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MIT KONTROLLIERTER
QUALITAT ZUM ERFOLG

Seit mehr als 40 Jahren ist die Borntraeger GmbH Ihr serviceorientierter Profi auf
dem Gebiet der Automatisierungs- und Prozesstechnik. Unser Fachgebiet ist das
Dosieren und Verwiegen von Rohstoffen in der Nahrungs- und Genussmittel-, sowie
der Chemie- und Kunststoffindustrie.

Mit unserem leistungsstarken Team von mehr als 20 Mitarbeitern, sind wir nicht

nur Experten in der kundenindividuellen Planung, Konstruktion und der SPS- und
PC-Programmierung, sondern auch im Schaltschrankbau. Unser modular aufgebautes
System ist mit Rezepturverwaltung, Produktionsplanung, Dosierung, Chargenrick-
verfolgung, Materialwirtschaft, Lagerverwaltung und weiteren Sonderfunktionen aus-
gestattet.

Unsere bewahrten Modulldsungen haben sich aus unserer langjahrigen Erfahrung
und dem dadurch gewachsenen Know-how, unserer Ausrichtung auf spezielle Kun-
denwlinsche, sowie durch die erfolgreiche Zusammenarbeit mit unserem Partner
Siemens im Laufe der Zeit standig weiterentwickelt.

Um Ihre Winsche und Anforderungen und unsere Produkte bis ins kleinste Detail
erflllen zu kénnen, arbeiten wir tagtaglich daran, immer wieder neue Perspektiven
und Ideen zu entwerfen. Dadurch kdnnen wir Threm, aber auch unserem Anspruch mit
individuellen und innovativen Losungen gerecht werden. Aus diesem Grund gehoren
wir zu den fuhrenden Unternehmen im Bereich Automatisierungs- und Prozesstechnik.
Und genau das ist auch der Grund, warum Sie auf uns vertrauen kdnnen.
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OPTIDOS PROFI
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er Name optidos steht fir ,optimal dosieren”, der

Zusatz ,Profi“ dagegen ist selbsterklarend, handelt
es sich bei dieser Produktlinie doch um einen wahren
Alleskdnner.

Viele Jahre unseres technischen Know-how und dem
standigen Erfahrungsaustausch mit Benutzern werden
in diesem System vereint. Eine Entwicklung, die wohl
nie abgeschlossen sein wird, da sich immer wieder
neue Anforderungen im taglichen Betrieb ergeben und
die Systeme daran angepasst werden mussen.

In den Anfangen als reines Verwiege- und Dosier-
system gedacht, ist mittlerweile ein modulares System
entstanden, das viele Produktionsschritte unterstutzt,
vereinfacht und nachvollziehbar macht. Handwerkliches
Kénnen soll hierbei unterstitzt und nicht verdrangt
werden.
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In einem robusten, bedienungsfreundlichen und gleichzeitig edlen
Gehause verpackt, ist optidos Profi ein Produktionsleitsystem, das
seinem Namenszusatz ,Profi“ in jeder Hinsicht gerecht wird.

Wer einmal auf diese Weise produziert und mit einer
optidos Steuerung gearbeitet hat, legt Berlhrungs-
angste im Umgang mit Technik schnell ab. Handwerks-
kunst und technische Innovation erganzen sich hier in
nahezu perfekter Weise.

optidos Profi lasst sich stets an die von lhnen ge-
winschten Anforderungen anpassen und Gbernimmt B
die zugedachten Aufgaben mit héchster Prazision ohne |t sazren
dabei auf Bedienkomfort zu verzichten. Man erledigt
neben Dosierung und Administration auch zahlreiche
andere Arbeiten innerhalb klrzester Zeit und mit stets
gleichbleibender Qualitat der herzustellenden
Produkte.

»rechnik als Innovation,
nicht als Mehraufwand!“

optidos Profi mit Tischwaage

Beginnen Sie mit der Vorverwiegung und nutzen Sie
die Moglichkeit, Rezepte zu einem spéateren Zeit-
punkt fertigzustellen. Die enthaltenen elektronischen
Rezeptblcher lassen nichts vergessen und durch
die Anbindungen an weitere Komponenten wird aus
optidos Profi ein perfekter Partner fir Administration
und Produktion.

