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Triangels

KALMEIJER INTRODUCEERT
EEN NIEUWE MACHINE:

Want met KLEIN brood valt GROOT geld te verdienen!

We lezen het al tijden in de vakbladen; kleinbrood zit in de vilucht!

Kleinbrood is een broodterm die verband houdt met de droge stof hoeveelheid. In

Nederland moeten bakkers zich, in bepaalde gevallen, aan de droge stof eis houden. Voor

kleinbrood is dat beneden de 240 gram droge stof. Denk hierbij aan een klein stokbroodje,

smosje of een piccolo.

Als we naar de broodontwikkeling in het verleden
kijken, zien we dat de bakkers vlak na de oorlog
massaal brood moesten bakken. Hoe dat er uitzag was
van minder belang, als er maar brood op de plank
kwam. Naarmate de oorlog verder achter ons kwam te
liggen was er ruimte voor bruinbrood en later
volkorenbrood. In de jaren 90 kwam Waldkornbrood
op de markt en zagen we het assortiment steeds meer
verbreden. Het aanbod van allerlei soorten
meergranenbrood is groter dan ooit. Maar
tegelijkertijd geeft dat ook het maximale aan; wie ziet
of proeft het verschil tussen een 10 of 11 zaden
brood?

Steeds meer kleinbrood?

Deze ontwikkeling heeft natuurlijk met de
levensstandaard te maken; men heeft steeds meer geld
te besteden. Daarnaast zijn we ons steeds bewuster
geworden over de voedingsstoffen en is/wordt een
witbrood eerder een luxe dan dagelijks voedsel.

Ook in de huidige maatschappij, waarin
tweeverdieners door de week weinig tijd hebben,
worden de momenten waarop iedereen thuis is, als
belangrijk bestempeld. Dat er dan luxer en
gevarieerder gegeten wordt is een feit. Ook het
buitenshuis eten voor zowel ontbijt als lunch is steeds
populairder. Forenzen doen dit om de ochtendspits te
mijden of omdat klanten veel meer verspreid over het
land zijn. Waar voorheen de broodtrommel vaste prik
was, neemt het aantal lunches buiten de deur in aantal
toe. Als de bakker een lunch-gedeelte in zijn winkel
heeft en zelf de broodjes daarvoor kan produceren,
moet dat winstgevend kunnen zijn.

In Duitsland wordt al veel meer kleinbrood gegeten.
Zeker het ontbijt gebeurt daar steeds meer
buitenshuis. Daarnaast is het zware roggebrood als
ontbijt minder populair en dus wordt het kleinbrood
ook daarvoor goed verkocht. Qua omzet zien we ook
steeds grotere lunchzaken, annex bakkerijen, ontstaan
in Duitsland. De ontwikkelingen in Nederland en
Belgié wijzen daar ook op.

Dat kleinbrood bij de bakkers een positieve trend laat
zien, wisten we al. Maar ook de supermarkten merken
dat de omzet van kleinbrood fors toeneemt.

Klanten kopen meer, maar vooral duurder (lees luxer)
kleinbrood, dat de omzet laat stijgen. Het traditionele

krokante maanzaadbolletje is niet zo populair meer.
Juist de meergranen broodjes in zachte en krokante
varianten zijn populair.

Dan zien we ook nog het model van kleinbrood
veranderen, van ronde (bolletjes) of lange (puntjes)
naar vierkantjes, driehoekjes of rechthoekige modellen.

Vierkantjes op de vioer

Kleinbrood winstgevend produceren

Dat kleinbrood een mooi product is, qua brutowinst,
nodigt uit om hier meer mee te doen.

De haalbare brutowinstmarge (op basis van bruto
inkoopprijzen) voor grootbrood, ligt rond de 75%. Van
luxe brood, meergranen en 400 grams brood zit dat
gemiddeld tussen 60 en 70%. Voor kleinbrood ligt dat
percentage rond de 85%! Let wel, deze percentages
zijn haalbaar bij eigen productie. Bij het gebruik van
halffabricaten schieten deze percentages omlaag (bron
Beko). Ook schrijft de Beko in Bakkerswereld
(november 2017), dat de focus nog meer moet komen
te liggen op de brutowinst.

Vaak gaat het hier mis, dat zelf produceren van rond-
en lang kleinbrood gaat prima, maar zodra er andere
vormen aan te pas komen houdt het op. Dan moeten
deze producten worden ingekocht of ze worden niet
gemaakt en dus niet verkocht. Ook inkoop van
halffabricaten gaat ten koste van de brutowinst, maar
sterker nog, ook van uw eigen identiteit als warme
bakker!

In veel bakkerijen worden halffabricaten gebruikt, vaak
met het argument van tijdwinst. Dan loop je het risico,
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dat de drempel heel laag wordt om een volgend
halffabricaat te bestellen. Als er grote hoeveelheden
daarvan worden besteld, ziet u vaak de omzet gelijk
blijven en de personeelskosten op hetzelfde niveau.
Van het bovenstaande sommetje is de uitkomst dat uw
brutowinst naar beneden gaat. Van de brutowinst
moeten wel alle kosten betaald worden.

Verder is er nog een bijkomend nadeel; stel u koopt
petit-pain broodjes in voor € 0,12. Als u er
bijvoorbeeld 20 overhoudt, gooit u 20 x € 0,12 =

€ 2,40 weg. Een zelf geproduceerd petit-pain broodje
kost aan grondstoffen ca € 0,02. Als u er nu 20
overhoudt, gooit u 20 x € 0,02 = € 0,40 weg. Ook
hierin schuilt een gevaar voor uw brutowinst.

Dat is anders dan wanneer u bijvoorbeeld vlaaien
inkoopt en u er 10 of 20 per week verkoopt, dat is qua
rendement duidelijk, maar als u van uw
hoofdproductie (dus omzet makers), bijvoorbeeld de
petit-pains, ciabatta’s, triangeltjes of (desem)
stokbroodjes inkoopt, is dat op z'n zachts gezegd
onverstandig.

Een ander argument is; hoe meer je zelf produceert,
des te beter kun je je medewerkers inzetten.

En zoals we al aangeven, waar blijft uw identiteit? Uw
buurman de supermarkt zal naar alle waarschijnlijkheid
dezelfde ciabatta ’s, triangels, (desem)stokbroodjes,
enz. opwarmen in zijn winkeloven en waar is dan het
verschil met u, de warme bakker?

Ons advies is dan ook: neem uw kleinbrood eens goed
onder de loep. Wat en wanneer verkoopt u deze
producten? In welke hoeveelheden (verpakking)
verkoopt u kleinbrood? En hebt u nog voldoende
aanbod tot de winkel sluit? Is er nog ruimte om ook
ander kleinbrood te verkopen, sluit uw aanbod aan op
de wens van uw klant?

Waar gaat u zich het komende jaar op richten...?

