Im

prehrana - tehnologije - razvoj

« 0 godisnjoj skupstini Medunarodnog Richemont kluba u Hrvatskoj
« Predstavljanije linije SnackFix™ iz ponude tvrtke BUHLER
« Razgovor sa Snjezanom Kozic, direktoricom proizvodnog sektora tvrtke MLIN | PEKARE Sisak

TISKANICA

GODINA XXIII - ISSN 1332-4969 - BROJ 87 - Listopad 2019. Postarina placena u HP-u d.d u po3tanskom uredu 10010 Zagreb



/—\V
UVODNA RUEC
-

Postovani citatelji! Uvazeni poslovni partneri!

Tre¢e tromjese¢je ove godine obiljezili su izuzetan rad,
velika posveéenost zahtjevnim zadacima te realizacija
znacajnih aktivnosti za pekarsku, slasticarsku i konditorsku
struku.

Organizacija godis$njeg okupljanja predsjednika i clanova
Medunarodnog Richemont kluba u Hrvatskoj pokazala je
kako su uloZeni trud i mjeseci rada prepoznati od strane
medunarodnih sudionika koji su napustili nasu domovinu
zahvalni i obogaceni za jedno znacajno profesionalno,
turisticko, kulturno i gastronomsko iskustvo.

U rujnu je, na pitoresknom seoskom imanju Kezele nedale-
ko od Zagreba, obiljezen Dan tvrtke TIM ZIP. Djelatnici
tvrtke nakratko su pobjegli od gradske guzve, napunili se
energijom te uzivali u sun¢anom danu, domacim delicijama
s moslavackog stola te ukusnom vinu domacina.

Predstavnici tvrtke i ove su godine sudjelovali na sajmu
Siidback u Stuttgartu. Uz obilazak i otkrivanje tehnoloskih
noviteta, velika je paznja posveéena docdekivanju poslovnih
partnera iz regije na Standovima dobavljaca i trazenju
najboljih rjesenja za njihove proizvodne potrebe.

Mnogo je napora uloZzeno u organizaciju treceg po redu
Dana otvorenih vrata tvrtke TIM ZIP u Sarajevu ciji
izlozbeni postav i proizvodni sadrzaj najbolje pokazuju
kako unaprijediti vlastito poslovanje te koje su suvremene
tehnologije najbolji izbor za ostvarenje znacajnih usteda i
povecanje uc¢inkovitosti. Vise informacija o sajmu donosimo
u idu¢em broju ¢asopisa.

Odlu¢ni u vjeri kako za uspjesno poslovanje granice ne
postoje, predstavnici tvrtke i ove ¢e godine nastupiti, treci
put zaredom, na jednom od najve¢ih i najutjecajnijih
sajmova opreme i sirovina za prehrambenu industriju na
Bliskom Istoku, sajmu Gulfood Manufacturing 2019 u
Dubaiju.

Neprocjenjiva vrijednost novih pothvata krije se u
saznanjima i iskustvima koja oni donose i koja ¢emo uvi-
jek rado podijeliti s vama, nasim cijenjenim partnerima
na poslovnom putu, i na taj na¢in nastojati kontinuirano
doprinositi unaprjedenju i modernizaciji nase profesije na
trzistu.

S postovanjem, do iduceg boja!

Martina Kolak
Glavna urednica
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OBAVIJEST O PROMJENI ADRESE
SKLADISTA TVRTKE TIM ZIP

Vodeni politikom racionalnijeg i uc¢inkovitijeg poslovanja
te olaksavanja dnevnih logistickih zadataka, poslovodstvo
tvrtke TIM ZIP donijelo je odluku o preseljenju skladista
sirovina na prostorno dvostruko vecu te po broju i raspore-
du paletnih mjesta bolje uredenu lokaciju.

U poslovnoj zoni Zitnjak u Zagrebu, na adresi Radnicka
cesta 173, moderno opremljeno skladi$te pruza moguénost
boljeg skladistenja i ¢uvanja proizvoda, olak$ava mani-
pulaciju u radu te osigurava maksimalnu uc¢inkovitost.

Skladiste je sluzbeno zapocelo s radom pocetkom rujna ove
godine.




ECOTROPHELIA HRVATSKA - STUDENTSKO NATJECANJE U KREIRANJU EKO-INOVATIVNIH PREHRAMBENIH PROIZVODA

Proizvod CROat osvojio
prvo mjesto

kulteta Sveucilista u Zagrebu, u sastavu Filip Zlatar,

Marija Gregov, Antea Komljenovi¢, Zoe Sarlija,
Ena Soki¢, Marijan Klinar i Roko Marovi¢ iskoristila je
svoje znanje, iskustvo i mladenacku Zelju za napredovanjem
i dokazivanjem te osvojila prvo mjesto na 6. nacionalnom
studentskom natjecanju u kreiranju eko-inovativnih
prehrambenih  proizvoda ,Ecotrophelia Hrvatska“
odrzanom 10. lipnja 2019. godine na Prehrambeno-
biotehnoloskom fakultetu u Zagrebu. Pobjedom se plasirala
na natjecanje ,,Ecotrophelia Europe“ odrzano u Kélnu u
sklopu najveleg svjetskog sajma prehrambenih proizvoda
»The Anuga‘, koji je ove godine ponosno obiljezio stotu
obljetnicu, i osvojila 8. mjesto u konkurenciji medu 17
natjecatelja.

Grupa studenata Prehrambeno-biotehnoloskog fa-

Proteinski zobeni tost sa svjezim sirom, poznat po
originalnom nazivu “CROat”, isti¢e se visokom nutritivhom
vrijednos$¢u i s razlogom je bio predmet brojnih pohvala.

Visok udio vlakana i bjelan¢evina bez proteinskih izolata
idealan je za dijabeticare.

Njegova posebnost je i u nac¢inu pakiranja u biorazgradivi
polimer koji se bacanjem u komposter razgradi nakon par
mjeseci.

ECOTROPHELIA Europe’
Award Ceremony

Prvoplasirani studenti iz Hrvatske na natjecanju ,,Ecotrophelia
Europe” u Kolnu

as dwplFis LR

Zaklada Ivan Buli¢, koja iznimno cijeni i nagraduje izuzetan
rad i nastojanja mladih studenata da udine bolje i vise za
struku, s velikim je zadovoljstvom sponzorskim sredstvima
doprinijela ovom izvanrednom uspjehu buducih stru¢njaka.

Tim studenata predstavio je svoj proizvod i poslovodstvu
tvrtke TIM ZIP probudiv$i velik interes i potaknuvsi
razmisljanja u smjeru razvijanja raznih mogu¢nosti pla-
siranja ovog proizvoda na trziste.

Mlada ekipa zasluzuje iskrene Cestitke na kreativnosti i
inovativnosti, a njihova e teznja k izvrsnosti i postignuti
rezultati mnogima zasigurno posluziti kao primjer i
nadahnuce za nove izazove.




DAN TVRTKE TIM ZIP TRADICIONALNO OBILJEZEN NA SEOSKOM IMANJU KEZELE

Ponosno proslavili 27. rodendan tvrtke!

+ Ovom su prigodom jubilarcima uruc¢ena
zasluzena priznanja i nagrade, a
pohvaljeni su i nagradeni djelatnici koji su
se svojim napornim radom i doprinosom
istaknuli tijekom posljednjeg tromjesecja

rujanske subote, u krugu obitelji i prijatelja, na ve¢

svima dobro poznatom i posebno dragom seoskom
gospodarstvu Kezele u Sumecanima kako bi dostojanstveno
obiljezili 27. Dan tvrtke.

D jelatnici tvrtke TIM ZIP okupili su se pretposljednje

U veseloj atmosferi, uz izvrsnu gastronomsku ponudu i
kapljicu vina iz moslava¢kog podruma domacina, prepustili
su se ugodnom druZenju.

Predsjednik Uprave, Vladimir Buli¢ pozdravio je sve
prisutne istaknuv$i najzapaZzenije rezultate postignute
u teku¢oj godini te najavio niz znacajnih aktivnosti za
predstojece razdoblje.

Kao i ranijih godina, i ovom su prigodom jubilarcima
uruCena zasluzena priznanja i nagrade, uz slikovito
portretiranje svakoga od njih, koje je nadahnuto osmislio
Ivan Buli¢, TIM ZIP-ovac u mirovini, koji svojim

Moslavacki dorucak

Torta Ledeni vjetar u izvedbi Slasti¢arnice Vincek

umjetnickim izri¢ajem i jezi¢nim vjestinama uvijek iznova
uspijeva dirnuti u du$u i ozariti lica.