Auf den folgenden Seiten finden Sie Losungen in Ver-
bindung mit optidos Profi. Von Knetern lber Teigtempe-
ratur, Teigruhe und Warenwirtschaft gibt es umfangrei-
che Optionen, unterschiedliche Systeme miteinander
zu verknupfen.

Sollten Sie Ihre bestehende oder geplante Einrichtung
nicht darin wiederfinden, beraten wir Sie gerne telefo-
nisch oder persdnlich und erstellen lhnen ein individu-
elles Angebot.
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ANBINDUNGEN

So vielschichtig wie die Produktion von Backwaren ist,
mussen auch die Anbindungsmaglichkeiten an andere
damit zusammenhangende Produktionsschritte sein.
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Aufbau als Rezeptbuch

hwaag
Hefe (Block)

Ist ein System erst einmal in der Lage, Zutaten korrekt
zu verwiegen, ist der nachste Schritt eine komplette
Rezeptur zu hinterlegen, strukturiert abzuarbeiten

und dadurch immer gleichbleibend hohe Qualitat zu
produzieren.

Im optidos Profi Rezeptbuch legen Sie Rezepte fur alle
Ihre Spezialitaten an und verwalten diese auch.

Die Rezepte stehen allen Mitarbeitern zur Verflgung,
denen Sie Zugriff darauf gewahren und lassen somit
keine Spielraume fur ,personliche Interpretationen®.
Ist ein Grundrezept erst einmal erstellt, spielt es keine
Rolle mehr, wie viele Einheiten Sie produzieren
mochten. Das Rezeptbuch errechnet automatisch

die bendtigte Menge aller Zutaten, bezogen auf die
gewlnschte Produktionsmenge.

Rezeptbuch

Mehlwaage

Anbindung von bereits bestehenden
Silos und Neu-Anlagen

Eine der wichtigsten Funktionen des Systems von
optidos Profi, ist die Anbindung an Mehlwaagen. Dabei
spielt es keine Rolle, ob es sich dabei um einen Neu-
bau oder um ein bereits bestehendes System handelt.
Nahezu jede Mehlwaage kann mit der Wageelektronik
ausgestattet werden. In der Software werden die Silos
hinterlegt mit der, neben Grob- und Feindosierung,
auch Funktionen wie Genauigkeitsoptimierung und
Flllstandsberechnung maéglich sind.

Damit wird der Hauptbestandteil von Backwaren kor-
rekt und leichtgangig verwogen, unabhangig davon, ob
flr ein Rezept aus einem oder unterschiedlichen Silos
Mehl bezogen wird.

Mehlwaage
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eptidos

Tischwaage

optidos Profi, in Verbindung mit der komplett in Edel- Auf der groziigigen Platte (46 x 33 cm), kdnnen bis
stahl gefertigten Tischwaage, macht das System zum zu 50 kg Gesamtgewicht ausgewogen werden. Durch
flexiblen Helfer in fast jedem Bereich Ihrer Produktions- die feine Auflésung von 1 g ist sie beispielsweise in
statte. Dank der kompakten Bauweise und des der Feinbackerei oder fir Kleinkomponenten bestens
geringen Gewichtes ist es auch mdoglich, die Waage an geeignet.

unterschiedlichen Orten zu platzieren.

Bodenwaage Zubehor,

z.B. 1-Mann-Hebesystem
Als weiteres Modul bieten wir eine solide Boden-
waage, komplett in Edelstahl, wahlweise mit oder ohne
Auffahrplatte an. Ist bereits eine Bodenwaage vorhan-
den, kann diese mit der benétigten Wageelektronik
ausgestattet und an optidos Profi angebunden werden.

Zur besseren Reinigung kdnnen diese Waa-
gen auch mit einem Hebesystem, z.B. mit
Gasdruckddmpfern ausgestattet werden.
Damit kann die Platte von nur einer Person
angehoben werden.




Wassermisch-
gerat WMG

Wasser, genau nach Bedarf
dosiert und zudem noch perfekt
temperiert. optidos Profi steuert
und regelt dabei automatisch
Uber die vorgegebene Rezeptur.