Onze nieuwste aanwinst: de KDS

Kalmeijer heeft al een kleinbroodmachine, type KKL,
die voor u de ronde en lange deegstukjes kan
modelleren. Daarnaast heeft Kalmeijer nu een machine
ontwikkeld voor de warme bakker die meer wil. Niet
alleen meer wil in economisch rendement, maar ook
meer wil in kwaliteit van zijn eindproduct én voor de
warme bakker, die zijn klanten een maximaal
assortiment wil bieden. Rekening houdend met de
bovenstaande ontwikkelingen van de markt, heeft
Kalmeijer zich verdiept in het ontwikkelen van een
machine die voor u “rechte lijnen” in deegstukjes kan
maken; de Kalmeijer Deeg Snijmachine. Deze naam
geeft perfect de functie van de machine weer. Het
snijdt deeg tot een gewenst model. Het gaat hierbij
dus om rechthoekige en driehoekige figuren, in ieder
geval rechte lijnen figuren. Met deze nieuwe machine
bent u dus in staat om (vochtrijke) degen te verwerken
tot het gewenste (rechte lijnen) model.

In een tijd waarin de bakker steeds meer over het
rendement van zijn bedrijf moet gaan nadenken én
zijn investeringen hierop aanpast, gaat dit nogal eens
ten koste van de kwaliteit van het eindproduct. Een
duidelijk voorbeeld hiervan is diepgevroren deegstukjes
of voorgebakken producten inkopen. Waar u als
warme bakker dan profijt van heeft, is een machine die
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veel werk uit handen neemt en u de klant het
maximale kan bieden op het gebied van assortiment
en kwaliteit. Een kwaliteit die onderscheidend is van
uw voornaamste concurrent, de supermarkt, die

Vierkantjes uit de KDS

beleverd wordt door een grootbedrijf.

Kalmeijer heeft zich er in hoofdzaak altijd op gericht
om machines voor de ambachtelijke bakkerij te
produceren. Deze machines kenmerken zich door
handelingen te doen, die de bakker normaal met de
hand doet. Denk hierbij vooral aan de toevouw- en
opmaakmachine. Deze maakt het deegstuk op zoals
een bakker het met de hand zou doen. Het zijn geen
verkleinde kopieén van apparatuur zoals die in het
grootbedrijf worden gebruikt. U kunt hiermee
machinaal werken en toch uw ambachtelijke kwaliteit
en uitstraling behouden.

Zo is het ook met de Kalmeijer Deeg Snijmachine, een
machine die met uw deeg omgaat zoals u dat ook met
de hand zou doen.

De KDS neemt weinig kostbare ruimte in beslag
De KDS is zo compact, dat hij slechts de ruimte van
anderhalve koekjesvormmachine, type KGM, in beslag
neemt.

Bij de ontwikkeling van machines houden we altijd
rekening met de ruimte die een (kleine) bakkerij ter
beschikking heeft. Hoe compacter de machine, hoe
meer ruimte er in de bakkerij overblijft. We zijn dan
ook uitgegaan van de koekjesvormmachine
maatvoering, deze is 50 x 50 cm in rust stand. Echter,
naarmate ons wensenpakket groter werd, is die
maatvoering ingeruild voor een iets groter frame; 60 x
80 cm in rust stand.

De werkwijze met de KDS

Wanneer u met de KDS begint te werken zet u de

aan- en afvoertafel omhoog in de werkstand, net als bij
de koekjesvormmachine. De machine werkt op het
lichtnet, dus overal waar u een 230 volt stopcontact
heeft, kunt u deze machine gebruiken.



Aan het werk

De werkwijze van de machine is relatief eenvoudig.
Met een simpele druk op de knop selecteert u het
juiste programma. Door op de startknop te drukken
begint de machine.

De machine bestaat uit:

e een aanvoertafel;

e een walsenstoel;

® een mes;

e een bloemstrooier;

o afvoertafel.

Door nu alle afzonderlijke onderdelen op de goede
snelheid in te stellen, kunt u iedere rechte vorm maken
die u wenst. Door middel van een programma dat in
de machine opgeslagen wordt, kunt u de gebruikte
waarden bewaren en is dit de volgende dag weer te
gebruiken.

Op de aanvoerband legt u het gerezen deeg,
vervolgens zullen de walsen het deeg voorzichtig
uitwalsen tot de juiste dikte die u ingesteld heeft. Het
mes bepaalt uiteindelijk in hoeveel stroken / modellen
het deeg gesneden wordt. Mede door de hoogte van
de aan- en afvoertafel is het prettig werken met de
machine. Rechtop staan en weinig geluid zorgt voor
een goede werksfeer. Zoals u gewend bent van
Kalmeijer staat ook deze machine op 4 geremde wielen
en is daarmee eenvoudig te verplaatsen. Tot slot
voldoet de KDS aan alle veiligheidseisen en wordt deze
met een CE keurmerk geleverd.

Weinig onderhoud en schoonmaakkosten
Onze ontwikkelingsafdeling heeft ook aan dit
onderwerp veel aandacht besteed en wel om twee
redenen:

1. Alle tijd die in het schoonmaken gestopt moet
worden, gaat van het pure rendement van de
machine af. Met andere woorden als je per week 3
uur bespaart en je moet een half uur schoonmaken
is het netto rendement 2,5 uur.

2. HACCP regelgeving.

De gedachte bij het ontwikkelen was: “Wat niet vuil
wordt hoef je ook niet schoon te maken!” Het
schoonmaken kost weinig tijd. Door de walsenstoel
in zijn geheel weg te klappen kan overal met een
borsteltje bloemresten worden weggeveegd. Onder
de walsenstoel zit een opvangplateau evenals aan
het einde van de afvoertafel. Ook de bloemstrooier
is volledig uitneembaar en daarmee eenvoudig
schoon te maken.

Natuurlijk, zouden we haast willen zeggen, is de

machine uitgevoerd in roest vast staal (inox). Niet

alleen de beplating maar ook binnenin de KDS is veel
rvs verwerkt. Het frame is ge-poedercoat. Dat betekent
dat de verf erop vastgebakken zit. Hierdoor komen
beschadigingen veel minder voor.

Het in bedrijfstellen van een KDS

Mede omdat de machine gebouwd is om ambachtelijk
mee te werken, is het in bedrijf stellen geen enkel
probleem. Bij de machine komt een receptenboekje
waarin een tiental recepten voor u uitgewerkt staan.
Uw vertegenwoordiger helpt u met de werkwijze en
receptuur. De eerste keer werkt u samen met uw
vertegenwoordiger met de KDS. Ook met uw
medewerkers wordt dan gekeken wat de ideale

instellingen zijn voor uw verdere producten. Eventueel
een tweede nacht / dag werkt u vooral alleen met de
machine, worden de nog nieuwe producten gemaakt
en indien nodig de puntjes op de i gezet. Wanneer u al
verschillende kleinbrood degen verwerkt (naast

rond- en lang modellen), weet u dat dit veel tijd kost.
Daar kan de KDS bij helpen. Een compleet verhaal
waar u direct omzet mee kan maken.