Za 5 godina vjernosti i predanog rada nagradeni su Martina
Kolak i Kre$imir Novosel, a nagradu za petnaestogodisnji
staz primila je Nicole Luli¢ DZabirski. Nagrada za zavidnih
dvadeset i pet godina lojalnosti i truda predana je Izabeli
Greguric.

Posebnu je dragost izazvala jo$ jedna srda¢na gesta, kojom
je uz dirljiv tekst vezan rimom, najstarijem TIM ZIP-ovcu

Dzabirski (druga slijeva)
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Predsjednik Uprave, Vladimir Buli¢ i jubilarka Izabela Gregurié¢
nagradena za 25 godina lojalnosti i truda

u mirovini, Franji Klari¢u uru¢en mali znak paZnje
povodom rodendana.

Najstarijem TIM ZIP-ovcu, Franji Klari¢u urucen je mali znak paznje
povodom rodendana

Ivanu Marti¢u (desno) predana je nagrada za djelatnika treceg
tromjesecja

Srda¢nim su pljeskom pozdravljeni novi zaposlenici
tvrtke, koji su po prvi puta prisustvovali ovom dogadanju,
a pohvaljeni su i nagradeni djelatnici koji su se svojim
napornim radom i doprinosom istaknuli tijekom

posljednjeg tromjesecja.

Igor Ambro§ (u sredini) dobio je posebnu pohvalu za izvrsnu
logisticku organizaciju Richemont skupstine u Hrvatskoj

Prekrasno suncano vrijeme iSlo je u prilog ukupnoj
pozitivnoj atmosferi, a poseban dozivljaj onih najmladih,
kao i mnogih ,velikih, upotpunjen je moguénoséu
cjelodnevnog rekreativnog jahanja.

o ot i o vl :
Nisu samo najmladi uZivali u rekreativnom jahanju i predivnom
suncanom danu

Druzenje je zaokruZeno kuSanjem cokoladne i vo¢ne torte u
izvedbi Slasti¢arnice Vincek ¢ije majstorske izvedbe i okus i
ovoga puta zasluZuju svaku pohvalu.
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SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME TIM ZIP-a PREDSTAVLIA

IZDVOJENO IZ PONUDE TVRTKE BUHLER

SnackFix™ - linija za

proizvodnju energetskih plocica

od zitarica

* SnackFix™ je moguce modularno nadograditi
i zahvaljujuci tome postoji mogucnost
proizvodnje velikog broja razlicitih
ekstrudiranih i cokoladiranih proizvoda, s i
bez punjenja

Uzwiluy, Svicarska, koja se bavi razvojem suvremenih
tehnologija za mlinarstvo, konditorsku industriju,
tjesteninu, ¢okoladu i kavu.

BUHLER je vodeca svjetska tvrtka sa sjediStem u

Tekst koji slijedi posvecen je predstavljanju linije SnackFix™
za proizvodnju energetskih plocica od Zitarica, namijenjene
proizvodnji manjeg kapaciteta, razvoju novih proizvoda te
ispitivanju trzista.

Linija za proizvodnju energetskih ploc¢ica od Zitarica
sastavljena je od 2 stroja: stroja za pripremu smjese te
stroja za poprecno rezanje plocica koji mogu i ne moraju
biti povezani tunelom za hladenje, ovisno o sirovinama
koje se koriste. Vazno je istaknuti da oba stroja mogu raditi
i samostalno. Osim toga, ovisno o vrsti proizvoda koji se Zeli
proizvesti, SnackFix™ je mogucée modularno nadograditi i

SnackFix™

Pripremio:

Dejan Mlinaric, dipl. ing.
direktor Sektora
projektiranja i opreme

"'-z‘; Tk Y

€ BUHLER

Primjer proizvoda izradenih na SnackFix™-u

zahvaljuju¢i tome postoji mogucénost proizvodnje velikog
broja razli¢itih ekstrudiranih i ¢okoladiranih proizvoda, s
i bez punjenja.

Princip rada linije SnackFix™:

Stroj za pripremu smjese kontinuirano mijeSa smjesu
zitarica i prethodno pripremljeno vezivo, nakon cega se
formirana dobivena smjesa krece po pokretnoj traci, prolazi
tunelom za hladenje (opcija) i ohladena odlazi na popre¢no
rezanje, odnosno giljotinu.

Duljina kona¢nog proizvoda odredena je Sirinom valjaka
koji se vrlo jednostavno mijenjaju. Ovisno o $irini valjka,
duljina proizvoda moze biti u rasponu 60 - 120 mm.
Debljina proizvoda odredena je visinom valjka, a ona se
krece u rasponu 5 - 25 mm, dok se $irina proizvoda regulira
na upravljackoj ploc¢i stroja za popre¢no rezanje. Kapacitet
linije je 60 ploc¢ica/min, odnosno 130 kg/h.

L FO




SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME TIM ZIP-a PREDSTAVLIA

Tehnicki podaci:

Masa stroja za pripremu smjese: 430 kg
Snaga elektri¢nog prikljucka: 7 kW
Masa stroja za poprecno rezanje: 330 kg
Snaga elektri¢nog prikljucka: 7 kW

Brzina trake: 0,8 - 2 m/min

Dijelovi stroja za pripremu smjese:
« dozator zitarica kontinuirano dozira smjesu Zitarica u
dio stroja ,,ContiMix",

o pumpa dozira vezivo u dio stroja ,,ContiMix",

o, Contimix“ kontinuirano mije$a smjesu Zzitarica i vezivo
uz elektri¢no zagrijavanje.

Strojem se upravlja na kontrolnoj plo¢i sa zaslonom
osjetljivim na dodir - ,,touch screen®

Stroj za poprecno rezanje smjese sastavljen je od
sljedecih dijelova:

Transportna traka - smjesa se kreée po traci, a bo¢ne
ju vodilice usmjeravaju prema plasticnim valjcima koji
formiraju oblik. Visina valjaka odreduje debljinu kona¢nog
proizvoda, dok Sirina valjaka odreduje duljinu proizvoda.
Visina valjaka se krece u rasponu 5 - 25 mm. Sirina valjaka
moze biti od 60 do 120 mm, a standardna je 85 mm.
Giljotina reze smjesu na Zeljenu $irinu proizvoda koju je
moguce regulirati na upravljackoj plo¢i. Giljotina ima
prozirnu plasticnu zastitu koja sprje¢ava opasnost od
nastanka ozljeda. Maksimalna brzina rezanja je 60 rezova/
min, a maksimalna visina rezanja 25 mm.

Detalj linije SnackFix™

Stroj za pripremu smjese

Traka za razdvajanje proizvoda omogucuje lakse odlaganje
proizvoda.

Traka za razdvajanje proizvoda

Tunel za hladenje sluzi za hladenje formirane smjese do
zeljene temperature prije rezanja. Zrakom ga opskrbljuje
uredaj za hladenje zraka. Duljina tunela ovisi o vrsti Zeljenog
proizvoda.

Tunel za hladenje

INE®
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WIESHEU OPREMA ZA PECENJE NA PRODAJINIM MJESTIMA

PeCenje u prodajnom
prostoru......tko nam i zasto
mijenja navike?

WIESHEU

« Preostali trgovacki lanci ce se s viemenom
sigurno prikljuciti postojecem trendu
pecenja u trgovini jer je i njihov cilj profit
na osnovu ponude i zadovoljstva krajnjih
kupaca

vi mi nosimo u svojim osjetilima miris proizvoda iz
Slokalne pekare koji nam je mijenjao put do $kole ili
posla, prekidao $etnju ili nas budio rano ujutro.
Nekada smo po sve pekarske proizvode isli k nama dragom
lokalnom pekaru koji nam je bio poput ¢lana obitelji jer
je najbolje znao kada su nasa obiteljska slavlja, rodendani,

ispracaji, svadbe i ostalo.

Nazalost, trendovi $irenja palete pekarskih proizvoda
nametnuli su mnogo novih obveza i zadataka starim
pekarskim majstorima, od nabavke nove opreme, sirovina,
svladavanja novih tehnologija pa do povecanja broja
zaposlenih i uredivanja prodajnih prostora u skladu s
aktualnim trendom u okruzZenju.

U tome su uspjeli samo najuporniji, najkvalitetniji majstori
svog zanata okrenuv$i se, uglavnom uz pomo¢ ¢lanova
obitelji, novim trendovima u pekarstvu.

Fenomen supermarketa u svijetu otvorio je put ponudi
pekarskih proizvoda u vlastitim prodajnim prostorima
ve¢ 50-ih godina proslog stoljeca.
U pocetku su to bili proizvodi koji su u prodajne prostore
dostavljani ve¢ peceni, a potom ih se poslozilo u prodajne
vitrine i tako prodavalo ¢itav dan.

