Dosahujte jedinecné prémiové kvality vyrobkt prodlouzenym kynutim pomoci

systému MIWE Smartproof.

CO JE TO SMARTPROOF?

Smartproof Ize interpretovat jako
chytry, promysleny, inovativni proces
prodlouzeného kynuti tésta v aromatic-
ky silné oblasti nizsich plusovych teplot.
Diky tomu ziskava finalni vyrobek lepsi
aroma, chut a kvalitu. Zaroven predsta-
vuje logisticky koncept, ktery prodlu-
Zuje vyrobni procesy za ucelem zvyseni
kvality a sniZeni nakladd.

VYBORNA KVALITA VYROBKU

V poslednich letech vedeni tésta

v nizkych plusovych hodnotach zaziva
bourlivou renesanci. Hlavnim dlivodem
je jednoznacné vysoké ocekavani kvality,
které dnes ma ndrocny zékaznik na vy-
robky svého pekare. Smartproof proces
se pohybuje v ptiznivé teplotni oblasti
nizsSich plusovych teplot, ktera téstu
dava dostatecné mnozstvi ¢asu a klidu
pro optimalni kynuti a k vytvoreni aro-
matickych latek. U chuti, aroma, barvy
a samoziejmé optického vzhledu je tim
dosaZzeno absolutni premiérové kvality.
Obcas se stdva, Ze si jak pekar, tak jeho
zdkaznik oblibi néktery druh vyrobku.

| regiondlni chuté jsou Casto rozdilné.

A pravé zde se ukazuje dalSi prednost
konceptu Smartproof: moznost vytvorit
zcela jedinecnou kvalitu a tu pak denné
vyrabét ve velkém mnoZstvi vyrobka.

A protoze kvalita a Cerstvost se dnes
zakaznikovi daji zprostfedkovat nejlépe,
pokud jsou osloveny vsechny smysly, byl
koncept Smartproof firmy MIWE vyvinut
praveé pro tento Ucel pouZiti.
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4~VYCHYTANY“ KONCEPT LOGISTIKY

To, co déla prémiovou kvalitu, vyrov-
nanou i pro velké mnozZstvi obchodu
pekarny, je unikatni logisticky koncept
Smartproof. Podstatnou ¢ast pfitom tvo-
fi stohovatelna plata na kynuti. V téchto
platech jsou klonky klimaticky chranény.
Pouze pfi extrémné vysokych venkov-
nich teplotach je tfeba pro jistotu pouzit
termobox. | na obchodech pekarny se

MIWE Smartproof obejde bez aktivniho
chlazeni. Vedle téchto zminovanych
praktickych prednosti se pouziti chladi-
cich plat vyplati i z hlediska pozadované-
ho prostoru na technologii. Bez potieby
dalsiho prostoru na chlazeni a tim dal-
Sich investic mohou stavajici pekarny za
pomoci této vyrobni logistiky skladovat
priblizné dvojnasobné mnozstvi klonkd.

USPORNE VYUZITi ENERGIE

Koncept logistiky MIWE Smartproof ma

Schéma technologie vyroby MIWE Smartproof

Priprava klonkl

Setrné, laminami
zchlazeni v MIWE SF-D

jesté jednu dalsi prednost: stohovatelna
plata plsobi jako sobéstacna chladici

a skladovaci jednotka. Doba a tim i vyu-
Ziti energie pro aktivni zchlazeni klonkd
muZe byt vyrazné sniZena. Stohovani
plat plsobi jako izolace pro udrZeni tep-
loty. Proto neni nutné pouzivat béhem
dopravy a v obchodé aktivni chlazeni.
To, ze koncept MIWE Smartproof pracu-
je bez mrazeni, tedy s nizkym vyuzitim
energie, oceni nakonec mnozi pekafri
hlavné v dobé neustdle stoupajicich cen
energii.

Postupné kroky technologie vyroby
S konceptem MIWE Smartproof je
mozné kombinovat mnohé prednosti
smyslového peceni s precizné fizenym
prodlouzenym procesem kynuti — se
vSemi aromatickymi i energetickymi
prednostmi, které jsou presné v této
(a pouze v této) kombinaci k dispozici.

