SOFTWARELOSUNGEN

Automobilproduktion
zum Vorbild genommen

Konsequente Sicherstellung der Qualitat von
Frischemeniis mithilfe von intelligenter Software

Dr. Ralf V. Schiiler

In der gehobenen gastronomischen Fachwelt hat sich die Sander-Gruppe einen
klangvollen Namen verschafft. Der Entschluss, mit einem geeigneten IT-Partner
eine spezielle Lésung fiir die Prozessautomatisierung zu realisieren, fihrte zu
dem nachhaltigen Erfolg. So werden konstante Qualitat, Prozessiiberwachung
in Echtzeit und eine eindeutige Produktverfolgung mit wirtschaftlicher Produk-
tivittssteigerung bei der Herstellung von Spitzenmeniis erreicht.

Die Frische und die Qualitat der hochwerti-
gen Rohstoffe kennzeichnen die komplet-
ten Meniis und Meniikomponenten des
Gastronomielieferanten Sander aus Wie-
belsheim bei St. Goar im Hunsriick. Das
1974 gegriindete Unternehmen Sander
Gourmet hat sich zu einer Unternehmens-
gruppe mit der Sander Holding GmbH &
Co. KG und den Tochterfirmen Sander
Gourmet, Sander Catering sowie Cuisa ent-
wickelt. Die Gruppe beschiftigt rund 600
Mitarbeiter. Sander Gourmet produziert
derzeit ca. 2000 frische Meniikomponenten,
wobei jahrlich etwa 50 neue hinzukommen,
und beliefert mehr als 2000 Kunden im GV-
Markt (GroBverbrauch) europaweit. In den
mit modernster Technologie ausgestatteten

Produktionsbetrieben mit 20000m? wer-
den tdglich rund 100t Speisen produziert.
»,Um eine ausgezeichnete Qualitit mit gro-
Ber Flexibilitat, Innovation und hoher Wert-
schopfung zu erzielen, ist es unabdingbar,
einen sehr hohen Automatisierungsgrad in
den Produktions-, Transport- und Lage-
rungsprozessen sowie eine direkte Kom-
munikation zwischen den Steuerungspro-
zessen in der Produktion und den adminis-
trativen/kaufméannischen  IT-gestiitzten
Aufgaben zu erreichen”, umreifit Sven
Liittgens, Leiter Produktionsplanung und
-steuerung im Hause Sander, die angestreb-
ten Ziele und konkretisiert die Aufgaben-
stellung: , Automatisierung ausgewéhlter
Bereiche in den neuen Produktionsstitten,
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#Wir haben festgestellt, dass neve Rezepturen aus un-
serer Entwicklung oder Anpassungen bei bestehenden
Rezepturen sich leicht einbringen lassen. Nur zwei bis
drei Durchléufe und die Rezeptur steht”, sagt Sven Liit-
gens, Leiter Produktionsplanung und -steverung bei
Sander

sodass neben einer konstanten Qualitdt der
Produkte, Kalkulationssicherheit, eindeuti-
ge Produktverfolgung, merkliche Produk-
tivitdtssteigerung und ein vereinfachtes
Handling der eingesetzten Produktions-
maschinen sichergestellt werden.”

Rezepturen werden Standard

,Wir haben festgestellt, dass neue Rezeptu-
ren aus unserer Entwicklung oder Anpas-
sungen bei bestehenden Rezepturen sich
leicht einbringen lassen. Nur zwei bis drei
Durchlidufe und die Rezeptur steht”, kom-
mentiert Liittgens. Mit fortschreitender
Planung des Werkes 111, das seit der Inbe-
triecbnahme Mitte 2007 zu einer beacht-
lichen Produktivititssteigerung fiihrte,
kam die zundchst verwegen erscheinende
Idee auf: , Orientieren wir uns doch an der
erfolgreichen industriellen Fertigung aus
dem Automobilbereich”. Diese dort an den
Tag gelegte Professionalitit, auch gerade
im Hinblick auf die Qualitatssicherung und
Produktverfolgung, bestirkte die Verant-
wortlichen bei Sander. , Effiziente Produk-
tionsabldufe erfordern eine enge Verzah-
nung der Prozesse. Hierzu liefert unsere
MES-Software Fastec 4 Pro einen entschei-
denden Beitrag”, erkldart Dr.-Ing. Karl-
Heinz Gerdes, geschiftsfithrender Gesell-
schafter bei Fastec, und fiihrt weiter aus:
»Der Prozessablauf des Produktionssys-
tems bildet die Basis fiir die Projektierung
des integrierten Informations- und Steue-
rungssystems zur Unterstiitzung und Stan-
dardisierung von Kochvorgangen. Das Sys-
tem sorgt fiir das perfekte Zusammenspiel
von Kochen und Maschinen. Zum einen



