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Glavna urednica

IBA is back,
baby!

Martina Kolak, dipl. pol.

Postovani c¢itatelji!

Kao §to ¢ete zasigurno zapaziti iz sadrzaja ovoga, jesenskoga
broja INFA, i protekli ljetni mjeseci u tvrtki TIM ZIP,
Richemont klubu Hrvatska i Zakladi Ivan Buli¢ bili su
iznimno dinami¢ni, daleko od sezone ,kiselih krastavaca®
koja nerijetko u tom razdoblju godine zavlada u okruzenju.
Da ovaj prostor ne koristim za ponavljanje sadrzaja sljede¢ih
stranica, osvrnut ¢u se kratko na dvije vrlo vazne teme, obje
krucijalne za segment gospodarstva u kojem jesmo.

Veselim se §to ¢emo se, sa znacajnim brojem vas, uskoro,
krajem listopada, sresti na najve¢em svjetskom pekarsko-
slasti¢arsko-konditorskom sajmu. Nakon covid krize, nakon
pet godina, IBA se vra¢a! Nakon prvoga izlagackog nastupa

2012. godine, tada na zajedni¢ckom prostoru u organizaciji
Hrvatske gospodarske komore, TIM ZIP ¢e za tri tjedna, na
vlastitom $tandu, Cetvrti put predstaviti svoje moguénosti
desecima tisuca posjetitelja, koliko ih se o¢ekuje u Miinchenu
0d 22. do 26. listopada. Vjerujem, jer tako je bilo i prethodna
tri puta, da ¢e izlagacki prostor tvrtke ponovo biti sredisnja
stanica pekara, slasti¢ara i konditora iz cijele nase regije.

Druga tema o kojoj bih prozborila par recenica jest vijest koja
je, sredinom kolovoza, vrlo povr$no, ili nikako, tretirana
od ve¢ine mainstream medija u nas, a koja je, dugoro¢no
gledano, mozda i od presudne vaznosti za nasu bransu. Radi
se o visokome obrazovanju, poblize o kvaliteti studija na
nasemu najveéem i najstarijem sveucilistu.

Vijest glasi — Sveuciliste u Zagrebu i ove je godine medu
najboljih 500 sveucilista na svijetu prema tzv. Sangajskoj
listi. Institut za visoko obrazovanje pri Sveucilistu Jiao
Tong u Sangaju provodi akademsko rangiranje svjetskih
sveucilista od 2003.,a 2009. osnovana je posebna nezavisna
istrazivacka ustanova ShangaiRanking Consultancy koja se
bavi iskljucivo istrazivanjem kvalitete visokoga obrazovanja
u svijetu, odnosno rangiranjem visokoskolskih ustanova.
Sangajska lista se smatra najrelevantnijim medunarodnim
istrazivanjem kvalitete visokoga obrazovanja.

Dobro, to smo, manje-vise, i ranije znali jer je zagrebacko
sveucili$te i ranijih godina biljezilo istu poziciju na toj listi.
Sto je onda posebnost vijesti? Posebnost je $to ovo rangiranje
donosi i pregled znanstvenih podru¢ja u kojima pojedino
sveuciliSte ,,najbolje stoji*. Zagrebacko sveuciliste je najbolje
u podrudju istrazivanja mora i oceanografiji, po cemu se
nalazi na 44. mjestu, a Zagreb je, najblaze re¢eno, vrlo
dobar i u podrudju prehrambene tehnologije, rangiran je
od 101. do 150. mjesta u svijetu. Vrijedi, dakle, procitati
prilog o ovome na 25. stranici koji ukljuc¢uje i komentar
dr. sc. Damira Stanzera, izvanrednog profesora u Zavodu
za prehrambeno-tehnolosko inZenjerstvo Prehrambeno-
biotehnoloskoga fakulteta Sveucilista u Zagrebu.

I kakve veze ima ovo s tvrtkom TIM ZIP i bransom uopée?
Bransa bi itekako trebala biti zadovoljna ovom vije$¢u, a §to
se tvrtke TIM ZIP tice, u njoj radi dvanaest diplomiranih
studenata Prehrambeno-biotehnoloskoga fakulteta u
Zagrebu, od kojih je pet stiglo u zadnjih godinu dana.

Ugodno vam i korisno ¢itanje novoga broja INFA!
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Sada u vlastitoj produkciji

Tromjese¢niku TIM ZIP INFO vec¢ je 27 godina, a broj koji ¢itate je 103. po redu. I dok ste,
postovani ¢itatelji, nekada i mogli imati pokoju primjedbu na poneki tekstualni ili slikovni prilog,
pamozda ¢akigeneralno na uredivacku politiku lista, gotovo je sigurno da ste bilo koju od te 102
naslovne stranice, odnosno njezine pripadajuce fotografije, ocijenili, najblaze re¢eno, vrlo dobrom.

INFO NASLOVNICA

Fotografije za naslovnicu, bez lazne skromnosti, bile su sadrzajno bogate, vrhunski stilizirane
i zanatski besprijekorne. U najveéem broju slucajeva koristili smo fotografije Visoke pekarske
$kole Richemont iz §vicarskoga Luzerna, a ponekad i foto-materijal partnera-dobavljaca tvrtke
TIM ZIP.

Na naslovnici broja kojega drzite u rukama je prvi put fotografija iz vlastite produkcije TIM
ZIP-a, autor joj je Andrej Hanzek, direktor razvoja, tehnologije i projekata, a ovu novost pokusat

¢emo udiniti konstantom.

TIM ZIP NA SAIMOVIMA — IBA | DUBAI

IBA, Miinchen, 22. do 26. listopada
Gulfood Manufacturing, Dubai, 7. do 9. studenoga

U tijeku su uzurbane pripreme za nastupe TIM ZIP-a na dva
velika medunarodna sajma, u listopadu i studenome ove
godine. Tvrtka Ce izlagati na IBA-i, najve¢em pekarskom
sajmu u svijetu, od 22. do 26. listopada, u Miinchenu, na
izlozbenome $tandu A1.485. Izlozbeni prostor je dostatne
povrsine da ¢e se na njemu, uz uobicajene sajamske aktivnosti,
i pedi proizvodi koje su za ovu prigodu odabrali tehnolozi
firme. Ukoliko planirate put Miinchena, TIM ZIP ¢e
vam rado osigurati besplatne ulaznice, javite se na e-mail
timzip@timzip.hr.
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Dva tjedna kasnije, od 7. do 9. studenoga, tvrtka ¢e peti put
svoje mogucénosti predstaviti i posjetiteljima prestiznoga
sajma Gulfood Manufacturing u Dubaiju, u Ujedinjenim
Arapskim Emiratima, i bit ¢e jedan od rijetkih izlagaca na
¢ijem Ce se izlozbenome prostoru od 40 ¢etvornih metara
peci atraktivni proizvodi.

do 13. listopada

Natjecaj Zaklade Ivan Buli¢ za dodjelu nagrada, priznanja,
potpora i stipendija za akademsku godinu 2023./2024.
otvoren je 1. lipnja 2023. godine, a prijave se mogu predati
do 13. listopada 2023. godine. Integralni tekst Natjecaja i
sve informacije u vezi s njim mozete naci na web stranici
Zaklade www.zakladaivanbulic.com, kao i na web stranici
Prehrambeno-biotehnoloskoga fakulteta Sveucilista u
Zagrebu www.pbf.unizg.hr/novosti.

Prijave za natjecaj, sa svom propisanom dokumentacijom, se
predaju iskljucivo u pisarnicu Prehrambeno-biotehnoloskog
fakulteta Sveucili§ta u Zagrebu, Pierottijeva 6, uredovnim
danima od 10,00 do 13,00 sati, u zalijepljenoj koverti veli¢ine
A4, sanaznakom ZA NATJECAJ ZAKLADE IVAN BULIC
i napomenom za koju kategoriju ( A,B,C,D ) Natjecaja.
Odluku o izboru studenata kojima ¢e se dodjjeliti nagrade,
priznanja, potpore i stipendije donosi Zakladna uprava
uz struénu pomo¢ i na prijedlog i obrazlozenje Stru¢nog
povjerenstva. Sve¢ana sjednica Zaklade na kojoj ¢e biti
proglaseni ovogodi$nji dobitnici nagrada, priznanja,
potpora i stipendija Zaklade odrzat ¢e se 5. prosinca, u
zgradi Muzi¢ke akademije u Zagrebu.
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GODISNJI MEDUNARODNI RICHEMONT SKUP U NAJBOGATIJO) EUROPSKO) ZEML]I

Pet dana
luxembourskog
iskustva

Qcipmont lgub

udruga st e J’IK’I P pekarstvu i slasti custvu
bakery z i ry experts associz

Dok se brojne drzavne ekonomije svim silama i sredstvima
bore protiv inflacije te teze savladavanju gospodarskog i
drustvenog nezadovoljstva u vlastitoj zemlji, jedna mala
drzava u srcu Europe, predzadnja po veli¢ini ¢lanica
Europske unije, ali istodobno prva u BDP-u po glavi
stanovnika u svijetu, i dalje Zeli ostati ono $to jest.

,»Mir wolle bleiwe wat mir sin, nacionalni je moto ponosnih
Luksemburzana koji unato¢ svim aktualnim globalnim
krizama i dandanas Zive lagodnim Zivotom, ponosni na
svoj visoki standard, ali i ¢injenicu da je upravo u njihovoj
zemlji potpisan dokument o slobodnom kretanju.

Svaki segment programa, od posjeta renomiranim
prehrambenim proizvodnim pogonima, preko obilazaka
srednjovjekovnih dvoraca, do razgledavanja centra prijestolnice
i zabavnog sadrZaja na najvecem, gotovo 7 stolje¢a starom
tradicionalnom sajmu, potvrdio je status neprikosnovene
kvalitete i zavidnog standarda povrsinom malog, ali financijski

itekako moc¢nog Vojvodstva u srcu Europe.

Radno zadovoljstvo na povrsini malko vecoj od 2.500
km? pronaslo je ¢ak 180 nacija $to itekako govori u prilog
uredenom gospodarskom sustavu.

Prijedlog predsjednika luxembourskog Richemont kluba,
Carla Bocka, a zatim i jednoglasna podrska njegovoj
organizaciji idu¢eg medunarodnog skupa u Velikom
Vojvodstvu, dvaput doduse otkazivanom uslijed Covid-19
krize, obradovala je mnoge.

Prvih pet dana mjeseca rujna 2023. godine obilazilo se,
dozivljavalo, analiziralo i upijalo ono najbolje $to struka,
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Veseli ¢lanovi hrvatskog kluba
ispred mljekare Luxlait

Dvorac Useldange i zvuci autenti¢ne
srednjovjekovne glazbe

kultura, povijest, arhitektura i gastronomija ove zemlje
nude.

Medu 130 sudionika iz razli¢itih dijelova Europe i Juzne
Amerike, svrstala se i hrvatska delegacija sa svoja 22 ¢lana,
redom iz tvrtki BreadClub, Brio$, Ekos Cakes, Mlini Capljina,
Pekarnica Zemlji¢, TIM ZIP, Vincek te s Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta Sveucili$ta u Zagrebu.

Ve¢ prvog dana boravka u prijestolnici Luxembourga
odrzan je sastanak predsjednika u ugodnom ambijentalnom
okruzenju hotela Legere. Bio je to inspirativni skup koji
je otvorio vrata konstruktivnom povezivanju i planiranju
budu¢ih aktivnosti.

Uslijedio je posjet mljekarskoj tvrtki Luxlait, najsuvremenijem
pogonu za proizvodnju visokokvalitetnih mlije¢nih
proizvoda koji u potpunosti pripada poljoprivrednicima
Luxemburzanima koji su ujedno i vlasnici i dobavljaci i kupci.
Turisticki obilazak grada oZivio je bogatu povijesnu
bastinu nastalu na impozantnim obrambenim zidinama.
Posljednja zajednicka stanica turisticke rute toga dana bio
je Schueberfouer sajam, to¢nije njegovo 681. izdanje, najveci
godisnji sajam u zemlji i jedna od rijetkih luxembourskih

Odusevljenje asortimanom u obiteljskom
pogonu brace Jos i Jean-Marie

=i

=% o
U macdevanju se okusao nas vitez
Darko Kusi¢ iz BreadCluba

tradicija koja se i danas slavi te koja svojom autenti¢nom
atmosferom i zabavom za sve generacije u 3 tjedna okupi
vise od 2 milijuna posjetitelja.

