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Postovani citatelji!
Uvazeni poslovni partneri!
Dragi prijatelji!

Ova, 2017. godina je vrlo posebna za tvrtku TIM ZIP i
sve njene djelatnike. Ove godine obiljezavamo 25 godina
postojanja i uspjeSnog rada nase tvrtke!

Nas ponos zbog svega $to smo zajednicki ostvarili zelimo,
kao i uvijek do sada, podijeliti s vama, na$im kupcima,
nas$im poslovnim partnerima, na$im suborcima za boljitak
pekarstva, slastic¢arstva i konditorstva ovog dijela Europe. Vi
i samo vi ste razlog postojanja ove tvrtke i samo vi ste bili i
ostat ¢ete motiv $to zelimo biti jos bolji, brzi i kvalitetniji i
$to zelimo $iriti svoja znanja na dobrobit nase struke i vase
i nage budu¢nosti.

Nastojali smo, svih ovih godina, svojim profesionalnim
radom i korektnim poslovnim odnosima sa svima vama
doprinijeti i vasem uspjehu i afirmaciji nase tvrtke, kao i
boljem ukupnom pozicioniranju pekarske, slasticarske i
konditorske djelatnosti na nasem trzistu.

U proteklih cetvrt stoljeca naSega zajednickog rada i
ucenja ostvarili smo mnoge zajednicke uspjehe i rezultate
i zadovoljstvo mi je istaknuti i pohvaliti, u praksi dokazane i
provjerene, izuzetne individualne vjestine djelatnika ove tvrtke
te njihove izvanredne sposobnosti za timski rad, koje ce i
ubuduce biti klju¢ne vrijednosti na kojima se temelji kvalitetna
poslovna suradnja i uspjesno ukupno poslovanje tvrtke.

Uvijek smo se trudili uzdignuti se iznad problema
svakodnevice i raznim marketinskim aktivnostima podic¢i
svijest ljudi iz brange i nasih potrosac¢a o vaznosti struke
kojoj pripadamo i proizvoda koje proizvodimo.

Ove smo godine pred sebe postavili jo§ vece zadace i vise
ciljeve.

Osim mnogobrojnih dogadanja koje organiziramo, pocevsi
od Dana otvorenih vrata u Splitu i Beogradu koji su za
nama, te Dana otvorenih vrata u Sarajevu koji ce se u
Hotelu Terme na Ilidi odrzZati 16. svibnja, rodendan tvrtke
¢emo posebno obiljeziti za vrijeme jednog novog dogadanja,
najveceg i najzanimljivijeg sajma za pekarstvo i slasticarstvo
u regiji ikad, dogadanja kojeg smo odlu¢ili nazvati TIM ZIP
EXPO!

Nakon 19 godina uspje$nog organiziranja izuzetno dobro
posje¢enih Kuénih sajmova tvrtke TIM ZIP, odvazili smo
se za TIM ZIP EXPO, organizaciju jednog puno veéeg i
sadrzajno bogatijeg sajamskog dogadanja, na kojemu Ce,
prvi puta ove godine, od 14. do 16. rujna, u Bocarskom
domu u Zagrebu, na 1500 m? uz nas, nastupiti i 20 nasih
najznacajnijih dobavljaca opreme i sirovina za pekarstvo i
slasti¢arstvo iz osam zemalja Europe.

Bit ¢e to okupljanje proslosti i buduc¢nosti, tradicije i biznisa,
mladosti i iskustva, znanosti i prakse.

Skup za sve one koji Zive, rade i vole pekarstvo, slasti¢arstvo
i konditorstvo.

Mnogobrojne proizvodnje uZzivo, stru¢ne prezentacije,
panel diskusije o aktualnim temama struke, promocija nove
stru¢ne knjige, nastup svjetskih $ampiona u slasti¢arstvu te
izlaganje umjetnickih kreacija u tijestu i slasticama, samo
su dio pomno osmisljenog i kvalitetnog programa za nase
posjetitelje.

Bit ¢e to tri dana proslave i festivala naseg lijepog zanimanja
koje zahtijeva tako puno znanja, truda i rada.

Nasi ciljevi dobivaju potpuni smisao jedino ako ih podrzite
ba$ vi, nasi uvazeni poslovni partneri, jer je upravo vase
zadovoljstvo klju¢an faktor za vrednovanje uspjesnosti
postignutoga.

Dokazite nam to svojim dolaskom i posjetom sajmu TIM
ZIP EXPO i dajte nam potporu i pravo da, prema nasem
planu, svake tre¢e godine, u godini iza koje slijedi IBA, za
vas i nasu struku organiziramo to korisno okupljanje ljudi i
tvrtki iz djelatnosti kojoj pripadamo.

Koristim ovu prigodu da vam zahvalim na vasem
neprocjenjivom povjerenju i prijateljstvu, te podrsci u borbi
za postizanje zajednickih ciljeva i boljih rezultata svaki
dan i nadam se, zelim i vjerujem da Cete i ubuduce ostati
nezamjenjivi suputnici na naSem poslovnom i zivotnom putu.
Vama, va$im suradnicima i va$im bliznjima, osobno i u ime
svojih suradnika, zelim blagdanske dane ispunjene mirom,
toplinom doma i ljubavlju najmilijih!

Neka vas najveéi kr§¢anski blagdan ispuni plemenitim
osje¢ajima i novim idejama za jo$
bolje sutra.

Sretan vam Ushrs!
Iskreno i od srca,

Vladimir Buli¢
Predsjednik Uprave TIM ZIP-a
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DAN OTVORENIH VRATA
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16. 5. 2017.
Hotel Terme, llida

14. - 16. 9. 2017.
Bocarski dom, Zagreb

Sarajevo

Zabiljezite odmah ove datume u svoje kalendaze!

Austrijska tvrtka DIAMANT postala je
clanicom svjetske grupacije PURATOS

F Al
Purat0§

Reliable partners in innovation

0

poznate tvrtke PURATOS, $to otvara DIAMANTU, a i
nama, kao njihovom ekskluzivnom zastupniku, brojne
mogucnosti za jo$ uspjesnije poslovanje i $iru ponudu
u buducnosti.

Nakon dugotrajnih pregovora, najveca i najuspjesnija
svjetska tvrtka za proizvodnju pekarskih i slasti¢arskih
sirovina svih vrsta, globalna grupacija PURATOS,
kupila je naseg najveCeg partnera u poslovanju
sa sirovinama za pekarstvo i slasticarstvo, tvrtku
DIAMANT iz Austrije.

Ovim poslovnim pothvatom je mala, ali renomirana i
uspjesna tvrtka DIAMANT postala dio velike, svjetski

1992 2017

Mlimzip

prehrana-teholog-

N 1%
Diamant

U naSoj se ponudi i dalje nalaze sve dosadasnje
sirovine vrhunske kvalitete tvornice DIAMANT.
O eventualnoj promjeni i nadopuni jo$ bogatijim
asortimanom sirovina tvrtke PURATOS ¢emo vas na
vrijeme obavijestiti. .
Cestitamo PURATOSU i DIAMANTU, spremni na
nove zajednicke poslovne uspjehe, na zadovoljstvo
svih nasih kupaca. .

INES®
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TVRTKA HAAS PREDSTAVLJA DRUGU GENERACIJU SWAKT-ECO PECI ZA VAFLE

Izuzetno ucinkovita, iznimno

Cista za okolis

* Potpuno automatska SWAKT-ECO pec
za vafle dostupna je s 32 do 120 samo-
nosecih ploca za pecenje za industrijsku
proizvodnju do 60 vafl listova u minuti

« Pec trosi vrlo malo sekundarnog zraka za
gorenje i ne zagaduje okolis

+ Inovativnidizajn peci osigurava poboljsanu,
stabilnu i ujednacenu kvalitetu pecenja

asnovana na SWAKT pedi, koja je trzistu
z predstavljena prije 25 godina, firma HAAS sada

predstavlja drugu generaciju svojeg SWAKT-ECO
modela. SWAKT-ECO je industrijska pe¢ za ravne i $uplje
vafle s novim inovativnim konceptom zagrijavanja koji
znac¢ajno smanjuje potro$nju plina i emisiju $tetnih plinova
pri ¢emu je kvaliteta pecenja poboljsana.
Firma HAAS ponosno predstavlja tehni¢cka postignuca
svojeg razvoja za industriju peci za vafle, unikatnu SWAKT-
ECO peé. Odjeli istrazivanja i razvoja te inovacija su u
posljednjih pet godina razvili novu pe¢é, zasnovanu na
intenzivnom tehnolo$kom razvoju, povratnim informacija
kupaca i dugom iskustvu na trzistu.
SWAKT-ECO pe¢ postigla je impresivno smanjenje u
potro$nji plina i emisiji $tetnih plinova. Pe¢ trosi vrlo malo
sekundarnog zraka za gorenje i ne zagaduje okolis. Nema
ostataka pecenja na plamenicima zahvaljuju¢i svojem
polozaju iznad ploca za pecenje.

Najbolji rezultati, kontinuirana kvaliteta

Kako bi zadovoljili najnovije svjetske standarde i zahtjeve,
razvijen je potpuni novi sustav zagrijavanja. Potpuno
automatska SWAKT-ECO pe¢ za vafle dostupna je s 32
do 120 samo-nose¢ih ploca za pecenje za industrijsku
proizvodnju do 60 vafl listova u minuti. Pri sadrzaju kreme
od 70%, to daje kapacitet izmedu 200 do 1100 kg vafl
blokova po satu. Veli¢ine ploc¢a za pec¢enje mogu biti izmedu
290 x 460 mm i 365 x 730 mm. Podesavanje parametara

Pripremio:

Dejan Mlinari¢, dipl. ing.
direktor Sektora
projektiranja i opreme

FRANZ HAAS = MEINCKE = MONDOMIX = STEINHOFF

|
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zagrijavanja znacajno je pojednostavljeno. Distribucija
topline podesava se pomocu zaslona osjetljivog na dodir na
peci sto znaci da mehanicko podesavanje vise nije potrebno.
Inovativni dizajn SWAKT-ECO pe¢i osigurava pobolj$anu,
stabilnu i ujednacenu kvalitetu pecenja.

Premium SWAKT-ECO pe¢ konstruirana je za energetski
ucinkovitu proizvodnju ravnih i $upljih vafla u velikom
rasponu oblika. Kao i kod ostalih HAAS linija, SWAKT-
ECO pec je takoder konfigurirana i optimizirana za svaku
pojedinu primjenu. Prema Zzelji, recepture za odredene
proizvode mogu se razviti uz podr$ku tehnologa firme
HAAS.

Profitabilna rjesenja za ¢is¢u buduénost

Testovi su dokazali da iznimno ucinkovita pe¢ SWAKT-
ECO smanjuje potro$nju plina do 25% te smanjuje
emisiju Stetnih plinova NOx i CO do 90%. Novi plamenici
peci postavljeni su iznad ploca za pecenje, sprjecavajudi
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kontaminaciju ostacima pecenja. Nadalje, posebnosti
pe¢i uklju¢uju cirkulaciju zraka, stabilnu temperaturu
pecenja, poveanu sigurnost, automatski sustav biljezenja
podataka i jo§ puno toga. Od jednolike temperature
pecenja do jednolike distribucije topline, sve postavke brzo
i jednostavno podesavaju se na upravljackom zaslonu peéi.
Kupci firme HAAS koji ve¢ koriste prvu generaciju SWAKT-
ECO peci potvrduju poboljsanja te bolje rezultate pecenja,
manje potrebe za odrzavanjem te manje zastoja.

Najnovija SWAKT-ECO pe¢ spremna je za trziste i bit ée
sluzbeno predstavljena na sajmu Interpack u Diisseldorfu.

Interpack sajam - Diisseldorf 4.-10.5.2017.