Die 3-fach Wasserleitung fur Eis-,
Normal- und Heiflwasser verhilft
dabei zum optimalen Mischungs-
verhaltnis und damit zur richti-
gen Temperatur des bendtigten
Wassers.
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S

Anbindungsmaoglichkeit

Sollte bereits ein Wassermischgerat
vorhanden sein, kann auch dies in
vielen Féllen genutzt werden. So lassen
sich unter anderem Gerate der Firmen
Langheinz, Deltamatic und weitere mit
dem optidos Profi verbinden.
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Steuerung von Sauer-/
Vorteiganlagen

Mittlerweile erfreut sich der Einsatz von Sauerteig-
und Vorteiganlagen wieder zunehmender Beliebtheit.
Neben dem charakteristischen Geschmack ist es nicht
zuletzt die bessere Frischehaltung der Backwaren, die
mehr und mehr flr den Einsatz von Vorteigen sorgen.

Sauerteig

Anbindung Hematronic

Unter anderem lassen sich die Hematronic-
Gerate der Horburger AG bestens mit
unseren Systemen verbinden. Dabei kann
neben der einfachen Dosierung auch die
komplette Steuerung der Anlagen Gbernom-
men werden. optidos Profi Uberwacht dabei
alle Schritte vom Ansatz Uber die Fermen-
tation bis hin zur Lagerung und Dosierung.

Restbrot /
Hefeprogramm / Soleanlage

Die Dosierung von Restbrotmixern, Hefeauflosern und Soleanlagen kann ebenfalls von
optidos Profi tbernommen werden. Auch hier gilt - Sie bedienen nur eine Steuerung
und die daran angebundenen Gerate werden mitgesteuert.



optidos Profi kann auch die Steuerung der
Kneter ibernehmen. Dabei werden in den
Rezepten die gewlinschten Knetvorgange
hinterlegt. Eine Auswahl des Programms
am Kneter selbst entfallt.

Kneteranbindung

... mit Handauswahl der Rezeptur

Das im Rezept hinterlegte Knetprogramm wird

vom optidos Profi aus gestartet. Hierzu wahlt der
Mitarbeiter nur noch den Kneter aus der Liste aus.
optidos Profi kimmert sich um den Rest und , sagt”
dem Kneter was zu tun ist.

... mit Eingabe der Knetschalen-Nr.

Knetschalen kdnnen mit Nummern versehen werden.
Vor Beginn der Teigbereitung wird die Nummer der ver-
wendeten Schale eingegeben und spéater nur noch der
gewlnschte Kneter dazu ausgewahlt. Das im Rezept
gespeicherte Knetprogramm wird aktiviert und der Teig

ist so gut wie fertig.

... MitRFID

Noch komfortabler geht es mit einer RFID-Steuerung.

Alle Gerate werden mit Sendern ausgestattet und
~kommunizieren“ ohne lhr Zutun miteinander. Der

Kneter weifs welches Rezept in welcher Schale zusam-
mengestellt wurde und startet automatisch das vorge-

sehene Knetprogramm. Zuverlassiger und einfacher
geht es nicht!
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Kneteranbindung

Anbindung Hebekipper

An optidos Profi angebundene Hebekipper kdnnen durch das System gesperrt
werden. Diese sinnvolle Anbindung sorgt daflr, dass Teige nicht zu frih oder zu spat
aufgearbeitet werden. Der Hebekipper wird dazu von der Teigruhe gesteuert, die ihn
im Rahmen einer Zeittoleranz freigibt. AuBerhalb der Toleranzen kann der Hebekipper
nur per Schlisselschalter freigegeben werden. So kénnen Sie mit dieser Anbindung
weitere Fehlerquellen ausschliefen.



UBERWACHUNG TEIG

Es ist gut zu wissen, wie es um den Teig wahrend der Herstellung

und auch im Nachgang steht. Teigmacherei ist die Basis fur Ihren

qualitativen und wirtschaftlichen Erfolg - da sollte man immer ein
Auge draufhaben.
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Teigtemperatur-
steuerung mit
Mehl-Raumfuhler

Um die korrekte Teigtemperatur zu bestimmen,
mussen mehrere Werte ausgewertet werden. Hierfar
kommen unter anderem Flhler fir die Raum- und
Mehltemperatur zum Einsatz. Auch die Erwarmung des
Kneters wird dabei ermittelt und in die Berechnung
einbezogen. All diese Werte dienen dazu die Schitt-
wassertemperatur zu errechnen, die den Teig dann auf
die optimale Temperatur zur Weiterverarbeitung bringt.

