Jak se peče v Baku.

      V dubnovém čísle časopisu Pekař a cukrář se objevily některé nepřesnosti v článku pana Červinky se stejným názvem. Chtěl bych proto tímto způsobem uvést věci na pravou míru z pohledu jednoho z dodavatelů – firmy TOPOS Šluknov. 

      TOPOS  ve spolupráci s firmou NORDservis a NordIT dodal do uvedené pekárny celou moderně pojatou segmentovou linku (stavebnicový systém) pro přípravu pšeničného a žitno-pšeničného těsta. Linka zahrnuje automatizovanou přípravu a dávkování surovin, hnětení s centrálním sledováním výroby a sběrem dat pro archivaci. Pro hnětení jsou použity dva spirálové hnětače T-240 třetí generační řady vybavené dávkováním oleje a kontaktním snímáním teploty v průběhu hnětení, doplněné deseti pojízdnými dížemi. Klasický řetězový překlápěč díží T-795 s překlápěcí výškou 3,3 metru byl dodán v rámci finančních úspor bez již standardně nabízeného vytírání díže po vyklopení těsta. V rámci univerzálnosti byla zvolena dvoustupňová výroba těsta, v prvním hnětači se připravuje opara (omládek), která pak zraje v dížích a na druhém hnětači se po doplnění dalších surovin hněte těsto. Ze zadání od zákazníka vyplynulo, že bude třeba dosáhnout co možná maximálního komfortu pro obsluhu při minimální ceně. 

      V lince je instalováno zdvojené zařízení firmy NORDservis na přípravu roztoků droždí, soli a cukru, vše v plastovém provedení s automatickým režimem sanitace. 

      Pro dávkování surovin bylo vyvinuto firmou TOPOS speciální dávkovací stanoviště, do kterého obsluha dopraví díž. V jedné poloze díže lze pak automaticky nadávkovat dva druhy pšeničné a žitné mouky, temperovanou nebo chlazenou vodu, roztoky droždí, soli a cukru. Olej se dávkuje až při míchání ve druhé fázi přímo do hnětače T-240.  Na dodávce dávkování a řízení se podílely všechny tři již zmíněné firmy. Pro dávkování mouky je použita tenzometrická váha, která umožňuje postupné navažování různých druhů mouky. Je usazena na třech tenzometrických jednotkách, vybavena na výstupu šnekovým dopravníkem a vibrátorem využívaným při doběhu surovin. Váha se vždy stoprocentně vyprazdňuje a s využitím výše uvedeného vybavení se dosahuje maximální přesnosti dávkování. Na přesnosti se také podílí nemalou měrou intuitivní řízení, které je schopno přímo ovládat přísun z nepříliš moderní a kvalitní pneu-dopravy mouky. V průběhu dávkování je díž po ustavení automaticky přikryta a utěsněna nerezovým víkem s těsněním tak, aby se zamezilo prášení do prostoru pekárny. Přetlak vzduchu je eliminován odvzdušňovacími prvky. Kapalné suroviny jsou dávkovány indukčními průtokoměry. Je samozřejmostí, že program sanitace je zpracován tak, aby se vyčistil celý systém od přípravy jednotlivých roztoků až po víko dávkovacího stanoviště a odpad je vyústěn do kanalizace místního provozu.

      Za jednoznačně komfortní se dá označit systém centrálního řízení od firmy NordIT, který byl pojat tak, aby byl uživatelsky přátelský. Řídicí systém Mitsubishi je propojen se všemi částmi linky, a je jim nadřazen. To platí také pro hnětače T-240 s dávkováním oleje, které je možné ovládat i samostatně. Obsluha ovládá linku z centrálního panelu umístěného na elektrickém rozvaděči pomocí dotykového displeje a tlačítek. Systém umožňuje kontrolu technologického procesu a spotřeby surovin. V rámci standardního vybavení je systém řízení opatřen vícevrstvým heslem a propojen prostřednictvím PC na internetovou síť. Tak lze prověřit základní funkce a provést úpravy v řídicím systému z pracoviště dodavatele v ČR.

      Použité řešení je vhodné pro menší a střední pekárny i v našich podmínkách, kde je použito mnoho receptur a produktů a to i při dvoustupňové přípravě těsta, kde zraje kvas nebo omládek (opara) i těsto v dížích. 

      Zprovoznění linky probíhalo z evropského pohledu za nezvyklých a velice svízelných podmínek. Je možno říci, že největší neznámou nebyla neznalost místní technologie výroby, ale samotná mentalita a zvyky místních obyvatel. Proto je třeba ocenit, že i za těchto okolností se podařilo našim servisním technikům uvést zařízení do provozu ke spokojenosti zákazníka. S odstupem času lze však konstatovat, že to je další zkušenost, kterou budou moci určitě využít u dalších zákazníků v zemích, kam se mnozí z nás nikdy nepodívají. 

Ing. Milan Slabý, obchodní ředitel, TOPOS a.s.