Tvrtka HAAS ¢e i ove godine nastupiti na sajmu Interpack
koji se odrzava od 4. do 10.5. u Diisseldorfu. Na najve¢em
svjetskom sajmu za ambalaznu, konditorsku i pekarsku
industriju bit ¢e prezentirani brojni noviteti iz proizvodnog
programa tvrtke. Na istome mjestu kao i prije 3 godine, u
hali 3, na $tandu broj B22/B46, na impresivnom prostoru
od 1600 m?, predstavnici tvrtke izlozit ¢e velik broj strojeva
i linija za proizvodnju, osigurati brojnu proizvodnju uzivo,
predstaviti zavidan broj razli¢itih konac¢nih proizvoda te
vas zasigurno nadahnuti novim kvalitetnim idejama za
poboljsanje vlastite proizvodnje.

Zabiljezite odmah ove datume u svoje kalendare i
ne propustite priliku za prikupljanje novih vrijednih
informacija!

SWAKT-ECO - industrijska pe¢ za ravne i Suplje vafle

HAAS na 1600 m? izlozbenog prostora

STUDIJSKO PUTOVANJE U NJEMACKU

NA EDUKACII KOD DOBAVLIACA
UNIFERM

Njemacka tvrtka UNIFERM, jedan od najznacajnijih
dobavljaca sirovina tvrtke TIM ZIP, organizirala je
pocetkom ozujka ove godine zanimljivo studijsko putovanje
za svoje poslovne partnere iz Zagreba. Predstavnici Sektora
sirovina, Andrej Hanzek, Tomislav Kvesi¢ i Igor Ambro$§
posjetili su najprije tvornicu svog dobavljaca u gradu Werne
u kojoj se proizvode pekarski poboljsivacii aditivi, pri ¢emu
su pratili proces proizvodnje i pakiranja, a naposljetku su i
degustirali neke od proizvoda.

Imali su priliku vidjeti novo impresivno skladiste tvrtke,
otvoreno prosle godine, u kojemu je moguce, potpuno
automatiziranim postupcima, skladistiti vise od 12 000 paleta.

Koristan je bio i posjet tvornici kvasca u gradu Monheim

S V/amm
Edukaciju u UNIFERM-u pratili su predstavnici Sektora sirovina
tvrtke TIM ZIP

gdje su pratili proizvodnju spomenute sirovine.

Ovo je putovanje ocjenjeno kao izvrsna prilika za razmjenu
korisnih informacija medu dugogodi$njim poslovnim
partnerima kao i za utvrdivanje mogucnosti daljnjeg
prosirenja suradnje.




SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME TIM ZIP-a PREDSTAVLIA

LINIJA ZA PROIZVODNJU LISNATOG TIJESTA TVRTKE RONDO

ECOLINE - jednostavan put do -

Mirko Sram
direktor prodaje u Sektoru

automatizirane proizvodnje
lisnatog tijesta

» Kompaktan dizajn, visoka pouzdanost,

jednostavno  upravljanje i izrazita ®
fleksibilnost najvece su prednosti linije

» Konzistentna duljina reza postignuta je Dough-how & more
inteligentnim upravljanjem

omogucuje automatiziranu proizvodnju proizvoda .
gucty P ju p « Kalibrator

ECOLINE je kompaktna make-up linija koja Dodatne moguénosti
od lisnatog tijesta.
o Alati

Dizajnirana je i proizvedena u tvornici tvrtke RONDO u
Svicarskoj i objedinjuje sve kvalitete njihovih strojeva po
niskoj cijeni. Punilica

o Mehanicka punilica za 4 - 6 redova proizvodnje
Standardna oprema

o Pneumatska punilica za 4 - 6 redova proizvodnje
« Dvostruka stanica za rezanje i dekoriranje

o Pomi¢na pneumatska punilica za 4 - 6 redova
« Giljotina s noZem za popre¢no rezanje proizvodnje

« Zaslon osjetljiv na dodir

o Pozicioner tijestene trake

o DPolica za odlaganje alata

o Motori za dva dodatna alata

A
]

Tehnicki crtez linije ECOLINE
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Pribor osnovnog paketa
e Osovina sa 6 nozeva
o Alat za postavljanje nozeva
o Okvir za plugove
+ Plugovi za 4-rednu proizvodnju
« jednostruko preklopljenih proizvoda

o dvostruko preklopljenih proizvoda sa spojem na
vrhu proizvoda

o dvostruko preklopljenih proizvoda sa spojem na
dnu proizvoda

Osovina sa 6 nozeva za uzduzno rezanje

T
- -
B

Plugovi za 4-rednu proizvodnju

Prednosti linije

Kompaktan dizajn
o Duljina: 62 m

o Duljina s kalibratorom: 7,9 m

Pouzdanost procesa
o Dvostruka stanica za rezanje
o Precizan pogon trake

o Konzistentna duljina reza postignuta inteligentnim
upravljanjem

Jednostavno upravljanje

o Sucelje osjetljivo na dodir kontrolira liniju, giljotinu i
dva dodatna alata

e 99 programa za memoriranje

Izrazita fleksibilnost
« Sirok izbor dodatnih alata za razne proizvode
o Jedinstveni dekori za oznacavanje proizvoda po Zelji

» Pomicna giljotina omogucava visoku fleksibilnost

Visoka pouzdanost

« Svicarski proizvod

o Dostupnost servisa diljem svijeta

o Zadovoljava medunarodne standarde sigurnosti

Tehnicke karakteristike

Ukupna duljina 5896 mm
Duljina s tjestenom trakom 6142 mm
Duljina s kalibratorom 7857 mm
Sirina stola 715 mm
Visina stola 915 mm
Sirina radne povriine 600 mm

Brzina remena 0,5 - 8 m/min.

Smjer kretanja desno-lijevo

3x 200 - 480V, 50/60 Hz
o Zaslon osjetljiv na dodir

» 99 programa za pohranu
memorije

Snaga napajanja

Upravljanje

INE®
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ORIGINALNO, NAJNOVIJE, AUTOMATSKO PREPOZNAVANJE KOLICINE PROIZVODA U PECI

IBC - Inteligentna Kontrola Pecenja
(Intelligent Baking Control)

« IBC prepoznaje koli¢inu i toplinsko stanje proizvoda
stavljenih u pec.

o DProgram pecenja je idealno prilagoden koli¢ini
proizvoda koji se pece. Jednako dobri rezultati se postizu

neovisno o koli¢ini proizvoda koji se peku.
« Na taj se nacin izbjegava presuseno i pretamno pecivo I B C

zbog manje proizvoda u pedi.

« S obzirom na optimalnu temperaturnu krivulju tijekom
procesa pecenja proizvodi dulje zadrzavaju svjezinu.

Intelligent Baking Control

o Pe¢ prepoznaje koliko je ,napunjena“ i automatski
smanjuje koli¢inu potrebne energije za proces pecenja i
na taj nacin $tedi energiju i novac.

o Ne postoji potreba za dodatnim prekida¢ima za pola
kapaciteta pecenja. Svaki proizvod ima samo jedan
program pecenja.

o Zahvaljujuéi pojednostavljenom koriStenju, proces
odgovornosti je poveéan, a kvaliteta proizvoda je
pobolj$ana uz ustedu na vremenu. S

o Stres osoblja je uklonjen, jer ne postoji potreba za
brigom oko izbora programa i nacina pecenja za manje
koli¢ine proizvoda u pe¢i.

« Prosje¢na usteda na dnevnoj razini u usporedbi s opremom bez IBC funkcije je oko 8 %!

o Veca usteda se postize kada je pe¢ samo djelomice napunjena proizvodima!

30
PRIMJER USTEDE ENERGIJE U % a5
DIBAS 64 S 20

U% Punape¢  Polapedi  1lim / 15
Swjezi kruh 05 5.8 234 / -

®
Baguette (polupeden) -0.5 5.0 139 / 2
Croissant (smrznuto)  -0,3 -154 247 / i E
Pecivo (smrznuto) 04 5,7 16,5 0 35

= 5 4 3 2 1
Pecivo (odmrznuto) -0.3 2.4 121 i N

Jeste li spremni uciniti nesto za sebe i svoju tvrtku, ustedom u procesu proizvodnje i laksim rukovanjem opremom? Ako jeste,
Wiesheu Vam, ekskluzivno, na svjetskom trzistu pekarskih pec¢i nudi IBC opciju kako biste postigli $to vecu iskoristivost
opreme i ulozene energije.

Sva Vasa pitanja mozete poslati na e-mail: timzip@timzip.hr

INE®




WIESHEU stanica za pecenje B5/B10,

za 15 limova 600 x 400 mm,
otvaranje vrata udesno

AKCIJSKA PRODAJA RABLJENIH EUROMAT PECI
ZA 5110 LIMOVA

U jednoj stanici za pecenje nalazi se:

Napa s integriranim kondenzatorom pare

Omogucava usisavanje vodene pare i sprecava njeno Sirenje
u prostor. Napa sadrzi kondenzator pare pomocu kojeg se
kondenzat putem cijevi izbacuje u odvod pa nije potreban
poseban odvod pare iz prostora pomocu cijevi. Dimenzije
nape su: S: 930, D: 1120, V:190 mm. Masa nape je 45 kg, a
priklju¢na snaga 0,16 kW.

Elektri¢na konvekcijska pe¢ EUROMAT B5, za 5 limova
dimenzije 600 x 400 mm

Kompjutorsko upravljanje IS 600 ukljucuje graficki zaslon
razlucivosti 320 x 240 piksela. Ovo upravljanje omogucuje
jednostavno rukovanje pomocu tekstualnog izbornika.
Raspolaze s 200 programa pecenja, 8 koraka po programu
te automatskim otvaranjem vrata nakon zavrSetka pecenja.
Staklena vrata i rasvjeta omogucuju trajan pogled na proizvode
za vrijeme pecenja. Pe¢ je dobro izolirana, pri ¢emu vanjska
strana staklenih vrata ostaje hladna jer unutarnje refleksno
staklo sprecava gubitak topline. Ventilator za cirkulaciju
zraka s promjenjivim brojem okretaja moze se prilagoditi
proizvodima, a njegovo automatsko dvosmjerno kretanje
osigurava jednolikost pecenja. Dimenzije peéi su: S: 930, D:
910; V: 575 mm. Masa peci je 120 kg. Priklju¢na snaga je 9,2
kw.

Elektri¢na konvekcijska pe¢ EUROMAT B10 za 10 limova
dimenzije 600 x 400 mm

Kompjutorsko upravljanje IS 600 ukljucuje graficki zaslon
razlucivosti 320 x 240 piksela. Ovo upravljanje omogucuje
jednostavno rukovanje pomocu tekstualnog izbornika.
Raspolaze s 200 programa pecenja, 8 koraka po programu,
te automatskim otvaranjem vrata nakon zavrSetka pecenja.
Staklena vrata i rasvjeta omogucuju trajan pogled na proizvode
za vrijeme pecenja. Pe¢ je dobro izolirana, pri ¢emu vanjska
strana staklenih vrata ostaje hladna jer unutarnje refleksno
staklo sprecava gubitak topline. Ventilator za cirkulaciju
zraka s promjenjivim brojem okretaja moze se prilagoditi

Wiesheu stanica za pecenje B5/B10

proizvodima, a njegovo automatsko dvosmjerno
kretanje osigurava jednolikost pecenja. Dimenzije
pedi su: S: 930, D: 910; V: 975 mm. Masa peéi je 180
kg. Priklju¢na snaga je 18,4 kW.

Postolje na nogama za stanicu za pecenje B5/B10
Dimenzije postolja su:

$: 930, D: 750; V: 150 mm.

Kolica za stanicu za pecenje B5/B10
Otvorena, za 15 limova
dimenzije 600 x 400 mm.
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AKCIJSKA PRODAJA



DAN OTVORENIH VRATA U SPLITU, 16.2.