De deegsoorten die in aanmerking komen
voor de KDS

De deegsoorten die wij ermee verwerkt hebben zijn
allemaal kleinbrood degen. Te denken aan:

e ciabatta degen;

e klaaskoeken;

* meergranen degen;

e (desem) stokbrooddegen;

® rozijnendegen;

* en andere.

Van groot naar klein

Uiteraard, zoals u leest bij het rozijnendeeg, kunnen er
allerlei vullingen door het deeg worden verwerkt. Wat
dacht u van dadels, noten of olijven. Ook ziet u hier
ciabattadegen staan. Deze kenmerken zich door de
hoeveelheid vocht. Voor de KDS geen probleem. Ook
degen met een lange rijstijd, of degen die via de
koeling hun rijstijd hebben gekregen, zijn prima te
verwerken met de KDS.

Afgelopen zomer hebben wij de machine bij diverse
bakkers in de praktijk getest. In het najaar zijn we
begonnen met demonstraties in onze proefbakkerij.
Tijdens deze demonstraties was de verbazing groot,
wat er allemaal met deze machine mogelijk is. De
verbazing is veelal direct omgezet in aanschaf van de
machine. Indien u meer wilt weten over deze nieuwe
machine die Kalmeijer heeft ontwikkeld vraag dan aan
uw vertegenwoordiger wat meer informatie. Ook kan
hij u foto’s en films laten zien van de machine en de
producten die ermee gemaakt zijn.

Uiteraard zal het u niet verbazen dat wij op de beurs in

Gorinchem volop met deze machine zullen
demonstreren. W
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DE TOEKOMST IS
DICHTERBI) DAN U DENKT

Kalmeijer is altijd bezig met de toekomst; de toekomst van de ambachtelijke bakker en ook

de toekomst van ons eigen bedrijf. Inmers, het mes snijdt aan twee kanten.

Die toekomst heeft bij ons prioriteit, wat heeft de
bakker nodig, waarmee kunnen we hulp bieden, ook
als de bakker zijn Kalmeijer machines al lang geleden
heeft aangeschaft of zelfs wanneer de bakker geen
machines van Kalmeijer heeft. U kunt hierbij denken
aan het uitwerken van recepten, of om de bakker te
helpen naar een hoger kwaliteitsniveau te klimmen.
Maar ook om nieuwe ideeén of suggesties te geven
om uw verkoop te stimuleren.

Natuurlijk denken we er over na, wat we kunnen
veranderen aan onze bestaande machines om het nog
makkelijker te maken voor de bakker. Een goed
voorbeeld daarvan is de toevouw- en opmaakmachine,
type KVTO. Ook compleet nieuwe machines, die u
kunnen helpen om de productie sneller te laten
verlopen of om meer omzet te kunnen realiseren. Een
heel duidelijk voorbeeld is de nieuwste machine van
Kalmeijer; de Kalmeijer Deeg Snijmachine, type KDS.
Zie hiervoor het andere artikel in dit bulletin.

Maar ook door demodagen te organiseren denken we
aan de toekomst. Met zes vertegenwoordigers en één
exportmanager werkzaam in Belgi€, Nederland, de
grensstreek van Duitsland en nog andere landen,
houden we elk jaar demonstratie dagen en zijn we te
vinden op beurzen, in binnen- en buitenland.

Ook workshops in de proefbakkerij in Den Haag
behoren tot de mogelijkheden.

Workshops op vakscholen

Jaarlijks komen ook de vakscholen, VTI Spijker uit

Hoogstraten en Ter Groene Poorte uit Brugge bij ons
op bezoek. Deze scholen

T -z-'f'_il.-_ hebben zichzelf bij ons
| ] aangemeld met de vraag of wij
b ¥ = - voor hun een dag vullend

| W programma konden

i . S organiseren om de toekomstige
TER i bakkers uitleg en informatie te

geven over deeg-
GHGEHE verwerkingsprocessen en hoe
PUGRTE zich dat vertaalt naar de

Kalmeijer machines.

In het voorjaar van 2017
hebben we nog een workshop met onze
koekjesvormmachine, type KGM rvs gegeven op
Noorderpoort College te Groningen (zie bulletin nr.
93). En recent kregen we het verzoek of we een
tweedaagse workshop met onze koekjesvormmachine,
type KGM rvs, konden verzorgen op
opleidingscentrum Alimento in Antwerpen. Op die
twee dagen komen er verschillende groepen langs om

onze koekjesvormmachine in werking te zien, maar
vooral ook om de leerlingen ermee te laten werken.
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Dit is uw en onze toekomst en daar werken we graag
aan mee.

Alimento verzorgt opleidingen voor zowel
ondernemers als scholen. We hebben voor deze
workshop
een dag
.‘LI EHT. vullend
programma
samengesteld. Als eerste zullen we de Kalmeijer
koekjesvormmachine demonstreren en vervolgens
warenkennis van de gebruikte grondstoffen geven. Na
het theoretische gedeelte gaan de leerlingen in
groepjes van vier aan de slag om zelf degen te zetten

en verwerken met de koekjesvormmachine.

Leerlingen aan de slag

De heer Guido Devillé (initiatiefnemer en leerkracht
van Alimento) komt met het recept voor Melo-cakes,
Kalmeijer met het recept voor gevulde koekjes,
paaskoekjes en natuurlijk speculaasjes. Een Melo-cake
is een biscuitbodem overtrokken met chocolade,
waarop een eiwitschuim gespoten wordt, die
vervolgens nog eens overtrokken wordt met
chocolade.

Melo-cakes is geen nieuw product, maar wel één die
de laatste tijd erg trendy is, er worden allerlei smaken,
kleuren en afwerkingen aangeboden. Het is zeker een
product dat bij u in de winkel ook niet zou misstaan.
Om de bodemplakjes voor de Melo-cakes te maken
komt de koekjesvormmachine goed van pas. Speciaal
hiervoor heeft Kalmeijer twee nieuwe standaard walsen
laten maken. We hadden al een standaardwals met
een diameter van 55mm, deze hebben we aangevuld
met 2 walsen met een diameter van resp. 45mm en



50mm. Zo kunt u zelf bepalen welke maat u wilt
gebruiken voor uw Melo-cakes. Wij zullen u de
recepturen en de werkwijze niet onthouden.

Receptuur biscuit voor de Melo-cakes:

100% Bloem
40% Roomboter
40% Suiker
16% Heel ei
0,4% Zout

U kunt zien aan de receptuur dat dit een weinig
vloeiende biscuit is. Ook qua suikerhoeveelheid niet
erg uitgesproken want het schuim is zoet genoeg.
Daarnaast maakt te veel suiker het biscuit alleen maar
harder. Ook de hoeveelheid boter is minimaal,
hierdoor voorkomen we dat het biscuitje erg bros zal
bakken.