Schéma technologie vyroby MIWE
Smartproof

1. krok: zpracovani klonkl podle zkuse-
nosti a pozadované kvality vyrobku (viz
obr.1).

2. krok: umisténi hotovych klonkd na
plata k rychlému zachlazeni v boxu
MIWE SF-D. Tato faze je srdcem celého
procesu. Zde je pro cely proces zarucena
rozhodujici jistota kynuti a stabilita klon-
kd, a to i pfi velkém mnoZstvi a nepre-
trzitém provozu. Patentovana cirkulace
vzduchu se sacim proudénim chrani
zachlazované vyrobky pred vysychanim.
K Fizeni celého procesu Ize pouzit sondu
pro sledovani teploty v jadre klonku (obr. 2).

Peéeni

2Zbyly Eas skladovani
pri pokojove teplote

Transport bez chlazeni

Skladovani {v chladu)
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3. krok: PIné ziskani aroma rozviji klonky
béhem faze skladovani pfi nizsich pluso-
vych teplotdch v MIWE GV-Smart (obr.
3,4)

4. krok: Doprava klonkd do obchodd
pekarny béznym autem. Diky ucinnym
stohovatelnym platim, ktera plsobi jako
zdsobarna chladu bez aktivniho chlazeni
(obr. 5).

5. krok: Skladovani v obchodé pred
findInim pecenim. Diky stohovatelnym
platdm opét bez nutnosti dodate¢ného
chlazeni na obchodé. Doporuceno pouze
v pripadé dlouhych ¢asovych usek
skladovani (obr.6).

6. krok: FinaIni peceni vyrobku. Pomoci
konceptu MIWE Smartproof je mozné
dosahnout ¢asové prodlevy mezi vyro-
bou a pecenim az 36 hodin bez ztraty na
kvalité (obr. 6).

PRAKTICKE ZKUSENOSTI S KONCEP-
TEM SMARTPROOF

Princip fungovani SF-D v porovnani

s klasickym Sokovym mrazdkem SF-V je
odli$ny. Sokovy mrazak SF-D pracuje na
principu vysavani vzduchu ven z chladici-
ho prostoru. Uvnitf chladiciho prostoru
navic dochazi k vysokému proudéni
vzduchu.

Proces je vhodny pro zédkazniky, ktefi
maiji vlastni sit obchod( a které zasobuiji
svymi vlastnimi vyrobky.

Chlazeni zpravidla probiha z okolni
teploty cca. 30 °C na teplotu (+5 az +8) °C.
Skladovani produktl pred expedici pro-
biha ve specialnim boxu GV-Smart. Doba
skladovani maze byt cca 24-36 hodin.
Béhem této doby dochdzi k postupnému
vyvoji enzymatickych procest a tim ke
zlep3Seni kvality vyrobkd a jejich chuti.

V pripadé, Ze se zakaznik rozhodne uset-
fit a pouZit klasicky chladici box, mlze
na zékladé zkuSenosti MIWE dochdzet

k problémudm s kvalitou jiZ po cca 12 ho-
dindch skladovani, napf. vlivem nadmér-
ného vysusovani vyrobk( apod.

Specifickou vlastnosti boxu GV-Smart je
v pfipadé potfeby moznost rychlého do-
dani i pfipadné odebrani vihkosti z chla-
diciho prostoru (napf. nizsi skladovaci
teplota vyrobkl bude nutné vyzadovat
odebrani vihkosti).

Dalsi vlastnosti boxu GV-Smart je rychlé
proudéni vzduchu uvnitf boxu, které je
vyzadovano vzhledem k malym meze-
rdm mezi stohovatelnymi platy. Tim je
zajisténo rychlé, rovnomérné a Setrné
ochlazovani vsech vyrobkd.
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Obr. 1-6: MIWE Smartproof krok za krokem

Teplota vyrobk( vstupujicich a vystupu-
jicich ze skladovaciho boxu GV-Smart by
neméla byt pfilis rozdilnad! Pfi chlazeni
Ize nastavit krivku chlazeni, ta by vsak
méla byt spiSe plochého charakteru.