Predstavljene su nove ideje za
nadolazecu turisticku sezonu

+ Sadrzajno zanimljiv program privukao je
brojne pekare i slasticare Dalmacije, ali
i susjednih drzava Bosne i Hercegovine,
Srbije, Crne Gore i Kosova

+ Djelatnici Sektora sirovina vjerno su
predstavili novitete u svojoj ponudi
izlozbom razlicitih konacnih proizvoda i
cjelodnevnom proizvodnjom uZzivo

vogodisnji plan marketingkih aktivnosti tvrtke
OTIM ZIP zapoceo je uspjeSnom organizacijom

Dana otvorenih vrata u Splitu. Potaknuti velikim
interesom i izuzetno pozitivhim reakcijama posjetitelja
istoimenog dogadanja organiziranog u Splitu prije dvije
godine, rukovodedi ljudi tvrtke odlucili su ponovno okupiti
kolege iz pekarske i slasticarske struke ovoga podrudja te
ih informirati, kroz neformalno druzenje, o novitetima u
svojoj ponudi sirovina i opreme za pekarstvo i slasticarstvo.

Dogadanje je organizirano 16. veljace u kongresnoj dvorani
splitskog hotela Radisson Blu Resort. Sadrzajno zanimljiv
program pod nazivom TIM ZIP DALMACIJI privukao je
brojne pekare i slasti¢are Dalmacije, ali i susjednih drzava
Bosne i Hercegovine, Srbije, Crne Gore i Kosova. Brojka

Za slatki program zainteresirali su se i gosti iz pekare VRAZAP iz
Zadra (desno) te pekare MATKOVIC iz Medugorja (lijevo)

DOV
Bliae
Split

Bogato postavljen izlozbeni stol ;)k-;lpio je brojne posjetitelje 1

od vise od 120 posjetitelja iz preko 60 razli¢itih tvrtki i
obrta, koji su pratili prezentacijsku proizvodnju raznih
pekarskih proizvoda i slastica te se informirali o izloZzenim
sirovinama, strojevima i opremi, najbolje potvrduje interes
za ovogodi$nje dogadanje.

Djelatnici Sektora sirovina vjerno su predstavili novitete u
svojoj ponudi izlozbom razlicitih pekarskih i slasticarskih
delicija na sredi$njem degustacijskom stolu kao i
proizvodnjom uzivo koju su vjesto izvodili tehnolozi tvrtke.

Atraktivno dekoriran degustacijski stol privlacio je paznju
posjetitelja osebujno$¢u pripremljenih proizvoda koji su
svojim izgledom i mirisom mamili goste na kusanje. Bogati
asortiman sirovina vrhunske kvalitete tvrtke DIAMANT,
kao 3to su Kukuruzna mjeSavina s curryjem, OB
Baguette, MacaVita, Koncentrat za croissante, Diamant
Picante, Supersoft, Choco Supersoft, Cereal top, Bakina
mjeSavina, Krumpirov koncentrat i Smjesa za krafne
premium ocjenjivane su degustacijom kruha, baguetta,
panja, klipica sa Spekom, peciva, tartaruge, croissanta,
muffina ikrafni.
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TIM ZIP-ov Damir Cakarun (lijevo) sa supruznicima Trcol iz pekare
MAHULJA iz Novalje

Prirodni poboljsivaci enzimi (Burgerenzymes,
Crispyenzymes, Lievito Madre i Enzymatico), u danasnje
vrijeme sve Ce$¢e koriStena sirovina u pripremi pekarskih
proizvoda, svoju su primjenu pronasli u proizvodnji hambi
peciva, grissina, $krovade, bijele peke te ciabatte. JAC kiselo
tijesto, od kojeg je spravljena pikantna ciabatta, specifi¢nim
je svojstvima odusevilo mnogobrojne ocjenjivace.
Znatizelju posjetitelja pobudili su i ukusni panini -
sendvi¢i spravljeni od pastoznih smjesa tvrtke UNIFERM,
Bundevine paste i Zlatnih klica, koji su prihvaceni kao
odli¢an odabir za nadolazecu turisticku sezonu.

Bogatstvo okusa na stolu prepunom raznolikih kolaca,
pripremljenih u reziji slasti¢arskog stru¢njaka tvrtke, nije
ostavilo ravnodu$nim niti jednog zaljubljenika u slatko.
Francuska krems$nita s borovnicama, kola¢ od kave i
bijele ¢okolade, vo¢ni kola¢ s vi$njama, ¢upavci s kremom
od vanilije i punjenjem od vi$nje te kola¢i s ananasom,
breskvom i svjezim vi$njama ocjenjeni su kao vrhunska
preporuka za desert nakon rucka.

_ <] L ’ o v I nr"
Niko Pelivan i Sandra Vojkovi¢ iz PEKARE BABIC u drustvu
domacina Andreja Hanzeka (lijevo)

Pozitivne reakcije posjetitelja izazvali su i pekarski proizvodi
pripravljeni od kukuruzne krupice tvrtke DATA-BAK te
kajzerice u ¢ijoj su pripremi kori$teni heljdino, pirovo ili
pseni¢no integralno brasno novog dobavljaca TIM ZIP-a,
tvrtke PANEM-NOSTRUM.

Razne vrste fila i punila partnerske tvrtke GLAZIR i ovoga su
puta bogatstvom ponudenih okusa pridobili brojne kusace.

Interesa nije nedostajalo ni za izlozenim strojevima.
Stru¢njaci iz Sektora projektiranja i opreme detaljno su
informirali sve zainteresirane o kvalitativnim prednostima
rada izlozenih eksponata. Bogat postav strojeva i opreme,
ispred ¢ijih su se redova zadrzavali mnogobrojni interesenti,
uklju¢ivao je: fermentor, spiralnu mijesilicu, planetarnu
mijesalicu, frkalicu za kruh, laminator, pe¢i za prodajne
prostore, etazne elektri¢ne pedi, rezalicu za kruh, fritezu za
krafne i jo§ mnoge druge.

R x 9 e TR -
Izvr$ni direktor TIM ZIP-a Vlado Suci¢ (lijevo), Arben Avdiu (desno)
i Kushtrim Rukiqi iz pekare TROSHA, Pristina

Ovo izuzetno korisno i zanimljivo dogadanje nadahnulo je
posjetitelje novim idejama za nadolazecu turisti¢ku sezonu,
a ubrzo ¢e se novopredstavljeni atraktivni proizvodi mo¢i
pronaci i na policama njihovih prodajnih mjesta.

Mate Tepi¢ (drugi desno) sa suprugom i kolegicom iz pekare TEPIC u
razgovoru s TIM ZIP-ovim Mirkom Sramom
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DAN OTVORENIH VRATA U BEOGRADU, 22. 3.

Spektakularna sajamska izlozba

odusevila posjetitelje

» Raznolikost i sadrzajnost ponudenog
asortimana privukla je vise od 200
posjetitelja iz 100 razlicitih tvrtki i obrta

+ Predstavljene su prednosti rada linije za
proizvodnju lisnatih tijesta — ECOLINE i
linije za proizvodnju peciva

« Na prostoru prezentacijske pekare
postavljene u srediSnjem dijelu dvorane
odvijala se cjelodnevna proizvodnja uzivo

akon izuzetno uspjesne proslogodi$nje premijerne
Norganizacije Dana otvorenih vrata u Beogradu,

poslovodstvu tvrtke TIM ZIP nije bilo tesko
odlu¢iti do¢i ponovno.

Ovogodisnji Dan otvorenih vrata u Beogradu,

spektakularan po broju izlozenih eksponata i sadrzajnom
programu, odrzan je 22. ozujka u modernoj sajamskoj
dvorani Belexpocentar, na ¢ak 500 m*izlozbenog prostora.
Raznolikostisadrzajnost ponudenogasortimanaiprograma
privukla je dosad najve¢i broj posjetitelja jednodnevnog
dogadanja u reziji tvrtke. U raskosnoj, pomno uredenoj

Krupni plan atraktivno uredenog stola

dvorani zabiljezeno je vise od 200 posjetitelja iz 100 razli¢itih
tvrtki i obrta. Osim iz Srbije, dogadanju su prisustvovali i
gosti iz susjednih zemalja Bosne i Hercegovine, Crne Gore,
Makedonije i Kosova.

U cilju $to boljeg predstavljanja sveobuhvatne ponude
tvrtke, posebna je paznja posveéena brojuizlozenih strojevai
opreme te prezentaciji rada na regionalnom trzistu trenutno
najtrazenijih linija za pekarstvo. Voditelj tehnoloske sluzbe
tvrtke, Jaroslav Pilat zainteresiranim je gostima stru¢no
predstavio prednosti rada linije za proizvodnju lisnatih
tijesta - ECOLINE, novom tehnoloskom izumu tvrtke
RONDO i linije za proizvodnju peciva tvrtke TRIMA.
Predstavnica tvrtke RONDO, Anja Marjanovi¢ dala je
podrsku svom poslovnom partneru i tijekom cijeloga
dana razmjenjivala korisne informacije s posjetiteljima
zainteresiranima za proizvodnju lisnatog tijesta.

Veliku paznju prisutnih privukli su i ostali izloZeni strojevi
i linije; linija za burek, etazne elektri¢ne i parne, zatim
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Liniju za lisnata tijesta ECOLINE strucno je predstavio TIM ZIP-ov
tehnolog Jaroslav Pilat

roto, konvekcijske i pizza pedi, linija za kruh, laminator,
fermentor, frkalice za kruh i baguette, spiralna mijesilica,
planetarna mijesalica, stroj za kekse te brojni drugi.

Izlozbeni stol bio je afrodizijak za sve ljubitelje raznih vrsta
pekarskih proizvoda i slastica pripravljenih od sirovina
vrhunske kvalitete. U proizvodnji raznih vrsta kruha,
peciva, baguetta, ciabatta, pereca, makovnjace, orahnjace,
croissanta te kakao rolica s vanilijom i vi§njom koristene
su sljedece sirovine tvrtke DIAMANT: Bakina mje$avina,
Cereal top, Hrastova kora, OB koncentrat za krumpirov
kruh, Kukuruzni koncentrat s curryjem, OB baguette 10,
OB pecivo te Koncentrat za croissante.

Dinamika dogadanja najbolje je dosla do izrazaja na
prostoru prezentacijske pekare postavljene u sredi$njem
dijelu dvorane na kojemu se odvijala cjelodnevna
proizvodnja uzivo.

Tehnolozi tvrtke DIAMANT, Stefan Strunz i Bernhard

T ==, G . - =
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U prezentacijskoj pekari odvijala se cjelodnevna proizvodnja uiivo

Milan Nikcevi¢ iz UNIPROM PEKARE iz Niksica (desno) u razgovoru
s domacinima Andrejem HanZekom i Anom Studen

.lﬂn__,_-

Wagner, privukli su ispred svojih redova brojne posjetitelje
proizvodnjom przenih pereca, krafni i croissanta s kakao
nadjevom za ¢iju su pripremu kori$tene sirovine Koncentrat
za krafne Premium i Koncentrat za croissante.

Svoj su doprinos dogadanju dali i stru¢njaci tvrtke IL
GRANAIO DELLE IDEE, Annalisa Ginato i Tommaso
Zago, ¢iji su pekarski proizvodi pripravljeni od enzima
pobudili zanimanje velikog broja posjetitelja. Kvalitativna
svojstva prirodnih poboljSivaca pod nazivom Lievito
Madre, Cryspyenzymes, Burgerenzymes i Enzymatico
vrednovana su degustacijom ponudenog asortimana: kruha,
grissina sa za¢inskim biljem, hambi peciva te ciabatta.