Prate¢i zahtjeve potrosaca, 70-ih godina prosloga stoljeca
unutar velikih lanaca supermarketa razvija se ideja o
ponudi svjeze pecenih pekarskih proizvoda na licu mjesta u
prodajnim objektima tijekom cijelog dana.

U Njemackoj, krajem 70-ih, Karlheinz Wiesheu, osniva¢
tvrtke WIESHEU, proizvodi i prodaje lancu supermarketa
prvu konvekcijsku pe¢ namijenjenu pecenju pekarskih
proizvoda u prodajnom prostoru.

Euromat 64 SL
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Od tog trenutka, kupci mijenjaju
svoje navike, pogled na vrstu i
kvalitetu pekarskih proizvoda i
polako se prilagodavaju novoj
ponudi na prodajnim mjestima.

Naravno, to su prepoznali i pro-
izvodadi poluproizvoda odnosno
smrznutih polupecenih proizvoda
i ulozili ogroman napor kako bi
odgovorili zahtjevima trzi§ta u
tom segmentu.

Kao i sve ostalo, i taj je trend
nastavio ugrozavati egzistenciju
malih  privatnih  pekara iz
nase mladosti. Mnogi privatni
pekari u regiji, imaju¢i u vidu
nerentabilnost malih proizvodnih
pogona kao i teskoée u pro-
nalaZenju i odabiru kvalitetne i
struéne radne snage, mijenjaju
svoj pogled na obavljanje
djelatnosti i odlu¢uju da, umjesto investiranja u novu
opremu za kompletnu proizvodnju pekarskih proizvoda,
investiraju u opremanje prodajnih mjesta na frekventnim
lokacijama na kojima ¢e obavljati samo finalnu doradu,
odnosno pecenje i to vrlo $iroke i raznovrsne palete
pekarskih proizvoda.

Na taj nacin, krajnjim korisnicima omogucavaju kupovinu
svjeze pecenih, mirisnih pekarskih proizvoda tijekom
cijelog dana i priklju¢uju se trendu velikih prodajnih
lanaca koji su u svoju ponudu na odjelu pekare ukljucili i
cjelodnevno pecenje svih pekarskih proizvoda.

Neki od najvec¢ih trgovackih lanaca nase regije imaju u
svojoj ponudi upravo koncept ,Instore baking“ odnosno
pecenje u prodajnom prostoru i svakog dana usavrsavaju
svoju ponudu zahvaljuju¢i dobrom odabiru kako kvalitetnih
dobavlja¢a polugotovih smrznutih proizvoda tako i opreme
na kojoj se ti proizvodi peku i nude kupcima u svjezoj i
mirisnoj formi.

Preostali trgovacki lanci ¢e se s vremenom sigurno priklju-
¢iti postojeem trendu pecenja u trgovini jer je i njihov cilj
profit na osnovu ponude i zadovoljstva krajnjih kupaca.

A mi ¢emo, naravno, i dalje rado svracati u nase stare
pekare, kad god nam vrijeme i Zivotni ritam to dozvole, i od
nasih ¢emo dragih majstora pekarstva s razlogom ocekivati
sve vide i viSe.

Navedeno je tko nam mijenja navike, a vazno je spomenuti
i zaSto:

1. Znacajne uStede u opremanju prodajnih prostora s
pecenjem na licu mjesta:

o nema potrebe za kompletnom opremom za pro-
izvodnju pekarskih proizvoda,

o nema potrebe za kvalificiranom radnom snagom
(pekari, majstori za kruh, burek, peciva, lisnato i
ostalo),

+ ukupan prostor je mnogo manji nego za kompletnu
proizvodnju,

o lakse je i jeftinije unajmiti ili kupiti manji prostor
na atraktivnim lokacijama u gradu,

o velike ustede energenata kod izbora kvalitetne opre-
me za odrzavanje i pe¢enje proizvoda,

Moguc¢nost fleksibilne ponude svjezih proizvoda,

Mnogo laksa evidencija nabavljenih i prodanih pro-
izvoda,

4. Mogu¢nost lakog Sirenja poslovanja otvaranjem novih
prodajnih mjesta.

Zbog stvaranja ,Instore baking“ koncepta, tvrtka
WIESHEU uvrstila je u svoju ponudu i paletu opreme
koja nudi najkvalitetnije odgovore na raznovrsne potrebe
pecenja na prodajnim mjestima.




GODISNJA SKUPSTINA MEBUNARODNOG RICHEMONT KLUBA U HRVATSKOJ

Impresivan petodnevni
program nadmasio
sva ocekivanja!

* Na ovogodisnjem okupljanju sudjelovalo je
vise od 130 majstora pekarske i slasticarske
struke iz 10 europskih zemalja i Perua

Na ovogodi$njem okupljanju ¢lanova medunarodne
»Richemont obitelji, u organizaciji Richemont kluba
Hrvatske i uz znacajnu podrsku tvrtke TIM ZIP, od 13. do
17. rujna, sudjelovalo je vise od 130 majstora pekarske i
slasti¢arske struke iz 10 europskih zemalja (Austrija, Belgija,
Hrvatska, Italija, Luxemburg, Njemacka, Srbija, Spanjolska,
Svicarska i Velika Britanija) te Perua.

Preuzevsi ulogu domacina po drugi puta od svog postojanja,
nakon 12 godina, hrvatski je Klub jo$ jednom potvrdio
umijee vrhunske organizacije i realizacije osebujnog
radno-turisticko-kulturno-gastronomskog programa.

S ciljem da program bude zanimljiv i razumljiv svima,
stru¢ni prevoditelji za engleski, njemacki, talijanski i
$panjolski jezik bili su uklju¢eni u sve planirane aktivnosti.
Prvi zajednicki susret organiziran je u samom srcu Zagreba,
na Oleander terasi Hotela Esplanade u kojemu su odsjeli
sudionici.

Nakon toga, gosti su posjetili elegantnu primorsku
destinaciju i dozivjeli bogatstvo prirodnih i kulturnih

.
1 COONI

Stol za docek gostiju u hotelu Esplanade

IRC 2019. HRVATSKA
L

o Richemont klub

Govor dobrodoslice na Oleander .terasi
ljepota Opatije. Tog istog dana, obisli su automatizirani
pekarski pogon tvrtke RADNIK OPATIJA u Lovranu
gdje su ih docekali puhacki orkestar i folklorni ansambl uz
bogatstvo pekarskih delicija ponudenih na kusanje.

Puhacki orkestar docekao je goste u pogonu RADNIK OPATIJA u
Lovranu
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Sudionike je srda¢no pozdravio Erio Zahirovi¢, direktor tvrtke
RADNIK OPATTJA...

Panoramska voznja brodom Iadera;d lov1:anskog do opatijskog
mola

Kako bi posjet ,,biseru Jadrana®, kako zovu Opatiju, ostao u
$to ljepSem sjecanju, organizirana je i panoramska voznja
brodom Jadera od lovranskog do opatijskog mola.

Na kraju dana, ugodaj kultnog restorana Bevanda sudi-
onicima je pruzio relaksiraju¢i pogled na more prozet
ugodnim zvucima pjesama u izvedbi klape Opatija.

Setnja kroz park Angiolina oslikan grafitima velikana

Sutradan, u ranim jutarnjim satima, grupa je posjetila novi
proizvodni pogon zagrebacke SLASTICARNICE VINCEK
gdje su imali priliku degustirati, izmedu ostalog, i slastice
od kestena koji je upravo namirnica iz njihovog posebnog
pogona za proizvodnju i preradu kestena te time jedna od
posebnosti kojom se slasticarnica istice. Radni program
obuhvacao je i posjet tvornici KRAS koja ve¢ generacijama

g == _mgE g i
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omogucava potrosac¢ima da uZzivaju u raznovrsnoj ponudi
slatkih proizvoda. Stru¢ni obilazak oba pogona, slastic¢arskog
i konditorskog, odusevio je sudionike omogudiv$i im
pracenje vaznih proizvodnih procesa dvaju impozantnih,
moderno uredenih automatiziranih postrojenja.