Die an das System anzuschlieBenden Temperatur-
flihler sind als Zubehor erhaltlich

Mehl-Raumfiihler kbnnen problemlos an

bestehenden Anlagen installiert werden. Mehl-Raumfiihler

Teigtemperatursteuerung
mit Nachregelung

Aktiviert man die Teigtemperaturmessung, werden Rezepte so lange als ,noch nicht
beendet” gespeichert, bis die Temperatur nach dem Kneten des Teiges gemessen
wurde. Hierzu muss der Bediener im Anschluss an den Knetvorgang eine manuelle
Messung der Teigtemperatur durchfiihren, die im Rezept als Ist-Temperatur eingetra-
gen wird. Dieser Wert wird zudem im Chargenprotokoll gespeichert um den Verlauf
auch noch spater nachvollziehen zu kdnnen.






TEIGRUHE
Datei
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Schweizer Kruste

00:06:50

Kaisersemmel

00:09:45

Schweizer Kruste

00:25:38

Frankenlaib

Teigruhe

Gut Ding will Weile haben. Das Teigruhe-Programm
dient dazu, Teigtemperaturen manuell oder Uber einen
Funkfuhler zu erfassen und den Ablauf der Teigruhe
am Monitor in Tabellenform darzustellen. Dies kann
auf dem optidos Profi oder zusatzlich auf einem zwei-
ten Monitor dargestellt werden. Auf diese Weise behalt
man auch aus groflerer Entfernung stets den Ruhe-
verlauf der Teige im Blick.

Welche Parameter dabei dargestellt werden sollen,
kann frei definiert werden. Zumeist sind das neben
Rezeptname und -nummer, die Chargennummer, die
Ist- und Solltemperatur sowie die verbleibende Zeit der
Teigruhe, oder ob sich Soll- und Istwerte des Teiges in
der Toleranz befinden oder nicht.

00:28:46

NEUE FUNKTION: In Rezepten kann eine

zweite Teigruhezeit hinterlegt werden!

Ist die Teigtemperatur auferhalb einer festlegbaren
Toleranz, kann die Teigruhe automatisch verlangert
bzw. verkiirzt werden. Zur besseren Ubersicht werden
die Teige entsprechend ihres Status farblich gekenn-
zeichnet. Wenn die Teigruhe zu Ende ist werden die
erhobenen Daten ins Chargenprotokoll geschrieben
und kdénnen dort eingesehen werden.

Da die Teigruhe im Serverbetrieb lauft, kdnnen belie-
big viele Terminals / Bildschirme damit angesteuert
werden. Im Rezept wird definiert auf welchen Geraten
die Ruhezeiten angezeigt werden sollen - so bleibt es
auch in groReren Produktionsstatten stets Ubersicht-
lich.

Teigtemperatur via Kabel Teigtemperatur via Funk
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PLANUNG / ORGANISATION

Wer gut vorbereitet ist, kommt besser und entspannter durch den
Tag. Weifs man was einem bevorsteht kann man besser disponieren,
ist insgesamt flexibler und kostentechnisch effizienter. Ubergeben Sie
Ihre Erfahrungen an optidos Profi und haben so den Kopf fur andere

wichtige Dinge frei.



Produktionsplan

Der Produktionsplan ermdglicht es Arbeitsablaufe und
Rezeptvorlagen anzulegen, die in Gruppen und Tagen
organisiert werden, wie z.B.: Gruppe Weihnachten, Tag
Heilig Abend. Planen Sie einfach im Vorfeld was und
wann alles zu tun ist.

Kein starres Gerust, denn alle Planungen wie z.B.
Produktionsreihenfolge, oder -menge oder Rohstoff-
bedarf kbnnen verandert und weiter optimiert werden.
Fur alle Rohstoffe kdnnen Barcodes oder Lot-Nummern
vergeben werden und damit die aktuellen Bestande
stets nachvollzogen werden. Alle Lagerbestande sind
erfasst und per Knopfdruck abrufbar.

Der Produktionsplan kann fur bis zu 10 Linien und flr
beliebig viele Tage im Voraus angelegt werden. Komme
was wolle, Sie haben einen Plan.

NEUE FUNKTION: Das Layout der Ausdrucke

kann von lhnen selbst angepasst werden.

Bondrucker /
Teiglaufzettel /
Schichtprotokoll

Wird ein Rezept nur zu einem Teil ausgefihrt, genigt
ein Ausdruck des aktuellen Status Uber den Bon-
drucker. Mitarbeiter, die Ubernehmen, wissen sofort
worum es sich handelt und was bereits erledigt wurde.

