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Sistemas de Amasado y Formacion Integrados

La gama de sistemas de amasado y formado de Baker Perkins para pan ofrece una combinacién de productividad,
eficiencia y calidad que las fabricas de pan en todo el mundo consideran de maxima fiabilidad para acometer las
demandas cada vez mayores del mercado en lo que a productos de maxima calidad se refiere. El amasado de
precision, control de peso y maxima exactitud y manejo de la masa contribuyen a permitir a los clientes alcanzar alta
calidad consistente y bajos costos de produccion.

El desarrollo de masa 6ptimo y manejo suave a lo largo de todo
el proceso mantiene la estructura de la masa y ayudan a su
fermentacion consistente proporcionando una apariencia
atractiva y buena estructura de miga. Se alcanza la forma, color
y resiliencia requeridas para el pan Premium o sandwich basado
en una formulacién estandar; alternativamente, los productos
estandar pueden obtenerse empleando una formulacién mas
econdémica.

Se reducen los costes de los ingredientes ya que se requiere
menos levadura y mejorantes para alcanzar la misma calidad de
pan. El manejo mas suave preserva la estructura de celda
desarrollada en la amasadora, de tal forma que la masa se
fermenta y se hornea mas consistentemente, alcanzando el
volumen, color y suavidad requeridos en base a un coste
inferior.

Todas las maquinas en esta gama estan disefiadas para un
funcionamiento higiénico y de facil limpieza. Esto incluye un sistema
de lavado en sitio para la amasadora Tweedy y permite un lavado a
fondo para el elevador de artesas y la divisora Accurist 2.1.




TR RNNeY

Proceso de Amasado y Formacion

El sistema de amasado y formacion tipico de Baker Perkins comprende amasadoras Tweedy, divisora Accurist 2.1;
boleadora cénica, pre-fermentadora y moldeadoras Multitex4. Para panes de 800 gr esta instalacion esta prevista para
4000unidades por hora. Pueden también configurarse instalaciones para 9200 por hora a base de una amasadora y
moldeadora adicionales.

Para llegar a esta produccién, el equipo requerido es especialmente pequefio. Ello ayuda a mantener los costes de
magquinaria bajos y espacio requerido pequefio, pero ademas reduce los costes de mano de obra y mantenimiento.

El sistema de control integrado de la amasadora Tweedy garantiza que el
amasado no se realiza hasta que la planta lo requiera. Se amasan lotes
pequefos dando como resultado una alimentacién consistente de masa fresca,
minimizando descartes aguas abajo, producto no facturado y paros debidos a
gas en la masa.

La divisora Accurist 2.1 mantiene los costes de produccion y
bajos y alta exactitud mantenida, capacidad para lavado A
total e intervalos de servicios principales cada cinco afos. '

—

La Moldeadora Multitex4 combina un manejo de masa \ﬁ
suave con colocacion en molde de alto rendimiento -

que proporciona calidad consistente. En base a
ajustes exactos y repetitivos hace que los ajustes
durante el funcionamiento sean innecesarios,
incluso al principio del turno.




Equipo

La Amasadora Versatex es una unidad de eje vertical con
bowl desmontable, adecuada para lote maximo de 1000 kg

de masa. Amasadora de presion / vacio de alta velocidad y

consistente para masa desarrollada mecanicamente.
Tanto la estructura como las partes en contacto con el

producto y las superficies externas son de acero inoxidable
higiénico.

Bowl desmontable de acero inoxidable de 200 litros de
capacidad con ruedas.

Motor de accionamiento principal IE2 de 22 kw con arranque
suave.

Elevador de bowl motorizado.

Sistema de pesaje de exactitud integrado para control
de formulacién de proceso.

