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aTmos ist BAKO-Osterreich Partner fUr Backerei-Raumklima:

Kompetenz in LUftung und Hygiene

Oben:

In der Firma aTmos hat die BAKO-
Osterreich einen kompetenten Partner
im Bereich Liiftung und Hygiene fiir Ba-
ckereien und Konditoreien, der sich den
Herausforderungen effizienten und da-
mit sinnvollen Energieeinsatzes erfolg-
reich gestellt hat. Langjahrige Kenntnisse
der Betriebsabliufe sowie der Anwen-
dungstechnik sind die Ausgangsbasis fiir
kundenspezifische Losungsvorschlage.

Bickereien neueren Zuschnitts glie-
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in den Nachtstunden sondern durch
Nutzung von Garunterbrecher, Froster,
Kiihllagerzellen bereits am spdten Nach-
mittag statt.

Da von den Kunden ofenfrische Ware
nachgefragt ist, wird in den frithen Mor-
genstunden der Kommissionierungs-
und Auslieferungshereich durch aus-
kiihlende Ware kurzzeilig stark belastet.
Ein abgestimmtes Luftungskonzept soll-
te dieser Aufgabenstellung gerecht wer-

Abldufe miissen reproduzierbar sein.
Ein wirkungsvolles Energiemanage-

ment beriicksichtigt daher neben den

bewihrten Faktoren wie

« elektrische Spitzenlastabschaltung
nachrangiger Verbraucher,

» Wirmeriickgewinnung aus Rauchgas
und Schwaden der Backafen,

* Brauchwasservorwarmung aus der
Wirmeriickgewinnung der Kilte-
anlage

den, damit nicht ,pappige” Ware als alt-
backen angesehen ankommt. Wieder-
kehrende Zeitfenster im Betrieb sind nur
noch vereinzelt anzutreffen. Flexible

den iiber den Tagesgang verteilten un-
terschiedlichen Energiebedarf zur Er-
mittlung der Héhe der Energiebereitstel-
lung.

Natiirliche
Be- und Entlif-
tungsanlage.

dern ihre Produktionsabldufe nutzungs-
gerecht in eigenstindige Titigkeitsberei-
che. So werden heute an ein Rohstoffla-
ger mit Sauerteigaufbereitung, Silobevor-
ratung und Kiihl-Lagerzellen andere An-
forderungen gestellt als an einen reinen
Lagerraum fiir Sackware fritherer Zeiten.

Retouren-Ware, Kistenwische und Kis-
tenlager sind heute bei Backereien mit
Filialbetrieb bzw. Verkaufsstellen nicht
mehr weg zu denken.

Wenn frither frittierte Backwaren rei-
nes Saison-Gebick waren, wird heute
frittierte Ware ganzjahrig nachgefragt.

Bereiche wie Feinbickerei, Konditorei,
Kiiche bzw. Snack-Herstellung werden
zum Grofsteil wegen der mehrfachen Be-
lieferung der Filialen mehrschichtig bzw.
zeitversetzt zur Béckerei betrieben.

Die Teigaufbereitung findet nicht erst
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Rechts:
Frischluftkanal
mit Luftsack.




Wo Luft abgefiihrt wird, muss auch
Luft nachgefiihrt werden. Dieser Grund-
satz wird vielfach vernachlissigt, als
nicht so gravierend angesehen bzw.
wird diese Auswirkungen bei einer
schlechten Lésung erst zu spit erkannt.

Wenn im Sommer bei Arbeitsbeginn
stickige stehende Luft den Mitarbeitern
einen Teil ihrer Motivation nimmt, dann
fehlt eine abgestimmte Backstuben aT-
mosphire.

Wenn in der Kistenwische nicht nur
der FuBboden feucht ist, sondern auch
Winde und Decken, dann lassen Schim-
melsporen und Stockflecken nicht lange
auf sich warten.