Treci dan boravka grupa je zapocela u pekarnici Vum sei
in Mertzig u vlasnistvu brace Jos i Jean-Marie. Uspje$na
obiteljska pri¢a pociva na visokoj kvaliteti proizvoda za
koju brine ¢ak 170 zaposlenika. Tesko je reéi koja kategorija
proizvoda je izazvala vece odusevljenje — od kruhova i
peciva, preko lisnatog asortimana, slasti¢arskih kreacija,
sitnih zalogaj¢ica i sendvica pa sve do pralina i ¢okoladnih
delicija - briljantan pristup u svakom pogledu!

Druzenje je nastavljeno u prekrasnom okruzenju
srednjovjekovnog dvorca Useldange, danas pod
pokroviteljstvom UNESCO-a, gdje susudionici podno zidina
uzivali u aromatiziranom bilju i melodijama autenti¢ne,
srednjovjekovne glazbe. Ruc¢ak u dvorcu nije bio samo obrok;
bio je to dozivljaj koji je spojio povijest i bogatu gastronomiju.
I dok je dan polako prelazio u vecer, drustvo se okupilo
u restoranu slasti¢arnice Kaempff-Kohler, luksemburskoj
referenci s medunarodnom reputacijom.

Pri¢a je nastavila tijek u pekarskom pogonu Panelux
gdje su sudionici dobili ekskluzivan uvid u procese
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RICHEMONT KLUB

industrijske proizvodnje koji stoje iza nekih od najpoznatijih
luksemburskih delicija.

Dvorac Vianden, dominirajué¢i svojom grandioznom
romanicko-goti¢ckom arhitekturom, postao je pozornica za
dan ispunjen povijesnim pri¢ama, tradicijom i izazovima.
Oni najhrabriji osjecali su se kao junaci vlastitog romana
iskusavajudi svoje vjestine u macevanju, bas kao $to su to
¢inili vitezovi stolje¢ima prije njih.

Gala vecerom u Legere hotelu zavrseno je petodnevno
putovanje koje zasigurno nikoga nije ostavilo ravnodu$nim,
a Cija ¢e sje¢anja i dojmove svatko ponaosob primijeniti u
svom daljnjem osobnom i profesionalnom rastu.

.

Prigodnim poklonom zahvalilo se domacinu na gala veceri

Impresije sudionika

Izv. prof. dr. sc.
Nikolina Cukelj Musta¢

PBF Zagreb

S putovanja na IRC sastanak u Luxembourgu nosim samo
lijepe uspomene. Organizatori su se zaista potrudili pokazati
nam najbolje $to glavni grad ima za ponuditi, bilo to prirodne
ljepote ili bogata povijest, a posjeti impresivnim pogonima
ostavili su nas bez daha. Atmosfera medu ¢lanovima
Richemonta bila je iznimna, $to me ¢ini ponosnom §to
sam postala dijelom ove zajednice. Posebno mi je drago $to
sam imala priliku bolje upoznati ¢lanove Richemont kluba
Hrvatske, a vjerujem da ¢e iz tih novih poznanstava proizaci
mnoge buduce suradnje i susreti. Sve u svemu, jako ugodno
iinspirativno putovanje.

Prof. dr. sc. Dubravka Novotni
PBF Zagreb

Izuzetno sam pocaséena ¢lanstvom u Richemont klubu
Hrvatska i $to sam imala priliku prisustvovati okupljanju
¢lanova Medunarodnog Richemont kluba u Luksemburgu.
Bilo je to izvanredno iskustvo koje je obogatilo moje znanje i
omogucilo mi ste¢i nova poznanstva s vode¢im stru¢njacima
iz podrudja pekarstva i slasti¢arstva iz Hrvatske i Europe
pa i Sire. Posjeti pekarskim i slasticarskim pogonima
bili su izuzetni inspirativni i pro$irili moje spoznaje §to
¢e mi svakako koristiti u budu¢em radu sa studentima
Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta. Druzenja i
obiteljska atmosfera koju sam dozivjela ¢ine to iskustvo
jo§ posebnijim i nezaboravnim. Zahvalna sam na pruzenoj
mogucnosti te ¢u se rado opet odazvati aktivnostima razvoja
pekarstva i slasti¢arstva Richemont kluba.




RICHEMONT KLUB

Natalija Sosa, direktorica
Ekos Cakes d.o.o.

Sastanak predsjednika klubova protekao je u vrlo pozitivnom
poslovnom zaru te nas ostavio u razmisljanju o daljnjim
smjernicama dokazivanja kvalitete proizvoda s kiselim
tijestima.

Luxembourg je zemlja vidljivo visokog standarda, bogate
kulture, kombinacije o¢uvanja tradicije i zna¢ajnog napretka
kroz industriju pa sve do snaznog financijskog sektora.
Sve navedene vrijednosti svojom je organizacijom skupa
potvrdio i domacin Carlo Bock. Izrazenu toplinu, srda¢nost
i meduljudske odnose medu svim ¢lanovima Richemont
kluba stavit ¢u na prvo mjesto jer svaki put iznova novo
iskustvo dokazuje da su upravo ti kvalitetni odnosi okosnica
cjelokupnog putovanja i druzenja.

Misela Vincek Copi¢, direktorica

Slasti¢arnica Vincek d.o.o.

Jo$ jedno predivno putovanje koje je bilo opustajuci spoj
stjecanja novih profesionalnih iskustava i ugodnog druzenja
s ostalim ¢lanovima Richemont kluba.

Posjeti zanatskim pekarnicama, slasticarnicama kao i
iznimno velikim i modernim tvornicama, obogatili su me
novim stru¢nim znanjima i prosirili vidike u profesionalnom
smislu.

Svakako mogu reci da je ovo jedno vrijedno, iznimno i
nadahnjujuce iskustvo koje je ujedno izvor novih ideja, te
poticaj za daljnji rast i razvoj kroz implementaciju i primjenu
novih tehnologija.

Zahvaljuju¢i velikom trudu vrlo dragog, susretljivog
domacina sa $irokim stru¢nim znanjem, u jednom ugodnom
i opustenom ritmu, kroz zabavu, druzenje i nesebi¢nu
razmjenu iskustava s ostalim dragim sudionicima, upoznali
smo prelijepu kulturnu i prirodnu bastinu grada, djelomi¢no
i njihov stil Zivota i nacin poslovanja.

Zrinka Zajec, direktorica
BreadClub d.o.o.

Drago nam je $to smo sudjelovali na IRC-u u Luxembourgu.
Odusevljeni smo ljepotama te zemlje, te se svakako
planiramo vratiti. Domacdini su se potrudili da se osje¢camo
dobrodosli i program je bio vrlo zanimljiv i poucan.
Proizvodnja u pogonima Panelux i Luxlait posebno nas je
odusevila zbog tehnologija i tradicija koje njeguju.

Bila je odli¢na energija medu nasim ¢lanovima i najsretniji
smo $to smo se dodatno zblizili te stekli neka nova
prijateljstva. Posebno hvala gospodinu Buli¢u $to nas drzi
sve na okupu.

S veseljem ocekujemo Belgiju 2024.!

izvrs$na direktorica
MLINTI d.o.o.

Ovo putovanje, zajedno sa sjajnim suputnicima, prijateljima
i poslovnim partnerima, predstavljalo je idealnu priliku za
razmjenu ideja i dobrih praksi.

Tijekom ovog nezaboravnog putovanja, posjetili smo
nekoliko izvanrednih pekarskih i konditorskih proizvodnji,
te smo istrazivali mnoge sjajne restorane, slasticarne i
pekarne. Osim toga, imali smo priliku upoznati bogatu
kulturu Luxembourga, istraziti prirodno i povijesno
naslijede te se upoznati s trenutnim zivotnim trendovima
u toj prekrasnoj drzavi.

Ovo putovanje nije samo prosirilo nase profesionalno
znanje, ve¢ nas je takoder nadahnulo za buduce inovacije
u pekarstvu. Kao ¢lanica Richemont kluba, nastavljam
aktivno sudjelovati u seminarima i sajmovima jer smatram
da je to iznimna prilika za profesionalni napredak, kako
osobni tako i organizacije u kojoj radim.
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MORETTI FORNI — VODECA TVRTKA U TEHNOLOGI|I PECENJA PROIZVODA OD DIZANOGA TIJESTA

Ravnoteza izmedu inovacije i tradicije

Neapolis pec za pecenje tradicionalnih pizza, pizza s tankom
korom i,,pizza-canotto” s velikim rubom, utjelovljuje stolje¢a
strucnosti i rucne vjestine koje su napravile napuljsku pizzu.
Jamci maksimalnu temperaturu koja omogucuje pecenje

napuljske pizze za manje od | minute.

Pri¢a o firmi Moretti Forni zapocinje davne 1946. godine
kada je Placido Moretti u gradu Pesaro u Italiji osnovao
firmu Brevetti Moretti. 1990. godine firma postaje Moretti
Forni S.p.A, te 2005. godine sele sjedi$te u modernu zgradu
veli¢ine 10 000 m* u mjestu Mondolfo. Moretti Forni vodeca
je tvrtka u podrudju tehnologije pecenja proizvoda od
dizanoga tijesta. Od 1946. godine njihova je misija pruziti
savr§eno iskustvo pecenja zahvaljuju¢i SmartBaking®
patentu koji pretpostavlja idealnu ravnotezu izmedu
inovacije i tradicije.

Predanost tvrtke odrzivosti ostvaruje se u potrazi za
savr$enim rezultatom pecenja u kombinaciji sa zastitom
okolisa, $to je oduvijek dio temeljnih vrijednosti tvrtke
Moretti Forni i ugradeno je u svaki projekt i proizvod koji
izraduju.

Zahvaljujudi svojoj predanosti odrzivosti postignuto je
sljedece:

MORETTI
FORNI

Sven Papista, mag. ing. agr.
Strucni suradnik u Sektoru
projektiranja i opreme

* vrhunska izvedba pecenja uz najmanju potro3nju,

e patentirane tehnologije za minimalan utjecaj na
okolis i

* zelena energija u cijelom proizvodnom procesu.

Iz kontinuirane evolucije koja karakterizira Moretti Forni,
dolazi Neapolis, prva i jedinstvena elektri¢na pe¢nica koja
mozZe posti¢i 510°C u samo 1 sat i 45 minuta. Patentirani
dizajn, optimizirani grijac¢i elementi i posebni materijali
¢ine Neapolis pe¢nicom bez premca, sposobnom spojiti u
jednom rjesenju kvalitetu, stil, zdravstvenu ispravnost i
odrzivost — kulturnu i tehnolosku bastinu firme Moretti
Forni. Neapolis pe¢ utjelovljuje stoljeca stru¢nosti i ru¢ne
vjestine koje su napravile napuljsku pizzu. Moretti Forni
jam¢i maksimalnu temperaturu koja omogucuje pecenje
napuljske pizze za manje od 1 minute. Neapolis pe¢
omogucuje jednostavnu izradu tradicionalnih pizza, pizza

Pe¢ idealna za pecenje napuljske pizze
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s tankom korom, ,,pizza-canotto® s velikim rubom, daje dolaze i pomic¢na vratasca kako bi se smanjio gubitak topline
svu snagu potrebnu pizzeriji. Opremljena je sofisticiranim kroz otvor peci. Upravljacka ploca nalazi se s prednje strane
softverom koji upravlja snagom i smanjuje potros$nju na ispod otvora peci. Pe¢ ima moguénost neovisne regulacije
apsolutni minimum tijekom koristenja — samo 6,5 kW/h snage gornjih i donjih grija¢ih tijela. Povr$ina za pecenje
(Neapolis 6) i 6,8 kW/h (Neapolis 9). izradena je od ,Biscotto” opeke, koja osigurava savrsenu
Odlikuje je zavrina obrada od nehrdajuceg &elika s post- raspodjelu topline u svim zonama pecenja, §to ovu pe¢nicu
industrial premazom ¢ime se postize impresivan vintage ¢ini posebno pogodnom za napuljsku pizzu.
izgled. Otvor za pe¢ izraden je od lijevanog Zeljeza. Uz pe¢ U nagdoj ponudi postoje dva modela Neapolis peci:
Neapolis 6 Neapolis 9

Kapacitet pizza u peci (@ 33 cm) 6 9

Kapacitet pecenja (pizza @ 33 cm/sat) 160 240

Povrsina pecenja 0,84 m? 1,27 m?

