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Od jak dawna prowadzi Pan zaklad?

Moja firma powstata w 1985 r. Cukiernie prowadzitem wraz z zong.
Dwa lata pdzniej poszerzylismy dzialalnos¢ o wyroby piekarskie
i tak, z roku na rok, firma si¢ coraz bardziej rozwijata. Zwiekszalismy
powierzchnie produkcyjng, asortyment i zatrudnienie. Wprowadzili-
$my system HACCP i ISO. Dzi$ zatrudniam 200 os6b. Moja firma pro-
dukuje peten asortyment wyrobdéw piekarskich i ciastkarskich, z torta-
mi i ciastkami kremowymi wigcznie. A jesli chodzi o wielko$¢ firmy, to
powiem, ze moglaby by¢ wieksza.

Co sqdzi Pan o obecnej sytuacji w piekarstwie?

Wielu moich kolegoéw-piekarzy skarzy si¢ na brak pracownikéw. Ja
probleméw z pracownikami nie mam. Jedli inwestuje w maszyny, to nie
dlatego, by zastapi¢ cztowieka, ale po to, by utatwi¢ mu prace.
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Rozmowa

z Leonardem Konkolem,
wiascicielem Piekarni-Cukierni
Konkol w Karwi

drozdzowego, polfrancuskiego, francuskiego. Linie te pra-
cuja w jednym ciagu produkcyjnym.

Jakie korzysci wynikly z podjecia decyzji o zakupie i czy
spetnily si¢ Patiskie oczekiwania?

Moim zamiarem bylo usprawnienie produkgji, zwieksze-
nie wydajnosci, poprawa jakoéci produkowanych wypiekéw
i- o0 czym juz wspomnialem - utatwienie pracy moim pra-
cownikom szczegolnie przy wzmozonej produkeji w sezonie
letnim. Wszystkie te oczekiwania zostaly spetnione. Chce
podkresli¢, ze linia Smartline przygotowuje wstegi ciasta
w sposdb bezstresowy, nie meczy ciasta, dlatego po wypieku
produkty zachowuja wymagang strukture. Dzieki temu sa
tadniejsze, majg lepsza i powtarzalna jakos¢, doskonaty smak

Jakie czynniki wplynely na decyzje o zakupie nowoczesnej linii Ron-
do Doge?

Z firma Cream wspdlpracuje juz od wielu lat. M6j pierwszy zakup
mial miejsce w 1998 r. Kupitem wowczas trzy automaty do butek firmy
Konig, a pdzniej réwniez urzadzenie do gotowania budyniu. Poniewaz
bytem bardzo zadowolony zaréwno z maszyn, jak i wspétpracy z firma
Cream, planujac kolejne inwestycje, zwrdcitem sie oczywiscie do tej fir-
my. Mialem okazje zobaczy¢ linie Rondo Doge zaréwno u producenta
w Szwajcarii, jak i w piekarniach. Widzialem, ze s3 one wykonane z wy-
sokiej jako$ci materiatow, ze doskonale si¢ sprawdzaja w produkeji i dla-
tego zdecydowalem sie na zakup dwoch linii: Compactline i Smartline
ktére pomagaja nam w produkcji wyrobéw drobnych glownie z ciasta
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i dtuzej zachowuja $wiezo$¢. Linie wyposazone s3 w nowo-
czesny ekran dotykowy; co bardzo utatwia obstuge urzadze-
nia. W efekcie do obstugi potrzebne sg tylko dwie osoby.
Odpowiednia konstrukcja urzadzen sprawia, ze latwo je
utrzymacé w czystosci. Pomystowo wykonane akcesoria po-
zwalajg na szybkie przezbrojenie linii pod kolejny produkt.
Jakie sq dalsze plany rozwoju piekarni Konkol?
Oczywiscie, mam wiele planow, ale nie chciatbym ich
juz teraz zdradza¢. Powiem tylko, ze w przysztosci na pew-
no jeszcze skorzystam z ustug firmy Cream. Nasza wspol-
praca ukfada sie dobrze, dlatego serdecznie namawiam
wszystkich do zapoznania si¢ z ich oferta. PK.