Ein Abluftrohr an der Kistenwaschma-
schine kann nicht fiir eine ausreichende
Raumentfeuchtung sorgen. Hier ist der
Einsatz einer objektbezogen geplanten
Liftungsanlage erforderlich, sollen ein
ausreichender Schutz der Bausubstanz
sowie hygienisch einwandfreie Raum-
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konditionen erreicht werden.

Wrasen aus Etagen- und Stikkendfen
sowie Feuchte- und Warmeabgabe aus-
kithlender Waren miissen sich nicht erst
innerhalb der gesamten Backstube aus-
breiten bis sie irgend wann mit groRe-
rem Aufwand aus dem Raum abgefiihrt
werden bzw. sich vorher an kalten Ober-
flichen niedergeschlagen haben. Mit-
tels groRflachiger Ofenhauben mit be-
darfsabhidngig geregelten Ventilatoren
kann hier durch Verringerung der Fehl-
luftmengen eine wesentlich effektivere
Losung erzielt werden.

Neben einigen technischen Ausstat-
tungsmerkmalen, die bei dem Betrieb
von Absauganlagen fiir Krapfenfritter zu
beachten sind, hat hier der Energieauf-
wand die grofte Prioritdt, da sich eine
Warmertickgewinnung wegen der ent-
haltenen Rest-Aerosole in der Fritterab-

luft nicht realisieren lasst.

Fiir den eigentlichen Backbereich als
Warmbetrieb hat sich eine Kombination
bestehend aus einer thermischen Auf-
triebsliiftung tiber Dach und einem me-
chanischen Zuluftsystem bewdhrt. So
einfach dieses Liiftungskonzept auch aus-
sieht, setzt die Umsetzung eine langjéh-
rige Erfahrung und Kenntnisse der Ther-
modynamik voraus.

Ein von der Firma aTmos entwickeltes
branchenspezifisches Software-Programm
setzt die erforderlichen Regelparameter
um.

Uber einen Multifunktionstunnel im
Dach sind passive Warmegewinnung im
Winter und Tageslichtausleuchtung in
Verbindung mit der Nutzung der Bau-
korper Speichermasse zur Nachtaus-
kithlung oder der Anwendung der freien
Kiihlung zur Raumtemperatur-Senkung
weitere Faktoren zur Reduzierung des
Energieeinsatzes.

Je nach Fertigungstiefe, Schwerpunkt
bzw. Spezialisierung der Backwaren-
Herstellung konnen aus hygienischer
Sicht zusitzliche Malnahmen z.B. zur
Entkeimung im Ganzen oder in sensi-
blen Teilbereichen erforderlich wer-
den.

So wie eine zu grolle nicht ausgelaste-
te Ofenkapazitdt durch die Vorhaltung
der Energie-Bereitstellung einen unwirt-
schaftlichen Faktor darstellt, so sollte
auch ein Energie- und Luftmanagement
als ein dynamisches System aufgebaut
sein.

Das heifit: Vieles kann, muss aber
nicht von Anfang an installiert und an-
gewendet werden, sondern wachst in
Baustufen mit der Auslastung und dem
Umsatz.

Eine malgeschneiderte Losung erzielt
den héchsten Wirkungsgrad und Nut-

zen, daher erarbeitet aTmos im Team ge-
meinsam mit dem Kunden, seinen Mit-
arbeitern sowie dem Architekten und
Einsparungsplanern, das passende Kon-
zept.

Nl

Hi& ._ -

— e
U
~

Fragen Sie uns — wir informieren und
beraten Sie gerne!
Ihr Michael Wéhrer

Oben: Bickerei
Schwarz, Licht-
tunnel mit Luft-
sack.

Mitte: Lichtkuppel
mit Entliiftungsan-
fage.

Unten:
Multifunktions-

tunnel fiir Tages-
lichteinfall, natiir-
liche Entliiftung,
insektengeschiitzt.
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