Vanjske mjere pedi (5 x D x V) 1084 x 1786 x 1995 mm 1465 x 1842 x 1179 mm

Unutarnje mjere pedi (5 x D x V) 750 x 1125 x 150 mm [125 x 1125 x 150 mm

Masa peci (kg) 400 560

Maksimalna temperatura peci (°C) 510 510

Maksimalna priklju¢na snaga pedi (kW) 14,7 21,9

Prosjecna potrosna energije (kW/h) 6,8 6,5

Uz Neapolis pe¢ preporuc¢ujemo i fermentacijsku komoru koja se postavlja ispod peéi:

Fermentacijska komora Neapolis 6 Neapolis 9

Kapacitet komore (posuda 600x400 mm) 12 24

Maksimalna temperatura komore (°C) 65 65

Vanjske mjere komore (5 x D x V) 1084 x 1368 x 1050 mm [465 x 1368 x 1050 mm
Masa komore (kg) 125 165

Maksimalna priklju¢na snaga komore (kW) 1,5 1,5

Prosjecna potrosna energije (kW/h) 0,8 0,8

Detalj pe¢i

Upravljacka plo¢a Neapolisa
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ZA PEKARNICE, KUHINJE, LABORATORIJE, ...

Planetarne mijesalice danske tvrtke ® Varimixer

Predstavljamo sve modele Varimixer planetarnih mijesalica Cije
su odlike velika preciznost, ¢vrsti materijal te jednostavnost
koristenja i CiS¢enja stroja. Model Kodiak je 2015. godine

nagraden kao najinovativnija mijesalica na trZistu.

VARIMIXER, renomirana danska tvrtka, poznata je po
proizvodnji planetarnih mijesalica visoke kvalitete, koje
je moguce primjenjivati u pekarnicama, kuhinjama,
proizvodnim pogonima, laboratorijima, ... od male do
velike proizvodnje. Planetarne mijesalice dizajnirane su u
suradnji sa stru¢njacima iz pekarstva i slasticarstva $to je
rezultiralo brojnim prednostima za krajnje korisnike.

Ovdje predstavljamo sve modele Varimixer planetarnih
mijesalica. Odlike ovih strojeva su velika preciznost, ¢vrsti
materijal te jednostavnost koristenja i ¢i$¢enja stroja.

TEDDY 5L je najmanji model planetarne mijesalice
namijenjen mije$anju krema, $laga i manjih koli¢ina tijesta
u pekarnicama, kuhinjama te laboratorijima. Upravljanje
duzinom trajanja kao i brzinom mijeSanja je ru¢no. Ova
mijesalica opremljena je loncem kapaciteta 5 litara te
spiralom, metlicom i mje§acem izradenim od INOX-a
koji se mogu prati u perilici. MoZe se dodatno opremitiis
priklju¢nim dodatkom za mljevenje mesa.

KODIAK planetarna mije$alica je 2015. godine nagradena
kao najinovativnija mijesalica na trzistu. Dolazi u dvije
izvedbe: stolna izvedba (10 11 20 1) te izvedba s postoljem
(101,201i301). Opremljena je loncem kapaciteta 10, 20 ili
301 te spiralom, metlicom i mje$ac¢em izradenim od INOX-a
koji se mogu prati u perilici. Planetarna mijesalica izradena
je na nac¢in da se njome moze upravljati u uspravnom
ergonomskom polozaju bez podizanja lonca. Izvedba s
postoljem je opremljena kolicima za lonac koja se koriste
za prijevoz lonca do mijesalice, radnog stola, perilice i sl. bez
podizanja lonca i njegovog sadrzaja. Upravljacka ploca je
jednostavna za koristenje s velikim tipkama. Brzina se moze

Nika Dosen,
mag. ing. techn. aliment.

Struéna suradnica u Sektoru
projektiranja i opreme

kontinuirano povecavati ili smanjivati. Upravljacka ploca
je postavljena na ergonomski ispravnu visinu $to je ¢ini
ugodnom za kori$tenje. Ove se mijesalice mogu dodatno
opremiti s priklju¢nim dodatkom za mljevenje mesa i
sjeckanje povréa.

AR planetarna mije$alica idealna je za srednje velike
pekarnice, komercijalne kuhinje te za vece pogone.
Opremljena je loncem kapaciteta 30, 40, 60, 100 ili 200 1,
mje$acem izradenim od INOX-a ili aluminija te spiralom
i metlicom od INOX-a. Ovisno o kojem kapacitetu je rije¢,
mijesalicaima moguc¢nost ru¢ne kontrole brzine i podizanja
lonca pomocu rucke s desne strane mijesalice te moguénost
automatske kontrole brzine i podizanja lonca, putem
intuitivnog zaslona na uredaju. Takoder, mogu¢ je odabir
sigurnosne zastite koja moze biti od plastike ili INOX-a,
fiksirana ili odvojiva.

Neke mijesalice ovoga modela moguce je dodatno opremiti
prikljuénim dodatkom za mljevenje mesa i sjeckanje povréa.

ERGO planetarna mijesalica dizajnirana je za mije$anje
velikih koli¢ina smjese (kreme, $laga, tijestaidr.). Opremljena
je loncem kapaciteta 60, 100 ili 140 1, mjesac¢em izradenim
od INOX-a ili aluminija te spiralom i metlicom od INOX-a.
Povecanjem visine mijesalice omoguceno je uklanjanje ili
zamjena lonca bez potrebe za uklanjanjem alata. Upravljanje
kod ovoga modela mijesalice je kompjutersko, s funkcijom
spustanja lonca za lakse ci§¢enje i zamjenu alata i s
mogué¢no$¢u memoriranja 20 programa (REMIX funkcija).
Mijes$alica standardno dolazi sa sigurnosnom zastitom
od INOX-a, a kod modela ERGO 140 je mogu¢ odabir i
sigurnosne zastite od plastike.
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Tablica: Tehnicke karakteristike planetarnih mijesalica

Volumen (L) | Snaga (kW) | Napon (V) | Tezina (kg) | Promjenjiv broj okretaja (o/min)
TEDDY 5 L 5 0.3 230 18 78 —422
KODIAK 10 stolni 10 0,7 230 53 72 — 45|
KODIAK 10 postolje 10 0,7 230 120 72 — 45|
KODIAK 20 stolni 20 0,7 230 80 64 — 353
KODIAK 20 postolje 20 0,7 230 185 64 — 353
KODIAK 30 30 1,2 230 190 64 —353
AR 30 30 [ 400 170 57 =311
AR 40 40 1 400 175 53-294
AR 60 60 1,85 400 257 53 -288
AR 80 80 29 400 375 47 - 257
AR 100 100 29 400 450 47 — 257
AR 200 200 7,5 400 600 47 - 259
ERGO 60 60 3 400 330 53 -292
ERGO 100 100 4 400 450 47 -259
ERGO 140 140 7,5 400 500 47 - 259
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WACHTEL

Found in the best bakeries of the world

SURADUJU TIM ZIP | NJEMACKI PROIZVODAC PECI

100-godisnje iskustvo Wachtela

Anamaria Dominko,
mag. ing. techn. aliment.

Struéna suradnica
u Sektoru projektiranja
i opreme

Wachtel se moZe pohvaliti “zelenim”
tehnoloskim rjesenjima i VDE oznakom
od 202I. godine te oznakom Made in
Germany. Zanimljivost je da tvrtka

godi$nje obradi 1000 tona Celika.

Prosle godine TIM ZIP je dogovorio suradnju s
njemackom tvrtkom Wachtel koja ve¢ 100 godina
oprema zanatske pekare i industrijske pogone pec¢ima
i automatiziranim punjacima peci. Tvrtka polovicu
svoje proizvedene opreme izvozi diljem svijeta. Vise
od polovice proizvedenih peéi cine etazne
elektri¢ne peci.

Wachtel-ov tim neprestano radi na unapredenju
upravljackog sustava u suradnji s kupcima te raspolaze
stru¢nom korisnickom podr§kom. Stru¢ni tim iz svoga
sjedista uz pomo¢ W-SIGHT alata moze pratiti tijek
dogadanja u proizvodniji te na daljinu pruziti pomo¢
tijekom montaze i odrzavanja.

Wachtel se moze pohvaliti “zelenim” tehnoloskim
rjesenjima i VDE oznakom od 2021. godine te oznakom
Made in Germany. Zanimljivost je da tvrtka godisnje
obradi 1 000 tona celika.
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INFRA ELEKTRICNE ETAZNE PECI

Najmanji model elektri¢ne etazne pe¢i INFRA je model
AE 408/20 s 4 etaze i ukupne povrsine pecenja 2 m?, dok
je najve¢i model EE 520/180 s 5 etaza i ukupne povrsine
pecenja 18 m*. Svaki model opremljen je IQ Touch
tehnologijom upravljanja i elektricnim generatorom
pare koji dolazi uz pec.

Etaze su s gornje i donje strane zagrijavane keramickim
grija¢im elementima prekrivenima celi¢nim cijevima
s neovisnom regulacijom temperature. Svaka etaza
ima vlastito upravljanje, $to omogucuje pecenje vise
razlic¢itih vrsta proizvoda istovremeno. Generator pare
svake etaze nalazi se sa straznje strane i regulira se
termostatom. Svaka etaza ima unutarnje osvjetljenje
i sigurnosno staklo. Peci se intuitivno upravlja putem
zaslona osjetljivim na dodir s velikim grafickim
prikazima, a zaslon ima i mogu¢nost zakljucavanja
prilikom ¢iS¢enja. Moguce je unijetii do 999 programa
pecenja u 10 koraka.

Pe¢ ima grani¢nik potrosnje elektri¢ne energije te
zahvaljuju¢i funkcijama SMART START, STANDBY
ECO1iECO SAFE prati tijek proizvodnog procesa radi
smanjenja nepotrebne potro$nje. Pomocu softvera
Wachtel Remote moguce je na pametnom uredaju
pratiti podatke o radu, potrosnji i servisu.

COLUMBUS ETAZNE PECI

Osim elektri¢nih etaznih pec¢i, Wachtel u svojoj ponudi
ima i etaznu pe¢ Columbus s uljnim ili plinskim
plamenikom.

Inovacija ciklotermicke etazne pe¢i Columbus je
patentirano upravljanje peci uizvedbi kao VARIOMAT
ili TRIOMAT, odnosno upravljanje grupama etaza
koje omogucuje istovremeno pecenje raznovrsnih
pekarskih proizvoda pri razli¢itim temperaturama.

Pec¢ je izradena od inoxa s unutarnje i vanjske strane.
Etaze od samotnih plo¢a opremljene su automatskim
sustavom naparavanja. Etaze su izradene bez brtvi
i vijaka podloznih habanju, otporne su na visoke
temperature i koroziju te su nepropusne zahvaljujuci
izolaciji debljine 200 mm. Grijanje etaza s gornje i
donje strane omogucuje jednoli¢nost raspodjele topline.
Dodatne opcije za etazne peci su:

* Napa pedi prilagodena za koristenje punjaca

* Veca iskoristiva visina etaze

e Granicnik pritiska vode za naparavanje

e Start/Stop funkcija za peéi s punjacem etaza

COLUMBUS i
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ATLAS ROTACIJSKA PEC

Rotacijska pe¢ ATLAS dolazi u izvedbi kao elektri¢na
ili s plinskim ili uljnim dvostupanjskim plamenikom
te moze biti za jedna ili dvoja kolica.

Vrhunsku kvalitetu pecenja osigurava patentirani
sustav povrata pare za usStedu do 30 %. Pec je
opremljena pametnim upravljanjem pomocu
kojega je moguce pratiti potrosnju vode i energije te
optimizirati kapacitet, vrlo osjetljivim zaslonom na
dodir s mogu¢noscu zakljucavanja prilikom ¢iscenja,
daljinskim upravljanjem, te ima IQ Green oznaku
i VDE certifikat za 30 % manju potro$nju. Uc¢inak
izmjenjivaca topline je 93 %, a brzim hladenjem peci
moguca je brza izmjena proizvoda koji se peku pri
razli¢itim temperaturnim rasponima.

Brzina konvekcije zraka u peci je podesiva i odvija se
u sedam koraka. Dovodom svjezeg zraka osigurava
se odvlazivanje komore za pecenje. Trostruko
termoizolacijsko staklo koje osigurava smanjeni
gubitak energije i minimalno toplinsko zracenje moze
se otvoriti bez alata radi ¢iS¢enja.