Teiglaufzettel sind eine wertvolle Information fur
diejenigen, die fertige Teige weiterverarbeiten. So
kann Uber die Laufzettel z.B. geprift werden, ob in der
Teigbereitung alles korrekt verlaufen ist.

Schichtprotokolle dienen den Mitarbeitern zur eigenen
Qualitatssicherung und zeigen an, ob ihnen wahrend
der Produktion Fehler unterlaufen sind.
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Chargenprotokolle /
Uberwachung und
Auswertung der
Produktion

Was alles an einem Tag produziert wurde lasst sich
bequem Uber die Chargenprotokolle auswerten. So
erfahren Sie nicht nur welche Produkte hergestellt
wurden, sondern es lasst sich auch genau nachvoll-
ziehen, wie der Produktionsprozess abgelaufen ist und
wer was produziert hat.

Sie kdnnen alle Parameter prifen und sehen sofort
ob sich Fehler eingeschlichen haben. Auf diese Weise
sind Sie stets bestens informiert und sichern nach-
haltig die Qualitat Ihrer Produkte.



SICHERHEIT

Ein gutes System geht nicht kaputt. Was aber, wenn doch? Ein wirklich
gutes System halt immer noch eine Option bereit, die die Produktion
auch im Fall der Falle ermoglicht.
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Zugriff von Biiro-PC

fiir Rohstoff- und Rezeptverwaltung

Beliebige
Kunden-PCs

unabhangig von der Produktion fiir den Notfall

Remote

—

-

Virtuelle Maschine

1]
= Kundenseitige

mit Software fiir Datenbank, Kundenserver

Notsysteme und Biiro

Datensicherung

#1

Industrie-PC in
der Produktion

Beispielkonfiguration
eines optidos Netzwerkes (DLS aktv) (DLS aktiv)

Industrie-PC in
der Produktion

Notsteuerung

Es passiert eigentlich so gut wie nie, doch wenn
einmal gar nichts mehr geht wie es soll, missen Sie
keine Ausfallzeiten in Kauf nehmen. Im sogenannten
Notbetrieb sind Sie in der Lage, alle wichtigen Module
manuell zu bedienen. So kann tber ein Bedienterminal
z.B. jedes Silo ausgewahlt werden und mit Vorgabe der
gewlinschten Menge dosiert werden.

Datensicherung auf
kundenseitigem Server

Ganz nach dem Motto ,doppelt halt besser” empfiehlt
es sich, Daten auf einem zweiten Server regelmasig
zu sichern. Kommt es dann tatsachlich mal zu einem
Serverausfall, ist das Wichtigste noch greifbar: all Ihre
Rezepte, Protokolle und Aufzeichnungen.

Remotebetrieb mit
virtuellen Maschinen

Fallen Teile der Hardware, z.B. optidos Profi Gerate
aus, sind Sie dennoch in der Lage das System zu
steuern. Mit sogenannten ,virtuellen Maschinen®, wie
beispielsweise Tablets, Laptops oder sogar Smart-
phones lasst sich der Ausfall eines oder mehrerer
Geréate Uberbricken.

Selbst bei einem Ausfall des Servers ist fur Hilfe
gesorgt. In diesem Fall springt eines der optidos Profi
Geréte ein, Ubernimmt die Funktion des Servers und
kommuniziert direkt mit den Steuerungen.
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 ZUSATZLICHE INFOS
UBERTRAGEN UND AUSLESEN

In einer modernen Produktion werden zahlreiche Informationen an
unterschiedlichen Geraten ,produziert”. optidos Profi sammelt diese
Informationen fur Sie ein und stellt sie Ubersichtlich an einem Ort fur

Sie dar.



Siloverwiegung

Damit Sie Uber Ihre Rohstoffvorrate stets informiert
sind, kann sich optidos Profi auch darum kiimmern.
Unter anderem konnen Sie stets Ihre Mehlvorrate
Uberwachen. Hierzu werden die Silos mit Wagezellen
ausgestattet, die deren Inhalt Gbermitteln. Diese Infor-
mationen kdnnen Sie auch an Zulieferer Gbermitteln,
um Lieferengpasse zu vermeiden. Wieder einmal sind
Sie bestens informiert und haben dazu noch einen
Weg gespart.