Sjednica predsjednika Medunarodnog i nacionalnih Richemont
klubova

Roberto Perotti, potpredsjednik (lijevo) i Jorge Pastor Moreno,
predsjednik Medunarodnog Richemont kluba

Po zavr$etku zajedni¢kog rucka u restoranu Zinfandel’s,
odrzana je Sjednica predsjednika Medunarodnog i na-
cionalnih Richemont klubova u dvorani Istanbul Hotela
Esplanade. Potom su sudionici, uz stru¢no vodstvo na Cetiri
jezika, obi8li povijesnu jezgru Zagreba, a razgledavanje

Zajednicka fotografija na terasi novog pogona SLASTICARNICE
VINCEK Svi sudionici ispred Hotela Esplanade
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Ceremonijal sa zastavama Zagrebackih mazoretkinja u Palac¢i Dverce

je zavrSeno ispred gradske Palace Dverce gdje ih je na
sveCanom prijemu pozdravila pomoénica procelnika
Gradskog ureda za poljoprivredu i $umarstvo, Helena
Mari¢ Kacdinari, a docek su uveli¢ale Zagrebac¢ke ma-
zoretkinje svojim plesom i ceremonijom sa zastavama. Tom
prilikom, predstavnici je Grada uruden prigodni poklon
s posvetom te pekarski uradak s motivom grba Grada
Zagreba u izvedbi predsjednice hrvatskog Kluba, Renate
Kruhan.

Druzenje je nastavljeno iduceg dana u Varazdinu gdje su
gosti, nakon turistickog razgledavanja ovog baroknog gra-
da, s odudevljenjem prisustvovali smjenjivanju gradske
oruzane garde pod nazivom Purgari ¢iji je nastup prethodio
sve¢anom prijemu kod varazdinskog gradonacelnika, Ivana
Cehoka u Gradskoj vije¢nici.

Gradonacelniku su plaketu s posvetom te slasti¢arski rad
na temu grba Grada Varazdina, u izvedbi Monike Majcen,
urudili predsjednik Medunarodnog Richemont kluba, Jorge
Pastor Moreno i predsjednica hrvatskog Kluba, Renata
Kruhan.

Uslijedili su posjet pogonu EKOS CAKES u Donjem
Kraljevcu te druZenje u varazdinskoj Kavani Grofica

Heleni Mari¢ Kadinari iz Gradskog ureda urucen je prigodni poklon

]

Smjenjivanje Purgara, gradske oruzane garde Varazdina
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Prigodan poklon urucen je i varazdinskom gradonacelniku Ivanu Vladimir Buli¢ (drugi desno) i ¢lanovi srpskog Richemont kluba u
Cehoku (u sredini) Kavani Grofica Marica

Josip Vojvoda i Natalija Sosa, rukovodeci ljudi tvrtke EKOS Roberto Perotti, talijanski tenor zapjevao je s opernom divom San-
HOLDING drom Bagaric¢

dozivljenu u ovom baroknom gradu, a posebnu su dragost
izazvale izvedbe arija ,Gdje Zivi ljubav® i ,Hajdmo u
Varazdin® iz operete ,,Grofica Marica®, poznatog madarskog
skladatelja Kalmana.

Sandra Bagari¢ u ulozi “Grofice Marice”uz pratnju Darka
Domitrovic¢a

Marica u kojoj su pjesmom goste docekali hrvatska operna
pjevacica Sandra Bagari¢ i pijanist Darko Domitrovic.
Melodi¢nim izvedbama upotpunili su ugodnu atmosferu

— #

Sudionici su se okusali u strelicarstvu u podnozju dvorca Trakoscan
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Poslijepodnevni sati bili su rezervirani za posjet Dvorcu
Trako$¢an gdje su sudionici razgledali stalni postav
muzeja, a potom dobili mogu¢nost okusati se u streli¢arstvu
organiziranom na prostranoj livadi u podnoZju dvorca.

F o . .
Rukovodstvo tvrtke CAKOVECKI MLINOVI: Stjepan i Nino Varga
te Anica Horvat

Dan je zavr$io vedernjim posjetom pekarskom proizvod-
nom pogonu CAKOVECKI MLINOVTI u Oroslavju gdje su
gosti, degustirajuci proizvode od kukuruza i chia sjemenki,
na vrlo zoran nacin dobili uvid u koli¢inu paznje koja se
posvecuje unapredenju suradnje sa selom te koliko je jaka i
vazna veza s proizvodac¢ima poljoprivrednih proizvoda.

1 - ‘s - ¥y i - 5 'J —
Obilazak pekarskog pogona u Oroslavju zapoceo je degustacijom
proizvoda

I pretposljednji dan programa uklju¢ivao je mnogo
profesionalnih i drustvenih aktivnosti. Jutarnji posjet
tvornici automobila Rimac pruzio je grupi uvid u razvoj
hrvatskih elektriénih automobila, a potom je uslijedio
obilazak stare jezgre grada Samobora uz obavezno kusanje
samoborske krems$nite u Kavani Livadi¢.

Druzenje se nastavilo na seoskom imanju Kezele u
Sumecanima gdje su gosti uZzivali u domacoj hrani, obilasku

Posjet tvornici elektri¢nih automobila Rimac

PAN-PEK-ov Ivan Para¢ (u sredini) u drustvu predsjednika
Medunarodnog kluba i najstarijeg pekara iz Italije (desno)

podruma s moslavackim vinima, voznji kocijom te prac¢enju
umijeca izrade glinenih loncarskih proizvoda.

U poslijepodnevnim satima sudionici su posjetili pekarski
pogon PAN-PEK koji danas trzi$tu nudi $iroku paletu

INE®
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Zadovoljna skupina nakon obilaska proizvodnog pogona PAN-PEK

proizvoda i najsuvremenija je, potpuno automatizirana i
kompijuterski nadzirana tvornica u Hrvatskoj.

Petodnevno druZenje zaokruZeno je posebnim svecanim
dogadanjima, Gala vec¢erom i Koncertom ,,Kruh za Zivot“
u Smaragdnoj dvorani Hotela Esplanade.

Na pocetku veceri, rije¢i dobrodoslice uputili su Renata
Kruhan, predsjednica i Vladimir Buli¢, direktor Richemont
kluba Hrvatske.

Za ugodnu atmosferu pobrinuli su se vrhunski hrvatski
glazbenici Sandra Bagari¢, Ana Rucner na violonéelu
i Darko Domitrovi¢ na klaviru, televizijski voditelj i

zabavlja¢ Luka Buli¢ na gitari te direktor Sektora sirovina
tvrtke TIM ZIP, Andrej Hanzek na violini.

o
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Glazbena tocka Ane Rucner, Sandre Bagaric i Andreja HanZeka

Uz obilje gastronomskih delicija, program Gala velere
uklju¢ivao je i madionicarski nastup mladog slovenskog
talenta Aleksandra Stucla koji je izveo svoje najpoznatije
trikove, a za ovu prigodu osmislio i jedan novi pekarskog
karaktera, te klasi¢ne i latino-americke plesove u izvedbi

Madionicarski nastup Aleksandra Stucla

Visestruko nagradivani par Plesnog centra Fredi

Luka Buli¢ na gitari
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atraktivnih i viSestruko nagradivanih parova Plesnog
centra Fredi.

Uobicajeno je da $eéer uvijek dolazi na kraju pa je na tom
tragu i ova vecler zavr$ila kuSanjem neodoljive atraktivne
torte u izvedbi Mi$ele Vincek.

Na samom zavrSetku, predsjednik Medunarodnog
Richemont kluba, Jorge Pastor Moreno zahvalio je direk-
toru Vladimiru Buli¢u i organizacijskom timu na izuzetnoj
realizaciji te nezaboravnom petodnevnom druzenju u Hr-
vatskoj.

Ruksaci s poklonima uruceni su svim sudionicima

Atraktivna torta u izvedbi MiSele Vinck
Uspjesna realizacija cjelokupnog dogadanja olaksana
je znatajnom podr$kom i doprinosom od strane tvrtki Da je uistinu bilo veli¢anstveno, nezaboravno i ,,gigantisch’,
sponzora: TIM ZIP, ZAKLADA IVAN BULIC, BUHLER, prema rije¢ima impresioniranih sudionika, najbolje se vidi
DIAMANT PURATOS, KORNFEIL, MONDIAL FORNI i iz priloZenih fotografija.
RONDO. Svi zainteresirani mogu pogledati i video koji ¢e uskoro biti
objavljen na web stranicama https://www.timzip.hr/video-hr,
i https://richemont.hr/hr/hr-video.

Ay

Predstavnici belgijskog Kluba (desno) zahvalili su domacdinima Redom TIM ZIP-ovi Dejan Mlinari¢ i Vladimir B
Vladimiru Buli¢u i Danijeli Kova¢ KRAS-a i Thomas Kuenzli iz BUHLER-a
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OSNIVANJE RICHEMONT KLUBA SRBIJE

Novoosnovani Richemont klub Srbije
ponosno se pridruzio medunarodnoj udruzi

struCnjaka

« Za prvog predsjednika izabran je Milo$
Mladenovi¢, funkciju potpredsjednika
obnasat ce Naser Idrizovi¢, a Natasa Krstic
izabrana je za direktoricu Kluba

ogadaj od izuzetne vaznosti nedavno je obiljezio
stijet pekarstva i slasticarstva Srbije. Pekarski
stru¢njaci ove zemlje s velikim su se zadovoljstvom
pridruzili dru$tvu neprikosnoveno najboljth u struci

ponosno osnovavsi Richemont klub Srbije dana 3.7.2019.
godine u poslovnom prostoru tvrtke TIM ZIP u Beogradu.