Der IT-gestiitzte Maschinenpark im Werk Ill umfasst derzeit zwei Kippkochkessel, zwei Dispergierkessel (links) sowie mehrere hintereinander geschaltete Hochdruckdampf-
kochkessel (rechts)

versorgt es den Koch mit stets aktuellen In-
formationen iiber den laufenden Kochpro-
zess und zeigt ihm jeden félligen Rezeptur-
schritt an. Da es auflerdem die Steuerung
der Maschinen tibernimmt, werden die K&-
che entlastet und die Zeiten sowie Reihen-
folgen exakter eingehalten, als dies ein

Mensch tun kénnte. Die Grundlage dafiir
ist immer eine Rezeptur, die das ERP-Sys-
tem bereitstellt.” Die Rezepturen-Parame-
ter wie Zutaten, Temperatur, Kochzeit usw.
werden tiber das Fastec-System aufbereitet
und an die Terminals bzw. zu den einzelnen
Steuerungen iibertragen und dort aus-

gefiihrt. Der IT-gestiitzte Maschinenpark
im Werk III umfasst derzeit zwei Kippkoch-
kessel (Kippko), zwei Dispergierkessel so-
wie mehrere hintereinander geschaltete
Kochkessel Hodako-S, bei Sander auch als
,Pastastrale” bezeichnet. Diese Anlagen
des Herstellers Berief dienen generell zur
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Klare Anweisungen fiir den Koch: Eine Kontrolle in Echtzeit ermdglicht schnelle Reaktionen

thermischen Behandlung von Lebensmit-
teln. Dabei zeichnen sich die Kippkochkes-
sel u.a. durch die indirekte Dampfbehei-
zung, die ebenfalls mit Dampf beheizten
Dispergierer durch ihr integriertes Riihr-
werk und die Hochdruckdampfkochkessel
(Hodako) durch einen maximalen Dampf-
druck von 5bar aus. Letztere Kochkessel
dienen zum Kochen, Garen oder Blanchie-
ren von Teigwaren, Gemiisen, Fleisch, Kar-
toffeln oder Reis. Die Kippkoch- sowie die
Dispergierkessel kommen zur Herstellung
von Aufgiissen, Cremespeisen, Dressings,
Ketchups, Marinaden, Soflen oder Stirke-
suspensionen zum Einsatz. Zum Mischen,
Dispergieren und Suspensieren werden
speziell die Dispergierkessel mit ihrem
Rithrwerk herangezogen.

Fiir jede Rezeptur wird im Vorfeld ein Ver-
fahren definiert, das pro Maschine letztlich
aufgeschliisselt wird, sodass Kochzeiten
und Temperaturen variieren, je nachdem,
ob ein Kippkochkessel oder ein Dispergie-
rer zum Einsatz kommt. Diese Werte ent-
sprechen den Prozessschritten einer Rezep-
tur. Ein derartiger Ablauf beginnt z. B. da-
mit, die Zutaten hinzuzufiigen, dann blan-
chieren, kochen und ggfs. weitere Zutaten
einbringen, riithren usw. Jedem Bestandteil
ist mindestens ein bestimmter Prozess-
schritt zugeordnet.

Die Standardisierung der Abldufe sowie
die permanente Anzeige der einzelnen Pro-
zessschritte bieten dem Koch eine sehr ho-
he Transparenz sowie die Mdoglichkeit, sehr
schnell und gezielt einzugreifen. Im Falle
eines zwingend notwendigen Eingriffs in-
formieren ihn dariiber hinaus auch Hup-
signale. Die Displays der Terminals an den
Kiichenmaschinen geben dem Koch Auf-
schluss tiber die Zusammensetzung der Re-
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zeptur aus den einzelnen Zutaten sowie die
einzelnen Prozessschritte. Beispielsweise
werden die Bandnudeln Tricolore nach
dem Kochen auf dem Hodako mit 96 °C bei
einer Kochzeit von 420s anschliefend stu-
fenweise abgekiihlt mit +16°C und +5°C
fiir jeweils zwei Minuten. Im Falle der Fer-
tigung einer Zigeunersauce erfolgt das
“Anschwitzen” mit den Bearbeitungsdaten
drei Minuten garen bei einem Dampfdruck
von 6 bar und einer Temperatur von 93 °C.
Neben diesen Betriebsmitteleinstellungen
prasentieren die Screens stets Chargen-, Ar-
tikel- und Mitarbeiter-Nr. sowie Startzeit
und aktuellen Status wie Laufzeit.