Pe¢ je ergonomski i suvremeno dizajnirana, opremljena
LED osvijetljenjem, magnetskim nosacem za rukavice
i noz. Pe¢ ima mogu¢nost pohrane do 999 programa
pecenja koji se mogu odvijati u 10 koraka. Pe¢ se
jednostavno montira, nije potreban odvod kondenzata
te je jednostavna za odrzavanje.

PICCOLO PRO

Pecenje u prodajnom prostoru moguce je u jednom
od pet modela PICCOLO PRO elektri¢nih peci koje
mogu imati od dvije do $est etaza. Iskoristiva visina
etaza moze biti 140, 165 ili 200 mm.

Patentirana tehnologija MULTI ZONE BAKING
ukljucuje senzor temperature u svakoj etazi i zasebno
regulirane zone grijanja koje osiguravaju energetski
optimiziranu kontrolu dok istovremeno sprjecavaju
nakupljanje viska topline na straznjoj strani peci.
Uz pomo¢ inovativnog generatora pare s jezgrom
izradenom od ljevanog zeljeza u PICCOLO PRO peci
moguce je proizvesti gus¢u paru. PICCOLO PRO peci
takoder imaju VDE oznaku koja jam¢i manju potro$nju
energije. PICCOLO PRO inovativnog je dizajna te je
opremljena intuitivnim upravljanjem.

PICCOLO PRO
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U SURADN]JI TVRTKI TIM ZIP | INSANE SOLUTIONS

RijeSen problem guzvanja kora

za kolace u EKOS-u

Visoko tehnicko razumijevanje i volja za izazovima firme Insane solutions, uz TIM ZIP-ovo iskustvo i poznavanje materije,

dovelo je do razvijanja posve novog sustava za odlaganje kora na traku tunelske pedi

Detalj novoga sustava za odlaganje
kora na traku tunelske pedi

U suradnjis TIM ZIP-om, srpska firma INSANE SOLUTIONS
iz Cacka uspjela je rijesiti problem guzvanja kora za kolace
pri odlaganju na traku peci u pogonu varazdinskog poduzeca
EKOS CAKES. Kore se formiraju jednoredno na Rondo liniji,
a radi boljeg iskoristenja povrsine trake na kojoj se peku
u tunelsku pe¢ ulaze dvoredno. Prvobitno rjesenje je bilo
provedeno sa dva retrakcijska odlagaca i jedne pokretne
trake, $to je prouzrocilo nabore na korama.

Visoko tehni¢ko razumijevanje i volja za izazovima firme
Insane solutions, uz iskustvo i poznavanje materije TIM
ZIP-a, dovelo je do razvijanja posve novog sustava za
odlaganje kora na traku tunelske peci. RjeSenje je provedeno
pomocu $est pokretnih traka - Cetiri se kre¢u u smjeru
proizvodnje, a dvije (oznaka ,,C“ na vizualnom prikazu)

Skica novoga tehnoloskoga rjesenja
u pogonu poduze¢a EKOS CAKES

se uz to pomic¢u i na okomitoj osi od kretanja kora. Takva
kretanja omogucuju da se iz jednorednog prijede u dvoredno
kretanje kore.

Sustav traka automatski pode$ava brzinu kretanja u
ovisnosti s brzinom Rondo linije i Elin tunelske pe¢i i time
se dobiva konstantan razmak kora u peci. Sve je izradeno
od nehrdajuceg celika, te ostalih materijala dozvoljenih
u prehrambenoj industriji. Upravljanje se obavlja preko
ekrana osjetljivog na dodir.

Sektor projektiranja i opreme TIM ZIP-a ovom prigodom
zahvaljuje Ekos Cakes-u u Varazdinu za potpunu suradnju
i strpljenje, kao i svome partneru u ovome projektu,
firmi Insane Solutions, za uspje$nu realizaciju naizgled
jednostavnog, a ustvari vrlo kompleksnog zadatka.
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ES matska linija za savijanje bureka/pita

Prvi u svijetu stroj
ove namjene!

HERKULES je, kao revolucionarna
zamjena za dosad neizbjezne ljudske ruke,
razvijen na potrebama velike proizvodnje,
nuznosti zadrzavanja tradicionalnog
oblika proizvoda, nedostupnosti radne
snage, ali i potrebi da se radnicima koji iz
dana u dan obavljaju jednoli¢ne poslove
omoguci kreativnije radno mjesto.

HERKULES zamjenjuje 5 do 12 radnika u
smjeni, ovisno o Sirini linije za burek/pite
te velicini proizvoda. Kapacitet je ovisan o
tijestu, masnodi, velicini i obliku
proizvoda, a prosjecno se kreé¢e oko

250 kg/redu/satu. U pripremi je i model
kapaciteta 400 kg/redu/satu. Proizvod
moze biti punjen bilo kojim tradicionalnim
nadjevom.

Imamo rjesenje
za jedinu operaciju
koja se dosad nije

mogla obaviti
strojno!

HERKULES se izraduje u varijantama 1-4
redne proizvodnje, a njegovi su osnovni
dijelovi: ulazni transporteri, moduli za
savijanje, izlazni transporteri, retrakcijski
odlagaci (kao opcija), sustav za pranje i
sustav za upravljanje. Postavlja se iza linije
za burek/pite bilo kojeg proizvodaca, a
proizvode je mogude odlagati ili na limove
ili na trake Sokera.



Linija se
izraduje u
varijantama 1-4
redne proizvodnje.

Mijeri se
duljina i masa
svakoga odreska.

Osim svih
tradicionalnih,
moguce je proizvoditi i
posebne oblike
proizvoda.

PodeSavanja
na kontrolnom
panelu koji je jedan
za sve redove.

Zvucni signal u
slucaju
odstupanja.

Odlaganije proizvoda
pomodu transportnih

traka ili retrakcijskoga
odlagaca. . TImZI
prebesnu - iekackopye llr"\|
Ugraden sustav
unutarnjeg pranja, uz T
mogucnost pranja =
mlazom vode, tzv. |
WashDown LU

sistem.

INSAME SOLUTIONS

TIM ZIP d.o.0. @ Bani 100, 10010 Zagreb ® +38516608030 e timzip@timzip.hr e www.timzip.hr



INTERVIEW

RAZGOVOR S BRANISLAVOM | ALEKSANDROM VLASKALICEM, CELNICIMA SOMBORSKE MARE,
+STAROGA" POSLOVNOG PARTNERA TVRTKE TIM ZIP

Branislav Vlaskali¢

Paradigma uspjesne
obiteljske tvrtke

MARA danas zaposljava 120 ljudi, servisira narudzbe vise od
500 klijenata najmanje jednom tjedno, u ponudi ima preko
150 razlicitih proizvoda, a fun fact je — u prosjeku svake se
minute pojede 10 kg MARINIH proizvoda.

Na jednom od prvih ku¢nih sajmova tvrtke TIM ZIP, a
prvi je odrzan 1998. godine, medu rijetkim posjetiteljima
iz inozemstva, preciznije iz regije, bio je Branislav
Vlaskali¢, vlasnik tada samostalne zanatske radnje MARA
iz Sombora, osnovane 1996. godine. MARA je prvi kupac
tvrtke TIM ZIP iz Srbije i jedan od prvih uopce. Iznimno
medusobno povjerenje dvije tvrtke, razvijano vise od dva
desetljeca, opstalo je do danas kada je MARA respektabilan
gospodarski subjekt koji svoje proizvode plasira u regiji i
puno Sire.

MARA d.o.o. Sombor je pocela kao mala obiteljska firma za
proizvodnju oblatni da bi danas uzivala ugled proizvodaca

$iroke palete pekarskih proizvoda itekako prepoznatljivih
na trzistu. U poslovno-proizvodnoj zgradi u somborskoj
industrijskoj zoni MARA proizvodi djelomi¢no pecene
podloge za pizze, slana i slatka brzo smrznuta lisnata tijesta,
s nadjevom i bez njega, krumpir tijesta, pizze, tanke kore,
burek i pite, oblatne, kore za kremsnite i mlince, a u svakom
od ovih segmenata zauzete su ¢vrste pozicije na trzistu
Srbije, susjednih zemalja, nekoliko zapadnoeuropskih
drzava i Australije.

Kada ovome dodamo da je MARA od TIM ZIP-a kupila
prvi primjerak prve u svijetu automatske linije za savijanje
bureka/pita HERKULES onda su se zaista poslozili svi
razlozi za razgovor s vode¢im ljudima somborske tvrtke,
ocem i sinom Branislavom i Aleksandrom Vlasgkali¢em.

Uskoro ¢e i tri desetlje¢a od utemeljenja MARE, tada
maloga, obiteljskoga poduzeca. Branislave, kako je sve to
krenulo, ako se ne varam Vi ste dipl. ing. strojarstval

BRANISLAV VLASKALIC: Da, radio sam u drustvenoj firmi u
svojoj struci, metalnoj industriji. Medutim, procijenio sam
da se vremena mijenjaju, da treba imati odstupnicu ako
zelim imati sigurnost za obitelj. Smatrao sam da je oblast
proizvodnje hrane to gdje se moze dugotrajnije raditi, jer
ljudi ¢e uvijek jesti, hraniti se.

Sticajem okolnosti, odabrao sam proizvodnju oblatni, jer
su kod raspada Jugoslavije veliki drustveni kapaciteti
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Aleksandar Vlaskali¢

ostali van granica Srbije. Poceo sam s ru¢nim kalupima, a
ubrzo sam kupio domacu opremu koja je bila pionirskog
karaktera, s dosta lodih rjeSenja. Zahvaljuju¢i mom
poznavanju strojarstva doradio sam tu opremu, povecao
joj funkcionalnost i osigurao da se kola¢ koji sam zamijesio
polako dize. Tako od 1996. do danas.

Po zvucnosti se nekako slazu rijec kore i rije¢ Mara, te
smo potpuno spontano, medu lokalnim potroSacima
postali (i ostali) poznati kao Mara-kore. Oblatne, Zu-Zu,
knedle sa sljivom, pizza podloge, burek, croissanti, sve
su to MARINI proizvodi prepoznati, priznati i potvrdeni

ha trZistu.

Poceli smo sami, porodi¢no, pa smo zaposlili pet-Sest
radnika, pa krenuli u dvije smjene, pa se borili za ulazak
na trzidte, i tako dan po dan, godinu za godinu. Pored
ekonomskog boljitka obitelji, velikim uspjehom smatram
to §to smo, supruga i ja, od pocetka uklju¢ili svo troje djece
u posao, te su svi stekli dobre radne navike. Svi su zavrsili
drzavne fakultete i svatko radi u svojoj struci.

Bili ste i ostali obiteljska tvrtka, kako ste medusobno
raspodijelili posao?

ALEKSANDAR VLASKALIC: U pocetku smo svi radili sve,
doslovno tko prvinaide i vidi da nesto treba napraviti, krene
to napraviti. Mi mladi smo bili skloniji nekim ,,konkretnim*
poslovima - rad u proizvodnji, u skladistu, utovar, istovar,

... a roditelji su obavljali ostale poslove. Tijekom vremenais

razvojem firme, procijenili smo u kojem segmentu poslovanja
svatko od nas moze dati najveci doprinos i skladno tome smo i
podijelili poslove. Trenutno se brat bavi prodajom ilogistikom,
otac proizvodnjom i nabavom, majka je direktorica poduzeca,
aja se bavim investicijama i odrZavanjem.

Prisjetite se, molim Vas, klju¢nih trenutaka iz povijesti,
odnosno brzoga razvoja tvrtke. Na Novosadskome sajmu
ste od prvoga nastupa ,,rasturali kvalitetom proizvoda?

BRANISLAV VLASKALIC: Kljué¢ni trenuci!? 1996. smo poceli
praviti oblatne, a 2000. smo usli u smrznuta tijesta. Prilikom
prvoga nastupa u ocjenjivanju proizvoda na Novosadskome
sajmu 2004. godine dobili smo osam medalja za kvalitetu,
od ¢ega pet zlatnih. 2007. smo dostigli takav rast da smo
se registrirali kao d.o.o. i tako napustili formu samostalne
zanatske radnje. 2014. smo zavrsili novu poslovnu zgradu,
tvornicu u somborskoj industrijskoj zoni i preselili se “iz
obiteljskog dvorista”. Pred nama su opet izazovi koje ¢emo
kada produ mozda zvati klju¢ni trenuci. Upravo smo
zavrsili solarnu elektranu za vlastite potrebe. Na pragu smo
prosirenja skladi$nog i proizvodnog prostora. Jednostavno,
gledamo da uvijek idemo naprijed i gore!

