-
kumentointia. Tämä on osal-
taan vauhdittanut järjestelmi-
en automatisointia.

Jauhetekniikka onkin vii-
me aikoina kehittänyt nimen-

Suursäkeissä on nykyisin saatavissa lähes kaikkia leipomoiden käyttämiä raaka-aineita. Suursäkkien käyttöönotto
on hyvä alku raaka-ainejärjestelmän automatisoinnille.