Werkwijze biscuits:

e Roomboter, suiker en zout mengen.

* Ei toevoegen en doordraaien.

e Als laatste de bloem doordraaien, stoppen zodra

het kruimels begint te vormen.

e Omdat het ei percentage aan de hoge kant is, het

deeg terug koelen in de koelkast.

¢ Voor verwerking met de koekjesvormmachine,

type KGM, deeg eerst kort doordraaien.

e Gebruik bakplaatjes met bakpapier, zodat de
biscuits niet vloeien en hun vorm behouden.
Biscuits bakken op 180°C met de schuif open tot
ze goudbruin zijn.

Biscuits goed laten afkoelen.

Receptuur Italiaans schuim voor de

Melo-cakes:

Groep 1 100% kristalsuiker 1200 gr
25% trimoline 300 gr
17% glucose 200 gr

33% water 400 gr
Groep 2 33% eiwit 400 gr
Groep 3 12 blaadjes gelatine
Werkwijze:

e Zorg dat alles afgewogen en vetvrij is.

e Groep 1 in een pannetje verwarmen tot 119°C.

e Ondertussen groep 2 opkloppen tot een stevige
schuim.

e Als groep 1 119°C is, deze al draaiend toevoegen
aan het schuim en kloppen tot het schuim taai en
koud is.

e Gelatine blaadjes 10 minuten in water laten
weken, uitknijpen en toevoegen.

Om er voor te zorgen dat de biscuits niet zacht
worden door het schuim, kunt u deze het beste
overtrekken met chocolade. Daarna kunt u het schuim
opspuiten op de biscuits in mooie gelijke bolletjes.
Laat deze één nacht op bakkerij temperatuur
aandrogen. Het schuim zal iets krimpen doordat het

Opspuiten van de Melo-cakes

droogt. Wanneer u ze direct zou overtrekken en het
schuim krimpt, dan zal de chocolade barsten.

De volgende dag de Melo-cakes overtrekken met
chocolade en laten drogen. Eventueel decoratie
aanbrengen door met een andere kleur chocolade
streepjes te trekken.

Het resultaat van de workshop

U ziet toekomst is volop aanwezig. Melo-cakes is een
eenvoudig product waarmee u met de Kalmeijer
koekjesvormmachine de eerste aanzet kan geven. De
bodemplakjes zijn in een mum van tijd gemaakt. Wij
wensen Alimento en Guido Devillé heel veel succes!
Het waren twee zeer leuke dagen, leerzaam voor zowel
de leerlingen als de begeleiders en diegene die de
workshop gaven. W
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NATIONALE INSPIRATIEDAGEN:
BAKKERSVAK 2018

Zondag 4 en maandag 5 maart. De beurs zal plaats vinden in de Evenementenhal

in Gorinchem, Franklinweg 2. Openingstijden: iedere dag van 10:00 tot 18:00 uur.

KALMEIJER standnummer G102

Na een jaar wachten is het dan eindelijk zover; de
Bakkersvak 2018 gaat weer van start! Uiteraard
ontbreekt Kalmeijer niet op deze bakkerij vakbeurs.
Dagelijks is er op de stand een complete bakkerij in
bedrijf. Onze proefbakkers laten de hele dag zien waar
het eigenlijk in de bakkerij allemaal om draait: dagelijks
kwaliteitsproducten bakken!

Met Kalmeijer machines kunt u op eenvoudige wijze
ambachtelijke kwaliteitsproducten maken. Zowel grote
als kleine ambachtelijke bakkers produceren dagelijks
hun kwaliteitsassortiment brood in Nederland en
Belgié. Juist die producten waarom de consument elke
dag naar de warme bakker gaat.

Kalmeijer ontwikkelt zelf de machines, verkoopt en
zorgt voor het onderhoud. Wij zijn dan ook het juiste
bedrijf als het gaat om bakkerijadviezen; al onze
vertegenwoordigers zijn van origine bakkers.

Zij staan u niet alleen bij als het gaat om de machines
in bedrijf te stellen, maar juist wanneer het gaat om
bak-technische adviezen, zodat uw klanten dagelijks
van uw kwaliteitsproducten kunnen genieten.
Uiteraard is de servicedienst 24 uur per dag, 7 dagen
in de week voor u bereikbaar. Ook zullen de Kalmeijer
machines bijdragen aan het economische rendement
van uw bedrijf door een efficiéntere productie. Als u
Kalmeijer machines gebruikt, verbetert u de kwaliteit
van uw product en heeft u minder geschoold
personeel nodig, dat tegenwoordig ook moeilijk te
krijgen is. Door de eenvoudige bediening kan iedereen
met onze machines werken.

Wat kunt u dan allemaal zien in onze bakkerij op de
Bakkersvak dagen?
¢ een volledige broodlijn;
e een automatische kleinbroodlijn, type KKL;
e de puntjes- en stokbroodmachine type KPS;
e ook de koekjesvormmachine, type KGM rvs kunt
u in bedrijf zien.

KDS

Tot slot hebben we nog een primeur op de stand; de
Kalmeijer Deegsnijmachine, type KDS. Met deze
machine bent u in staat om allerlei soorten
kleinbrooddeeg te snijden in welke rechte vorm dan
ook. Voor de introductie van deze machine zijn wij
afgelopen najaar druk in de weer geweest met
demonstraties. Dat heeft er toe geleid dat er nu op
diverse locaties in het land volop gewerkt wordt met
deze machine. Het zal u dan ook niet verbazen dat we
op deze editie van de Bakkersvak wat meer tijd aan
demonstraties besteden met deze machine om u goed
te informeren. Of we nu een ciabattadeeg willen
verwerken of een meergranendriehoek broodje willen
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De Kalmeijer Kleinbroodilijn,
type KKL

maken, het is mogelijk met de Kalmeijer
Deegsnijmachine, type KDS. Voor meer informatie over
deze machine verwijzen wij u graag naar het artikel
“Met kleinbrood valt groot geld te verdienen” in dit
bulletin.

Als laatste, maar zeker niet de minst belangrijkste
machine in de bakkerij; de ideale broodsnijmachine,
type KBE voor in de winkel. Goed en vers brood dient
ook mooi gesneden te worden met een minimale
inspanning van uw winkeldames. Uw klant wil
uiteindelijk een mooi gesneden brood en niet een
ingedrukt, kapot gesneden brood. Op onze stand kunt
u het zelf uitproberen =

met het vers
gebakken brood.
Wellicht heeft u de
vorige editie van ons
bulletin nog in het
geheugen waarin we
uitgebreid deze
machine, met de
vernieuwingen
hebben belicht. W

'r'.*

De nieuwe Kalmeijer
Deeg Snijmachine

Demonstraties Kalmeijer Deegsnijmachine, type KDS

Ciabatta Triangel  Kampioentjes
Demonstratie 11.00 en 13.35 12.55 16.25 en 16.45
Uit de oven 12.20 en 15.00 14.05 17.30en 17.55

Demonstraties Kalmeijer Kleinbroodlijn, type KKL

Bruine bollen Witte bollen
Demonstratie 11.40 14.55
Uit de oven 13.35 17.00

Demonstraties Kalmeijer Grootbroodlijn

Demonstratie  Bruin brood Donker meergranen

Afmeten 10.10 14.10
Opmaken 11.00 14.55
Uit de oven 13.15 16.40

De tijden in het schema zijn richtlijnen.