Velik izbor ukusnih i izgledom primamljivih kolaca
ostavio je bez daha brojne degustatore koji su svoju strast

P

[ . L4 Tl
Cazim HodZaj iz pekare ZLATNI KLAS, Zrenjanin (lijevo), Drago
Zivkovi¢ s bratom iz pekare MAXI Orasje (u sredini) i TIM ZIP-ov
Mirko Sram
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Dvorana puna posjetitelja

prema slatkome mogli zadovoljiti kusanjem ¢ak osam vrsti
slastica. Vo¢ne $nite s mandarinom, $nite s vi$njama, coffee
latte $nite, lamington s visnjom, double chocolate, kola¢ s
ananasom, breskvom i viSnjom, muffin s kokosom te muffin
s kakao nadjevom svojim su izvanrednim okusom dojmljivo
predstavili sirovine Diamant supersoft i Diamant choco
supersoft.

Djelatnici tvrtke SANZ d.o.o., distributeri sirovina na
podruc¢ju Republike Srbije, pomogli su i ovoga puta
TIM ZIP-ovim stru¢njacima u komunikaciji s brojnim
posjetiteljima.

U znak zahvale za njihov dolazak te kontinuiranu podrsku i
povjerenje, organizator dogadanja osigurao je prigodan dar
za svakoga gosta. Smjesa za palacinke ili knedle te nadjev
od bijelog maka individualnom ¢e primjenom svakome
posjetitelju dodatno potvrditi vrhunsku kvalitetu sirovina
tvrtke DIAMANT.

U sredini Aleksandar Stanojevi¢ iz tvrtke SRETEN GUDURIC iz
UZica s domac¢inima Vladom Suci¢em (desno) i Andrejem Knapicem

Predstavnica tvrtke RONDO, Anja Marjanovi¢ (desno naprijed)
u drustvu Ljubise i Snjezane Zivkovi¢ iz pekare LELA, Novi Sad i
Milutina Bulatovica iz pekare NIPEK iz Nisa (prvi lijevo)

Osim toga, rukovodstvo tvrtke osiguralo je i zanimljive
nagrade za najsretnije sudionike. Popis nagrada i dobitnika
objavljujemo u nastavku.

Ovogodisnji interes za Dan otvorenih vrata TIM ZIP-a u
Beogradu te izuzetno pozitivne reakcije nazo¢nih, od kojih
¢e neke biti objavljene i u idu¢em broju srbijanskog ¢asopisa
Pekar i poslasti¢ar koji izlazi krajem travnja ove godine,
zasigurno ¢e doprinijeti odluci rukovodstva o ponovnom
dolasku i organizaciji jednog sadrzajno jo$ opseZnijeg
dogadanja na ovome podrudju.

NAGRADNA IGRA ZA POSJETITELJE

Rukovodstvo tvrtke osiguralo je atraktivne nagrade za
posijetitelje pa je i interes za nagradnu igru bio velik.
Slijede imena dobitnika:

1. Vecera za dvije osobe u Restoranu Dva jelena u
Beogradu

2. Komplet tri stru¢ne knjige u izdanju TIM ZIP-a

3. Tehnologije proizvodnje pekarskih i slasti¢arskih
proizvoda u izdanju TIM ZIP-a




NA SIGEPU U RIMINUJU

U drugoj polovici sije¢nja ove godine predstavnici tvrtke
TIM ZIP posjetili su medunarodni sajam slasticarstva,
pekarstva i sladoledarstva SIGEP u Riminiju na kojemu su
izlagali brojni partneri — dobavljaci tvrtke.

Za vrijeme Sajma odrzan je i sastanak predsjednika
Medunarodnog Richemont kluba na kojemu je upucena
podrska budu¢im kandidatima za predsjednicku i
potpredsjednicku funkciju Medunarodnog Kluba. Sudionici
sastanka zazeljeli su dobrodoslicu novo-pridruzenom ¢lanu,
predsjedniku RK Obale Bjelokosti. Hrvatsku delegaciju
na sastanku ¢inili su predsjednica Kluba Renata Zemlji¢ i
direktor Kluba Vladimir Buli¢.

Na Standu organizatora sastanka, talijanskog Richemont
kluba, posjetitelji su imali priliku pratiti medunarodno

Sudionici sastanka predsjednika Medunarodnog Richemont kluba

Umjetnicke kreacije u tijestu sudionika medunarodnog pekarskog
natjecanja

natjecanje u kreacijama u tijestu koje su izvodile mlade
snage pekarstva, a koje je doprinijelo struci brojnim
zavidnim umjetni¢ckim radovima.

Delegacija tvrtke TIM ZIP i Marin Kresi¢ iz tvrtke MLINI Capljina
(prvi lijevo) na $tandu dobavljaca MONDIAL FORNI

70. OBLJETNICA TVRTKE
MONDIAL FORNI

Dugogodi$nji poslovni partner tvrtke TIM ZIP, talijanski
proizvoda¢ etaznih i roto pedi, tvrtka MONDIAL FORNI
ove godine obiljezava 70 godina svog uspjesnog poslovanja.
Nastojec¢i barem djelomi¢no zahvaliti predstavnicima tvrtke
na uvijek korektnim poslovnim odnosima, strpljivosti i
povjerenju te iznad svega vrijednom i iskrenom prijateljstvu,
poslovodstvo TIM ZIP-a razveselilo je svoje poslovne
partnere umjetnickom slikom autora Vjekoslava Stipice
koji je napravio kompilaciju vedute grada Verone, vedute
Zagreba i pedi za pekarsku industriju.

iy B & \
Povodom obiljezavanja 70. obljetnice tvrtke MONDIAL FORNI,

Uprava TIM ZIP-a darovala je svojim partnerima prigodnu
umjetnicku sliku
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RIJEC STRUKE

SIGURNOSNE MJERE U PROIZVODNJI ZDRAVSTVENO ISPRAVNE HRANE

Izazovi i obaveze proizvodaca

hrane od polja do stola

« Da bi svaki proizvod koji se nalazi na
trziStu bio zdravstveno ispravan, moraju
se provoditi radnje kontrole i primjene
uvedenih standarda sigurnosti hrane

« Stalnim nadzorom inspekcija nesigurni
se proizvodaci sirovina, smjesa ili
poluproizvoda uklanjaju s trzista

tupanje na snagu Uredbe o hrani (178 /2002) smatra

se iskorakom u odnosu na obaveze i prava proizvodaca

hrane. Krovnom Uredbom o hrani utvrdeno je da
odgovornost za zdravstvenu ispravnost hrane koja se nalazi
na trzistu, preuzima proizvodac ili onaj tko hranu stavlja
u promet, zakonodavac (EU) je odgovoran za znanstvena
istrazivanja (EFSA) i zakonske propise (EC) i njihovu
provedbu, a potrosac treba biti dobro obavije$ten o hrani
koju kupuje s naglaskom na zastitu zdravlja.

Od izlaska krovne Uredbe o hrani stupile su na snagu i druge
uredbe koje ureduju podruéja hrane (za hranu zivotinjskog
ili biljnog podrijetla, jasnije informiranje potrosaca i sl.).
Ipak kroz primjenu svih navedenih propisa, svjedoci smo
ucestalih afera koje se odnose na sigurnost hrane, ali sve
vi$e i na afere o kvaliteti hrane koja se nalazi na trzistu.
Zasto se to dogada i u ¢emu je problem?

Sigurnost hrane predstavlja nesto $iri pojam od zdravstvene
opasnosti, a obuhvaca sve radnje od primarne proizvodnje,
ukljucujuéi i uvjete za njenu proizvodnju, do konac¢nog
proizvoda na stolu krajnjeg potrosaca. Sigurnost hrane
ukljucuje i pojmove kao $to su rizik i opasnost.

Rizik je funkcija vjerojatnosti Stetnog ucinka na zdravlje i
tezine tog ucinka koji proizlazi iz opasnosti, a opasnost je
bioloski, kemijski ili fizikalni ¢imbenik u hrani i hrani za
zivotinje ili stanje hrane i hrane za Zivotinje, s moguc¢no$céu
uzrocnog Stetnog djelovanja na zdravlje, dok je analiza
rizika (procjene rizika, upravljanja rizikom i obavjestavanja
o riziku) izvedbeni alat u kona¢noj ocjeni hrane.

Pripremio:
mr. Marijan Kataleni¢

U praksi proizvoda¢ je obavezan proizvesti zdravstveno
ispravnu hranu koja je sigurna za uporabu. Osnovna nacela
na kojima se temelji sigurnost hrane u proizvodnji su GMP
(dobra proizvodacka praksa/ good manufacture practice),
GHP (dobra higijenska praksa/good hygienic practice),
HACCP (kontrola kriti¢nih to¢aka u procesu proizvodnje/
hazard analysis of critical control points), QACPS (strategije
kontrole opasnosti i kontrole kvalitete/Quality Assurance
Control Point System) koje djeluju na operativnoj razini.

Proizvodaci cesto smatraju da je primjenom, odnosno
uvodenjem osnovnih nacela sigurnosti hrane, sva njihova
hrana zdravstveno ispravna i sigurna za potrosaca.
Medutim u primjeni sigurnosnih mjera u proizvodnji ostaje
odlu¢ujuéi ljudski faktor kao i dobra procjena rizika.

Javnost ¢esto nije dobro upucena u aspekte rizika i zato od
neovisnih stru¢njaka trazi potvrdu ili korekciju vlastitih
strahova. Dugoro¢no gledano, takav stav je koristan
za proizvodace hrane i u konacnici im pruza priliku za
povratak povjerenja potro$aca. Strukturna uvjetovanost
rizika postala je uobic¢ajeni dio svakodnevnice suvremenog
drustvaukojem je prisutnost rizika neupitna, arizi¢ni sustavi
Cesto izvan dometa individualne regulacije. Institucionalne
okvire sustava sigurnosti hrane javnost cesto percipira kao
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RIJEC STRUKE

apstraktne ustupajudi time mjesto laickoj percepciji rizika
od hrane. Pritom varijable koje utje¢u na percepciju rizika su
proZivljena iskustva, konkretno znanje, predrasude, stupanj
suzivljavanja s rizikom, karakter inicijalnih iskustava,
poznavanje ili nepoznavanje rizika, moguca $teta od rizika,
imaginacija ili slika o riziku, pretpostavke o utjecaju rizika
na zivot i zdravlje, socioekonomski status pojedinca i sl..

Upravo zbog toga, svaka afera koja se odnosi na sigurnost
hrane je popracena senzacijom i imaginarnim tvrdnjama da
nas netko truje, da se radi o uroti drugih koji se Zele rijesiti
viska hrane, obi¢no loseg sastava i sumnjivog podrijetla.

No vratimo se na provodenja obaveza proizvodaca ili onoga
tko stavlja hranu na trziste.

Da bi svaki proizvod koji se nalazi
na trzi$tu bio zdravstveno ispravan,
moraju se provoditi radnje kontrole
i primjene uvedenih standarda
sigurnosti hrane.

otvara

Radnje kontrole odnose se na ulazne
sirovine koje treba pratiti certifikat
zdravstvene ispravnosti vezan za tu
posiljku (8arzu), posebno za sirovine,
smjese  sirovina i  polugotove
proizvode koji se rade od sezonskih
proizvoda. U ovisnosti od vremenskih prilika moguce je
odsustvo ili prisutnost $tetnih tvari. Tako je jedne godine
povecan rizik od mikotoksina, druge od pesticida, a trece
od prisutnosti ostataka umjetnih gnojiva. U tom kontekstu
proizvoda¢ sirovina mora dokazati da je njegov proizvod
zdravstveno ispravan, a sastav prehrambeno vrijednih
tvari ili tehnoloski potrebnih sastojaka optimalan. U praksi
se Cesto dogada da sirovine ili njihove smjese prate stari

Razuman pristup
mogucnost
troskova analiza, brzinu dobivanja

certifikati koji su samo forma da bi se zadovoljili propisi,
a vrlo ¢esto nemaju realnu poveznicu s procjenom rizika.