Koje su danas temeljne vrijednosti MARE i kako tvrtka
danas izgleda predstavljena brojkama?

ALEKSANDAR VLASKALIC: Ukratko, MARINE osnovne
vrijednosti su: bez rada nema napretka, zadovoljstvo klijenta
i zadovoljstvo zaposlenih. MARA danas zaposljava 120
ljudi, servisira narudzbe vise od 500 klijenata najmanje
jednom tjedno, u ponudi ima preko 150 razli¢itih proizvoda,
ukljucujudi njihove varijacije, a fun fact je - u prosjeku svake
se minute pojede 10 kg MARINIH proizvoda.

Mozete li izdvojiti proizvode po kojima je MARA
najprepoznatljivija, odnosno najkonkurentnija na trzistu?

ALEKSANDAR VLASKALIC: U svakoj grupi nasih proizvoda
ima neki po kome smo prepoznatljivi, zavisno od trzista i
kanala prodaje. Na lokalnom trzi$tu su to jedno vrijeme bile
kore za pitu, kore za kremsnitu i kore (podloge) za pizzu.
Po zvuénosti se nekako slazu rije¢ kore i rije¢ Mara, te smo
potpuno spontano, medu lokalnim potrosa¢ima postali (i
ostali) poznati kao Mara-kore.
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Oblatne, zu-zu, knedle sa $ljivom, pizza podloge, burek,
croissanti, sve su to MARINI proizvodi prepoznati, priznati
i potvrdeni na trzistu. Pored MARA branda, prepoznati
smo i kao pouzdan dobavlja¢ PL (Private Label - privatne
trgovacke marke) proizvoda.

Pogled na vasu web stranicu, dizajn pakovanja vasih
proizvoda, procedure i certificirani standardi u pogonu
daju dojam da itekako pratite suvremene trendove u
prehrambenoj industriji?

BRANISLAV VLASKALIC: Trudimo se pratiti suvremene
trendove u na$oj bransi. Valjda nesto i uspijevamo kada,
evo, trajemo i dalje, ostvarujemo poslovni uspjeh, a bavimo
se i novim investicijama.

Prema dostupnim podacima znacajni ste izvoznik. Gdje
izvozite?

ALEKSANDAR VLASKALIC: Izvozimo uglavnom u susjedne
zemlje - Madarsku, Hrvatsku, Sloveniju, BiH, Crnu Goru,
Makedoniju, Rumunjsku, u nekoliko zapadnoeuropskih
zemaljai Australiju.

Prehrambenu industriju pogada problem radne snage.
Kako se nosite s tim i Sto karakterizira aktualni trenutak
pekarske branse u Srbiji?

BRANISLAV VLASKALIC: Problem radne snage je vrlo izrazen.
Sre¢om, mi imamo jednu ve¢u, stabilnu jezgru nasih radnika
koji su tu ve¢ dugo vremena i oni su nositelji proizvodnje.
Medutim, svake se sezone borimo za nove sezonske radnike,
od kojih najbolji postaju stalno zaposleni. Fluktuacija je vrlo
prisutna, ali nekim pogodnostima i visinom pla¢a mi ipak
uspijevamo osigurati dovoljan broj radnika, bar zasad.

Koji su MARINI planovi za buduénost?

ALEKSANDAR VLASKALIC: Planovi za buduénost su nastaviti
$irenje proizvodnih kapaciteta, zatim daljnja automatizacija
proizvodnog procesa, kao i automatizacija poslovnih
procesa, povecanje uces¢a na inozemnim trziStima i
uvodenje proizvoda s viSom dodanom vrijednos$cu.

Ako se dobro sje¢am, MARINO poznanstvo s TIM ZIP-om
seZze jos u proslo stoljece, od prvih njegovih ku¢nih sajmova
u Zagrebu. Bili ste prvi TIM ZIP-ov kupac iz Srbije i jedan
od prvih uopée. Sto je bilo presudno za preko dvadeset
godina iznimne suradnje i povjerenja?

BRANISLAV VLASKALIC: Uvijek ste bili vrlo profesionalni,
nudili ste stvarno kvalitetne stvari, kako opremu tako i
dodatke, edukacije i sl. Profesionalizam, uz veliku ljubaznost
i susretljivost vasih inzenjera i suradnika, valjda je i to
odigralo neku magneti¢nu ulogu da tako dugo suradujemo.
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Detalj interijera poslovne zgrade Mare

Prvi ste kupac prve u svijetu automatske linije za savijanje
bureka/pita HERKULES koju je razvio TIM ZIP u suradnji s
firmom INSANE SOLUTIONS. | to u trenutku kada je linija
bila jo$ u prototip verziji pa su u vaS§em pogonu razvijane
dodatne funkcionalnosti linije. Kako gledate na suradnju u
ovome projektu, odnosno na iskorak TIM ZIP-a u podrucje
dizajniranja i proizvodnje strojeva, odnosno linija?

ALEKSANDAR VLASKALIC: I Branislav i ja smo, ja bih rekao,
osim po zvanju, zapravo i po karakteru tip ljudi koji se
odusevljavaju tehnologijom i tehnickim dostignu¢ima. U
trenutku kada nam je TIM ZIP predstavio Herkulesa, na
taj stroj sam gledao kao na stroj za motanje bureka i to je to.

—
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Tako tada nije bas bilo puno skica, slika i promo materijala
za Herkulesa, nakon kratkoga vremena procijenio sam
koji bi mogao biti njegov potencijalni doprinos kod nas
u proizvodnji, $to me je motiviralo da se i dalje zanimam
za projekt. Sje¢am se da smo stroj — liniju ugovorili s
gospodinom Vladom Suci¢em na TIM ZIP-ovom kuénom
sajmu.

I to je bilo otprilike ovako - pos$to smo bili u $kripcu s
vremenom zbog financiranja te investicije i morali smo
imati neki papir kao potvrdu narudzbe, s Vladom smo sjeli
i dogovorili posao, a pri tome ni Vlado ni mi nismo znali ni

Jedino §to smo u tom trenutku znali jest to da mi ho¢emo
kupiti Herkulesa, a da TIM ZIP ima snage, volje, znanja
i kapaciteta da nam tako nesto isporuci. Vladi (Vlado
Suci¢, izvrsni direktor TIM ZIP-q, op.a.) je bilo dovoljno

da smo potvrdili da smo kupac, a nama Vladina potvrda
da TIM ZIP moZe takav projekt dovesti do kraja.

cijenu, ni rok isporuke, ni to¢ne dimenzije stroja, niti to¢an
kapacitet, a o ostalim detaljima da i ne govorim. Jedino
$to smo u tom trenutku znali jest to da mi ho¢emo kupiti
Herkulesa, a da TIM ZIP ima snage, volje, znanja i kapaciteta
da nam tako nesto isporuci. Vladi je bilo dovoljno da smo
potvrdili da smo kupac, a nama Vladina potvrda da TIM
ZIP moze takav projekt dovesti do kraja. Svjesni smo bili
$to znaci kupiti prototip. Da Ce tu biti dorada i prepravki,
ali uz inzenjere iz Insane Solutionsa i TIM ZIP kao nositelja
projekta nismo nikada posumnjali da ¢e ostati nedovrseno.

Iskorak TIM ZIP-a u oblast dizajniranja i proizvodnje strojeva

vidim kao logi¢an smjer razvoja firme, ali i kao hrabar korak
za koji vjerujem da ¢e vas odvesti na vi$u poslovnu razinu.
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DAN TVRTKE

31. ROBENDAN TVRTKE TRADICIONALNO PROSLAVLJEN NA GOSPODARSTVU KEZELE

2

limzip
Fralies 1 M

Rodendanska torta by Vincek

Tradicionalno suncano i veselo

Svi nagradeni i pohvaljeni u zadnjem tromjesedju

Pred djelatnicima, ¢lanovima njihovih obitelji i prijateljima priznanja i nagrade uruceni su ovogodisnjim jubilarcima koji su primili

i posebne poklone — majstorski ,,pogodene* karikature s njihovim likom

Sredi$nja subota u rujnu tradicionalno je suncana, idealna
za druZzenja na otvorenom. Ni najstariji kronicari ne sjecaju
se kiSe u tu subotu, na tome mjestu, mozda jednom, kazu,
ata tradicija duga je ve¢ preko dvadeset godina. I te subote,
16. rujna ove godine, djelatnici TIM ZIP-a, ¢lanovi njihovih
obitelji i prijatelji, njih 150, nasli su se na starom, dobrom
mjestu, na Selskom gospodarstvu Kezele u Sume¢anima,

blizu Ivani¢ Grada, kako bi obiljezili Dan tvrtke, odnosno
31. rodendan TIM ZIP-a.

Gotovo cjelodnevno neformalno druZenje u opustenoj,
povrh svega veseloj, TIMskoj atmosferi zacas je proslo
uz zabavni program, darivanje djelatnika tromjesedja i
jubilaraca i uz ve¢ toliko puta provjerena savr$enstva iz
kuhinje i obiteljskoga podruma Kezele.
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Ovako izgleda Kezele dorucak

Madionicar Magic Leon i osmijesi na licima

Tek za nijansu formalnije bilo je obra¢anje predsjednika
Uprave TIM ZIP-a Vladimira Buli¢a koji niti ovom
prigodom nije zaboravio posebno pozdraviti deset
djelatnika koji su prvi put u Kezeleu, odnosno koji su u
firmu dogli unatrag godinu dana. Potom su, uz pripadajuce
nagrade, proglaseni djelatnici zadnjega tromjesecja, a
poslovodstvo je nekolicini djelatnika urucilo i posebne
pohvale i nagrade.

Priznanja i nagrade urudeni su ovogodi$njim jubilarcima
koji su primili i posebne poklone — majstorski ,,pogodene®

.. ai lijep je taj TIM ZIP

karikature s njihovim likom. Za petogodisnji staz u tvrtki

nagradeni su Marina Pasali¢, Rosana Cunko, Bozidar

Beli, Petra Zovko, Nika Dosen i Dejan Mihailovi¢, a za

deset godina vjernosti Mihovil Bari$i¢. Tvrtkini ,senatori®
ve¢ su Dubravka Maslek i Andelko Kralji¢ sa po dvadeset

godina u TIM ZIP-u.

Svojim polusatnim programom TIM ZIP-ovu je prosirenu

obitelj, naro¢ito djecu, odusevio madioni¢ar Magic Leon, a

uz nezaobilaznu, oku i nepcu ugodnu Vincek rodendansku

tortu, obiljeZen je i jedan djecji rodendan.
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IZ STRUKE

NUTRICIONISTICKI POGLED NA FERMENTACIJU TIJESTA

Kiselo tijesto — zlatni standard u pekarstvu

Kruh s kiselim tijestom ima bolju teksturu, okus i aromu,
te produljenu svjeZinu i kvalitetniji nutritivni profil. Ovim
Cinjenicama ohrabruje se pekarska industrija u sve vecoj
zastupljenosti kiselog tijesta u proizvodniji, ali i potrosaci u

vecoj konzumaciji takvih proizvoda.

Zitarice su vazan element svakodnevne prehrane, a pretezno
su izvor ugljikohidrata, proteina i prehrambenih vlakana.
Odnedavno se procjenjuje da se godi$nji unos kruha u
europskim zemljama krecée od 46 (Svedska, Velika Britanija,
Finska i Austrija) do 100 kg (Gréka, Portugal, Spanjolska
i Italija) po glavi stanovnika. Prema nekim podacima
prosjecna konzumacija kruha po stanovniku u Republici
Hrvatskoj je 2021. godine bila 62 kg. Kvantitativno velika
konzumacija krusnih proizvoda rezultirala je pove¢anjem
zanimanja istraziva¢a za prou¢avanjem nacina poboljsanja
kvalitete istih.

Proces fermentacije jedan je od najstarijih biotehnoloskih
procesa koji se odnedavno ponovno proucava i otkriva
zbog svog uc¢inka na senzorska, strukturna i nutritivna
svojstva tijesta i pe¢enih pekarskih proizvoda. U skladu
s tim, primjena kiselog tijesta u pekarskoj industriji
sve je ucestalija. Istrazivanja pokazuju da fermentirani
krusni proizvodi imaju veci volumen, meksu i elasti¢niju
strukturu, bogatiju aromu te duzi rok trajanja. Kori$tenje
kiselog tijesta kao sredstva za dizanje tijesta smatra se
zlatnim standardom u pekarskoj industriji.