Osnivaci Kluba su:
1. Natasa Krsti¢, TIM ZIP d.o.0. Beograd
2. Zarko Stanojlovi¢, TRGOCENTAR d.o.0., Beograd
3. Milo$ Mladenovi¢, TRGOCENTAR d.o.0., Beograd
4. Naser Idrizovi¢, PEKARA DENIS, Mladenovac
5. Mijalce Stojanovski, PEKARA VIKA d.o.0., Beograd
6. Ivan Krstivojevi¢, PEKARA DOMINO d.o.0., Valjevo
7

. Nemanja Krstivojevi¢, OMILJENA PEKARA d.o.o0.,
Beograd

8. Vojin Zori¢, ZORIC TEMERIN d.o.0., Temerin

Osnivacima Kluba u zdravici su se pridruzili predstavnici
Medunarodnog i hrvatskog Kluba

Richement club

ratrrade e stroduprka u pekarsivu § poskstdarsiva

Za prvog predsjednika Kluba izabran je Milo$ Mladenovic,
direktor proizvodnje tvrtke TRGOCENTAR iz Beograda,
a funkciju potpredsjednika u narednom ¢e razdoblju
obnasati Naser Idrizovi¢, vlasnik PEKARE DENIS iz
Mladenovca. Direktorica tvrtke TIM ZIP Beograd, Natasa
Krsti¢ izabrana je za direktoricu Kluba dok je funkcija
predsjednika Nadzornog odbora dodijeljena Ivanu

Krstivojevicu, vlasniku PEKARE DOMINO.

k -~ o i G | "':'E'::';', =
Predsjednik Medunarodnog Richemont kluba, Jorge Pastor Moreno
urucio je pozla¢enu Richemont znacku predsjedniku novoosnovanog
Kluba, Milo$u Mladenoviéu

Uz predstavnike Richemont kluba Hrvatske, redom
direktora Kluba Vladimira Buli¢a, organizacijske
tajnice Danijele Kova¢ i voditeljice marketinga Martine
Kolak, koji su uvelike doprinijeli organizaciji Sjednice
Osnivacke skupstine, vaznom su dogadanju prisustvovali i
predsjednik Medunarodnog Richemont kluba, Jorge Pastor
Moreno te direktor Richemont $kole, Reto Fries.

Richemont klub Srbije i Medunarodni Richemont klub
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Sudionici Skupstine jednoglasno su prihvatili dnevni red i prijedloge

s velikim zadovoljstvom i$¢ekuju buduéu suradnju na
realizaciji znacajnih projekata. Neprocjenjivo je i neza-
mjenjivo iskustvo koje ¢lanovi klubova stjecu u medu-
sobnim razmjenama znanja, vjestina, iskustava te najno-
vijih informacija vaznih za daljnji razvoj i unapredenje
struke.

Vazno je spomenuti da je ovom prigodom uprili¢en i
obilazak renomiranog obrtnickog pekarskog pogona i
prodajnog prostora PEKARE DENIS u vlasni$tvu Nasera
Idrizovica koji je, uz znacajnu podrsku svoje djece Sare
i Denisa, gostima vjerno predstavio nacin, posebnosti
i prednosti svog dugogodisnjeg poslovanja u struci. Uz
brojne ukusne krusne proizvode koji su kusace oborili
nutritivnim bogatstvom i okusom, vrudina tog ljetnog
dana ublazena je ku$anjem raznih vrsta sladoleda koji se
odnedavno nalazi u svakodnevnoj ponudi obiteljske pe-
kare, a svojom raznoliko$¢u i neopisivo dobrim okusima
Cesto uzrokuje neodluénost kupaca prilikom odabira.

Uodi obilaska PEKARE DENIS

NOVA | RABLJENA OPREMA NA
SKLADISTU TIM ZIP-a

NOVA OPREMA:

o dozator za vodu

« planetarna mijesalica s loncem od 5 lit.

« planetarna mije$alica s loncem od 30 lit.

« intermedijarna komora

« frkalica za kruh i pecivo s 2 cilindra

o elektri¢na dvoetazna pec i pizza pe¢ s komorom

o pekarski hladnjak i zamrziva¢ za 50 limova
600 x 400 mm ili 25 limova 600 x 800 mm

o kolica i limovi
« omeksivaci za vodu

o strujna zatita (monofazna i trofazna)

RABLJENA OPREMA:
« radni stolovi
« spiralna mijesilica 80 kg

o friteza za krafne
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INFO INTERVJU

RAZGOVOR SA SNJEZANOM KOZIC, DIREKTORICOM PROIZVODNOG SEKTORA TVRTKE MLIN | PEKARE SISAK

Robotizacija znacajno olaksava i
unaprjeduje tehnoloske procese

« Pakirano brasno odvojenim transporterima
dolazi do robota koji preuzima pakete i
slaze brasno na palete

* Dovoljan je jedan radnik koji prati rad
robota i vilicarem skida s transportera
sloZene palete

+ Pakiranje je kontinuirano, nema
nepotrebnih stajanja, a svaka paleta je
jednako slozena

[CTFO Gospodo Kozi¢, molim Vas podijelite s nama
par vaznih informacija o renomiranoj tvrtki MLIN I
PEKARE d.o.o. Sisak.

Tvrtka radi u kontinuitetu od 1947. godine pod raznim
imenima, a 2008. godine mijenja ime u Mlin i pekare d.o.o.
Sisak. U sastavu su sljedece tehnoloske cjeline:

o Silos kapaciteta 30 000 t Zitarica,

e Mlin kapacitet 120 t meljave dnevno,

e DPekara opremljena za proizvodnju razli¢itih vrsta
pekarskih i slasti¢arskih proizvoda,

e Maloprodajna mreza.

[LTFO Navedite ukratko ponudu Vasih proizvoda.

Tvrtka Mlin i pekare d.o.o. proizvodi mlinske, pekarske i
slasti¢arske proizvode.

Mlin melje samo psenicu tako da proizvodimo razli¢ita
pSeni¢na brasna u pakiranjima od 1, 5, 10, 25, 30 i 50 kg.
Asortiman pekare je $irok i trenutno imamo u ponudi vise
od 100 vrsta pekarskih i slasticarskih proizvoda kojima
opskrbljujemo prvenstveno vlastitu maloprodaju, ali i
druge kupce.

e

W |
SNJEZANA KOZIC, direktorica proizvodnog sektora tvrtke
MLIN | PEKARE d.o.0. SISAK

[LTFO Nedavno ste proces proizvodnje pojednostavili
uvodenjem robota COMAU talijanske tvrtke SISCODA-
TA za paletiziranje vre¢a brasna. Koje su prednosti novog
automatiziranog rjesenja u odnosu na dosada$nji nacin
rada?

Novi robot ima zadatak da pakiranja brasna od 5 kg
pojedinacno i od 1 kg u skupnom pakiranju od 10 kg slaze
na euro palete. Zadani kapacitet mu je takav da istovremeno
prati obje pakirke. Prazna paleta dolazi na zadano mjesto,




INFO INTERVJU

Paletiziranje brasna od 1 kg u skupnom pakiranju od 10 kg i od 5 kg pojedina¢no

a robot stavlja kartonski podlozak. Pakirano brasno
odvojenim transporterima dolazi do robota koji preuzima
pakete i slaze brasno, po pakiranjima, svako na svoju paletu.
Kad je paleta gotova, transporterima odlazi do omotaca
i omata se u termoskupljaju¢u foliju. Dovoljan je jedan
radnik koji prati rad robota i vilicarem skida s transportera
sloZene palete.

[[TFO Imate li ve¢ podatke o povecanju ucinkovitosti i
energetskim ustedama od trenutka instalacije robota?

Kod nabavke robota nismo imali za cilj uStedu energije ve¢
ustedu radne snage obzirom da je dosadasnji nadin slaganja
na palete bio ru¢ni. Jo§ smo u fazi uhodavanja, ali robot
¢e zamijeniti tri radnika u smjeni. Osim toga, pakiranje je
kontinuirano, nema nepotrebnih stajanja, a svaka paleta je
jednako sloZena.

(LT5O Po vasem miSljenju, u kojoj mjeri robot moze
zamijeniti ¢ovjeka?