Primjer su nepotrebne mikrobioloske analize gotovih
pekarskih proizvoda s rokom trajanja 24 sata, jer u njima
nikada, apsolutno nikada, mikroorganizmi nisu nadeni.
Potreban broj mikroorganizama koji bi se analiticki
detektirao ne moze se umnoziti u tako kratkom vremenu.

Procjenom rizika za te proizvode dovoljan je dokaz
zdravstvene ispravnosti ulaznih sirovina, dobrog vodenja
tehnoloskog procesa, skladiStenja i distribucije da bi
proizvod bio zdravstveno ispravan.

Jasno je da o kvaliteti u ovom slucaju
nema niti rijeci, jer kvaliteta vecine
proizvoda nije dovoljno dobro
pokrivena zakonskim propisima. I
upravo u tome je kvaka.

analizi rizika
smanjenja

potrebnih certifikata zdravstvene Iza statusa zdravstveno ispravne
ispravnosti  kao
proizvodaca da je njegov proizvod
uskladen sa zakonom, i $to je
najvaznije zdravstveno ispravan.

hrane krije se ¢esto manje vrijedna

1 sigurnost
hrana i sastojci hrane, nedostatno

balansirane  koli¢ine  pojedinih
sastojaka hrane, intenzivna uporaba
aditiva za proizvodnju  manje

vrijednih hrana ili jasnije, hrana koja
loSom kompozicijom sastava djeluje
na zdravlje ljudi.

No vratimo se na procjenu rizika. Sljede¢i zahtjeve Uredbe
o hrani, proizvodac ili onaj koji hranu stavlja na trziste,
mora biti siguran da je njegov proizvod zdravstveno
ispravan i dokazati sljede¢em u lancu proizvodnje hrane da
se sirovina, smjesa ili poluproizvod moze ugraditi u druge
proizvode bez bojazni za zdravlje potrosaca. No za to su
potrebne odredene analize koje proizvoda¢ mora obaviti
u laboratorijima koji imaju akreditirane metode analize
hrane. I tada nastaje problem.

Cesto proizvodaci spominju da su analize preskupe, da
dugo traju, a da su rezultati analiza njihovih proizvoda
sukladni zakonskim propisima, pa dokumentacija nije
prilagodena posiljci up to date papirima. Jasno je da sve
analize koje su propisane za sirovinu i smjesu sirovina ili
poluproizvod ne trebaraditi. Ako uodredenom vremenskom
periodu, ne manjem od godinu dana, neka sirovina, smjesa
ili poluproizvod nisu bili zdravstveno neispravni, tada se
struénim odabirom (proizvoda¢ ili kontrolni laboratorij)
mogu provjeriti neki kriteriji zdravstvene ispravnosti za
doti¢an matriks proizvod, a evaluacijom svake godine
obnoviti potvrdu sigurnosti svojih proizvoda. Razuman

L FO

-




RIJEC STRUKE

pristup analizi rizika otvara moguénost smanjenja
troskova analiza, brzinu dobivanja potrebnih certifikata
zdravstvene ispravnosti kao i sigurnost proizvodaca da je
njegov proizvod uskladen sa zakonom, i $to je najvaznije
zdravstveno ispravan.

Spona izmedu proizvodaca sirovina, smjesa i poluproizvoda
su obi¢no specijalizirane firme koje kupuju proizvode od
razli¢itih proizvodaca i samo ih distribuiraju korisnicima.
Neki od tih proizvoda su manje podlozni promjenama
u transportu ili skladi$tenju i time procjenom rizika
sigurniji od ostalih, dok drugi zahtijevaju postivanje to¢no
odredenih uvjeta. Proizvodi koji se prepakiraju iz vecéih
pakovanja u manja smatraju se novim proizvodom i nisu
viSe obaveza izvornog proizvodaca nego novog. Prema
takvim proizvodima mora se pristupiti kao prema novom
proizvodu i mora se ponovno procijeniti rizik.

Inspekcijski nadzor, bilo sanitarne, veterinarske ili neke
druge inspekcije, trazi potvrdu ili dokaz da je onaj koji
proizvodi ili stavlja hranu na trziSte ucinio sve da bude
siguran da je njegov proizvod zdravstveno ispravan. Tu
nema razlike izmedu malih ili velikih proizvodaca niti
nema razlike u procjeni ugrozenosti zdravlja ljudi. Cesta
je percepcija da mali proizvoda¢i ne kontroliraju svoje
proizvode, da uvjeti proizvodnje nisu adekvatni i da je vec¢a
mogu¢nost da su njihovi proizvodi zdravstveno neispravni.
Upravo stalnim nadzorom inspekcija nesigurni proizvodaci
sirovina, smjesa ili poluproizvoda se uklanjaju s trzista

jer se svaki proizvodac¢ mora registrirati u domicilnom
ministarstvu, kategorizirati i biti u odredenom vremenu
podvrgnut nadzoru.

I na kraju, sigurna hrana prema zakonskim propisima
prividno donosi sigurnost potrosaca s pozicije trovanja
te zadovoljstvo proizvodaca, §to opet prividno akutno,
trenutno, ne truje potrosaca, koji ¢e zbog toga privida
i dalje tu hranu kupovati. Ipak, treba u balans staviti i
kvalitetu proizvoda s prehrambeno vrijednim sastojcima,
koji takoder postaju jedan od glavnih ¢imbenika utjecaja na
zdravlje, a time i na sigurnost potrosaca.

ODRZAN RADNI SASTANAK S DELEGACIJOM GRUPACLJE
CAKOVECKI MLINOVI

MOGUCNOSTI PROSIRENJA
POSLOVNE SURADNJE

S ciljem prosirenja dosadasnje uspjesne poslovne suradnje
na podrudju sirovina, u ozujku je ove godine, u poslovnom
prostoru TIM ZIP-a, odrzan radni sastanak na kojemu je,
osim predstavnika tvrtke TIM ZIP, prisustvovalo i 13-ero
¢lanova delegacije iz grupacije CAKOVECKI MLINOVL
Vodeéi ljudi grupacije kao i predstavnici pekarni
OROSLAVJE, RADNIK Opatija, VRAZAP te POGACA
Babin Kuk pratili su prezentaciju i degustirali pekarske
proizvode pripravljene od sirovina tvrtki UNIFERM,
DIAMANT i IL GRANAIO DELLE IDEE. Pozitivne reakcije
gostiju dale su naslutiti da je vjerojatnost povecane suradnje

Delegacija CAKOVECKIH MLINOVA na prezentaciji sirovina u TIM
ZIP-u

jako velika, a TIM ZIP je svom partneru dao do znanja da
mu stoji na raspolaganju svim svojim znanjem, iskustvom i
ljudskim resursima.
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RAZGOVOR S MLADENOM NINICEM, DIREKTOROM PROIZVODNOG SEKTORA ZAGREBACKIH PEKARNI KLARA

Instalirano deset novih

Mondial Forni rotacijskih

peci
[LTFO Gospodine Nini¢u, molim Vas recite nam ne$to o

renomiranoj tvrtki Zagrebacke pekarne Klara, o njezinoj
tradiciji i karakteristikama danasnje proizvodnje.

Tvrtka Zagrebacke pekarne Klara na hrvatskom je trzistu
formalno prisutna od 1909. godine, a u obliku privatnog
dionickog drustva tvrtka posluje od 1994. godine. U
sredi$njem proizvodnom pogonu u Zagrebu svakodnevno
se proizvede preko 150 000 komada pekarskih proizvoda koji
se dnevno distribuiraju na gotovo 2500 dostavnih mjesta.
Iako su Zagrebacke pekarne Klara primarno usmjerene
na zagrebacku regiju, danas poslovno djeluju na podrudju
cijele Republike Hrvatske. Uz centralizirani proizvodni
pogon u Zagrebu, kvalitetniji kontakt s trziStem ostvaruje
se putem izdvojenih regionalnih logistickih centara u Splitu
i Rijeci, kao i kroz plasman vlastitih pekarskih proizvoda
u Slavoniju. Dodatnu bliskost s trzitem tvrtka ostvaruje
kroz vlastitu maloprodajnu mrezu koju ¢ini vise od 20
maloprodajnih jedinica na atraktivnim lokacijama Sirom
zemlje.

[0 Kakve ste peéi koristili do sada i zasto ste u svoje
pogone odlucili instalirati nove rotacijske peci tvrtke
MONDIAL FORNI?

I do sada smo, izmedu ostaloga, koristili MONDIAL
FORNI rotacijske peci, a za nove smo se odlucili jer su stare
pe¢i dotrajale i jer smo se osvjedo¢ili u njihovu kvalitetu.
Odabrali smo najnoviji model rotacijskih pec¢i upravo te
renomirane tvrtke jer smatramo da je omjer cijene i kvalitete
najpovoljniji na trzistu.

[0 Koje vrste proizvoda pecete u pe¢ima?

U pec¢ima najce$ée peCemo pecivo, baguette i proizvode iz
lisnatog programa. Pe¢i uglavnom rade pune 3 smjene svaki
dan.

[LTFO Imate li podatke o ostvarenim energetskim ustedama
od trenutka instalacije novih peci?

Mladen Nini¢
direktor proizvodnog sektora
Zagrebacke pekarne Klara

Nismo jo$ ustanovili kolike su energetske ustede, ali smo
pomocu parametara koje peci biljeze uspjeli reducirati rad
peci tako da se njihova ucinkovitost povecava iz dana u dan.

[LTFO Koje su prednosti novih peéi u odnosu na stare?

Proizvode pe¢emo na temperaturama koje su u prosjeku nize
za 20-tak stupnjeva, a nadzorom pecenja koje svakodnevno
kontroliraju nai stru¢ni pecari, poboljSavamo parametre
kako bismo dobili optimalnu, ujednacenu kvalitetu
proizvoda. Proizvodi po limovima su ravnomjernije peceni.

[TFO Kako je funkcioniralo paralelno odvijanje montaze
novih pedi i neprekinuta proizvodnja pekarskih proizvoda?

MONDIAL FORNI rotacijske pe¢i instalirane u pekarskom pogonu

ZAGREBACKIH PEKARNI KLARA
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Detalj vadenja gotovih proizvoda iz peci

Sve je odradeno u dogovorenom roku koji je bio zaista
kratak. Proizvodnja se ¢itavo vrijeme odvijala neometano
po principu ,,gdje celjad nije bijesna kuca nije tijesna®

Po dvije peci su montirane pa zatim postavljene na poziciju,
a nakon $to su sve pedi instalirane jo$ je jednom na svakoj
peci detaljno podeSena ravnomjernost pecenja. Sve dodatne
stvari koje smo zahtijevali odradene su u hodu.

[(LT5O Jeste li zadovoljni TIM ZIP-ovim uslugama montaze
i puStanja u rad te dosadasnjom ukupnom ostvarenom
suradnjom?

Kao i uvijek do sada, svi su radovi obavljeni profesionalno,
brzo i kvalitetno. Dugi niz godina ZP Klara suraduje s
TIM ZIP-om i na svim razinama, od najnize pozicije pa
do samoga vrha, ostvaruje se izrazito kvalitetna poslovna
suradnja i biljeze se samo pozitivna iskustva.

Posebno bih pohvalio servisnu sluzbu TIM ZIP-a koja u
vrlo kratkom roku nabavlja potrebne rezervne dijelove i
profesionalno rjesava sve probleme.