Punt-punt installatie, 920 stuks

Enkel systeem, 680 stuks

KALMEIJER GROEIT MEE

Het is algemeen bekend dat Kalmeijer de belangrijkste leverancier is van

deegverwerkingsinstallaties voor de ambachtelijke bakkerij. In honderden kleine- en

middelgrote bakkersbedrijven wordt, op ambachtelijke wijze, iedere nacht brood gebakken

met de Kalmeijer rijsautomaat.

Voor de volledigheid, onder ambachtelijke werkwijze
verstaan wij: kneden, (graag) voorrijs, afwegen/
oppunten, puntrijs, opmaken, narijs en bakken.

De deegverwerkingsinstallaties van Kalmeijer kunnen
op verschillende wijze worden gebruikt, nl:
¢ Met de hand afwegen en met de hand toevouwen
en opmaken.
* Met de hand afwegen en machinaal toevouwen en
opmaken.
e Machinaal afwegen en machinaal toevouwen en
opmaken.

Bij alle drie de mogelijkheden vindt de puntrijs plaats
in de rijsautomaat van Kalmeijer.

Met andere woorden; bij meer productie kunt u
desgewenst meer mechaniseren. Verder is het zo dat u
bestaande apparatuur altijd kunt uitbreiden met
bijvoorbeeld een afmeet- en oppuntmachine of
toevouw- en opmaakmachine. Voor een efficiénte
productie is het aan te bevelen dat de Kalmeijer
rijsautomaat dezelfde inhoud (capaciteit) heeft als de
oven.

De meest belangrijke voordelen voor de bakker zijn:

1. Op ambachtelijke wijze brood maken van top
kwaliteit.

2. Flexibiliteit in de capaciteit en
opstellingsmogelijkheden.

3. Plaats besparend door de compactheid van de
installatie.

4. Geschikt voor het maken van zowel lang- als
rondbrood.

5. Eenvoudige bediening.

6. Degelijke apparatuur met een minimum aan
onderhoud.

Praktische problemen
Grotere bakkersbedrijven die op ambachtelijke wijze
hun brood willen produceren, krijgen te maken met
verschillende praktische problemen:
1. Een voorrijs voor het afmeten en oppunten is
moeilijk te realiseren, omdat:

a. De bakker geen kuiprijs kan toepassen, als er
direct weer een deeg gekneed moet worden in
dezelfde machine (hetzelfde geldt voor
kneedonderbreking).

b. Het is te veel werk om het deeg eerst op de
bank te laten rijzen en daarna in de afmeet- en
oppuntmachine te doen.

c. Bij degen van 100 kg of meer is de kans op
afweegverschillen na een voorrijs groter.

2. Zoals u als bakker weet, wordt er door het
weglaten van de voorrijs en de doorslag minder

“stand” opgebouwd. Dit heeft tot gevolg dat de
structuur grover en onregelmatiger wordt.

3. De rijstijd is moeilijk constant te houden, als de
werkdruk in de bakkerij toeneemt, zal de rijstijd
korter worden.

4. De verschillen in deegtemperatuur hebben bij een
te kort rijsproces meer invloed op het eindproduct
dan bij een lang proces.

5. Toepassing van “rijstijdverkorters” hebben een
nadelige invloed op geur, smaak en structuur door
een te kort proces.

6. Het iedere keer opnieuw starten van een volgende
charge.

Na het noemen van deze praktische problemen
moeten we ons natuurlijk afvragen, waarom zijn die
rijstijden en de diverse bewerkingen voor het opmaken
dan zo belangrijk?

Het totale voorproces heeft namelijk tot doel:

1. Om de eet-eigenschappen van het brood te
verbeteren. Deze eet-eigenschappen van de kruim
en korst worden beter als tijdens het voorproces
meer rijs wordt gegeven. De kruim wordt
veerkrachtiger, minder kruimelig en blijft langer
mals.

2. De deegontwikkeling en verwerkbaarheid van het
deeg wordt beter. Een deeg dat een goed
voorproces heeft ondergaan laat zich beter en
makkelijker vormen.

3. Om de geur en smaak te verbeteren, want
naarmate de degen meer rijs krijgen tijdens het
voorproces krijgt het brood een betere en
daardoor aantrekkelijkere kleur, geur en aroma.

Algemene regel:

Langer voorproces = beter en smakelijker brood.
“Gerezen brood is geprezen brood”, zo luid een
oud gezegde.

Groen-verwerkingsinstallaties
Om deze bedrijven toch een goed ambachtelijke
kwaliteit te kunnen laten produceren, zijn een drietal
mogelijkheden aanwezig waarbij het doel is om met
een minimum aan personeel en grondstoffen toch een
perfecte broodkwaliteit te bakken. Dit is het best te
bereiken door de juiste mechanische bewerking:

1. bol-punt systeem, met een bollenrijskast en een

puntenrijskast;
2. punt-punt systeem, met twee puntenrijskasten;
3. grote enkele rijsautomaat.

Als een bakker met een minimum aan hulpgrondstoffen

en een maximale rijstijd (lees: ontwikkeling van het
deeg en aromavorming) brood wil bakken, komen
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zogenaamde “groen-verwerkingsinstallaties” zoals
punt-punt en bol-punt in aanmerking.

Schematisch ziet het er als volgt uit:

BOL-PUNT PUNT-PUNT

kneden kneden

afwegen afwegen

opbollen opbollen

bolrijs puntrijs

oppunten ontgassen, oppunten
puntrijs puntrijs

opmaken opmaken

narijs narijs

bakken bakken

Deze zogenaamde “groen-verwerkingsinstallaties”
hebben een aantal voordelen die het best naar voren
komen bij de grotere, ambachtelijk werkende
bedrijven.

Om voor u eens alle voordelen op een rijtje te zetten
gebruiken wij in dit artikel de ervaringen van bakkers in
Nederland en Belgié die op deze manier werken.

Een veel toegepast werkschema kan er als volgt uitzien.
Drie medewerkers zorgen voor de productie vanaf het
kneden tot en met het bakken, namelijk:

e De deegmaker, bakker 1, zorgt voor het afwegen
van de grondstoffen en het op tijd kneden van de
degen. Verder bedient hij (eventueel) de hef-kiep
installatie en de afmeet- en oppuntmachine. De
deegmaker volgt het productieproces tot en met
de uitvoer uit de eerste puntenkast.