Roboti, kao i sva tehnologija koja ih uklju¢uje, mogu biti
velika zamjena za ¢ovjeka i bitno olaksati cijeli tehnoloski
proces ili neki njegov dio. Prosle smo godine automatizirali
jedan dio pekarske proizvodnje i nasa iskustva su vrlo
pozitivna. Novi robot bitno ¢e olak$ati proces pakiranja
brasna i podiéi ucinkovitost. U vrijeme kad je evidentan
nedostatak radne snage roboti ¢e nalaziti sve ve¢u primjenu
u proizvodnim procesima.

[[TFO S obzirom na dosadasnje iskustvo u radu s robo-
tom, imate li u planu povecavati investiciju?

Kod svih bududih investicija svakako ¢e veliku ulogu u
odabiru opreme imati nasa pozitivna iskustva s robotima.
Ve¢ sada vidimo nekoliko proizvodnih segmenata u kojima
bi robot mogao uspjesno zamijeniti ¢ovjeka.

[LTFO Biste li preporucili ulaganje u ovakva prilagodena
visokotehnoloska rjesenja drugim tvrtkama?

Svakako treba razmiSljati u smjeru da roboti mogu
zamijeniti ovakve sloZenije poslove kao i one posve
jednostavne, ali fizicki zahtjevne. Takvi poslovi traze dosta
radne snage, podizu troskove i moja preporuka ide u smjeru
automatizacije i robotizacije istih.

[LTFO Jeste li zadovoljni dosadasnjim uslugama i ukup-
no ostvarenom suradnjom s tvrtkom TIM ZIP?

TIM ZIP je multidisciplinarna tvrtka koja se brzo prilago-
dava Zeljama i potrebama nas kao njihovih partnera i kao
takva vrlo brzo i kvalitetno rje$ava probleme koje stavljamo
pred njih. Vrlo smo zadovoljni nasom dosadasnjom
suradnjom. Pritom mislim na zajedni¢ki rad oko realizacije
projekata, ali i suradnju i pomo¢ kod tehnickih i drugih
problema koji se javljaju naknadno. Svakako ra¢unamo na
TIM ZIP kao partnera u nasim daljnjim projektima.
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format: 33 x 46 cm kalendarij + 33 x 7 cm prostor za dotisak vase tvrtke
opseg: 12 listova + predlist - sve u koloru
dorada: spiralni uvez + natron vrecica

’ TIMPUBLIC d.o.o. | tel: +385166 22 775 | e-mail: timpublic@timpublic.hr




RIJEC STRUKE

IZ STRUCNOG PRIRUCNIKA

Torte i deserti s nadjevom od

kreme

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

Za mnoge potrosace rije¢ krema predstavlja slatki proizvod
proizveden u slasticarnici ili pekari, koji deblja. To je
predrasuda! Nadjevi od kreme ne moraju biti niti slatki, niti
teski niti masni.

Zahtjevi za kreme

Za proizvodnju jako kvalitetnih torti i krem-deserata, nadjev
ne smije bit tezak i gust. U pravilu, on u proizvodu treba biti
u umjerenoj koli¢ini, odnosno ne smije prevladavati.

Kreme za nadijevanje i garniranje trebaju

o  biti vrlo rahle (velik volumen u odnosu na masu),
«  senjezno topiti na jeziku,

o  pokazivati dobru raspodjelu arome i

«  imati $to je mogucée manju hranjivu i zasitnu vrijednost.

Ovi zahtjevi se mogu ispuniti
« izborom pogodnih dodataka,
o  pravilnom pripremom,

o pravilnom proizvodnjom.

= -

Uzorci tu¢enih masnih krema

Pripremio:

Franjo Klari¢, dipl. ing.
glavni tehnolog TIM ZIP-a

Lagani krem proizvod s vo¢em

Proizvodnja kreme

Kako se moze istu¢i krema koja sadrzi masnocu, prije svega
ovisi o izboru prikladne vrste masnoce.

Pod istim uvjetima, uvijek na povoljnoj temperaturi
prerade za odredenu vrstu masnoce, treba tuéi 250 g
sljede¢e masnoce:

Proba A = jestivo ulje

Proba B = margarin

Proba C = maslac

Proba D = margarin za kreme

Usporedite postignute volumene tucenja.

Jestivo ulje se ne moze tuéi. Margarin se jedva moze
tuc¢i. Maslac je dobar za tucenje, ali najveci volumen daje
margarin za kreme.

Jestivo ulje i margarin nisu pogodni za kreme. Maslac se
mora tudi pri oko 20 °C. Margarin za kreme je specijalna
mast za postizanje velikog volumena masne kreme.




RIJEC STRUKE
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Litarna masa razli¢itih tu¢enih masti

Usporedimo i litarne mase istucenih krema (slika iznad)
postaje vidljiva pogodnost razli¢itih vrsta masti. Margarin
za kreme moze pri tucenju uklopiti tako puno zraka da
jedna litra kreme ima masu od samo 280 g. S druge strane,
isti volumen istu¢enog margarina tezi oko 600 g.

Maslac se, prije svega zbog okusa, koristi za izradu masnih
krema. Dobar rezultat tucenja ovisan je o temperaturi
maslaca. Za pripravu masnih krema mogu se koristiti i
druge, dobre masti za tucenje. U takvom slucaju zabranjeno
je oznacavanje krema kao krema od maslaca.

Zahtjevi za kremu od maslaca

Krema od maslaca sadrzi najmanje 20% maslaca ili odgovarajuce
¢iste masla¢ne masti i/ili masla¢ne masti, dok se druge masti ne
koriste.

Sastav kreme

Kreme se razlikuju prema sastavu i nac¢inu pripreme i dijele

se na:

« lagane kreme od vanilije (iz kreme vanilije i jajnog
snijega),

« njemacke kreme (iz kreme vanilije i masnoce),

o+ talijanske kreme (iz jajnog snijega i masnoce).

Lagana krema od vanilije - pogodna za nadijevanje

Osnova za laganu vanilija kremu je S$krobna krema
proizvedena od mlijeka, $ecera i praska za kreme (pSeni¢ni
$krob). Za poboljsanje osnovne kreme moze se dodatno
upotrijebiti Zumanjak (tablica na sljedecoj stranici).

Povezana krema se direktno nakon kuhanja rahli jajnim
snijegom. Jedna tre¢ina te mase dodaje se u jo§ vrucu
osnovnu kremu. Ostatak se uvodi postupno. Pritom se
bjelancevine bjelanjka zgrusavaju i vezu vodu. Krema nije

samo rahla nego je i stabilna.

Lagana krema vanilije se uobic¢ajeno koristi kao nadjev za
krafne, voéne prstene, eklere i indijanere.

Njemacka krema - lagana do teska masna krema

Njemacka krema priprema se tako da se u osnovu $krobne
kreme dodaje istu¢ena masnoca.

Prema udjelu masnoce razlikuju se lagana i teska krema.
Okvirna koli¢ina dodane masnoce u njemacke kreme krece
se od 500 do 1 000 g na koli¢inu osnovne kreme koja se
moze proizvesti iz 1 litre mlijeka.

Njemacka krema priprema se na sljedeci nacin:

o masnoca se dobro istuce,

o u rahlu masnoéu postupno se umijesa ohladena
osnovna skrobna krema.

Budu¢i da se skrobna osnovna krema preraduje hladna, za
masnu kremu moze se takoder koristiti krema dobivena
hladnim na¢inom. Hladni prasci za kreme su u stvari
prethodno nabubreni pSeni¢ni $krobovi koji su osuseni.
Oni zbog toga mogu u hladnom stanju vezati vodu.

Lagana njemacka krema se upotrebljava za deserte i za
nadijevanje kolaca (npr. za dunavske valove). Srednje teska i
teska njemacka krema sluZze za nadijevanje i garniranje torti
i oblikovanih kolaca.

Njemacka krema moze se lako pokvariti u sljedeéim

slu¢ajevima:

o DPrija¢em zagrijavanju topise masnoc¢a ukremi. Smanjuje
se volumen kreme. Povrsina postaje slijepljena.

o Pri duzem ¢uvanju kreme u toplom prostoru, bakterije
mlije¢ne kiseline mogu razgraditi $ecere koji se nalaze u
osnovnoj kremi. Krema postaje kisela. Osim toga moze
se $krob u osnovnoj kremi razgraditi i prevreti.

Njemacka krema smije se obraditi s konzervansom i na taj
nacin joj se produzuje trajnost.