Znacajni potencijal prebiotika

U usporedbi s proizvodima s ¢istim svjezim kvascem,
proizvodi s kiselim tijestom sadrze bakterije mlije¢ne
kiseline (BMK). Starter kiselog tijesta ,staniste” je i izvor
prirodnih i divljih kvasaca te korisnih bakterija koje

Pripremile:

Struéne suradnice u
Sektoru tehnoloske
primjene i razvoja ¢
Ana Pos¢i¢,
mag. nutr.

Karla Kragi¢,
mag. nutr.

rastu hraneci se samo brasnom i vodom. Svaki je starter
jedinstven, u njemu se razvijaju razli¢ite populacije kvasaca
i bakterija $to rezultira razli¢itom aktivno$éu. Interakcije
mikroorganizama ovise o dostupnim sastojcima, okolisu,
vremenu fermentacije i obrascu fermentacije ugljikohidrata,
stoga ne postoji tocno objasnjenje potpunog sastava
mikrobioma kiselog tijesta. Odredeni sojevi bakterija
mlije¢ne kiseline kao dio startera smatraju se prebioticima
koji sluze kao hrana dobrim bakterijama u crijevima i imaju
veliki potencijal za pobolj$anje zdravlja gastrointestinalnog
sustava.

Nadalje, snizavanje pH vrijednosti tijesta, razgradnja
proteina i aktivacija enzima, kao i sinteza mikrobnih
metabolita procesi su koji uzrokuju razli¢ite promjene
tijekom fermentacije Sto utje¢e na nutritivnu kvalitetu
gotovog proizvoda. Neke od tih prednosti i kvaliteta
spomenute su u nastavku.

U fokusu istrazivanja novih metoda lije¢enja
brojnih metabolickih i autoimunih bolesti nalazi se
gastrointestinalna mikrobiota pri cemu je izrazito vazna
njena raznolikost. Tijekom fermentacije dolazi do razvoja
brojnih sojeva bakterija i kvasaca koji se unose u organizam
u obliku kruha ¢ime se obogacuje spomenuta mikrobiota.
Odabrana vrsta brasna za izradu kiselog tijesta jako utjece
na mikrobne zajednice prisutne u samom kiselom tijestu.
Takoder, uvjeti uzgoja psenice kao i stupanj mljevenja
brasna utje¢u na mikrobni profil kiselog tijesta.
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Smanjen rizik od Sec¢erne bolesti

Pekarski proizvod fermentiran kiselim tijestom ima niZi
glikemijski indeks zahvaljuju¢i modificiranju molekula
$kroba i ve¢em udjelu vlakana u pe¢enom proizvodu. Nizi
glikemijski indeks uzrokuje manje povecanje koncentracije
glukoze u krvi te posljedicno smanjuje rizik od Secerne
bolesti. Osim toga, takav proizvod moze utjecati i na
smanjenje serumskog kolesterola, odnosno smanjenje rizika
od kardiovaskularnih bolesti.

Proces fermentacije jedan je od najstarijih biotehnoloskih
procesa koji se odnedavno ponovno proucava i otkriva
zbog svog ucinka na senzorska, strukturna i nutritivna
svojstva tijesta i pecenih pekarskih proizvoda. U skladu

s tim, primjena kiselog tijesta u pekarskoj industriji sve

je ucestdlija.

Fermentacija tijesta, odnosno prisutnost mikroorganizama
koji snizavaju pH vrijednost istog, utjeCe na smanjenje
koncentracije fitinske kiseline. Fitinska je kiselina
prirodno prisutna u zrnu Zitarica, a na sebe veze vitamine
i minerale. Na taj nacin utje¢e na smanjenu raspolozivost
vrijednih nutrijenata u organizmu zbog ¢ega je smatramo
antinutrijentom. Manje koncentracije fitinske kiseline
pozitivno se odrazavaju na bioraspolozivost mineralnih
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tvari ukljucujudi kalcij, natrij, magnezij, Zeljezo i cink. Osim
$to se povecava dostupnost mineralnih tvari, procesom

fermentacije kiselih tijesta oslobadaju se i antioksidansi,
a moze do¢i i do poveéanja razine folata (vitamina B9) u
kruhu.

Mikroorganizmi prisutni u kiselom tijestu odgovorni su
i za nastanak organskih kiselina koje takoder uzrokuju
smanjenje pH. Kiseliji medij moze pospjesiti topivost
glutena i pojacati aktivnost enzima zaduzenih za njegovu
razgradnju $to rezultira smanjenjem udjela glutena i
koli¢ine neprobavljivih oligosaharida (FODMAP) u
gotovom proizvodu. Vi$a temperatura i dulje vrijeme
fermentacije kiselog tijesta klju¢ni su ¢imbenici za poticanje
hidrolize proteina.
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Ne i za oboljele od celijakije

Jedna od najvecih prednosti koristenja kiselog tijesta u
kru$nim proizvodima je njihova laksa probavljivost. Ve¢
spomenuti kiseli medij utje¢e na povecanje aktivnosti
enzima odgovornih za razgradnju $kroba (fitaza, amilaza,
ksilanaza), kao i na hidrolizu i otapanje velikih molekula
u integralnom p$eni¢nom brasnu. Jedna od njih je i gluten
¢ija je koli¢ina u kruhu s kiselim tijestom, kao $to je ve¢
spomenuto, niza u odnosu na kruh pripremljen isklju¢ivo
komercijalnim kvascem. Na taj na¢in kruh postaje prikladan
za konzumaciju i kod osoba kojima gluten uzrokuje
odredene probavne smetnje, ALI ne i za oboljele od celijakije.
U odnosu na konvencionalni kruh, kruh s kiselim tijestom
ima bolju teksturu, okus i aromu te produljenu svjezinu, a
osim toga i kvalitetniji nutritivni profil. Ovim ¢injenicama
ohrabruje se pekarska industrija u sve vecoj zastupljenosti

kiselog tijesta u proizvodnji, ali i potrosaci u vecoj
konzumaciji navedenih proizvoda.
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RANGIRANJE SVEUCILISTA U SVIJETU — ,SANGA|JSKA LISTA"

Prof. dr. sc. Damir Stanzer

Sveudili$te u Zagrebu i ove je godine medu najboljih 500
sveutili$ta na svijetu prema tzv. Sangajskoj listi

1| K4 SHANGHAI
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koja se smatra jednim od najcjelovitijih i najuglednijih
izvora za rangiranje svjetskih sveucilista. Njezini kriteriji,
kao $to su znanstvene publikacije, citiranost istrazivanja,
osvojene nagrade i globalni akademski utjecaj, pruzaju
objektivnu mjeru akademske izvrsnosti. Od vise od 30 000
sveuciliSta u svijetu, samo oko 2 500 zadovoljava kriterije za
rangiranje te se u okviru Sangajske liste objavljuje najboljih
1 000. Sveuciliste u Zagrebu i ove je godine plasirano medu
najboljih 500 sveucili$ta na svijetu, ¢cime je potvrdilo svoje
mjesto medu najboljim sveucili$tima na svijetu.
Zagrebacko SveuciliSte jedina je hrvatska obrazovna
ustanova koja redovito figurira u ovom istrazivanju,
pretezno se krecuci izmedu 401. i 500. mjesta, a na ovim
zbirnim pozicijama nalazi se i u najnovijem istrazivanju.
Temeljni kriteriji rangiranja su:
— broj alumna koji su osvojili Nobelovu nagradu ili
Fieldsovu medalju

— broj znanstvenika koji su osvojili Nobelovu nagradu
ili Fieldsovu medalju te broj znanstvenika koji su
na listi najcitiranijih znanstvenika koju objavljuje
Clairvate Analytics

Zagrebu 100. do 150. mjesto u
podrucju prehrambene tehnologije

Plod vrhunskoga znanstvenog rada na PBF-u je veliki broj znanstvenih ¢lanaka objavljenih
u najboljim svjetskim znanstvenim publikacijama, kao i visoka citiranost tih ¢lanaka, pa
trenutno fakultet moZe biti ponosan na Cetiri znanstvenice svrstane u red najcitiranijih svjetskih

znanstvenika, rekao je za INFO prof. dr. sc. Damir Stanzer

— broj radova objavljenih u ¢asopisima Nature i
Science te broj radova indeksiranih u SCI-Expanded
i SSCI bazama

— produktivnost po znanstveniku.

Ovo rangiranje donosi i pregled znanstvenih podrudja u
kojima pojedino sveuciliste ,,najbolje stoji“. Zagrebacko
sveuciliSte je najbolje u podrudju istrazivanja mora i
oceanografiji, po ¢emu se nalazi na 44. mjestu, a Zagreb
je, najblaze receno, solidan i u podrucju prehrambene
tehnologije (od 101. do 150. mjesta).

Komentirajué¢i naprijed izneseno, prof. dr. sc. Damir
Stanzer, izvanredni profesor u Zavodu za prehrambeno-
tehnolosko inZenjerstvo Prehrambeno-biotehnoloskoga
fakulteta Sveucilista u Zagrebu, za INFO je istaknuo:

Izvrsna pozicija Sveucilista u Zagrebu u kategoriji
prehrambene tehnologije (101.-150. mjesto na svijetu
na $angajskoj listi najboljih svjetskih sveudilista) plod
je velikoga rada i znanstvenoga outputa znanstvenika s
Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta ovoga sveucilista.
Rije¢ je o oko 140 znanstvenika i suradnika te preko 50
projekata, a plod vrhunskoga znanstvenog rada je veliki
broj znanstvenih ¢lanaka objavljenih u najboljim svjetskim
znanstvenim publikacijama. Rezultat vrhunske znanosti
na fakultetu je i visoka citiranost tih ¢lanaka, pa trenutno
fakultet moze biti ponosan na 4 znanstvenice svrstane u red
najcitiranijih svjetskih znanstvenika. Sve to Prehrambeno-
biotehnoloski fakultet Sveu¢ilista u Zagrebu ¢ini jednom od
opéenito najboljih znanstvenih institucija u Hrvatskoj, a u
svojoj kategoriji i u medunarodnom kontekstu.
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IZ STRUCNE LITERATURE

IZ KNJIGE ,KRUH — PRILIKA ZA PEKARSTVO, RECEPTI | TEHNOLOGIJA*

Dodatak ,,to-go™ obroku

Iz najnovije, Seste po redu strucne knjige iz TIM ZIP-ove
biblioteke ,,Kruh za Zivot®, izdane prosle godine, u ovom
broju donosimo recepturu, tehnoloski postupak, prakticne

i marketinske savjete za pripremu krusc¢i¢a na Stapicu

Krus¢i¢i na Stapicu
Reference na recepte:

S.138: Bijeli kruh

S.174: Pirov kruh od cijeloga zrna
S.236: Struca s lukom i ¢e$njakom
S.232: Kruh s bundevinim sjemenkama
S.112: »Kralingova kora«

S.238: Struca sa $unkom i sirom

Obrada tijesta

Komade tijesta mase 1,5 kg oblikovati u lopte i ostaviti da
se tijesto opusti, zatim izvaljati na debljinu oko 1,5 - 2 cm
i odmah izrezati na trake $irine oko 2 - 3 cm i duzine oko
15 - 18 cm (strojno/stol za rezanje).

Savjet:
Tijesto hladiti da bi se moglo lakse razvaljati.

Alternativna proizvodnja kod
manjeg broja komada

Kod obrade svih tijesta ostaju komadi tijesta koji se mogu
vrlo dobro primijeniti za proizvodnju smjese za kruscic¢e
na Stapi¢ima koji se mogu proizvesti vrlo brzo: ovisno o
vrsti tijesta komadice treba izvagati na masu 80 - 120 g i
oblikovati krus¢ice, navlaziti ih i uvaljati u odgovarajucu
mjesavinu zrnja, sjemendki, sir ili sli¢no.

Pripremio:
Franjo Klari¢, dipl. ing.
umirovljeni tehnolog TIM ZIP-a

PRAKTICNI SAVJETI

= Sva ovdje primijenjena tijesta prikladna su za pecenje
na §$tapi¢ima; na internetu se moze pronacdi velik izbor
drvenih $tapica.

m Ako se tijesto proizvodi posebno za Stapice, moze se
dodatkom kockica $unke, przenoga luka i sl. kreirati fin
i obilan meduobrok; recepti kruha s piletinom i curryjem
ili kruha s keljom i kobasicom izvanredno su pogodni za
ove varijante. Komadi mesa moraju se za $tapice izrezati
u manje komadice.

m Malo drugaciji snack proizvodi visoke kvalitete ru¢no
proizvedeni od majstora pekara!