Uberwachung der Lieferungen mit
Display und Gewichtsregistrierung

Ihr Lieferant meldet sich am Bedienterminal der Silos
mit einem Passwort an. Nun bekommt er nur die Silos
angezeigt, die Sie fur seine Muhle freigegeben haben.
Hat der Fahrer ein Silo ausgewahlt, wird dieses tariert
und die Fullung kann beginnen. Die Gewichtszunahme
im Silo wird wahrend des Fullvorgangs erfasst und
verarbeitet. Sie kdnnen nun bequem vom Bliro aus
kontrollieren, ob die tatsachliche Fillmenge mit der
angegebenen Liefermenge Ubereinstimmt.

Silofuillstandstbertragung auf Server
mit optilog-f Fullstandsiberwachung

Die Ubermittlung der aktuellen Siloflllstdnde kann flr
Sie noch einfacher und quasi wie von selbst erfolgen.
Mit der optilog-f Flllstandsiberwachung werden
Bestande automatisch an Ihre Lieferanten Ubermit-
telt, bzw. haben diese die Maglichkeit, die Fullstande
einzusehen. Vereinbaren Sie mit Ihrer Mihle immer
ausreichende Bevorratung und die Abwicklung 1auft
wie von selbst.

Die Muhle liest die Fullstdnde aus und hat dabei auch
Zugriff auf einen Verbrauchsverlauf - eine wichtige
Information um Lieferungen besser planen zu kdnnen.

Ubertragen und Auslesen // Seite 21

Flllstande der Silos

/.

Fiillstandstiberwachung
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SCHNITTSTELLEN

Datensatze entstehen in fast allen computergestitzten Systemen.
Dabei werden Informationen erstellt, die fur eine andere Anwendung
wichtig sein kdnnen. Der Austausch von Daten vereinfacht Prozesse

und nimmt Ihnen Arbeit ab. Lassen Sie also Ihre Systeme miteinander
kommunizieren.



BackBiro®
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Schnittstellen zu ERP/
Branchensoftware

Mit optidos sind Sie in der Lage mit einer Vielzahl
bereits bestehender Systeme intelligent zu kommuni-
zieren.

Wichtig dabei ist, dass unsere Anlagen einen
kontinuierlichen Datenaustausch vollziehen und nicht
nur bei Installation Daten austauschen. So aktualisie-
ren sich die unterschiedlichen Systeme stets gegen-
seitig und nehmen lhnen damit eine Menge Arbeit ab.
Neben aktuellen und korrekten Daten ist Ihre gewon-
nene Zeit dabei ein wichtiger Faktor.

Neben den hier aufgefihrten Anwendungen sind wir
nattrlich auch in der Lage Schnittstellen fir andere
Systeme bereitzustellen.

Warenwirtschaft

Eine der wichtigsten Anbindungen ist die an Warenwirt-
schaftssysteme. Lickenlos kann so von der Teig-
macherei Uber Produktion, die Verteilung bis hin zur
Kasse nachvollzogen werden, wie effizient und rentabel
Sie arbeiten. Was in der Vergangenheit mihevoll und
zeitaufwendig per Hand zusammengetragen und aus-
gewertet werden musste, passiert heutzutage inner-
halb kirzester Zeit per Knopfdruck.

Denn bei aller Liebe zu Handwerk und Tradition - eine
sorgenfreie Zukunft ist nur denen beschert, die alles
im Blick behalten. Die Schnittstellen von optidos Profi
sind hierfur ein zuverlassiger Helfer.
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Schwenkarm

Damit Ihnen wahrend der Arbeit nichts entgeht,
kdnnen Sie unsere Displays mit unterschiedlichen
Schwenkarmen ausstatten. So sind die Gerate fur
jeden gut bedien- und einsehbar.

WEITERE PRODUKTE

Unser Angebot umfasst weit mehr als nur optidos Profi. So finden Sie
auf den folgenden Seiten Steuerungen fur den Einstieg in die Dosier-
und Verwiegetechnik sowie eine Losung speziell fur Konditoreien. Nicht
zu vergessen naturlich auch praktisches Zubehor fur unsere Anlagen.
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OPTIDOS BASIC

Die optidos Basic-Software bietet eine epcidos
einfache und Ubersichtliche Menu- i
fihrung flr die Dosieranlage. s -

Tischwaage

optidos Basic ist der perfekte Einstieg in die
komfortabelste Form der Rezeptursteuerung.
Beschleunigen Sie nicht nur die Zubereitung von
Rezepten, sondern sichern Sie sich auch eine
gleichbleibend hohe Qualitat lhrer Erzeugnisse.