Postignuta je optimalna, ujednacena kvaliteta proizvoda

NOVA | RABLJENA OPREMA NA
SKLADISTU TIM ZIP-a

NOVA OPREMA:

« dozator za vodu

« sito za brasno

« spiralna mijesilica 80 kg

« planetarna mijesalica s loncem od 5 lit.
« planetarna mijesalica 30 lit.

o frkalica za kruh i pecivo

o linija za kruh (volumetrijska dijelilica, stozac,
intermedijarna komora i frkalica)

« stroj za laminiranje tijesta
« konvekcijska pe¢ za 3 lima 600 x 400 mm

« konvekcijska pe¢ za 5 limova 600 x 400 mm
s etaznom peci za 1 lim 600 x400 mm i s
fermentacijskom komorom

« pizza pec¢ unutarnjih mjera 680 x 680 mm

o konvekcijska pe¢ za 8 limova 600 x 400 mm is
fermentacijskom komorom

o friteza za krafne
« stroj za rezanje kruha
o omeksivadi za vodu

« rashladni ormari za 50 limova 600 x 400 mm ili
25 limova 600 x 800 mm

o kolica i limovi

« strujna zastita (monofazna i trofazna)

RABLJENA OPREMA:

o radni stolovi

« konvekcijske peci za 5 i 10 limova

INE®
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CETVRTA STRUCNA KNJIGA I1Z TIM ZIP-ove BIBLIOTEKE ,KRUH ZA ZIVOT“ USKORO U PRODAJI

Mudrost knjige izrasla iz
60 godina dugog iskustva u

pekarskoj proizvodniji

Razgovor s Franjom Klaricem,
autorom nove strucne knjige iz
TIM ZIP-ove biblioteke ,,Kruh za
zZivot”

P: Kako i kada se rodila ideja o pisanju ove knjige? Tko je
inicijator ovog projekta, posebno zanimljivog iz perspektive
poduzeéa koje se inicijalno ne bavi nakladni$tvom nego
inZenjeringom 1 konzaltingom za pekarstvo i slasti¢arstvo?

O: Nakon $to smo, moji suradnici i ja, zavrsili prevodenje s
njemackog jezika, uredenje i tiskanje tri izuzetno vrijedne
stru¢ne knjige o pekarstvu i slasti¢arstvu, prihvatio sam,
poslije dugog razmisljanja, ideju Vlatka Buli¢a, vec¢inskog
vlasnika i direktora TIM ZIP-a, da nasu biblioteku ,,Kruh za
Zivot“ zaokruzimo i ¢etvrtom, ovaj puta vlastitom, knjigom!

P: Zasto ste se, kako i sami kaZete, na neki nac¢in dvoumili
treba li ili ne pisati svoju, autorsku knjigu?

O: Pa prije svega zbog toga $to je pisanje knjige, a posebno
stru¢ne, vrlo zahtjevan i odgovoran posao u kojemu valja
pronadi pravu mjeru, u svim pogledima.

Kako se ne bismo doveli u situaciju prezentiranja odredenog
gradiva na ve¢ videni nacin, valjalo je to¢no odrediti ciljnu
skupinu korisnika i potom prema njoj definirati sadrzaj i
predociti ga na nov i zanimljiv nacin. Za razliku od svih
dosad izdanih knjiga, uglavnom stranih, u ovoj knjizi su
naglaSeno precizno obradene sirovine jer mislim da je
samo potpunim poznavanjem sirovina i njihovih svojstava
moguce razumjeti sve procese koji se dogadaju u tijestu u
bilo kojoj fazi proizvodnje.

Nova
strucna knjiga
u pripremi

: OKlané :
GIJEU
:MENE TEHNOLO ]
SUVR}'M ]SL&STICARS'TVU

- | pEKARSTVU
i | GROVINEIPROIZVODI
;

SUVREMENE TEHNOLOGUE U PEKARSTVU |
SLASTICARSTVU - SIROVINE | PROIZVODI

P: Kome je knjiga prvenstveno namijenjena?

O: Svima koji su na bilo koji nacin involvirani u pekarstvo
i slasticarstvo, a koji zele usavrsiti svoja znanja i vjestine.
Zelja nam je bila da svi oni, prije svega tehnolozi prakticari
i voditelji pogona, a potom i u¢enici srednjih prehrambenih
$kola te studenti prehrambeno-biotehnoloskih fakulteta
$irom Hrvatske i regije, u knjizi pronadu odgovore na pitanja
na koja ih dosad nisu nalazili. Vjerujem da smo u tome
uspjeli i da ¢e u ovoj prvoj “domacoj” knjizi koja obraduje
i suvremene tehnologije za pekarstvo i slasti¢arstvo, $iroku
paletu sirovina i proces proizvodnje razli¢itih proizvoda,
stru¢na javnost pronaci zanimljivo i korisno $tivo.

-
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Razgovor s lvanom Buli¢em,
urednikom i redaktorom knjige

P: Kako ocjenjujete suradnju s g. Klari¢cem na ovom vasem,
ve¢ Cetvrtom, zajednickom projektu?

O: Kao prvo, sve, ali doslovno sve, $to znam o pekarstvu,
naucio sam u zadnjih 20 godina od inZenjera Klarica.
Iskustvo koje smo stekli rade¢i zajedno na prijevodu i
uredenju tri prethodne knjige bilo je vrlo dragocjeno i u
realizaciji ove knjige.

Kod inZenjera Klarica imponira njegova nesebi¢na
spremnost da svoje ogromno znanje prenosi, bez zadrske,
novim nara$tajima pekarskih tehnologa. On je pravi
zaljubljenik u pekarstvo. Jedan od ,,posljednjih romantika“
ovog plemenitog posla! Bila mi je posebna cast i uzitak
raditi s njim!

P: Je li bilo kakvih razmimoilazenja izmedu Vas i g. Klari¢a
u pristupu projektu pri procesu pisanja i uredivanja?

O: Na samome pocetku je trebalo uskladiti Zelje i ugraditi
ih u koncept, a poslije je sve iSlo prema zacrtanom planu.
Valjalo je, iz te bogate riznice znanja koje je svevremeno i
koje se samo nadopunjuje i usavrsava, izdvojiti ono $to je
posebno, gotovo ekskluzivno, a $to je rezultat tog ogromnog
iskustva. I onda je to samo trebalo sistematizirati. Zadani
koncept se, tijekom pisanja, u odredenoj mjeri i mijenjao
interpolacijom odredenih tema, no osnovna ideja nije se
narusila.

P: Kako biste opisali ovu knjigu?

O: Kada biste me pitali - Je li ovo stru¢na knjiga, rekao bih
- Da, ali i vi$e od toga!

A kada biste me pitali - Je li ovo popularna knjiga, rekao
bih - Da, ali i vi§e od toga!

Gotovo 60 godina aktivnog djelovanja inzenjera Klarica
na najodgovornijim pozicijama u pekarskoj proizvodnji i
vi$e je nego dostatno jamstvo da tvrdnje iznesene u knjizi
imaju stru¢no uporiste i svojevrsnu ,,tezinu® Potka knjige je
mudrost izrasla iz iskustva!

P: U kojoj je fazi trenutno projekt? Kada se ocekuje izlazak
iz tiska?

O: Knjiga je doslovno u zavr$noj fazi, tekst je gotov i
trenutacno se rade posljednje korekcije i intervencije u
prilagodbi fotografija, grafickih prikaza, tablica i ostalih
pomagala koje ¢e doprinijeti boljem razumijevanju Citatelja.
Knjiga ce iz tiska izaci krajem kolovoza, a promocija ¢e biti
sredinom rujna u sklopu obiljezavanja 25. obljetnice TIM
ZIP-a.

Razgovor s prof. Duskom Curic,
recenzenticom knjige

P: Kao recenzentica, evo ve¢ Cetvrte knjigu u nakladi
TIM ZIP-a, kako gledate na takav svojevrsni presedan u
hrvatskome gospodarstvu?

Kao $to ste naveli, izdavanje 4 knjige iz podrudja prerade
zitarica i proizvodnje pekarskih i brasneno-konditorskih
proizvoda u nakladi TIM ZIP-a, je presedan u hrvatskoj
prehrambenoj industriji, koja uglavnom ne prepoznaje
vaznost Kkontinuirane cjelozivotne edukacije svojih
stru¢njaka i potrebe stjecanje suvremenih specijalistickih
znanja koja ¢e dovesti do njenog razvoja i povecanja
konkurentnosti hrvatskih prehrambenih proizvoda. Tvrtka
TIM ZIP, njeno rukovodstvo i stru¢njaci, ne samo da su to
prepoznali ve¢ su ulozili silan trud Zele¢i svoje spoznaje i
konkretna iskustva iz proizvodnje i brojnih edukacija i
seminara na kojima su sudjelovali, prenijeti drugima. Ovaj
udzbenik mogu jednako koristiti i nastavnici kao i u¢enici i
studenti koji se $koluju za zanimanja povezana s preradom
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Zitarica. Koriste ih i pekarski majstori, slasti¢ari i tehnolozi
u pogonima, jer im pomazu rijesiti probleme koje susre¢u
u samoj proizvodnji. Stoga treba Cestitati i zahvaliti upravi
TIM ZIP-a koja je pokrenula ovu inicijativu, autorima i
stru¢njacima TIM ZIP-a koji su na bilo koji na¢in doprinijeli
izdavanju ovih knjiga, jer to su jedine knjige na hrvatskom
jeziku koje obraduju problematiku proizvodnje pekarskih i
brasneno-konditorskih proizvoda.

P: Kako ocjenjujete suradnju s autorima knjige i mislite li da
je ostvarena izvorna namjera autora?

Izvrsno suradujem s autorima knjiga. To mi ni u jednom
trenutku nije bilo tesko, jer je njihova namjera istovjetna
s mojom ulogom, da kao sveucili$ni nastavnik, $to bolje
pripremim studente za trziste rada.

Njihova djela su temelji na kojima studenti stje¢u znanja iz
$irokog podrudja prerade zitarica i proizvodnje razli¢itih
vrsta prehrambenih proizvoda.

P: Kako generalno ocjenjujete ovu prvu cjelovitu knjigu
za pekarstvo na hrvatskom jeziku i u ¢emu vidite njezinu
specifi¢nost?

Zadnja knjiga, koja je u pripremi, posebno je vrijedno
djelo, jer cjelovito opisuje najvaznije sirovine i proizvode,
kao i tehnoloske postupke proizvodnje. Pisana je tako, da
objasnjava sve kemijske, biokemijske i fizikalne promjene
od tijesta do gotovog proizvoda. Obiluje recepturama
standardnih i posebnih proizvoda. Definira optimalne

uvjete proizvodnje velikog broja proizvoda. Ukazuje
na moguce i najce$¢e pogreske u proizvodnji i kako ih
izbje¢i. Prikazuje recepture i proizvodnju svjetski poznatih
pekarskih proizvoda kojih nema na nasem trzistu. Knjiga
je pisana jasno, stru¢no i jednostavno, prihvatljivo za sve
koji zele znati viSe i bolje o tehnologiji prerade Zitarica i
moguénostima koje ova industrija nudi.

Bilo mi je zadovoljstvo sudjelovati u ovom poslu i na
skroman nacin doprinijeti izlasku ove knjige. Naucila sam
puno i vjerujem da ¢e svi koji posegnu za ovom knjigom
imati velike koristi u svom radu, bez obzira u kojem
segmentu poslovanja prerade Zitarica djeluju. Zahvaljujem
se autorima i Upravi TIM ZIP-a na dosadasnjoj suradnji i
veselim se novim projektima.

NA PREZENTACUI U SARAJEVU

KLASU SARAJEVO PREDSTAVLJENO CAK
28 RAZLICITIH PEKARSKIH PROIZVODA

U pogonu velepekare KLAS Sarajevo odrzana je u veljaci
2017. godine prezentacija i degustacija ¢ak 28 razli¢itih
pekarskih proizvoda. Prezentaciju je vodio TIM ZIP-ov
tehnolog Jaroslav Pilat, uz asistenciju kolege Zorana
Blagojevica.