MARKETINSKI SAVJETI

m Kruscidi na Stapicu: svatko tko zeli ponuditi posebnu
novost u asortimanu meduobroka nadi ¢e u krusc¢i¢ima
na Stapic¢u dobru alternativu za pecivo.

m Kruh kao tzv. fingerfood, kao prakti¢na hrana za put,
kao dodatak “to-go” salatii dodatno obogac¢en posebnim
preljevom.

v«

m Krusci¢ na Stapic¢u nije potrebno peci, ali on istic¢e “to-go”
karakter hrane, a kona¢no pri tome i o¢i jedu.

m Idealno je rjesenja za catering, za posluzivanje pri
razli¢itim domjencima i sli¢cnim dogadanjima.

vvvvv

i upotrijebiti kao mini-bageti.
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VISE OD DVA DESETLJECA SURADNJE

Proslava u povodu 67 godina postojanja Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta, odnosno Studija prehrambene
tehnologije i biotehnologije, odrzana je 13. srpnja ove godine
u sportskoj dvorani u Kaci¢evoj 23, u Zagrebu.

Studij prehrambene tehnologije i biotehnologije na
Sveudili$tu u Zagrebu ustrojen je odlukom Sabora SRH iz
1956. godine, kada je dotadasnji odsjek Tehnickoga fakulteta
izdvojen u zaseban fakultet, Kemijsko-prehrambeno-
rudarski fakultet s tri odsjeka. Studij na Prehrambeno-

Rodendanska torta, poklon tvrtke Fakultetu — predsjednik Uprave tvrtke TIM ZIP Vladimir Buli¢ s o.d. dekanice PBF-a,
prof. dr. sc. Brankom Levaj (lijevo) i o.d. prodekanice za razvoj i kadrove, prof. dr. sc. Sandrom Balbino

6/. obljetnica
utemeljenja
Prehrambeno-
biotehnoloskoga
fakulteta

tehnoloskom odsjeku novoga fakulteta imao je tri smjera

- Prehrambeno-tehnoloski, Biotehnoloski i Tehnolosko-
analiti¢ki. U prvoj akademskoj godini 1956./1957. na
Prehrambeno-tehnoloskom odsjeku bilo je upisano 432
studenta s podrudja cijele bivse drzave.

Na proslavi su sudjelovali zaposlenici Fakulteta, profesori
emeritusi, studenti dobitnici dekanove nagrade te
predstavnici tvrtke TIM ZIP s kojom Fakultet ve¢ vise od
dva desetlje¢a ostvaruje iznimno znac¢ajnu suradnju.

Nova i rabljena oprema na skladistu TIM ZIP-a

NOVA OPREMA

¢ Dozator za vodu

* Planetarna mijeSalica s loncem od 5 lit.
* Kolica i limovi

*  Omeksivaci za vodu

»  Konvekcijske peci za 5 limova 600 x 400 mm,
s fermentacijskom komorom

RABLJENA OPREMA

¢ Radni stolovi
* Stroj za frkanje croissanta, RONDINETTE
e Frkalica s 2 cilindra, Emme2C 550

* Stroj za zatvaranje vrecica klipom, MINI CLIP
SM 40 P s reljefnim printerom

e Etazne pedis | ili 2 etaze
*  Poluautomatski stroj za rezanje kruha, DURO
450, sajamski izloZen
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BIBLIOTEKA ,KRUH ZA ZIVOT*

ep—

Majstorstvo petenid

Narudzbe: na telefon: +385 | 660 80 30 ili na e-mail: timzip@timzip.hr

Ve¢ 20 godina za vas tiskamo kalendar s najljepsim fotografijama kruha i slastica!
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Produkeija: TIM PUBLIC d.0.0. Zagreb

format: 33x46 cm kalendarij + 33x7 cm prostor za dotisak vase tvrtke

opseg: 12 listova + predlist — sve u koloru

RrODAGAnEE

v Aot dorada: spiralni uvez + natron vrecice

Kalendar pogledajte na www.timpublic.hr,
a narucite na 098 214 543 ili na timpublic@timpublic.hr



VRIJEDNO JE JOS SE JEDNOM PRISJETITI PROSINACKOGA GLAZBENOG SPEKTAKLA U ,LISINSKOM*® —
HUMANITARNOGA ADVENTSKOG KONCERTA FILMSKE | KLASICNE GLAZBE ZA ZAKLADU IVAN BULIC

Hvala na tuznoj
radosti!

Denis Stanisic, djelatnik u Tehnickom sektoru TIM ZIP-a, nije
jedini djelatnik tvrtke koji je ,,stavio na papir® svoj doZivljaj
slavljenickoga dogadanja u povodu obljetnica Zaklade,
Richemont kluba i TIM ZIP-a, ali njegov zapis objavijujemo,

medu ostalim, i zbog ,,... neCega drugog, necega jaceg*

Jos su uvijek svjezi dojmovi impresivnoga i nezaboravnoga
humanitarnog adventskog koncerta filmske i klasi¢ne
glazbe, uprilicenoga proslog prosinca u Koncertnoj dvorani
Vatroslava Lisinskog. Za Zakladu Ivan Buli¢ tada su, u
dvosatnome glazbenom spektaklu, nastupili Zagrebacka
filharmonija, pod ravnanjem maestra Ive Lipanovica,
Akademski zbor Ivan Goran Kovaci¢, Sandra Bagarié,
Dani Stipanicev, Martina Tom¢i¢, Darko Domitrovi¢ i Ana
Rucner.

Na poziv predsjednika Uprave TIM ZIP-a na koncertu su
bili i svi djelatnici tvrtke sa svojom pratnjom. Neki od njih
svoje su impresije s koncerta i u pismenoj formi podijelili
sa svojom radnom okolinom. Denis Stanisi¢, djelatnik u
Tehni¢kom sektoru TIM ZIP-a, dakle nije jedini djelatnik
tvrtke koji je ,stavio na papir” svoj dozivljaj slavljenickoga
dogadanja u povodu obljetnica Zaklade, Richemont kluba
i TIM ZIP-a, ali njegov zapis objavljujemo, medu ostalim, i
zbog ,,... neCega drugog, necega jaceg®.

U nastavku teksta procitajte Denisov osjecaj toga glazbenog
blagdana u Lisinskom:

Taj osjecaj je zapoceo samim pozivom gospodina Bulica.
Pozivom, kako je naglasio, nama i onima koji su tu uz nas i
koji sve §to mi radimo i kako radimo prozivljavaju s nama.
Pozivom na$oj pratnji, nagoj drugoj polovici. Taj poziv, ne
samo nama, nego i voljenima, u ovo blagdansko vrijeme, bio
je ono $to posebno prosinac budi u meni, ... toplina, dom i
najvrjednije od svega — obitelj. Kako se datum bliZio, osjecaji

Denis Stanisi¢,
monter-serviser u

Tehni¢kom sektoru
TIM ZIP-a

su bili sve podvojeniji. U jednu sam ruku bio i tuzan. Morat
¢u i¢i sam. Ona koja stoji kao stijena iza mene, Ona koja me
podrzava kada je sve dobro, ali i Ona koja zna re¢i - ,daj
smiri se i ohladi glavu®, kada sam toliko iscrpljen od posla
i putovanja da mi dode da dignem ruke od svega, ... Ona
koja je bila tu kroz sve oluje i ostala i kada nitko ne bi, Ona
nece modi tu vecer podijeliti sa mnom, biti tu uz mene, a
program je kao pisan za sve §to Ona voli, ... djeca su mala,
trebaju mamu, ... mozda dogodine.

S druge je strane bio ponos i lagano uzbudenje. Ponos $to ¢u
sav dozivljaj podijeliti sa svojom drugom obitelji, s ljudima s
kojima ponekad budem i ¢e$¢e nego sa svojom. Uzbudenje
odlaska na kultno zagrebacko mjesto kulture. Lisinski!

Kasnije te veceri zaboravio sam da Ona nije tu. Cijela vecer
je odisala ne¢im drugim. Ne¢im ja¢im. Nec¢im §to je na mene
ostavilo beskrajan utisak i promijenilo u mnogocemu nacin
na koji sam uzimao mnogo toga zdravo za gotovo.

Gledaju¢i Njega, moga predsjednika Uprave, ¢ovjeka koji
je stajao tamo s osmjehom na licu, koji se obrac¢ao svima
nama s po$tovanjem, mirno¢om i toplinom, ostao sam
zarobljen u mislima. Koliko mora boljeti kada ostanes bez
ostao bez razloga za i¢i naprijed? Koliko je tesko poslije
takvoga gubitka ostati ¢ovjekom? Nikada ne moze$ vise biti
ono §to si bio jer viSe to nisi cijeli ti. Praznina u srcu ostaje
preogromna i nema nicega vise $to bi je moglo popuniti.
Koliko snage treba da bi iz toga ustao i u spomen duse svoje
duse hrabro krenuo ¢ineci dobro onima koji ne mogu sami?
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Ostajuci u tom razmisljanju, slusajuci ga i dalje, osjetio sam,
na trenutak, njegovoga sina kako stoji uz njega. Ponosan
i pun ljubavi prema svemu onome §to je otac napravio u
njegovo ime. I tada sam shvatio. Nasi najdrazi nikada ne
mogu napustiti jedno mjesto. Nasa srca. S tom ljubavlju koja
uvijek ostaje on je krenuo u novi svijet, pronoseci ljubav i
brigu za druge, jer tako sin i dalje Zivi tu, uz njega, u svakom
dobrom djelu, svakoj lijepoj rijeci, svakoj noti koja je te
veceri grijala moje srce.

Shvatio sam da smo svi mi samo ljudi i da se svatko sa
svojim bolom nosi na svoj nacin. No treba biti uistinu velik
da bi napravio sve ovo $to je on napravio. Ostao je ¢ovijek,
gospodin i mnogima ono za $§to su, kako im se ponekad
¢inilo, uzaludno molili. Njihova svjetlost na kraju tunela.

Pomislio sam tada, bih li i ja, mozda, da sam ranije bio dio
ove obitelji, da sam radio uz ljude koji ne samo da cijene
radnika, nego toliku vaznost pridaju njihovim obiteljima,
svjesni da je to mjesto gdje se gradi sama osoba, bih li
tada, mozda, mnoge stvari i sam drugacije napravio. Na to

Mogu reci da me vecer u Lisinskom ogolila pred samim
sobom i ostavila u dubokoj zahvalnosti na svemu Sto
imam, a nisam moZda ponekad dovoljno cijenio. Ostavila

me u sjeni Covjeka koji mi je svojim primjerom pokazao

kako biti velik i kada ti svijet stane.

nemam odgovora, nitko to ne zna, ali ono $to znam je da
uz ovakvu potporu mogu i moram rasti u bolju osobu. Za
svoju obitelj, na prvom mjestu, za sebe, a onda i sve ostale.

Mogu re¢i da me vecer u Lisinskom ogolila pred samim
sobom i ostavila u dubokoj zahvalnosti na svemu §to imam,
a nisam mozda ponekad dovoljno cijenio. Ostavila me u
sjeni ¢ovjeka koji mi je svojim primjerom pokazao kako biti
velik i kada ti svijet stane.

Hvala Vam, gospodine Buli¢u! Hvala na ovoj tuznoj radosti!




SEKTOR SIROVINA

INTERNI SEMINAR ZA DJELATNIKE PRODAJE SIROVINA

Petra Juki¢ kolegama iz prodaje sirovina prezentira craft proizvode

Direktor Sektora sirovina Marko Luli¢ (desno) i tim tehnologa
koji je pripremio proizvode

Detaljno upoznavanje sa sjajnim

craft proizvodima

TrZistu e biti ponudeni craft proizvodi radeni s 20 posto tekuceg pSenicnog kiselog tijesta i sirovinama Diamant, Data Bak,

Uniferm, Il Granaio delle Idee i Nase Klasje, procesom odgodene fermentacije. Na susjednoj stranici objavljujemo fotografije

svih proizvoda.

Sredinom rujna u sjedi$tu TIM ZIP-a u Zagrebu odrzan
je interni seminar za djelatnike prodaje sirovina, odnosno
za djelatnike podruznica Zapad, Istok i Rijeka, te tvrtke
u Mostaru i njezine podruznice u Sarajevu. Na seminaru
su do zadnjega detalja predstavljeni neki novi proizvodi, s
pripadajuéim sirovinama, a proizvode su pripremili vrijedni
TIM ZIP tehnolozi. Prezentirani su craft proizvodi, radeni
s 20 posto tekuceg pSeni¢nog kiselog tijesta i sirovinama
Diamant, Data Bak, Uniferm, Il Granaio delle Idee i Nase
Klasje, procesom odgodene fermentacije. Prezentaciju je
vodila mag. ing. techn. aliment. Petra Jukic.

