Szybka, czysta i tatwa produkcja! Oszczednos¢ do 60% czasu GE TH

Nie udato sie workiem cukrowym,
sprobuj pneumatycznym dozownikiem!

Pneumatyczny system dozowania w zaktadach
cukierniczych, gastronomicznych i cateringowych

Wiele cukierni, zaktadéw cateringowych i gastronomicz- Objetos¢ dozowania regulowana jest od 10 do
nych swoja dziatalno$¢ dzieli na ,okres przed i po” wpro- 100%, w zaleznosci od pojemnosci cylindrycznego
wadzeniu systeméw dozowania. Okazuje sie¢, ze w historii pojemnika na produkt. Jedno nacisniecie pedatu
produkgji, i to niekoniecznie na skale przemystowa, wprowa- lub pistoletu to jedna porcja; przytrzymanie pe-
dzenie techniki dozowania jest wydarzeniem przelomowym. daltu to wielokrotne dozowanie porcji produktu.
Systemy dozujace stwarzaja bowiem mozliwos¢ racjonalnej, Urzadzenia dozujace pracuja bardzo sprawnie,
czystej i wygodnej produkeji, ktéra cechuje powtarzalnoé¢ w ciagu minuty sg w stanie wykona¢ do 120 da-
i dokladnosc. wek, objeto§¢ dozowania obejmuje szeroki prze-
dzial 5-1340 ml (w zalezno$ci od
wielkos$ci urzadzenia). Wszelkie-
go rodzaju masy, ciasta trafiaja za
jednym ruchem do forem, pojem-
nikéw czy tez stoikéw. Praca przy
tego typu zadaniach nie wymaga
wyspecjalizowanej kadry, jest bar-
dziej skuteczna i duzo szybsza.
Jeden z uzytkownikéw systemu
dozowania w cukierni obliczyl, ze
dzieki temu urzadzeniu zaoszcze-
dzil az 60% czasu na produkcji.

Kazdy dzien pracy przy dozow-
niku rozpoczyna si¢ od napelnienia
leja (60 1), ktéry opuszczany jest na

BE'_-PEE

Pneumatyczny system dozowania, wstrzykiwania i dekorowania pozwala
zapomnie¢ o brudnych klejacych sie naczyniach, zachlapanych stotach, bla-
tach, podtodze i nadwyrezonych przegubach rak. Objetosciowe dozowniki
eliminuja reczng prace z uzyciem takich narzgdm jak: tyzka, worek cukrowy
czy kubek z miarks. Za pomocs -
urzadzenia dozujacego porcjowa-
na jest zawsze zadana ilo§¢ pro-
duktu ze 100% dokladnoscig. De-
pozytor, cho¢ nieduzy gabarytowo
i o niepozornym wygladzie moze
okaza¢ sie najbardziej inteligent-
nym urzadzeniem: wielozadanio-
wym i zawsze gotowym do pre-
cyzyjnej pracy. Firma BELDOS,
jeden z oferentéw systeméw do-
zowania na rynku, oferuje stofowe
systemy dozowania - oraz systemy
jezdne, z odpowiednio wigkszymi
lejami dla wigkszych zakladdw.
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pneumatycznie regulowanej ramie do wygodnej
dla pracownika wysokosci, najnizsza pozycja (nie
obcigza kregostupa) idealnie nadaje si¢ do mycia
czy tez napelniania leja. Ponizej leja zaprojekto-
wano zdejmowany stolik, ktory zawieszany jest na
wysokosci stosownej do potrzeb produkeji. Cia-
sto keksowe, biszkoptowe czy tez ciasto ucierane,
dozowane jest bezpoérednio do forem wypieko-
wych. Jednolita metoda pracy jest bardzo wazna
dla utrzymania réwnomiernej jakosci. Wszyscy
pracownicy musza poste-

Beldos réwniez sie sprawdzaja. Dopuszczalna $rednica dozo-
wanych kawatkow (czekolada, owoce) to 2,5 cm. Z kolei dzie-
ki systemowi podgrzewania réwniez zimne nadzienia (flaki,
masy kapus$ciane, grzybowe) moga by¢ ptynnie dozowane,
bez blokowania i zapychania przewodéw.

Systemy BELDOS wyposazone s3 w bardzo poreczne
przystawki do dozowania, wstrzykiwania, uktadania warstw
i dekorowania. Dysza z drutem odcinajacym przystosowana
jest do ciasta ciezkiego, dysza pistoletowa do ciasta migk-
kiego, produktéw plynnych. Podobnie dysza pozioma.

powaé zgodnie z przyjeta
procedura dla danego pro-
duktu. Nastepnie nalezy
odwazy¢ dozowang iloé¢
i ustawi¢ na urzadzeniu.

Sa zaklady, w ktorych
niemal kazdy produkt wzbo-
gacany jest nadzieniem,
masg, farszem, zelem czy
tez owocami z urzgdze-
nia dozujacego. Wielostron-
no$¢ urzadzenia jest atu-
tem, ktdry przekonuje przed-
siebiorcéw do zakupu.

W przypadku masy z du-
zymi kawaltkami dozowniki

O

Dysza wtryskowa nadaje sie do produktéw pétptynnych
(podwdjna lub pojedyncza), z kolei multisystem stuzy
do wielokrotnego dozowania. Rowniez leje majg rézne
ksztalty i tak: s leje dzielone (na dwa smaki), leje na
produkty ptynne i pionowe na produkty ciezkie. Roz-
norodnos$¢ dozowanych produktéw (statych, pltynnych,
polptynnych, gestych i rzadkich) zmusila producenta do
stworzenia roznych rozwigzan, ktdre z sukcesem spraw-
dzajg si¢ w pracy.

Warto doda¢, ze urzadzenia dozujgce na przestrzeni
lat niewiele si¢ zmienity. Ich budowa jest na tyle prosta
i skuteczna, ze nie wymaga stalych modyfikacji.

Calo$¢ wykonana ze stali nierdzewnej utatwia utrzy-
manie wysokiego poziomu higieny. Urzadzenia moga by¢
wykorzystywane do pracy w trybie ciagglym. Wyciskanie
masy nie wymaga wielkiej sity, zatem nie dochodzi do
uszkodzenia stawdw i przegub6w rak.

Opcjonalnie dozowniki moga by¢é wyposazone
w pompy, ktére przepompowuja ze zbiornikéw masy do
urzadzen dozujacych. Pompy eliminujg prace przy pod-
noszeniu zbiornikéw z masg i napetnianiu leja.

GETH

Dystrybutorem urzadzen dozujacych Beldos
jest krakowska firma PPHU GETH.
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