Anlagenbeispiel:

In einer der schénsten Regionen Deutschlands, in
Chieming am Chiemsee, befindet sich der Betrieb
der Familie Stumhofer.

Ein mittelstandischer Handwerksbetrieb, der auf
hohe Qualitat setzt und diese auch mit einer moder-
nen Rohstoffaufbereitungsanlage umsetzt.

Der Betrieb beschaftigt ca. 15 Mitarbeiter und
reprasentiert somit eine Mehrzahl von deutschen
Handwerksbetrieben.

Der Qualitatsbackerei angeschlossen ist ein gemdit-
liches, im Pavillonstil gehaltenes Café.
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Das Automatisierungsziel:

1) Mehl, Wasser, Zutaten und Natursauerteig sollen automa-
tisch zu den Knetstellen dosiert und verwogen werden.
Zudem sollen weitere Handzutaten wie Rosinen, Fett etc.
Uber eine online Zutatenwaage rezeptgesteuert Gber
Computer verwogen werden.

2) Die angelieferten Rohstoffe sollten Gber Rohstoffzugangs
bilanzierung kontrollierbar sein.

3) Die Rohstoffanlieferung, Lagerung, Transport und Verarbei-
tung soll hygienisch und weitgehend staubfrei sein.

4) Der 3-Stufen Roggensauerteig soll vollautomatisch nach
eigenem Rezept erzeugt werden.

5) Die Teigtemperatursteuerung soll die Teigqualitat sichern.

6) Eine Rohstoff und Rezeptverfolgbarkeit auch von den Buros
aus soll gegeben sein, mit Auswertungen und Statistiken.

Die Automatisierungsbausteine:

Lagerung 1:

Die GroBkomponenten bestehend aus 4 Innensilos rechteckig
mit FlieBbettaustragung in Aluminium und einer Austragungs-
leistung von 1 to/h. Die Gesamtsilofassung betrdgt 18 to
Mehl. Die Silofilter bestehen aus Deckenfiltern. Die Silos
befinden sich im Rohstofflagerraum im Keller. Die Silo-
auflockerung und Mehlférderung erfolgt pneumatisch tber
Geblase vom Maschinenraum aus. Die Silobefllung erfolgt
tber Silobefllrohrleitungen einzeln verlegt.

Lagerung 2:

Die Kleinkomponenten bestehen aus 1 Zutatenautomaten
Compo 3000 mit 14 Zutatenbehaltern und je 60 Liter Fassung
far Salz, Backhilfsmittel, Kérner, Gewdirze, Zucker etc. Der
Compo ist aus Edelstahl. Die Verwiege- und Austragungs-

leistung betragt 6 Chargen pro Stunde. Der Compo befindet
sich im Rohstofflagerraum. Die Kleinkomponentenférderung
erfolgt pneumatisch Gber Geblase vom Maschinenraum aus.
Die Compobefillung erfolgt direkt in den Compo.

Mehl-Zutatenférderung:

Die Mehlférderung besteht aus einer Forderlinie zur Backerei
mit Abzweigung zum Sauerteigautomaten Europro 500 und
zu dessen automatischen Mehlbefullung. Alle Mehl- und
Zutatenforderlinien sind pneumatisch wegen der Hygiene.
Die Rohrleitungen sind aus Edelstahl. Nach den Silos ist eine
Rohrsiebmaschine eingesetzt.

Lagerung-Produktion:

Die Vorteigproduktion und Lagerung besteht aus 1 Europro
500-Sauerteigmaschine fur automatischen 3-Stufen-Roggen-
sauerteig Fassung 500 Liter. Die Maschine hat eine auto-
matische Heizung und Kihlung und ist mit einem automati-
schen Reinigungsprogramm ausgestattet.

Flussigkeitsdosierung:
2 Wassermisch- und Dosiergerate fir Warm-, Kalt- und Eis-
wasser sind den Zielstellen Backerei und Europro zugeordnet.

Verwiegung:

Die Verwiegung von Mehl- und Kleinkomponenten erfolgt in
eine Behalterwaage mit Normfilter. Die Waage wird pneuma-
tisch befllt. Fassung 150 kg. Diese Waage befindet sich in
der Backstube, mit Ablaufschwenkrohrleitung zu 2 Knetern.
FUr spezielle Zutaten wie Rosinen, Gewdrze, Nisse, Fett,
Eis etc. hat die Zielstelle eine durch den Rezeptcomputer
gefihrte online-Handzutatenwaage. In den Handzutaten-
verwiegetischen sind Mehlwagerl integriert.

Steuerung:

Die Laststeuerung der Anlage ist dezentral in 3 Schaltschranken
ausgeflhrt. Als Software wurde ,Backcontrol” eingesetzt.

1 Touchscreen-Kommandostelle ist in 15" ausgefthrt mit
Blroverbindung und Fernmeldung sowie Fernwartung.




lagenbeispiel:

Zutatenautomat 14x 60 Liter

BWI-Behalterwaage mit Drehrohr
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Anlageniibersicht:
Pos. Beschreibung Stk.
A Mehilsilos, Alu, Rechteckig, Innen 4
B Silobefiillung mit einzeln verlegter Rohrleitung 4
C Pneumatische Auflockerung f. Fliessbettsilos 1
D Pneumatische Mehlférderlinie 1 1
E Pneumatische Mehlférderlinie 2 zu Europro 1
F Compo 3000 Befiillug direkt 1
G Pneumatische Compo-Forderlinie 1
H Verwiegung-Mehl + Compo 1
I Sauerteiganlage fiir Roggensauer 1
J Fliissigforderlinie fiir Roggensauer 1
K Wasserdosierung 2
L Zutatenwaage-Handzugabe 1
M Rezeptcomputer 1
N Schaltschrank 3