Véllige Transparenz

Da es sich bei den Infoterminals um
Touchscreens handelt, kann sich der jewei-
lige Koch iiber einen Klick auf den Bild-
schirmbutton Zutaten sofort die Zusam-
mensetzung des Artikels ansehen und nach
Ausfiihrung bestimmter Prozessschritte
dies auch iiber einen Softbutton dem Sys-
tem bestdtigen. Automatisch werden ihm
Hinweise, Warnungen oder Alarme vermit-
telt, auf die er z. B. durch Zufiihren einer
weiteren Zutat oder gegebenenfalls per Da-
teneingabe oder Quittierung reagieren
muss. Generell hat der Koch jederzeit Ein-
griffsméglichkeiten, sodass er beispiels-
weise die Kochzeiten @ndern kann. Weiter-
hin werden Kombinationen zwischen auto-
matischen und manuellen Kochschritten
unterstiitzt. Auch ein Auftragstausch zwi-
schen einzelnen Kochen ist méglich.

Dem Produktionsleiter liegt mithilfe des
Online-Kiichenleitstandes ebenfalls eine
vollige Transparenz vor. Dies betrifft u.a.

die Auftragsverwaltung mit unterschiedli-
chen Selektionskriterien wie pro Koch, pro
Maschine oder nach Prioritdten. Weiterhin
kann er sich Chargen, Maschinen-, Pro-
dukt- und Qualititsdaten sowie die Doku-
mentation von Produktions- und Still-
standszeiten anzeigen lassen und es stehen
ihm diverse Diagnosefunktionen zur Ver-
fligung,.

Jederzeit kann beispielsweise eine Char-
genliste abgerufen werden, welche Auf-
schluss iiber den Chargenstatus ,In Bear-
beitung”, , Bereit zur Bearbeitung”, ,Bear-
beitung beendet” oder ,Fehlerhafte Bear-
beitung” liefert. Weiterhin sind u.a. die zu
verarbeitenden Mengen und eingesetzten
Anlagen wie z.B. Kippkol, Hodakol oder
Verpackung GRS oder EPS aufgefiihrt. Zu
jeder Charge konnen die Details einge-
sehen werden, wie die Reihenfolge der ein-
zelnen Prozessschritte z.B. manuell, ma-
schinell oder Qualitdt priifen oder ins-
besondere die Zutaten und Parameter wie
Temperatur, Druck, Drehzahl des Riihr-
werks und Gewicht. Der komplette Uber-
blick tiber die einzelnen Kiichenmaschinen,
den Fertigstellungsgrad der Produkte und
den aktuellen Planbestand versetzt den
Produktionsleiter in die Lage, eine fundier-
te Entscheidung bzgl. der konkreten Ma-
schinenauswahl bei der Auftragseinlas-
tung zu treffen.

Qualitat macht Appetit auf mehr

»Wir produzieren hier mit den Fastec-ge-
steuerten Anlagen am Tag bis zu acht Ton-
nen Speisen, das entspricht in etwa 22000
Tellergerichten”, erklart Ewald Haupt,
Chefkoch bei Sander und erginzt: ,Die er-
zielte Arbeitserleichterung fiihrt dazu, dass
wir das System nicht mehr missen méch-
ten. Die gewtiinschte konstante Produkt-
qualitiat wird problemlos erreicht. Die an-
fangliche Skepsis der Mitarbeiter hat sich
sehr schnell gelegt, nachdem die Ergebnis-
se derart {iberzeugend waren und ein ge-
wisses, entspanntes Arbeiten die Motivati-
on noch steigerte.” Die konsequente Sicher-
stellung der Qualitat fertiger Mentikom-
ponenten geschieht durch Einhaltung der
vorgeschriebenen QS-Priifungen. Die Prii-
fungen erfolgen pro Charge, d. h. vor dem
Abpumpvorgang wird eine Stichprobe ent-
nommen und zur Charge gepriift. Das Er-
gebnis wird vom ERP-System (CSB) ver-
waltet und dem Qualititspriifer oder dem
Produktionsleiter mitgeteilt. Gilt die Probe
als bestanden, erfolgt die Freigabe fiir das
Abpumpen des Produktes an die Ver-
packungsanlage.
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