Indijaneri su nadjeveni laganom kremom vanilije ili ¢okoladnom
kremom




RIJEC STRUKE

Osnovna krema Snijeg
1000 g mlijeko 250 g zumanjak
200 g Secer n 150 g Secer
90 g prasak vanilije
100 g Zumanjak

o Samostalno kuhana krema od vanilije mora se prije
mije$anja u njemacku kremu dobro ohladiti. Ali ne smije
biti prehladna. Mijesana s prehladnom osnovnom kremom
krema od maslaca postaje krupicasta.

o Na osnovnoj kremi moze se pri hladenju stvoriti jaka kora.
Krema tada viSe pri mije$anju nije glatka. Kada se krema,
radi boljeg hladenja, istrese na lim i po povrini se pospe
$ecerom, tada izostaje stvaranje kore.

o Proizvodi s njemackom kremom smiju se hladiti i ¢uvati na
najvise do +7 °C. Najbolja temperatura za konzumaciju je
25 °C i na to su potrosaci upuceni.

o Proizvodisnjemackom kremom nisu povoljni za smrzavanje
jer u kremi sadrzani $krob pri odmrzavanju otpusta vodu.

Poticaj za daljnji rad

Krema od vanilije i njemacka krema su lako pokvarljivi proizvodi.
Pri njihovoj proizvodnji i preradi mora se paziti na potpunu
Cistocu (sprecavanje prljanja i prasenja brasna). Valja obratiti
posebnu pozornost i na temperaturu pripreme (npt. dovoljno
kuhanje kreme od vanilije) te na higijenske aspekte u preradi i
skladistenju.

o Prikazite kriticne kontrolne tocke u vaSem pogonu koje su

ustanovljene u proizvodnji te kreme.
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Stabilno garniranje s francuskom kremom

1 000 g maslac
400 g jaja
400 g Secer
kuhinjska sol / aroma

1 000 g maslac
400 g bjelanjak
100 g glukozni sirup
600 g Secer
kuhinjska sol / aroma

Volumen tucenja i litarna masa
Kod masnih krema je volumen tucenja znacajno ovisan o
upotrijebljenim masno¢ama. Margarini za kreme su tako
sastavljeni da imaju nizu temperaturu topljenja, veliku sposobnost
emulgiranja i imaju mogucnost dobrog uklapanja zraka u kremu.
Oni Cesto sadrzZe emulgatore .
Volumen tucenja masnih krema takoder ovisi i o vrsti kreme.
Kao orijentacijske vrijednosti za litarnu masu vrijedi:
- njemacka krema = 360 do 450 grama,
- francuska krema = 420 do 500 grama,
- talijanska krema = 320 do 360 grama.

Gotove kreme

Na trzistu se uobicajeno nalaze sljedece vrste gotovih krema:

o Osnovne kreme u praskastom obliku: zamijesaju se s vodom,
a mogu se dalje preradivati s razli¢itim dodacima (kao Sto su
masnoca, vrhnje ili svjezi sir).

«  Gotove kreme na bazi masnoca ili na bazi emulgatora: tuku se
s vodom ili s jajima.

o Gotove kreme u obliku pasti: tuku se bez drugih dodataka.

Francuska krema - aromaticna krema punoga sadrzaja

Po rahlosti nesto gu$¢a, njezno topljiva i ugodno aromati¢na
- to su obiljezja francuske kreme. Ta svojstva zasnovana
su na sastojcima koje krema sadrzi: jaja, $ecer i istucena
masnoca (Cesto maslac).

Francuska krema priprema se na sljedeci nacin:

o Pripremljena masnoéa mijesa se u posudi do nastanka
pjene.

o U drugoj posudi se jaja i Secer (s malo soli i arome)
istuku toplo pa hladno.

o Dobivena masa istucenih jaja i Seera se postupno
umjesava u istucenu masnocu.

>




RIJEC STRUKE

Prednosti francuske kreme su sljedece:

. Brzo se i jednostavno priprema.
. Glatka je i moze se dobro preraditi.
. Aromaticna je.

Nedostaci francuske kreme su sljede(i:

. Veliki troskovi sirovina.
. U preradi lagano gubi volumen.
. Pri ¢uvanju u toplom prostoru lagano se topi.

Talijanska krema - slatka i lagana

Za preradu s vo¢em pogodna je lagana talijanska krema.
Ona se priprema iz mase bjelanjaka, Secera i masnoce. Vrlo
je rahla i slabo kompaktna. Zbog toga i nije bas pogodna za
nadijevanje torti.

Talijanska krema priprema se na sljedeci nacin:

 Pripremljena masnoéa mijesa se u posudi do nastanka
pjene.

« U drugoj posudi tuce se bjelanjak s 1/3 Secera u jajni
snijeg. Ostatak Secera kuha se s glukoznim sirupom i
umijesa u snijeg.

o Ohladena masa bjelanjka i Secera homogenizira se u
razrahljenoj masnoci.

Prednosti talijanske kreme su sljedece:

. Cijenom je pogodna za pripremu.
. Ima izrazeno velik volumen.

. Stabilna je i ne urusava se.

. Ne ukiseljava se.

Nedostaci talijanske kreme su sljedeéi:

« Nema izrazen svojstveni miris; zato se mora kombinirati
s aromati¢nim dodacima.

+ Gotovo da nije sposobna za rezanje; zbog toga nije
pogodna za proizvode koji se rezu.

o Osjetljiva je na toplinu; ostavljena na toplom ili na suncu
iz nje se cijedi masnoca.

Talijanska krema povezana voéem posebno je pogodna za

lagane desertne proizvode. Pritom nadjev moze biti obojen

radi pojacanja boje voca.

NA SUDBACKU U STUTTGARTU

Sajam SUDBACK u Stuttgartu, jedan od najpopularnijih
i najvaznijih europskih stru¢nih sajmova za pekarstvo i
slastic¢arstvo, odrzan je od 21. do 24. 9. ove godine.

Sadrzajna izlozba, koja s pravom okuplja i industrijske
i obrtnicke proizvodace, platforma je za prezentaciju
novih proizvoda i tehnoloskih inovacija kao i za stru¢no
informiranje potrebno za napredovanje i zadrzavanje
konkurentnosti u bransi.

Gotovo 700 tvrtki izlagalo je na 65 000 ¢etvornih metara u
6 sajamskih hala.

Djelatnici tvrtke TIM ZIP i ove su godine bili dio dogadanja
docekujuci poslovne partnere iz Hrvatske i regije na izlagackim
$tandovima dvadesetak dobavljaca opreme i sirovina.

PEKMEZIJADA U VINKOVCIMA

Tradicionalna manifestacija pod nazivom Dan salasa Tena, s ciljem prezen-
tacije slavonskih obicaja i gastronomske ponude, okupio je, i ove godine,
po peti put, velik broj gradana Vinkovaca koji su s osobitim zadovoljstvom
sudjelovali u sredi$njem dogadanju Pekmezijadi popra¢enom brojnim aktiv-
nostima sportskog i zabavnog karaktera.

Djelatnici tvrtke BOSO ulozili su mnogo truda i vremena u uspje$nu
organizaciju ovog dogadanja. Na Pekmezijadi su sudjelovale 32 ekipe, a u
popratnom dijelu programa odrzan je 4. Dje¢ji turnir u malom nogometu.
TIM ZIP je sponzorskim sredstvima podrzao realizaciju ovog projekta, a kao
znak zahvale mali su nogometasi nosili dresove s logotipom tvrtke.
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Biblioteka “Kruh za zivot”

NOVA
MAJSTORSTVO KNJIGA

PECENJA U PRODAJT!

SUVREMENE TEHNOLOGUE U N 1 TEHNOLOGUJE PROIZVODNJE
PEKARSTVU I SLASTICARSTVU % ; PEKARSKIH I SLASTICARSKIH
- SIROVINE 1 PROIZVODI ! ; PROIZVODA
| prva knjiga hrvatskog autora u kojoj prijevod 10. nadopunjenog izdanja

ARV it su temeljito i sveobuhvatno obradene njemackog udzbenika “TECHNOLOGIE
usp PR | suyremene tehnologije za pekarstvo i DER BACKWAREN - HERSTELLUNG?” ¢&iji
- slasticarstvo kao i sirovine i tehnoloski su autori Claus Schiinemann i Giinter Treu

— postupci proizvodnje | izdanje: 2017. izdanje: 2012.
i I‘rﬂ.’l‘..'
d T

PRIRUCNIK O PEKARSTVU I
SLASTICARSTVU -

PRIRUCNIK O POBOLJSIVACIMA |

OSTALIM SIROVINAMA ZA

TEORIJA | PRAKSA PEKARSTVO | SLASTICARSTVO

prijevod njemackog udzbenika
“FACHKUNDE IN LERNFELDERN
BACKER/BACKERIN” skupine istaknutih
njemackih autora | izdanje: 2010.

prijevod njemackog priru¢nika
“HANDBUCH BACKMITTEL UND
BACKGRUNDSTOFFE® | izdanje: 2007.