15006 Kristallzucker fein

Die mit der optidos Basic-Software gelieferte Hardware
kdnnen Sie jederzeit problemlos auf das optidos Profi
aufrusten.

Taschen
rechner

Schweizer Kruste Chargen

VOLL | 10,000} p——

Salz Fein [N] __0.200] Telgruhe

Mehi
Waage
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cpGldos

. & Rhabarber/Mandelbaise 6,210 kg 13.10.2011 15:17
- & Schwarzwalderkirschsal 2,256 kg . ®
+ Mirbteig 0,399 kg
& Roulade 0,180 kg
& Kirschfiillung 0,559 kg
= 77 Schwarzwéldersahne 1,118 kg
- Sahne-auf Neutr: 0,160 kg 4 Kirschitilung aufspritzen

«* Wasser/Hand 0,120 kg ®-
¢ Sahne geschlage 0,799 kg \

5. Sahne einfllen

OPTIDOS S
KONDITOREI

Das optidos Konditoreisystem wurde fUr die speziellen Details
Ablaufe in der Konditorei entwickelt. Das System bietet
eine einfache und Ubersichtliche Menufuhrung. Wie
auch bei optidos Profi befinden sich die Gerate auf

* Ablauf des Herstellungsprozesses exakt festlegbar
was der Qualitatssicherung dient

dem neuesten Stand der industriellen Technik. * Automatisches Quittieren und Tarieren (einstellbar)
* Bearbeitung mehrerer Auftrage parallel

Sie sparen wertvolle Zeit und erhalten ein sicheres ¢ Auftrage kdnnen unterbrochen werden und werden

System, da Umrechnungen automatisch gemacht bei Wiederaufnahme automatisch an der unterbro-

werden und auch keine Zutat mehr vergessen werden chenen Stelle weitergeflihrt

kann.

* Beliebig viele Rezepte, Rohstoffe, Texte und Bilder
kdnnen in einem Artikel zusammengefasst werden

* Wahlweise Einzelverwiegung oder gemeinsame
Verwiegung mit Auswiegung,

* Negativverwiegung kann im Rezept festgelegt werden

* Direktverwiegung von Rezepten

¢ Jedem Artikel, Rezept, Rohstoff oder Arbeitsanwei-
sung konnen Bilder und Texte zugeordnet werden

* Vorgefertigte Rohstoffe kdnnen als solche
gekennzeichnet werden und werden beim
Verwiegen Ubersprungen

* Verwiege-Optimierung: Gemeinsame Rezepte in
verschiedenen Auftrégen kdnnen automatisch
zusammengefasst und gemeinsam verwogen
werden

* Ausgabe einer Rohstoffliste fir den nachsten Tag
* Arbeitskontrolle durch Chargenprotokoll und Bilanz
¢ Druckfunktion fir Artikel und Rezepte

¢ Mehrere Stationen Uber Netzwerk
zusammenschaltbar

u.v.m.
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OPTIDOS PRODUKTE
IM VERGLEICH

optidos MW

optidos MW Plus

optidos MW optidos MW Plus optidos Basic optidos Profi
. . . . . Hochleistungs-Industrie-PC Hochleistungs-Industrie-PC
Bedienterminal Siemens Bedienpanel Industrie-PC (Temperaturbereich: 0 - 50°C) | (Temperaturbereich: 0 - 50°C)
. . « . . . Eloxiertes und gefrastes Eloxiertes und gefrastes
Montage Art Eingebautim Wandgehause Eingebautim Wandgehause Aluminiumgehause. Aluminiumgehause.
aus Edelstahl aus Edelstahl . X . X
Lufterlose Bauweise. Lifterlose Bauweise.
Schutzart IP54 IP54 IP65 IP65
Displaygrofe Serie 4 12¢ 15¢ 15¢
Displaygréfe Optional ° ° ° 21,5” Wide Screen
Betriebssystem Vorinstalliertes Windows fiir Industrie Windows fiir Industrie Windows fiir Industrie
Y Betriebssystem Siemens
Rohstoffe
Anzahl Rohstoffe 10 100 200 100.000
Erweiterbar ° 0 ° Vollaushau

Nummernbereich

-
'