Utillaje de amasado de alto rendimiento para aportacion de
energia rapida

Plataforma de ingredientes higiénica con area para lavado
Sistema de lavado en sitio para bowl de amasado y tapa
Sellada acusticamente para reduccion de ruido

Las divisoras mecanicas de alto rendimiento y servo
controladas proporcionan alta exactitud mantenida

Disefiada con precision para formacion a baja tension y
preservando la estructura de la masa.

acondicionado superficial de las piezas de masa

2.5g a 3.5g de desviacion estandar en piezas
de 900 g

Intervalos de 5 afios para servicio de mantenimiento completo

La presion ajustable del empujador minimiza dafios en la masa

Limpieza de 15 minutos con lavado de espuma y aclarado

Se dispone de divisoras mecanicas para 3000, 5000 y 9000 panes por hora

Soplantes de aire integrados para funcionamiento higiénico
y sin polvo

Recubrimiento superficial de larga duracién / no adherente que
mantiene la limpieza al minimo

Canales ajustables que permiten un ajuste preciso para
consistencia del producto

Las tolerancias cerradas hacen que el raspado sea minimo

El arranque/parada suave protege la maquina e impide puntas
de potencia

Descanso fiable e higiénico de las piezas de masa
empleando prefermentadora intermedia o sistemas de
transporte antes del moldeo final.

Prefermentadora dedicada que deja descansar la masa
antes del moldeo

La Multitex4 utiliza un proceso suave unico para obtener
maxima calidad en base a los ingredientes disponibles.

Los bolsillos individuales se secan por aire para una
descarga fiable Laminado suave y enrollado optimizan el volumen y la textura
Alimentacion sincronizada a los cangilones para llenado completo del bolsillo Los costes de los ingredientes pueden reducirse sin reducir la calidad
de alta velocidad

El sistema de circulacién de aire impide la acumulacién de humedad en la
superficie de la masa

Funcionamiento continuo sin atascos

Ajustes repetitivos que permiten cambio de producto rapido y eficiente
Bolsillos de sustitucion rapida fabricados de malla de plastico higiénico Panning controlado optimiza |a forma y consisielig
identificable en Detector de metales. Elementos opcionales para panes con semillas



Centro Innovacion

El Centro de Innovacion para panificacion permite a los fabricantes de pan industriales
interesados en mejorar el rendimiento de su instalacion, evaluar las diferentes formas
de alcanzarlo.

El Innovacion Centre en Peterborough, UK incorpora una amplia gama de equipos de
produccién y de laboratorio a escala dedicado a la industria de panificacion.

Amasado

Tanto el amasado de presién-vacio, divisién de baja tensién y moldeo suave pueden
ser probados bien sea a base de unidades individuales como de proceso completo.

Fermentacion y Horneado
Se dispone también de equipos de fermentacion y horneado de tal forma que las
mejoras en textura, color y suavidad puedan comprobarse en el producto final.

Amasadoras

Se dispone de un analizador C-Cell para los clientes que deseen una medicién objetiva
de la diferencia en la calidad del pan.

‘o innovation

centre

Apoyo Lifetime

Mientras que la maquina se encuentre en produccién continuaremos
ofreciendo piezas, servicios, mejoras, reconstruccion y entrenamiento

para aumentar el rendimiento y la vida util reduciendo los costes l' t' m

de funcionamiento. I e I e
support

Contratos de Servicio

Un contrato de servicio es la forma de coste mas efectiva para garantizar que su
instalacion funcione fiable y eficientemente durante toda su vida. Los contratos se
hacen a medida segun las instalaciones individuales, aunque en lineas generales
incluyen visitas de inspeccion y mantenimiento periodico con rendimiento de la
instalacion garantizado e informes completos.

Soporte durante el Proceso y Entrenamiento

Desde pruebas y consultas en su fabrica hasta pruebas de desarrollo en nuestro
Innovation Centre, trabajaremos con ustedes en todas las etapas para conseguir que el
proceso y especificaciones del equipo sean perfectamente correctas. Podemos incluir
paquetes hechos a medida para entrenamiento del personal con los contratos de
puesta en marcha y servicio.

Piezas de recambio

El montar piezas genuinas de Baker Perkins garantiza el funcionamiento del equipo y
aumenta su vida util. Nuestro servicio de piezas de recambio es completo y cubre
averias de emergencias 24/7. Todas las piezas se suministran segun los planos
originales y utilizando los materiales correctos para que puedan montarse sin
problemas.

Reconstrucciéon y Mejoras

Nuestro servicio para reconstruccion mantiene su
maquinaria trabajando con igual fiabilidad y
eficiencia como se entregaron en un principio,
mientras que las maquinas antiguas pueden
recibir una nueva vida util a base de una

gama de mejoras, partiendo de las versiones
mas recientes de nuestras maquinas actuales.
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