¢ De tweede bakker volgt het productieproces vanaf
het doorslagapparaat tussen de twee
puntenkasten. Hij bepaalt aan de hand van de
baklijsten hoeveel soorten broden er van één deeg
moet worden gemaakt. Hij legt alle deegstukken in
de blikken, tapijten of op de platen. Samen met de
ovenist decoreert en snijdt hij een deel van de
productie.

¢ De ovenist bedient de drie ovens, lost de broden
en smeert de blikken in met lossingsmiddel. Mede
door de eenvoudig te bedienen installatie rouleren
de bakkers regelmatig van plaats.

Het productieproces ziet er schematisch als volgt uit:

* Bloem en meel worden via een silo installatie
aangevoerd.

e Water wordt in de juiste temperatuur gedoseerd
met een Kalmeijer Water Meng- en Meetapparaat,
type KWD 45.

* Het deeg wordt gekneed met een spiraalkneder
met uitrijdbare kuipen.

e Het deeg wordt direct, via de hefkiepinstallatie, in
de trechter van de Kalmeijer afmeet- en
oppuntmachine gestort. De deegtemperatuur is
constant 26-27°C

e De afmeet- en oppuntmachine meet en punt het
deegstuk op, waarna het in de eerste puntenkast
komt. Dit afmeten gebeurt met een snelheid van
16 deegstukken per minuut.

e De eerste puntenkast heeft een inhoud waarmee
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de rijstijd ongeveer 25 minuten is. Uiteraard
worden de temperatuur en vochtigheid door
middel van volautomatische klima-installatie op de
ingestelde waarden gehouden.

¢ Na deze rijsperiode wordt er direct uitgevoerd
naar een Kalmeijer Voorvormapparaat,
bijvoorbeeld type KVP. Dit apparaat ontgast het
deegstuk en rolt deze op. Dit opgekeude deegstuk
valt in de oppuntmachine (type KOO) waarin het
deegstuk opgepunt wordt en in de tweede
puntenkast komt.

e De tweede puntenkast heeft een inhoud waarbij
de rijstijd op ongeveer 45-50 minuten komt.

e De gerezen deegstukken worden nu opgebold of
opgemaakt. Voor het opbollen worden de
deegstukken eerst ontgast en opgerold tot een
stompe keu, waarna ze in de conische opboller
vallen en opgebold worden, tot een standige bol
met een klein slot. Het opmaken gebeurt met de
automatische Kalmeijer Toevouw- en
Opmaakmachine, type KAO. Hierin wordt de punt
eerst in de lengte uitgewalst, in drieén
toegevouwen en daarna in de breedte uitgewalst
en opgerold. De opgemaakte deegstukken die op
deze manier zijn opgemaakt kenmerken zich door
een fijne en regelmatige structuur met een
correcte sluiting. Met deze Kalmeijer Toevouw- en
Opmaakmachine kan men de deegstukken genoeg
stand geven, zodat ook vloerbrood mooi rond op
trekt.

Plaatsing in de bakkerij
Groen-verwerkingsinstallaties passen niet in alle
bakkerijen qua ruimte; er moet een dubbel rijssysteem
kunnen staan. Wel is er vraag naar grotere

productiecapaciteit, waarbij continue werken mogelijk
is. Dan blijft er maar één oplossing over en dat is een
grote enkele Kalmeijer rijsautomaat. Met groter
bedoelen we tussen de 500 en 800 deegstukken
inhoud.

Dan kan er dus continue, probleemloos en perfecte
kwaliteit gebakken worden.

Door de Kalmeijer afmeet- en oppuntmachine te
voorzien van een grote trechter en met variabele
snelheid kan er ook makkelijker met een hef-
kiepinstallatie gewerkt worden, want de degen zullen
ook in kilogrammen toenemen. Die variabele snelheid
beschrijven we verderop in het artikel.

De trechter is getefloneerd, waarmee het olieverbruik
veel minder is. We verlengen de puntrijsperiode en
slaan de eerste bankrijs of eerste rijsautomaat over.
Daarom gebruiken we een rijsautomaat die zo groot is,

Enkel systeem, 800 stuks



Systeem met achteruitvoer,
540 stuks

Installatie met 680 stuks

dat de rijstijd op 55-60 minuten uitkomt. Uiteraard
met volautomatische klima-installatie, waarmee de
temperatuur en vochtigheid gecontroleerd blijven.
Om de deegstukken te modelleren kan ook hier
gekozen worden tussen een lang- en rondbroodlijn of
alleen een systeem voor langbrood. Het verschil zit
hem in het feit dat er ook rondbrood geproduceerd
moet kunnen worden, waardoor je een
voorvormapparaat en een conische opboller nodig
hebt.

Productieplanning

Ook hier is, net als bij de dubbele installatie, één
bakker verantwoordelijk voor het deeg kneden,
afmeten en invoeren. De tweede bakker is
verantwoordelijk voor de machines die het lang- en
rondbrood modelleren. De derde bakker controleert
het bakproces en werkt nauw samen met bakker 2.
Denk hierbij aan de juiste karren, tapijten en platen
wegnemen, aanreiken en het snijden van deegstukken
voor het in-ovenen.

Door de productieplanning nu zo te sturen kan men,
wanneer de tweede bakker veel moet decoreren, de
afmeet- en oppuntmachine in een lagere snelheid
zetten. Hierdoor is het opmaken van de deegstukken
en decoreren goed te volgen. Als bakker 2 alleen
deegstukken opmaakt kan de snelheid vol open. Zo
kan men ook de snelheid bijstellen als een deegsoort
wat koppiger is (lees een langere rijstijd nodig heeft) of
juist een wat snellere rijs doormaakt.

Zo kan er snel en met het grootste gemak veel brood
worden geproduceerd

Enkele voordelen van alleen een enkele grote
rijsautomaat zijn:

e Compactere installatie. De installatie in zijn geheel
is aanzienlijk kleiner en er is veel kostbare
bakkerijruimte bespaard.

e Bedrijfszekere installatie. De bakkers moeten
blindelings kunnen vertrouwen op de installatie.
(Als je 300 broden aan het afwegen bent, kun je

er niet bij blijven staan.)

¢ Uitstekende broodkwaliteit.

e Gemakkelijk te bedienen. Alle drie bakkers moeten
kunnen rouleren.

e HACCP eisen. De installatie kan uitgevoerd
worden met roestvrijstalen beplating en de
installatie is ondanks de omvang toch verrijdbaar
met twee personen.

e Arbo eisen. De installatie is uitgevoerd conform de
wet op de arbeidsmiddelen.

e Als je eenmaal begonnen bent volgt alles elkaar
logisch op. Opstarten van de tweede charge is er
niet.

Doordat men de beschikking heeft over een grote
bakcapaciteit moeten er voldoende blikken en
blikkenwagens zijn, dan kunnen de charges in elkaar
overlopen.

