KRONOS. Wielopoziomowy system zatadunkowy — szybkos¢, precyzja, oszczednos¢

- Jeden cztowiek, jeden system Kronos
| do 130 m 2 powierzchni wypiekowe] piecow

Pod koniec ubiegltego roku firma Tagliavini wraz
ze swoim polskim partnerem firmg BakeRes sfinali-
zowaly zaawansowany technologicznie projekt pie-
karni, w ktoérej zaladunek i roztadunek trzech piecow
wsadowych (o lacznej powierzchni wypiekowej 66 m?)
odbywa sie¢ za pomocg wielopoziomowego systemu za-
tadunkowo-roztadunkowego. W skiad calej inwestycji
wchodzg przelotowe komory garownicze, piece obroto-
we ROTOR oraz piec cukierniczy MODULAR (fot. 1).
Projekt zaktadal stworzenie zakladu przystosowanego
do duzej produkcji pieczywa, przy maksymalnym ograni-
czeniu kosztéw i jak najmniejszych wymaganiach zwigza-
nych z obstuga.

bakeres.pl

odbierane jest z wozkow i transportowane do pieca
ceramiczno-rurowego ANULAR. Czas zaladun-
ku jednego pieca wynosi ok. 1,5-2 minut (fot. 4).

Co wyrdznia wielopoziomowy system
KRONOS firmy TAGLIAVINI?

Przede wszystkim szybko$¢ zatadunku i rozladun-
ku pieczywa. Przy wypieku duzej iloéci pieczywa jest to
czynnik, ktéry w ogromnym stopniu decyduje o kosztach
produkcji. System Tagliavini az o 20% zwigksza wydaj-
no$¢ piecéw ze wzgledu na brak przestojéow potrzebnych
do tej czynnosci. Proces pelnego zaladunku i rozladun-
ku calego pieca zajmuje nie wiecej niz 5 minut, a ob-
stuga trzech piecow i calego systemu Kronos realizo-
wana jest przez jedna osobe. System moze obslugiwac
produkty o malej gramaturze: bulki, rogale, bagietki,
ale rowniez duze, ci¢zkie chleby. Garowanie ciasta od-
bywa si¢ w systemie cigglym - wielko$ci pieczywa w jed-
nej komorze garowniczej odpowiada ilosci zaladunku
jednego pelnego pieca (fot. 2). Ciasto garowane jest na
specjalnych, umieszczonych na wozku potkach, ktére
doprowadzajg powietrze réwniez od spodu ciasta (fot. 3).
W stacji zaladunkowej ciasto za pomocg systemu KRONOS
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Zaparowanie, temperatura, czas wypieku, wyjscie
pary z pieca moga by¢ sterowane recznie lub za po-
mocg programoéw w panelu PLC w systemie KRO-
NOS. Po wypieczeniu chleb odbierany jest z pieca
przez ten sam system i transportowany do stacji
roztadunkowej, gdzie ukladany jest na wdzkach
z pétkami. Potki sg perforowane, dzieki czemu
chleb tatwo sie studzi uzyskujac pozadana ,kost-
ke” (fot. 5, 6).

W zaleznosci od czasu wypieku jeden system
KRONOS moze obstugiwa¢ do 5-6 piecow o lacz-
nej powierzchni wypiekowej ok. 130 m?. Obsluga
systemu jest jednoosobowa, poczawszy od garowa-
nia ciasta az do transportu chleba do magazynu
gotowych wyrobow (fot. 7).

W piecach ANULAR zastosowano wiele inno-
wacyjnych i funkcjonalnych rozwigzan majacych
na celu zmniejszenie zuzycia energii. Piece ANU-
LAR, ze wzgledu na ceramike w komorze spalania
i palniki atmosferyczne, s3 bardzo oszczedne, a im
dluzej pracuja tym mniej potrzebuja paliwa (fot. 8,
9). Firma BakeRes odpowiadata réwniez za zain-
stalowanie kominéw oraz kominowych wymienni-
kéw ciepla znajdujacych sie na kominach parowych
i spalinowych.

T

System KRONOS to pierwszy tego typu projekt tego
producenta zrealizowany w Polsce. Dotychczas podobne
systemy montowane byly gléwnie we Wloszech, w Anglii,
Hiszpanii, Chorwacji i krajach skandynawskich. Rozwoj
przemyslowego sektora w piekarstwie, sprawil, ze tego typu
rozwigzania staja si¢ coraz bardziej atrakcyjne rowniez dla
polskich producentow.

Zapraszamy na strone internetowa BAKERES.PL,
na ktorej prezentowane s3 filmy i zdjecia instalacji.
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