Osigurajte svoje primjerke!

Narudzbe: na telefon: +385 1 660 80 30, na fax: +385 1 660 80 40, ili na e-mail: timzip@timzip.hr
t

www.timzip.hr



SEKTOR SIROVINA TIM ZIP-a PREDSTAVLJA

NOVO U PONUDI TVRTKE DATA-BAK

DB FIT smjesa - bogati izvor
proteina i dijetalnih vlakana

Pripremila:

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

primjene i razvoja

+ DB FIT smjesu odlikuje bogatstvo proteina graska i pSenice koji uz zobene pahuljice, chia sjemenke
te obradeni jecam cCine optimalnu kombinaciju za obogacivanje pekarskih proizvoda sastojcima koji

povoljno utjecCu na organizam

hrvatski proizvoda¢ poboljsivaca i gotovih smjesa

za pekarstvo, tvrtka DATA-BAK, svoju je ponudu
prosirila smjesom za proizvodnju pekarskih proizvoda
izuzetno bogatih proteinima i dijetalnim vlaknima.

DB FIT smjesu odlikuje bogatstvo proteina graska i pSenice
koji uz zobene pahuljice, chia sjemenke te obradeni je¢am
¢ine optimalnu kombinaciju za obogacdivanje pekarskih
proizvoda sastojcima koji povoljno utjecu na rast i razvoj
tjelesnih tkiva.

Grasak je namirnica od davnina poznata u ljudskoj
prehrani, a u posljednje vrijeme sve se ¢e$¢e moze pronadi
na policama trgovina specijaliziranih za prodaju zdrave
hrane i dodataka prehrani u obliku izolata proteina graska u
prahu. Osim §to je idealan izvor proteina za sve vegetarijance
i vegane, u svom prirodnom sastavu ne sadrzi alergene
§to ga ¢ini pogodnim i za sve osobe koje imaju problema

Dugogodiénji poslovni partner tvrtke TIM ZIP,

s intolerancijama na hranu. Protein graska ima i ¢itav niz
drugih prednosti. Ne sadrzi gluten ni kolesterol, lagan je
za Zeludac, relativno ga se brzo apsorbira i probavlja te je
izvrsno topljiv u vodi. Osim visokog udjela proteina i niskog
udjela masti, izolat proteina graska sadrzi visokokvalitetna
vlakna od velike vaznosti za stijenku probavnog sustava. Uz
to, ima nizak sadrzaj ugljikohidrata pa je pogodan za sve
koji teze smanjenju glikemijskog indeksa u krvi.

PSenica je globalno najvainija zrnata biljka koja se
koristi za ljudsku prehranu i druga je na ljestvici ukupne
proizvodnje prinosa zitarica, odmah iza kukuruza. Za
razliku od Zita pSenice, izolat proteina pSenice ima manji
udio ugljikohidrata i masnoce, nizu kalorijsku vrijednost i
vi$i udio proteina. Kao dodatak prehrani, protein p$enice
najcesc¢e koriste ljudi intolerantni na laktozu (umjesto
proteina sirutke). Svojim sastavom, izvrstan je u izgradnji
misi¢nog sustava. Poput ostalih proizvoda koji sadrze
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pSenicu, izolat proteina psenice sadrzi gluten u svom sastavu
pa ga osobe s celijakijom moraju izbjegavati.

Priprema proizvoda uz kori$tenje ove smjese je i viSe nego
jednostavna.

U nastavku ¢lanka mozZete pronadi recept za pripremu
kruha iz kalupa.

Kruh iz kalupa

Sastojci Kolicina (kg)
DB FIT 10,00
Sol 0,20
Kvasac 0,20
Voda 6,50
Ukupno 16,90

Tehnoloski postupak

Mijesanje sporo: 5 min.
Mije$anje brzo: 7 min.
Temperatura tijesta: 28 °C.

Mirovanje tijesta: 0 min.
Odvaga tijesta (kg): 0,85. 0,75 kg za kruh i 0,10 kg za kuglice
na jednom komadu kruha.

Oblikovanje: Duguljasto izduziti komade, po sredini
utisnuti te staviti kuglice. Umetnuti u nauljeni kalup.
Fermentacija: 50 min.

Parametri fermentacije: 35 °C/75 %.

Temperatura pecenja: 230 °C.
Vrijeme pedenja: 50 min. Pe¢i uz dodatak pare.

| mF® et

Pirove plocice

Sastojci Koli¢ina (kg)
PIROV KONCENTRAT 3,00
BRASNO T-550 7,00
Sol 0,20
Kvasac 0,30
Voda 5,40
QUATRO POSIP 1,50
Ukupno 17,40

Tehnoloski postupak

MijeSanje sporo: 4 min.
Mije$anje brzo: 6 min.
Temperatura tijesta: 26 °C.
Mirovanje tijesta: 20 min.

Odvaga tijesta (kg): 0,04 + 0,015 kg posipa.
Oblikovanje: Tijesto istanjiti na laminatoru na debljinu

od 5 mm. Rezati pravokutnike dim. 5x12 cm. Komade
uvaljati u Quatro posip.
Fermentacija: 60 min.

Parametri fermentacije: 35 °C/ 75 %.
Temperatura pecenja: 250 °C, s padom na 210 °C.

Vrijeme pecdenja: 13 min. Peci uz dodatak pare.



M o ] o
INFO imzip EXP#
prehrana - tehnologije - razvoj Lt

Vtrenjaée 23. | 24. 9.2020.
Arena Zagreb

TIM ZIP i najznacajniji
poslovni partneri

Sastojci Kolicina (kg) ' Na 3.500 m?
HRASTOVA KORA 3,00 . L
Bratno T-550 7,00 | Izlozba linija i opreme za pekarstvo,
Kvasac 0,20 slasticarstvo i konditorstvo
Sol 0,08 ' Prezentacije rabla strojevai linija
FROST GENUSS 0,10 . j L q
Voda 5.80 ' Proizvodnija uz)vo '
Ukupno 16,18 ! | 6; Natjecaj ,Zlatne ruLe”
Tehnoloski postupak |

Mije$anje brzo: 7 min.
Temperatura tijesta: 28 °C.
Mirovanje tijesta: 20 min.

Odvaga tijesta (kg): 0,08.
Oblikovanje: Razdijeljene komade tijesta okruglo

oblikovati i ostaviti odmoriti. Izbusiti rupu u sredini
tjestenog komada i zarezati na 4 mjesta te formirati u
obliku vjetrenjace.

Fermentacija: 40 min.

Parametri fermentacije: 35 °C/ 75 %.
Temperatura pecenja: 230 °C.

]
|
Mijesanje sporo: 5 min. l
I
|

|
Dobro dosli!

nzip.hr

Vrijeme pedenja: 17 min. Peéi uz dodatak pare.



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

vine za pekarstvo i slasticarstvo

- poboljsivaci

- gotove smjese
- koncentrati

- nadjevi

- arome

- kvasac

- margarini i ulja

tehnoloska podrska

strojevi, oprema i linije za
prehrambenu industriju
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- 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, hladenje 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
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Zagreb Bjelovar

PODRUZNICA ZAPAD

Skladiste Zagreb:

10 010 Zagreb

Bani 100, Buzin

Tel: 01660 80 36
Fax: 01660 80 40
Mob: 0997313578

Skladiste Varazdin:

Zagrebacka 77, Varazdin
Tel/Fax: 04230 3160
Mob: 098 4817 90

PODRUZNICA RIJEKA
51216 Viskovo

Marinici 177/1

Tel: 05150 36 58

Fax: 05150 36 59
Mob: 098 4818 76

PODRUZNICA ISTOK
Skladiste Bjelovar:
43000 Bjelovar

Velike Sredice 125

Tel/Fax: 043231169
Mob: 098 481877
Skladiste Osijek:

31220 Visnjevac
Petra Svacica 38
Tel/Fax: 0313503 88
Mob: 098 438273

PODRUZNICA JUG

Skladiste zadar:

23000 Zadar

Ul. Miroslava i Janka Perice 16
Tel/Fax: 02324 00 80
Mob: 098 53 22 07

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

TIM ZIP d.o.0. BEOGRAD
11000 Beograd, Srbija

Kneza Milosa 8

Tel: 00 3811140 44 251
Mob: 00 38162 27 3410

t
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v - ikl - el
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10010  Zagreb - Bani 100, Buzin

Tel: 01 660 80 30 -

e-mai

Fax: 01 660 80 40
I 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:
TISAK:

Biljana Lihtenvalner, Studio Studio
Tiskara Markulin, Lukavec, Velika Gorica
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GRAFICKI | MULTIMEDIJSKI DIZAIN
Sve vrste promotivnih aktivnosti

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