Dit betekent als je begint met opmaken, de volgende
charge al weer zo’n 20 minuten heeft gerezen en kan
worden afgewogen. Het geven van zoveel rijstijd door
een “grote” bakker wordt wel eens als vreemd ervaren.
Rijstijden tot maximaal 50 minuten komen vaker voor,
maar met langere rijstijden en daardoor goed brood
bakken, daar wordt niemand slechter van. Voldoende
rijstijd voorkomt veel broodfouten. Daarnaast is het zo,
dat rijstijd geven alleen bij de eerste charge tijd kost en
daarna niet meer. Het is een kwestie van je degen op
tijd aanzetten.

Door de lange rijstijd kan men ook besparen op
grondstoffen, immers de ontwikkeling van het deeg is
super. Hebt u wel eens uitgerekend wat 1%
grondstoffen-besparing bij een omzet van 10.000 kg
meel/bloem per week betekend op jaarbasis? Door een
goed proces en vooral een goede kneding van de
degen krijgt u een optimale broodkwaliteit. Verder is
het een vaststaand feit hoe langer het proces hoe
toleranter de degen zijn. Hoe korter het proces, hoe
kritischer het proces wordt (denk hierbij ook eens aan
remrijzen).

Brood van topkwaliteit wat lekker is en lang vers blijft
met een mooie kruimstructuur, dat is wat het zijn
moet. Het liefst waarbij er zelfs nog een besparing op
de grondstoffen gerealiseerd kan worden.
Duurzaamheid van de installatie en bedrijfszekerheid
van de installatie is, voor een bijna continue werkend
bakkersbedrijf, van levensbelang. Als je tussen de

vijf- en tien duizend broden per dag moet draaien,
draait de installatie heel wat uren.

Ondanks dat bakkerijen met deze aantallen vaak groot
zijn, is ruimte in de bakkerij belangrijk. Deze installatie
is ruimtebesparend en toch zeer overzichtelijk om mee
te werken. Gelukkig zijn er ook kleine bakkerijen die
geloven in een van deze twee systemen. Ook daar is
ruimte essentieel. Tot slot is het schoonmaken erg
makkelijk, doordat alle machines verrijdbaar zijn.

Wij hopen met dit artikel over deze twee systemen, dat
duidelijk is dat broodkwaliteit het belangrijkste is. Vaak
zijn bakkers groter geworden door kwaliteit te bakken,
moet dat verloren gaan als de bakkerij groeit? Nee,
Kalmeijer groeit met u mee! Ambachtelijk, dat is wat
de Kalmeijer machines nabootsen. W
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MACHINEVEILIGHEID

Sinds 1 januari 1997 is de werkgever volgens het Arbobesluit verplicht om de nodige

veiligheidsmaatregelen te treffen, daar waar het gaat om arbeidsmiddelen

Dit Arbobesluit komt voort uit de richtlijn
arbeidsmiddelen. De arbeidsmiddelen moeten zodanig
zijn uitgerust en/of worden toegepast dat de veiligheid
en de gezondheid van de medewerkers tijdens het
gebruik daarvan geen gevaar lopen. Het begrip
“arbeidsmiddel” wordt gedefinieerd als “alle op de
arbeidsplaats gebruikte machines, apparaten,
gereedschappen en installaties” en betreft “elke
activiteit met betrekking tot een arbeidsmiddel, zoals
ingebruikneming, buitengebruikstelling, vervoer,
reparatie, ombouw, onderhoud en verzorging
waaronder reiniging”. De veiligheid zal niet tot
nauwelijks in het geding komen wanneer simpele
arbeidsmiddelen worden gebruikt (denk aan: pennen,
stoelen en paperclips). Arbeidsmiddelen die echter ook
onder de definitie van een machine vallen (“een
samenstel van onderdelen waarvan tenminste één
onderdeel kan bewegen”) kunnen daarentegen
potentieel risicovol zijn en moeten daarom voldoen
aan minimale veiligheidseisen.

Machinerichtlijn

Elke machine die na 1 januari 1995 in gebruik is
genomen, moet voorzien zijn van een CE-markering.
CE- markering geldt voor alle nieuwe machines.

Door de machinerichtlijn moet de fabrikant al bij het
ontwerp aantoonbaar rekening houden met veiligheid.
De machinerichtlijn geeft aan dat de fabrikant het
volgende geregeld moet hebben:
e het uitvoeren van een risicobeoordeling van de
machine;
* het afschermen van bewegende delen;
e het terugdringen van trillingen en het verlagen van
het geluidsniveau;
¢ het aanbrengen van beveiligingen,
waarschuwingstekens en signaallampen;
¢ het leveren van een gebruikshandleiding in de taal
van de gebruiker;
e zorgen dat het uitvoeren van onderhoud veilig kan
plaatsvinden.

Het voldoen aan de machinerichtlijn is heel duidelijk
een verantwoordelijkheid van de fabrikant en/of de
importeur van de machine.

Gevaren bij machines

Verwondingen aan lichaamsdelen ontstaan door
stoten, snijden, beknelling of gegrepen worden door
draaiende machine onderdelen. Ook kunnen gevaren
ontstaan bij het gebruik van elektriciteit.

Om gevaren te beperken gelden de volgende
algemene regels met betrekking tot het gebruik van
machines:
e De werkplek om de machine moet schoon,
voldoende verlicht en vrij toegankelijk zijn.
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* De bediener van de machine moet voldoende
onderricht zijn in het gebruik van de machine.

e De machine moet regelmatig onderhouden en
gecontroleerd worden.

e De bediener van de machine mag geen
loshangende kleding dragen.

¢ Een machine moet een gebruiksaanwijzing hebben,
die in of nabij de machine opgeborgen is.

Tegenwoordig worden ongevallen steeds minder
geaccepteerd. Als er een ongeluk gebeurd is, wordt er
direct een schuldige gezocht. Het niet nakomen van
regels, al dan niet relevant voor het betreffende
ongeluk, wordt niet geaccepteerd. Dit leidt bij niet
naleven tot vervolging en het aanscherpen van de
regels. Helaas zijn er inmiddels zoveel regels met
bijkomende administratieve verplichtingen, dat
inspecteurs meer administrateurs dreigen te worden.

Gezien het bovenstaande is het verstandig regelmatig
naar uw bedrijf te kijken. Als we het over
machineveiligheid hebben, zonder de andere regels,
hoeft dit niet veel tijd te kosten. Op het gebied van
veiligheid staan, zowel in de machinerichtlijn als in de
Arbowet, belangrijke veiligheidseisen voor machines.

Elektriciteit wordt als krachtbron veel toegepast, echter
elektriciteit is onzichtbaar, reuk- en geurloos, maar je
voelt het wel! Bij het gebruik van elektrische
arbeidsmiddelen kunnen gevaren ontstaan voor de
gebruikers én voor de omgeving. Door het gebruik van
deze arbeidsmiddelen gaat de kwaliteit ervan achteruit.
Dit als gevolg van slijtage, beschadiging en
veroudering. Een ongeval is een mogelijk gevolg. Om
die reden is de wetgeving gericht op het waarborgen
van de veilige staat van arbeidsmiddelen gedurende de
hele gebruiksduur.