Redom su predstavljeni, ali i kusani: Golden grain kruh s
Durum Top posipom (kruh sa sjemenkama lana, sezama
i suncokreta), Cirkus kruh (raden sa sirovinama Roksana

tamna, Corn Specijal i Golden Grain), Zlatno zrno (raden
s Krumpirovim koncentratom i Golden Grainom), Softy
kruh (raden s Roksanom tamnom), Dedin kruh (raden
s Fagovitom i Bavarskom razenom mjesavinom), Kruh
s bundevom (raden s Bundevinom pastom), Pikantni
baguette (raden s Pizza umak Premiumom), Snazni baguette
(raden sa sirovinom Power P 50 %), Je¢meni kruh (raden
s Je¢menim miksom), Focaccia (radena s pobolj$ivacem
Enzymaticom), Peka (radena sa sirovinom Panj Premium),
Aromati¢ni kukuruzni kruh (raden s Corn specijalom i
przenim lukom) i Chia kalup (raden s Chia 50 koncentratom,
o njemu iscrpnije na stranicama 34 i 35 ovoga broja). Na
kraju prezentacije sudionici su se zasladili ¢okoladnim
Brownie kola¢em.
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SEKTOR SIROVINA

Golden Grain kruh s Durum Top posipom
(sa siemenkama lana, sezama i suncokreta)

Dedin kruh (raden s Fagovitom
i Bavarskom razenom mjeSavinom)

Pikantni baguette (raden s
Pizza umak Premiumom)

Focaccia (radena s poboljSivaéem
Enzymaticom)

Cirkus kruh (raden sa sirovinama Roksana
tamna, Corn Specijal i Golden Grain)

Kruh s bundevom
(raden s Bundevinom pastom)

Snazni baguette (raden sa
sirovinom Power P 50 %)

Peka (radena sa
sirovinom Panj Premium)

Softy kruh
(raden s Roksanom tamnom)

Zlatno zrno (raden s Krumpirovim
koncentratom i Golden Grainom)

Je€meni kruh
(raden s Jeémenim miksom)

Aromatiéni kukuruzni kruh (raden s
Corn specijalom i przenim lukom)




Pripremila:
Ana Breski,
mr. ing. techn. aliment.

Pomocénica direktora u
Sektoru tehnoloske
primjene i razvoja

Osim sjemenki chie koje, po aktualnim znanstvenim
istraZivanjima, sadrZe nevjerojatnu kolicinu esencijalnih
tvari, ovaj koncentrat sadrZi i siemenke bundeve,
suncokreta i lana, pa kombinacija Cetiri siemenke daje

karakteristican okus gotovim proizvodima.

N1/
Diamant

NOVOSTI U PONUDI

Koncentrat Chia 50

Chia sjemenke su posljednjih godina sve popularnije
zahvaljujudi iznimno kvalitetnim nutritivnim vrijednostima,
stoga smo vam u ovom broju odludili predstaviti novi
proizvod iz asortimana tvrtke Diamant Austria — CHIA 50.
Radi se o koncentratu koji, osim ve¢ spomenutih sjemenki
chie, sadrzi i sjemenke bundeve, suncokreta i lana. Navedena
kombinacija sjemenki daje karakteristi¢an okus gotovim
proizvodima. Kako glavnu rije¢ u sirovini imaju sjemenke
chie, u nastavku donosimo benefite koje ove sitne sjemenke
imaju na organizam konzumenta.

U sitnim se sjemenkama skriva prava riznica vaznih tvari
i spojeva — mnostvo prehrambenih vlakana, vitamina,
minerala, bjelan¢evina, antioksidansa i aminokiselina.
Chia sjemenke su bijele ili tamnosmede do crne boje i imaju
izuzetno visoku prehrambenu vrijednost. Tijelo opskrbljuju
bjelan¢evinama, vitaminima A, B, E i D i mineralima
kalcijem, kalijem, bakrom, Zeljezom, manganom i cinkom.
Osim toga odli¢an su izvor vlakana koja pospjesuju probavu.
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SEKTOR SIROVINA

Receptura za
pripremu pogace

Receptura za pripremu
kruha u kalupu

Sastojci Kolic¢ina (kg) Sastojci Kolic¢ina (kg)
Pseni¢no Brasno T-550 60,00 Pseni¢no Brasno T-550 60,00
PANJ PREMIUM 10,00 CHIA 50 30,00
CHIA 50 30,00 Ulje 1,50
Kvasac 2,00 Kiselo tijesto 20,00
Sol 0,70 Kvasac 1,50
Voda 80,00 Sol 0,60
Ukupno 182,70 Voda 65,00
Ukupno 178,60
Tehnoloski postupak Napomena

Mije$anje sporo 10 min Tehnoloski postupak Napomena

Mijesanje brzo 10 min MijeSanje sporo 10 min

Odmaranje tijesta 45-60min | U nauljenoj Eor;‘;‘:ii Mijesanje brzo 10 min

. Odmaranje tijesta bez

Tjestene komade Tiestene komad
. . oblikovati okruglo i Jestene komade
Oblikovanje 0,90 kg dobro istiskati prije Oblikovanje 0,30, kg vagati i direktno
ubacivanja u pec. stavljati u metalne
kalupe.
Fermentacija 40 min 35°C/75 %

35°C/75% r.v..
Temperatura pecenja 230°C S padom na 200 °C. . . Nakon toga staviti
Fermentacija 30 min hladniak na 4°C
Vrijeme pecenja 35 min S parom. uhladmjakna 2
16-20 sati.
Temperatura pecenja 230°C S parom.

Chia sjemenke imaju visok udio kvalitetnih bjelancevina, Vrijeme pecenja 25-27 min

pogotovo u usporedbi s drugim biljkama. Bjelanc¢evine
doprinose odrzavanju i rastu misi¢ne mase i makronutrijent
su o ¢ijem bi se dostatnom unosu svakako trebalo voditi
racuna. Odlucite li se za konzumaciju chie, u samo nekoliko
tjedana mozete bitno pobolj$ati opce stanje vaseg organizma
te ga opskrbiti dovoljnim koli¢inama omega-3 masnih
kiselina kao i mno$tvom drugih hranjivih sastojaka, ¢ime
Cete vratiti vitalnost i osjecati se bolje.

Chiaje2006. godine dobila certifikat Instituta za prehrambeno
znanstveno istrazivanje (Nutritional Science Research
Institute — NSRI) na temelju znanstvenih istrazivanja koja
su potvrdila potpunu prirodnost i nevjerojatne koli¢ine
esencijalnih tvari ove biljke.

Donosimo recepturu i tehnoloski postupak za izradu kruha
sa sjemenkama u kalupu postupkom odgodene fermentacije,
te za izradu pogace s chia sjemenkama.
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ALPSKI KRUH

Sastojci Kolic¢ina (kg)
PAN) PREMIUM 10,00
Brasno T-550 100,00
Sol 2,20
Kvasac 2,20
Voda (hladna) 80,00
Ukupno 194,40
Tehnoloski postupak Napomena
Mije$anje sporo 3 min
MijeSanje brzo 10 min VOd;Q‘i?;)a;?s
Temperatura tijesta 28°C
Mirovanje tijesta 60 min

Okruglo oblikovati
Odvaga tijesta (kg) 0,80 te pritisnuti nakon

stavljanja na limove.

Parametri fermentacije | 35°C/ 75%

Sastojci Kolic¢ina (kg)
BAVARSKA RAZENA 90.00
MJESAVINA ’
Brasno T-1100 10,00
Kvasac 2,00
Sol 1,80
FROST GENUSS 1,00
Voda 70,00
Ukupno 174,80
Tehnoloski postupak Napomena
Mije$anje sporo 10 min
Mijesanje brzo 0 min
Temperatura tijesta 29°C
Mirovanje tijesta 15 min
Odvaga tijesta (kg) 0,70
Razdijeljene komade
el g
pobrasnjene kosarice.
Fermentacija 45 min
Parametri fermentacije | 35°C/ 75%
Temperatura pecenja 240°C | Spadom na200°C.
Vrijeme pecenja 45 min

Fermentacija 50 min

Temperatura pecenja 230°C Sa smanjenom
parom.

Vrijeme pecenja 35 min



KOMPLETNA USLUGA :uvemene tehnologije za prehrambenu industriju

projektiranje strojevi, oprema i linije za

prehrambenu industriju

* tehnicka dokumentacija koja ukljuuje crtez rasporeda opreme i
tehnicke podatke o opremi i instalacijskim priklju¢cima
* dostava, montaZza i pustanje u pogon * silosi i sustavi za doziranje
* tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme * oprema za zamjes tijesta
= strojevi i linije za oblikovanje kruha
* strojevi i linije za oblikovanje peciva
* strojevi i linije za proizvodnju krafni
* strojevi i linije za proizvodnju lisnatog tijesta
* linije za proizvodnju krekera i snackova
= strojevi, linije i tunelske peci za proizvodnju keksa
* komore za Sokiranje i smrzavanje
+ komore za redovitu i programiranu fermentaciju
* protocne linije za fermentaciju, hladenje ili pasterizaciju
* klasi¢ne i termouljne pedi za pekarstvo
* transportne trake u prehrambenoj industriji
* kolica, limovi, pribor i rucni alat za pekarstvo i slasti¢arstvo
* strojevi i linije za pranje kosara i pribora

* strojeviilinije za pakiranje prehrambenih i neprehrambenih proizvoda

poboljsivaci
© gotove smjese

* software i oprema za distribuciju proizvoda, planiranje i kontrolu

. proizvodnje
* koncentrati . . .
* oprema za pecenje na prodajnom mjestu

* nadjevi o o

= uredenje interijera prodajnih prostora
* arome .

* oprema za predtijesta i mati¢ne kulture
* kvasac

* komore za vakuumsko tretiranje proizvoda

* margarini i ulja

* vozila i prikolice za mobilnu prodaju

montaza i servis

tehnoloska podrska




PODRUZNICA ZAPAD
Skladiste Zagreb:

10 000 Zagreb
Radnicka cesta 173
Tel: 0l 66080 36
Fax: 0l 660 80 40
Mob: 099 731 3578

Skladiste Varazdin:

42 000 Varazdin
Zagrebacka 77
Tel/Fax: 042 30 31 60
Mob: 09848 17 90

PODRUZNICA RIJEKA
51 216 Viskovo
Mariniéi 177/1

Tel: 051 503658
Fax: 051 50 36 59
Mob: 098 48 18 75

PODRUZNICA ISTOK
Skladiste Bjelovar:

43 000 Bjelovar
Velike Sredice 125
Tel/Fax: 043 23 11 69
Mob: 09848 18 77
Skladiste Vinkovci:

32 100 Vinkovci

Ulica Alojzija Stepinca 91
Tel/Fax: 032 5542 13
Mob: 09848 18 69

PODRUZNICA JUG

Skladiste Split:
Mob: 099 494 46 57

@ 1992.-2022. o
TIM ZIP d.o.o. MOSTAR p I

88 000 Mostar, BiH

llicka 747

Tel/Fax: 00 387 36 32 97 55
Mob: 0038763 31 97 55

PODRUZNICA SARAJEVO

71 000 Sarajevo, BiH

Vase Butozana 3

Tel/Fax: 00 387 33 24 89 50
Mob: 0038761 170829

TIM ZIP d.o.o. BEOGRAD
11070 Novi Beograd, Srbija
Gandijeva 215/11

Tel: 00381 11 4044 25|
Mob: 00 381 6227 34 10

rehrana - tehnologije - razvoj

10010 Zagreb « Bani 100, Buzin
Tel: 01 660 80 30 « Fax: 01 660 80 40
e-mail: timzip@timzip.hr « www.timzip.hr

INE®

IZDAVAC: TIM ZIP d.o.0., Bani 100, 10010 Zagreb
GLAVNA UREDNICA: Martina Kolak
OBLIKOVANJE: Novi val d.o.o.

TISAK: Tiskara Markulin, Lukavec, Velika Gorica

\y Manage

/s °,
20 500125
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GRAFICKI | MULTIMEDIJSKI DIZAJN
Sve vrste promotivnih aktivnosti

Tel: 01 6622775 | Fax:01 6608 040
timpublic@timpublic.hr

www.timpublic.hr