U pripremi proizvoda koriStene su sirovine vrhunske
kvalitete tvrtki DIAMANT, UNIFERM i IL GRANAIO
DELLE IDEE, a sudionici prezentacije bili su odusevljeni
kako okusom tako i brojno$¢u ponudenih proizvoda od
kojih ¢e se mnogi u budu¢nosti zasigurno mo¢i pronaci i na
policama njihovih prodajnih mjesta.

A

Delegaciji tvrtke KLAS Sarajevo predstavljeno je 28 pekarskih
proizvoda

INE®
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IZ STRUCNOG PRIRUCNIKA

Jestive masnoce i njihovo
tehnolosko znacenje u i
proizvodniji finih kvasnih

proizvoda

« Objavljujemo dijelove iz knjige “Tehnologije proizvodnje pekarskih i slasticarskih proizvoda”, trece
knjige iz TIM ZIP-ove biblioteke “Kruh za Zivot”

U fine pekarske proizvode koji se dobivaju iz finih kvasnih Djelovanje masnoca kao dodatak tijestu
tijesta dodaju se masnoce. One su vrlo vrijedan dodatak koji

. . o X Za fine kvasne proizvode prikladne su mazive masnoce.
znacajno odreduje karakteristike proizvoda.

Cvrste masnoée su teske za preradu i zbog toga su
neprikladne. S druge strane, primjena jestivog ulja mijenja

p . . . konzistenciju tijesta (¢vrstoéu) i strukturu sredine.
Masnoée u pekarskim proizvodima: ju tijesta ( )

Uobi¢ajene masnoce koje se koriste za fina kvasna tijesta
su margarini i maslac. Druge masnoce koje bi se dodavale
samostalno u pravilu su beznacajne.

- presudno odreduje strukturu, poroznost i prhkost
sredine,

- poboljsavaju njihova organolepticka svojstva, ) . i i
Dodatak masnoce u fina kvasna tijesta iznosi od 10% do

+  tipi¢no masnim okusom, 50% na koli¢inu preradenog brasna.

o zaokruzenim djelovanjem na tvari okusa,
o tipicno masnom sredinom.

- produzuju svjezinu proizvoda.

Neke masnoce, medutim, nisu povoljne kao dodatak za
pekarske proizvode jer narusavaju njihova organolepticka
svojstva. To se jednako odnosi na masnoce koje se ne tope
u ustima (loj) kao i na one s izrazenim vlastitim okusom
(riblje ulje).

Masnoce se unose na razli¢ite nacine:
- kao dodaci tijestu,
- kao sastojci nadjeva ili prevlaka,

- kao masnoce za laminiranje (za kvasno lisnate ili
plunder proizvode i za lisnate proizvode),

- kao masnoce za przenje (za masne proizvode),

- kao masnoce za premazivanje (za $tole). Jestive masnoce

INE®
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Tijesta su zbog prisutnih masnoce rastezljiva ili krta

S porastom koli¢ine dodane masnoce tijesta postaju meksa.
Da bi se zadrzala Zeljena ¢vrstoca tijesta koli¢ina tekudine
za zamjes mora se smanjiti za oko 40% koli¢ine dodanog
maslaca ili margarina.

Dodatak masnoc¢a do 20% na koli¢inu brasna (za lagana i
Stabilnost u fermentaciji najveca je pri dodatku masnoce od
oko 10%, jer dodana u manjim koli¢inama ona poboljsava
rastezljivost glutena.

Dodatak masnoca iznad 20% na koli¢inu bra$na, ¢ini tijesta
kra¢im. Tijesta gube na elasti¢nosti i pri razvlacenju lako
pucaju. Opisani utjecaj masnoca na tijesto vrijedi za tijesta
bez $ecera ili ona s malo $ecera.

Strucno objasnjenje:
Transmasne kiseline u pekarskim masno¢ama

Transmasne kiseline su nezasi¢ene masne kiseline koje se
javljaju u prirodnim mastima, u ¢vrstim mastima i masnim
produktima. Ubrajaju se u nepozeljne sastojke hrane:
pretpostavlja se da mogu negativno utjecati na zdravlje.

Da bi sadrzaj transmasnih kiselina u pekarskim
proizvodima bio $to manji, udio masnoca koje ih sadrze ne
bi smio biti ve¢i od 2%, odnosno trebalo bi upotrebljavati
nezasi¢ene biljne masnoce. Osim toga, tijesta i mase ne bi
smjele vriti na visokim temperaturama.

Predrasuda

Pekarski nau¢nik razmislja: “Masnoca prijeci sposobnost
vrenja kvasca u tijestu. Ona, naime, zatvara pore na opni
stanice tako da stanice kvasca ne mogu djelovati”

Njegov majstor predlaze:,Pokusnim pecenjem mozemo
ispitati eventualni utjecaj masnoca na vrenje kvasca.”

Kvasna tijesta bez Secera s razliitom koli¢inom masnoce nakon
jednakog vremena fermentacije (koli¢ine masnoce izrazene u postocima
na koli¢inu brasna)

o Usporedite volumene tjestenih proizvoda.

Proizvodi bez Secera s razli¢itom koli¢inom masnoce u tijestu

o Usporedite volumen i boju kore proizvoda.

Koli¢ina masnoca u finim kvasnim tijestima i finim kvasnim proizvodima

Vrsta proizvoda

Masnoca u tijestu
(u % na koli¢inu brasna)

Masnoca u proizvodu
(u % na koli¢inu proizvoda)

koladi, peciva

10% do 12%

6% do 8%

sitni proizvodi, punjeni

10% do 12%

8% do 12% (s marcipan nadjevom)

krafne

10% do 12%

16% do 22% (s masnocom za przenje)

bozi¢ni kolac kristole s voéem

40% do 50%

20% do 25% (s masno¢om za premazivanje)

njemacko plunder tijesto

10% do 15%

25% do 30% (s masno¢om za laminiranje)

dansko plunder tijesto

10% do 15%

45% do 50% (s masno¢om za laminiranje)

Strucno objasnjenje:
Kristali masnoca i njihova plasti¢nost

Maslac i margarin imaju stabilnu plasti¢nu konzistenciju.
Uzrok plasti¢nosti su kristali koji su fino razdijeljeni u
uljnoj fazi masnoce.

Pri mije$anju masnocée postaju Zitke do mekane. Uzrok
tomu je kidanje veze izmedu kristala masnoca. Stajanjem
se masnoc¢e ponovo u¢vr§éuju uspostavom nove strukture
kristala i ponovo dobivaju svoju plasti¢nu konzistenciju.

Masnoc¢e nemaju utjecaj na proces fermentacije

Gornja slika dokazuje tu tvrdnju. Neznatno smanjeni
volumen tijesta koje sadrzi 50% masnoce posljedica je i
neznatno smanjene stabilnosti pri fermentaciji (sposobnosti
zadrzavanja plina). Iz toga slijedi: masnoce nemaju nikakav
utjecaj na mo¢ fermentacije kvasca u tijestu.

Masnoce poboljsavaju kvalitetu proizvoda
Prisutnost masnoc¢a u proizvodima izvana je jedva vidljiva
jer masnoce nemaju nikakav utjecaj na boju kore.
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S druge strane, volumen, struktura sredine i okus tipi¢no se
mijenjaju s porastom udjela masnoca.

Koli¢ina masnoéa utjece na volumen proizvoda

Tjesteni proizvodi u kojima dodatak masnoca iznosi do 20%
na koli¢inu brasna imaju veéi volumen od proizvoda bez
masnoca. Najve¢i volumen postizu proizvodi koji sadrze
izmedu 5% i 10% masnoce (donja slika na prethodnoj
stranici). Kod proizvoda u kojima je udio masnoce veci od
20% na koli¢inu brasna smanjuje se volumen proizvoda s
porastom udjela masnoce.

Ove tvrdnje za volumen vrijede samo za proizvode s malom
koli¢inom $ecera.

Koli¢ina masnoéa odreduje strukturu sredine

Proizvodi s malim sadrzajem masnoca (do 10%) imaju
poboljsanu strukturu sredine: sredina ima finu poroznost.
Ona je njezna i ima strukturu vate.

S porastom sadrzaja masnoce sredina gubi svoje fino
svojstvo mekoce: ona postaje kraca, ali i so¢nija. Proizvodi s
visokim udjelom masnoce skloni su pri rezanju

- trganju kore (kod dobre rahlosti),
- mrvljenju sredine (kod slabe rahlosti).

Proizvodi s velikom koli¢cinom masno¢a imaju fino poroznu,
vrlo prhku i so¢nu strukturu sredine.

Masnoce produzuju svjeZinu proizvoda
S porastom udjela masnoca produzuje se svjezina proizvoda.
Razlog tomu je djelovanja masnoce na svojstva sredine.

Poveéanjem sadrzaja masnoca sredina postaje mekanija.
Zbog ugradivanja Skroba u masnoc¢u odgada se starenje
zbog retrogradacije (isusivanje Skroba).

I gubitak vode zbog isusivanja je malen zbog malog udjela
tekucine.

Proizvodi s vrlo visokim sadrzajem masnoca ¢ine znacajan
dio trajnih proizvoda.

Masnoce za proizvodnju

Jestive masnoce dijele se prema razli¢itim kriterijima: na
biljne i zivotinjske, na ¢vrste, mekane i teku¢e masnoce, na
¢iste masnoce i emulzije masti.

Za pecenje se, s izuzetkom maslaca, upotrebljavaju samo
biljne masnoce ili njihovi pripravci.
U pekarama i slasti¢arnicama nalaze primjenu:

¢iste masnoce (kao kokosova mast, mast kikirikija, svinjska
mast ili ¢ista maslacna mast (mlije¢na mast) koje sadrze
99% do 100% masnoce,

emulzije masti (kao margarini i maslac) koje sadrze od 80%
do 82%.

DIAMANT ODRZAO EDUKACHJU

NOVE SIROVINE USKORO U PONUDI

Tehnoloskim stru¢njacima tvrtki TIM ZIP i DATA-BAK
predstavljene su u sije¢nju ove godine nove sirovine tvrtke
DIAMANT. Edukaciju je u prezentacijskoj pekari TIM
ZIP-a vodio DIAMANT-ov tehnolog, Stefan Strunz.

Sudionicima su  prezentirana  sladna,
prezelatinizirana brasna te suSena kisela tijesta.

przena i

Primjenom spomenutih sirovina u proizvodnji pekarskih
proizvoda potvrdene su sljede¢e karakteristike: sladna
i przena brasna uglavnom utje¢u na okus i boju korice
proizvoda, prezelatinizirana brasna utjeCcu na svjezinu i
stvaranje pora proizvoda, a susena kisela tijesta osiguravaju
visoko kvalitetne proizvode koji mogu nositi oznaku clean
label. Za ocekivati je da ¢e sadas$nji sirovinski asortiman

Sudionici edukacije ku$anjem su ocjenjivali nove sirovine tvrtke
DIAMANT

tvrtke TIM ZIP uskoro biti pro$iren visoko kvalitetnim
novo-predstavljenim sirovinama.
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Biblioteka “Kruh za zivot”

——

Nova

SUVREMENE TEHNOLOGIJE U - Nova
PEKARSTVU I SLASTICARSTVU - [=eemnde™ | S

PEKARSTVL 5L ASTHCARST u pripremi

SIROVINE | PROIZVODI S s

« 436 stranica u boji, tvrdi uvez, format: 19 x 26 cm

« Knjiga je prijevod 10. nadopunjenog izdanja njemackog udzbenika “TECHNOLOGIE DER BACKWAREN -
HERSTELLUNG" iji su autori Claus Schiinemann i Giinter Treu, a izdavac nakladnicka kuca Gildebuchverlag

« Za7.izdanje, 2000. godine, knjiga je dobila Zlatnu medalju Njemacke akademije za gastronomiju, kao najbolji
udzbenik u podrucju pekarstva i slasticarstva u Njemackoj

« Knjiga je prvenstveno namijenjena pekarskim strucnjacima, tehnolozima, voditeljima pogona, pekarskim i
slasticarskim majstorima, kao i studentima i ucenicima koji Zele usavrsiti svoje strucno znanje

- Knjiga sadrzi i vrijedne fotografije, slike, tablice, preglede te brojne recepture i odabrane pokuse, a prikazani su i
vrijedeci standardi u smislu sigurnosti proizvodnje i kvalitete proizvoda

izdanje: rujan 2012.