Risico’s van elektriciteit
Bij het gebruik van elektriciteit kunnen de volgende
gevaren ontstaan:

e vonken (brand) ten gevolge van schakelen,
kortsluiting, slechte verbindingen of
warmteontwikkeling ten gevolge van grote
overgangsweerstanden;

e elektrocutie, doordat spanning-voerende delen aan
te raken zijn en het spannings- of stroomniveau
hoog genoeg is om een schok gevaarlijk te doen zijn;

e letsel door bijvoorbeeld ten val te komen of stoten
na een elektrische schok.

Maatregelen om veilig te kunnen werken:
e Trek bij het gebruikersonderhoud de stekker uit het
stopcontact of zet de hoofdschakelaar uit.
e Zorg voor een veilige elektrische installatie,
waaronder een aardlekbeveiliging. Een
aardlekbeveiliging wordt ook wel
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verschilstroombeveiliging of differentiaalbeveiliging
genoemd, omdat deze beveiliging het verschil
meet tussen de inkomende- en uitgaande stroom.
Een verschil tussen de stromen betekent dat er
ergens in de installatie een “lek” zit. De
aardlekschakelaar oftewel de aardlekbeveiliging
moet regelmatig worden getest op de goede
werking. Het periodiek testen kan van levensbelang zijn.

e Zorg dat u een correcte veiligheidsaarding heeft.

¢ Laat deze met regelmaat controleren.

Is onderhoud van uw elektrische installatie verplicht of
niet? Die vraag hangt af van de omstandigheden.
Indien er in uw gebouw sprake is van een werkgever-
werknemer relatie zegt de Arbowet, meer specifiek het
Arbeidsomstandighedenbesluit, iets over “goed
huisvaderschap”, wat zoveel betekent dat u er voor
moet zorgen dat personeel, gebruikers en bezoekers
uw gebouw en de daarin aangebrachte voorzieningen
veilig kunnen gebruiken. Eén van de manieren om dat
te bereiken is het (laten) uitvoeren van voorgeschreven
onderhoud aan uw installatie. De aardlekschakelaar,
oftewel de aardlekbeveiliging moet regelmatig worden
getest op de goede werking. Het periodiek testen kan
van levensbelang zijn en maakt daarom onderdeel uit
van de inspecties aan elektrische installaties. De
resultaten van deze metingen roepen nog wel eens
vragen of onduidelijkheden op, omdat er een grote
diversiteit aan type aardlekbeveiligingen is.

In het kader van de wet moet u denken aan het
onderhoud van uw veiligheidsvoorzieningen. Zoals
eerder is aangegeven verandert het acceptatieniveau

voortdurend. Wat eens als veilig werd bevonden, kan
later als onveilig worden bestempeld. Dit is ook
opgenomen in de machinerichtlijn. Hier wordt dan
gesproken over de stand der techniek. Daarom is het
van belang om de “Verklaring van Overeenstemming”
in je bezit te hebben. In deze verklaring is de datum
vermeld, die aangeeft wanneer is vastgesteld dat de
machine aan de veiligheidseisen voldoet. Ook het
bouwjaar moet daarom op de machine zijn
aangebracht. Dit geldt niet voor machines van voor
1995. Die vallen niet onder de machinerichtlijn.

Machines van voor 1995, zonder CE-markering
Machines van voor de invoering van de CE-markering
dienen tenminste te voldoen aan de Europese Richtlijn
Arbeidsmiddelen. Dit minimale veiligheidsniveau
(vangnet) is opgenomen in ons
Arbeidsomstandighedenbesluit. Aanpassingen komen
meestal neer op het aanbrengen van ontbrekende
afschermingen, noodstoppen en bedieningselementen.

De handhaving van de wetgeving voor elektrische
arbeidsmiddelen ligt bij de Inspectie SZW (voorheen:
Arbeidsinspectie). Tijdens reguliere inspectiebezoeken
en tijdens onderzoeken naar aanleiding van ongevallen
kan de machineveiligheid en elektrische veiligheid
worden meegenomen in de onderzoeken. Naar
aanleiding van overtredingen heeft de Inspectie SZW
de bevoegdheid om boetes op te leggen.

De boodschap is duidelijk: Veiligheid is een zaak die
continue aandacht vereist! W

YOUTUBE KANAAL

YouTube is niet meer weg te denken in ons dagelijks leven! Gelukkig is dit slechts gedeeltelijk

waar. Want het feit is dat, zeker de jongeren onder ons, dagelijks minimaal één video

bekijken op deze website.

Maar wat is YouTube nu precies? YouTube is een
website waar iedereen kosteloos een video kan
uploaden, met meestal als doel anderen te informeren.
Per dag komen er ongeveer 300.000 video’s bij!
Mensen die vaak filmpjes uploaden

u WHTHhE worden YouTuber genoemd.

Zo ver zijn wij gelukkig nog lang niet! Ook Kalmeijer
heeft video’s op deze website staan. Die video’s
hebben wij gelipload naar ons eigen YouTube kanaal.
Bakkers, u kunt zich abonneren op ons kanaal. Door
een abonnement te nemen kunt u eenvoudig en snel
naar de video’s op ons kanaal “zoeken”. Bovendien
kunt u uw abonnement zo instellen, dat wanneer wij
een nieuwe video uploaden, u een berichtje ontvangt.

Wat wij u met de video’s willen laten zien, is hoe
eenvoudig onze machines te bedienen zijn. Deze
video’s zijn gemaakt in de praktijk en vaak gekoppeld
aan een artikel in onze Kalmeijer bulletins. Het zijn dus
informatieve video’s met een kort tijdsbestek van
ongeveer 4 minuten. Inmiddels hebben we op ons

kanaal video’s van het werken met:
e de Kalmeijer Kleinbroodlijn, type KKL;
* de Kalmeijer Afmeet- en Oppuntmachine,
type KAO;
e de Kalmeijer Koekjesvormmachine, type KGM;
e het Kalmeijer halfjesmes.

Kijkt u zelf maar eens en abonneer
u op ons kanaal! Vaak plaatsen wij
bij een artikel in het Kalmeijer
bulletin of op een uitnodiging voor
een beurs of demonstratie bij u in r'

de buurt een zogenaamde QR code

(Quick Response). Door deze code te scannen met uw
smartphone of bijvoorbeeld uw iPad komt u direct bij
de juiste film terecht. Hiervoor moet u de bijbehorende
app downloaden. De QR code van dit artikel brengt u
naar ons YouTube kanaal en is dus veel makkelijker dan
het “adres” hieronder over te typen. W

[m] % ]

www.youtube.com/channel/
UCUQtyLzLnxnXolXtZUdGQWw
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