V zdsadé nesmi dochazet k vysokym
teplotnim vykyvim béhem kratkého
Casového uUseku. Vlastni fizeni atmosféry
se provadi aZz po zavezeni vSech zchlaze-
nych vyrobkd do prostoru skladovaciho
boxu GV-Smart.

70-80% nakynuti by mélo realizovdno
v chladicim boxu GV-Smart. Pro Ucely
nakynuti mlze dojit k pfechodnému
zvyseni teploty béhem doby chlazeni

a k jejimu opétovnému snizeni.

V zadsadé je nutno spravné optimalizovat
rychlost zchlazovani vyrobk, teplotu

a ¢as skladovani. Cim delsi skladovani
pti vyssi skladovaci teploté, tim rychleji
dochazi ke kynuti.

Pti konceptu Smartproof se doporucuje
pracovat s co nevice chladnymi tésty, kdy
je nutné eliminovat ¢as mezi vyrobenim
produktl na lince a jejich vstupem do
Sokového mrazdku SF-D. V zavislosti

na velikosti a charakteru vyroby Ize
ptipadné doporucit dva boxy SF-D. Pfi
vyssi kapacité vyrobni linky je vyroba
vice flexibilni a dochazi k rychlejsSimu za-
chlazovani vyrobkt. Dvy boxy SF-D jsou
nezavislé a mohou tak byt napf. nastave-
ny na rdzné teploty, ¢asy pro zchlazovani
apod. Pri pouziti Smartproof se pouziva
cca polovi¢ni mnozstvi drozdi nez je béz-
né, to predpoklada zhruba 2-2,5%.

V zasadé se uvaZuje nasledujici kapacita
Sokového mrazaku SF-D:

Zachlazeni vyrobkd z okolni teploty +25 °C
az +30 °C na teplotu +5 °C aZ 8 °C v jadre
se predpoklada za cca 15-20 minut.

Predpokladana kapacita zachlazeni pro
vyrobek (typ houska) :

¢ 2 x 40 stohovatelnych plat (60x40cm)
=80 plat

¢ 1 plato = cca. 15 vyrobki

¢ 1 hodina zachlazovéni =3 x 1 200
vyrobkt = 3 600 vyrobk

To odpovida kapacité tvarovaci linky

3 600 ks/hod.

SOUHRN

Vyhody procesu Smartproof:

© VE&tsi kapacita vyroby na mensim
prostoru v porovnani s chlazenim na
vozicich.

® Mensi energeticka naro¢nost provo-
zu (mensi agregat, absence rozmrazova-
ciho agregdtu).

© SF-D box Ize béiné poutzivat jak pro
rychlé zachlazeni, tak po omezenou
dobu jako pInohodnotny Sokovy mrazak.
M3 dostatecny vykon, ale po 4 hodinach
provozu vyZaduje rozmrazeni. Jinak ale
SF-D poskytuje univerzalni feseni pro
(zachlazovani/Sokové mrazeni), vhodné
zejména pro mensi provozy, kde neni
vyzadovano dlouhodobé Sokové zamra-
zovani.

O Relativné dlouhy ¢as skladovani
24-36 hodin.

© Moznost rozvozu vyrobka do pro-
dejen bez nutnosti chlazeni. Specialni
stohovatelna plata se nachladi a udrzi
vyrobky nenakynuté v prostorach ob-
chodu po dobu 5-6 hodin bez nutnosti
dodatec¢ného chlazeni pfimo v prodejné.

Nevyhoda —jedina:

VlyZaduje se presné dodrzovani stanove-
né technologie. Systém Smartproof neni
tak snadny, jako prosté Sokové mrazeni.
Jakdkoli chyba béhem technologického
procesu se na vysledném vyrobku po
upeceni rychle projevi. Proto je systém
vhodny pouze pro technologicky zdatné
manazery pekaren.

Ing. Petr Cimler & Ing. Jaroslav J(za
Pekass s.r.o.
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Novy koncept