« 584 stranica u boji, tvrdi uvez, format: 17,5 x 24,4 cm

- Knjiga je prijevod njemackog udzbenika “FACHKUNDE IN LERNFELDERN BACKER/BACKERIN” skupine istaknutih
njemackih autora

« OpseZno i sveobuhvatno izdanje namijenjeno prakticnoj izobrazbi tehnologa i drugih djelatnika

« Knjiga se referira na najaktualniji stupanj tehnologije, proizvodni postupci potkrijepljeni su temeljitim teoretskim
tumacenjima, sadrzi vise stotina izvornih receptura i vise od 1300 brizno odabranih fotografija i ilustracija

i p!! ARST U]’UU'U
5 TICARS -
yﬁa o

izdanje: rujan 2010.

« prvi prirucnik na hrvatskom jeziku koji dovoljno detaljno opisuje sastav i proizvodnju poboljSivaca, nacin njihovog djelovanja
i svojstva gotovih proizvoda

« prijevod njemackog priru¢nika“HANDBUCH BACKMITTEL UND BACKGRUNDSTOFFE”

- format: A5

+ opseg: 231 stranica

« uvez: tvrdi

izdanje: prosinac 2007. \‘ °
Narudzbe: @ . )‘ " I |
na telefon: 01/660 80 30, na fax: 01/660 80 40, -

U)J !J L”:.U! ‘:' ; '/ 'JJ &." pf““] :'..' rk 9! ili na e-mail: timzip@timzip.hr

prehrana - tehnologije - razvoj

www.timzip.hr



SEKTOR SIROVINA TIM ZIP-a PREDSTAVLIA

NOVA SIROVINA U PONUDI TIM ZIP-a

Kukuruzna mjesavina s

curryjem - dasak Azije na

Mediteranu

« Ono sto ovaj koncentrat cini razlicitim od
drugih sirovina na bazi kukuruza je dodatak
curryja

* Curryju se pripisuje niz pozitivnih ucinaka
na zdravlje, medu kojima su prevencija
razvoja karcinoma, zastita od razvoja
srcanih bolesti te brojni drugi

ovom broju ¢asopisa INFO predstavljamo novu
sirovinu u nasoj ponudi. Rije¢ je o DIAMANT —
ovoj Kukuruznoj mjesavini s curryjem.

Kukuruzna mjesavina, osim kukuruznog brasna, sadrzi i
ekstrudirani kukuruz ¢ime je omogucen direktan postupak
pripreme proizvoda bududi da nije potrebno kukuruz pariti.

Ono $to ovaj koncentrat ¢ini razli¢itim od drugih sirovina
na bazi kukuruza je dodatak curryja, zacina koji potjece iz
juzne Azije i koji posljednjih desetljeca stjece popularnost u
nasemu podrudju.

U ovom slucaju curry je zapravo mjeSavina koja moze
sadrzavati od 5 do 30 razli¢itih zacina, a ovdje se radi o
kurkumi, korijandaru, sjemenkama piskavice, dumbiru,

Pripremila:

Ana Studen,
mr.ing.techn.aliment.
stru¢na suradnica u
Sektoru tehnoloske
primjene i razvoja

N1
Diamant

kimu, soli, krumpirovom skrobu, kajenskom i crnom papru.
Curryju se pripisuje niz pozitivnih ucinaka na zdravlje,
medu kojima su prevencija razvoja karcinoma, zastita od
razvoja sréanih bolesti, smanjenje simptoma Alzheimerove
bolesti, smanjenje bolnih stanja i upalnih procesa, odrzavanje
zdravlja kostiju, zastita imuniteta od bakterijskih infekcija te
povecanje sposobnosti jetre da Cisti organizam od toksina.

S velikim vam zadovoljstvom predstavljamo sirovinu koja
sadrzi sastojak kojemu su pripisane mnoge zdravstvene
prednosti.

U nastavku predlazemo recept u kojemu se koristi
Kukuruzna mjesavina s curryjem, a kojim Cete, ne
sumnjamo, odueviti sve one koji odlu¢e kusati proizvode
pripravljene s ovom sirovinom.

Kukuruzni kruh s curryijem

Sirovina Masa (kg)
KUKURUZNA M]ESAVINA S 1.00
CURRYJEM ’

P$eni¢no brasno T 550 4,00
Kvasac 0,15
Maslac 0,15
FROST GENUSS 0,10
Voda 3,00
UKUPNO 8,40
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INFO 22cpT

Planinski kruh

Tehnoloski postupak
Mijesanje sporo: 10 min
Mijesanje brzo: 3 min
Temperatura tijesta: 27 °C
Mirovanje tijesta: 20 min

Odvaga tijesta (kg): 0,40 (Napomena: oblikovati $truce te

narezati po zelji prije pecenja.)
B . Sastojci Kolicina (kg)

Fermentacija: 40-50 min -

Parametri fermentacije: 35°C/ 75% RAZENT KONCENTRAT 2,000

Temperatura pecenja: 230 °C PSenic¢no brasno T 850 4,000

Vrijeme pecenja: 30 min (s puno pare). Sol 0,040
Kvasac 0,150

Iz istoga zamjesa mozZe se napraviti i pecivo. Ovisno o masi

proizvoda, pecenje traje 17-20 min. AMBRA 0,006
Voda 3,600
Ukupno nadjeva 9,796

Tehnoloski postupak

Mijesanje sporo: 4 min

Mijesanje brzo: 3 min

Temperatura tijesta: 29 °C

Mirovanje tijesta: 20 min

Odvaga tijesta (kg): 0,60 ili po Zelji

Oblikovanje: Razdijeljene komade okruglo ili duguljasto

oblikovati te obilno posipati razenim brasnom ili po Zelji
odlagati u kosarice.

Fermentacija: 40 min (35°C/75 % RH). Na 3/4 vremena
fermentacije, narezati po zelji.

Temperatura pecenja: 230 °C
Vrijeme peéenja: 30 min




INFO 22cpT

PrZeni pereci

Sastojci Koli¢ina (kg)
KONCENTRAT ZA KRAFNE 2000
PREMIUM ’

Pseni¢no brasno T 550 8,000
Secer 0,900
Kvasac 0,700
AROMA ZA SLATKA TIJESTA 0,016
Margarin 0,900
Voda 3,000
Ukupno nadjeva 15,516

Tehnoloski postupak

Mijesanje sporo: 2 min
Mijesanje brzo: 8 min
Temperatura tijesta: 28 °C
Mirovanje tijesta: 15 min

Odvaga tijesta (kg): 0,04
Oblikovanje: Oblikovati perec.

Fermentacija: 60 min (38°C/80% RH)
Temperatura pecenja: 180 °C

Vrijeme pecenja: 10 min. Nakon przenja, uvaljati u mjesavinu
Secera i cimeta.

narudzba na telefon:

€=d
B 016608030

1ZBOR 1Z PONUDE
ALATA | PRIBORA

dresir vrecice najlonske dresir vre¢ice  pekarske rukavice

—T~
QO

kalup za biskvit

punilica za krafne

plasti¢ne kosarice za fermentaciju

kalupi za kekse kalupi 600 x 400, 35 kom
ovalni, srce, krug, s istiskivacem

Za detaljnije informacije obratite se
prodajnom osoblju TIM ZIP-a



KOMPLETNA USLUGA suvremene tehnologije za prehrambenu industriju

projektiranje

- tehnicka dokumentacija koja ukljucuje crtez rasporeda
opreme i tehnicke podatke o opremi i instalacijskim
prikljuccima

- dostava, montaZa i pustanje u pogon

- tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

ovine za pekarstvo i slasticarstvo

- poboljsivaci

- gotove smjese
- koncentrati

- nadjevi

- arome

- kvasac

- margarini i ulja

tehnoloska podrska

strojevi, oprema i linije za
prehrambenu industriju

- silosi i sustavi za doziranje

- 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 3okiranje i smrzavanje

- komore za redovitu i programiranu fermentaciju

- protocne linije za fermentaciju, hladenije ili pasterizaciju

- klasi¢ne i termouljne peci za pekarstvo

- transportne trake u prehrambenoj industriji

- kolica, limovi, pribor i ru¢ni alat za pekarstvo i slasticarstvo
- strojevi i linije za pranje ko3ara i pribora

- strojevi i linije za pakiranje prehrambenih i neprehrambenih

proizvoda

- software i oprema za distribuciju proizvoda, planiranje i kon-

trolu proizvodnje

- oprema za pecenje na prodajnom mjestu

- uredenije interijera prodajnih prostora

- oprema za predtijesta i mati¢ne kulture

- komore za vakuumsko tretiranje proizvoda
- vozila i prikolice za mobilnu prodaju

montaza i servis
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PODRUZNICA ZAPAD

Skladiste Zagreb:

10 010 Zagreb

Bani 100, Buzin

Tel: 01660 80 36
Fax: 01660 80 40
Mob: 098 310152

Skladiste Varazdin:

Zagrebacka 77, Varazdin
Tel/Fax: 042 30 3160
Mob: 098 481790

PODRUZNICA RIJEKA
51216 Viskovo

Marinici 177/1

Tel: 05150 36 58

Fax: 05150 36 59
Mob: 098 48 18 76

PODRUZNICA ISTOK

Skladiste Bjelovar:

43 000 Bjelovar

Velike Sredice 125
Tel/Fax: 043231169
Mob: 098 48 18 77

Skladiste Osijek:
31220 Visnjevac

Petra Svacica 38
Tel/Fax: 031 35 03 88
Mob: 098438273

PODRUZNICA JUG

Skladiste Zadar:

23 000 Zadar
Biogradska bb

Tel/Fax: 02324 00 80
Mob: 098 53 22 07

Skladiste Split:
21000 Split

Put Svetog Lovre 11
Tel: 02132 07 60
Fax: 021320760
Mob: 098 4817 96

TIM ZIP d.o.0. MOSTAR
88 000 Mostar, BiH

llicka 747

Tel/Fax: 00 387 36 32 97 55
Mob: 00 387 63 3197 55

PODRUZNICA SARAJEVO
71000 Sarajevo, BiH

Vase Butozana 3

Tel/Fax: 00 387 33 24 89 50
Mob: 00 387 6117 08 29

PREDSTAVNISTVO BEOGRAD

11000 Beograd, Srbija

Kneza Milosa 8

Tel: 00 3811140 44 251

Mob: 00 38162 27 3410
0038162273414

DOO "SANZ CO“

26332 Vlajkovac, Srbija

Svetozara Miletica 49a

Tel/Fax: 00 38113 28 24 660

Mob: 00 38160 08 24 660
00 38163 26 94 41

SHOWROOM LJUBLJANA
HORECA CENTAR,

1000 Ljubljana, Slovenija
Smartinska cesta 106

Tel: 00 386 8 20 53 617

fimzip

Beograd

Sarajevo

imzip

Mostar

fimzie

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
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1ZDAVAC: TIM ZIP d.o.0., Bani 100, 10010 Zagreb
GLAVNA UREDNICA:  Martina Kolak

OBLIKOVANJE: Biljana Lihtenvalner, Studio Studio
TISAK: Tiskara Markulin, Lukavec, Velika Gorica

GRAFICKI | MULTIMEDIJSKI DIZAIN
Sve vrste promotivnih aktivnosti

Tel: 016622775 | Fax: 0166 08 040
timpublic@timpublic.hr
www.timpublic.hr