[

o

1000- 1100

1000 - 1200

Frei zu vergeben

Verwiegetoleranz pro Rohstoff eingebbar

Eingabe von Rohstoffpreisen

Definition von Rohstofftypen (Gruppen)

Anlegen von Verpackungsgrofen

Definition der TA
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Rezepte optidos MW optidos MW Plus optidos Basic optidos Profi
Anzahl Rezepte 50 100 200 100.000
Erweiterbar ° 0 °
Anzahl Rezeptzeilen 26 26 26

Eingeben von Stiickgewicht

Eingabe der Teigtemperatur

Rezepte freigeben/sperren

Unterrezepte (Teig in Teig)

0000 -0

Pflege & Administration

Benutzerverwaltung

fiir 3 Personen
Benutzerrechte frei Einstellbar

fiir 5 Personen
Benutzerrechte frei Einstellbar

fiir 50 Personen
Benutzerrechte frei Einstellbar

Rohstoffbilanz

Lagerbesténde aller Rohstoffe

Anzeige Silofiillstand

Systemmeldungen

Systemmeldungen

Systemmeldungen

Systemmeldungen und

Stérmeldetexte und Sammelstdrungen und Sammelstorungen und Sammelstdrungen Einzelstorungen im Klartext fir
Leistungsteil Leistungsteil Leistungsteil Leistungsteil + Siloanlage
Biirosoftware °

jedoch Biiroverbindung mit
VNC oder Remote

unabhéngige Birosoftware mit
Synchronisation zur Produktion

unabhéngige Biirosoftware mit
Synchronisation zur Produktion

Produktionsplanung

optidos Software auf Kundenserver

Schnittstelle zu EDV-System
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Dosierprogramm mit Ansteuerung

optidos MW

optidos MW Plus

optidos Basic

optidos Profi

Mehlwaage

Tischwaage (DMS)

Wassermischgerat WMG-3X-E

Wassermischgerat Daxner

Wassermischgerét Langheinz
(technische Klarung erforderlich)

Wassermischgerat Deltamatic
(technische Kldrung erforderlich)

Wassermischgerat WMD152/153

Wassermischgerat KBS 30/40

Bodenwaage als Handwaage

Bodenwaage fiir Automatikdos

max. 2 Komp.

unbegrenzt

Zusatzfunktionen

Schittwasser- und
Scherbeneisberechnung

Mehrlinienbetrieb

nurin Verbindung
mit Optidos Profi

nurin Verbindung
mit Optidos Profi

Teigruheliberwachung

2 Teigruhen méglich

Knetschalen-Leitsystem

Knetschalen-Leisystem RFID

Knetersteuerung

Dosierprogramm Restbrot

Dosierprogramm Sauerteig

Dosierprogramm FliiRighefe

Alligemein

Neuanlagen

Modernisierung

Fernwartung

Maoglichkeit fiir Aufriistung

auf optidos Profi

Maximalversion
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REFERENZEN

Viele Backereibetriebe haben heutzutage moderne
Steuerungstechnik im Einsatz und das mit Erfolg!
Nachfolgend finden Sie einen Auszug aus unserer
Referenzliste.

Postleitzahl 0-

07545 Gera - Sternenback GmbH

16227 Eberswalde - Eberswalder Brot- und
Feinbackwaren GmbH

27755 Delmenhorst - Backermeister
Haferkamp GmbH

Postleitzahl 4-

41366 Schwalmtal - Kamps GmbH

Postleitzahl 5-

57250 Netphen-Dreis-Tiefenbach - GroRbackerei
Schneider GmbH

Postleitzahl 6-

63303 Dreieich - Backerei & Konditorei Weller KG

Postleitzahl 7-

70188 Stuttgart - Backerei Vo

Postleitzahl 9-

90482 Nurnberg - Brezen Kolb GmbH



U N S E R E Wer hochwertig produziert bendtigt Zulieferer die hochsten

Qualitatsanspriichen geniigen. Nachfolgend finden Sie einen

LI E F E R A N T E N Auszug unserer Partner, mit denen wir seit vielen Jahren
erfolgreich zusammenarbeiten.

HBM-Hottinger

Beckhoff

Murrelektronik
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Steuerungstechnik

GartenstrafRe 27
71560 Sulzbach an der Murr

Tel. 07193 9514-0

Fax 07193 9514-10
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www.borntraeger-steuerungstechnik.de
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