SPIDER

AUTOMATISIERUNGSTECHNIK

AUTOMATISCHES BESCHICKUNGS- UND ENTLADUNGSSYSTEM
AUTOMATISIERTE PRODUKTIONSABLAUFE



VOLLAUTOMATISCHES BESCHICKUNGS- UND AUSSCHIERRSYSTEM

Nur Vorteile:

Humanisierung der Arbeitsablaufe
Rationalisierung
Produktionsoptimierung
Qualitatatssteigerung
Gewinnsteigerung

EINE WIN-WIN-WIN SITUATION

Kosten sparen, Zeit sparen, Qualitat steigern. Das klingt zu schon um
wahr zu sein? Ist es aber!

Dank des neuen Hein Spider Beschickungssystems wird diese Rechnung
garantiert aufgehen!

lhr «Ofenmanny, lhre «Ofenfrau» bzw. lhre Ofenmannschaft muR tag-
lich, im wahrsten Sinne des Wortes, «Knochenarbeit» verrichten. Schon
bei einem 10 m? Etagenofen, der dreimal taglich mit Brot beschickt und
entleert wird und unter Beriicksichtigung des Gewichtes der EinschieR3-
und Ausbackhilfen missen ga. eine 3/4 Tonne Teig, Brot und Hilfsmittel
gehoben und bewegt werden. Und dies an mehr als 300 Produktions-
tagen im Jahr. Bei einer Ofenbatterie werden Spitzenwerte von 12-15
Tonnen und mehr erreicht.

Deshalb ist eigentlich der Arbeitsplatz vor dem Ofen mehr ein Dauer-
trainingslager flr Kraftsportler als ein Dauerarbeitsplatz fur einen qua-
lifizierten Backer.

Wahrscheinlich wiirde kein Kraftsportler, aufgrund der klimatischen Be-
dingungen vor dem Ofen, dort das Training aufnehmen; ihm wére es zu
warm und zu feucht!

Deshalb sind Riicken- und Schulterschmerzen sowie Wirbelsaulenpro-
bleme oft die Wegbegleiter des Backers am Ofen. Haufig sind deshalb
Fehlzeiten und die fehlende Freude an der Arbeit die Folge.

Schlecht motivierte Mitarbeiter sind dementsprechend die Wegbegleiter
des Inhabers. Dies fiihrt unweigerlich zu Qualitdtsminderungen. Mit dem
HEIN SPIDER konnen Sie hier gezielt lhre Mitarbeiter, auch sich selbst,
entlasten, motivieren und somit Ihre Qualitat verbessern.

Mit dem Einsatz des HEIN SPIDER als «Roboter» vor dem Ofen bzw. meh-
reren Ofen reduziert sich der Zeitaufwand der Ofenarbeit gegeniiber der
herkémmlichen Verfahrensweise um bis zu 70%.

Die Kosten werden also deutlich reduziert bzw. lhre Mitarbeiter stehen
lhnen schneller wieder fiir andere Arbeiten zur Verfligung. Dadurch wer-
den auch bei anderen Produktionsabliufen Zeit/Kosten eingespart.

Dies kann gleichermaRen fir die friilhere Verfligbarkeit der Ware rele-
vant sein (Logistik).

Sorgt fiir gute Stimmung im Team und bei
der Kundschaft!

Ob im Verkauf wegen der immer gleichbleibenden
hervorragenden Qualitat oder in der Produktion
wegen der Arbeitserleichterung und der Pro-
duktionsoptimierung. Erfolg macht gute Laune.




Die Kostenbetrachtung ist, wie Sie daraus erkennen, sehr vielschichtig
und differenziert zu sehen und kann nur auf einen spezifischen Betrieb
individuell erfolgen. Wir wollen Sie deshalb nachfolgend nicht mit Sta-
tistiken, Ablauf- und Belegungsschemata, Break-Even und Stellen hinter
dem Komma belasten, denn dies sind alles rein theoretische Betrach-
tungen, die sich selten/nie mit Ihrem Sortiment, lhrer Produktionsmen-
ge und Betriebsablauf decken. Kein Backbetrieb ist wie der andere.
Wir bieten Ihnen eine individuelle Losung fiir Ihren Betrieb. Und fur
diese individuelle Lésung sollten Sie allerhdchste Anspriiche stellen!
ERFOLG IST SELTEN ZUFALL!







PLUSPUNKTE:

Individuelle Betriebsanpassung

Erleichterung der korperlichen Arbeit (Humanisierung)

¢ Rationalisierung und Kosteneinsparung

Bessere Backflachenausnutzung

* Hohe Betriebssicherheit

Universelle Einsetzbarkeit

Erstklassige Verarbeitungsqualitat, sichere Bedienung
e Gute Zuganglichkeit zur Technik
¢ Verwendung von bereits vorhandenen Etagendfen

e Automatische Herdflachenreinigung

* Problemlose Montage, geringe Nebenkosten KOMPROMIf3LOSE PREMIUM QUA”TAT
e 24 Stunden Kundendienst an 365 Tagen im Jahr IN AUSFDHRUNG, AUSSTATTUNG UND SERVICE.
e Ersatzteile und Kundendienst zu verniinftigen Preisen GARANTIERT.

Partnerschaftliche und langfristige Zusammenarbeit

DIE IDEE - DAS SYSTEM

Mit dem HEIN SPIDER sollte von Beginn an ein Hilfsmittel geschaffen werden, das vordergriindig die Ofenarbeit erleichtert und humanisiert, gleich-
zeitig Arbeitsabldufe optimiert, Kosten reduziert und - wenn maéglich - zur Qualitdtsverbesserung lhrer Produkte beitragt. Uns war klar, dal dieses
Hilfsmittel mit Ihrer Betriebs-/Produktionsentwicklung Schritt halten multe.

Der Grundbaustein des Systems ist der eigentliche Beschicker und Entlader. Er steht stationar vor einem Etagenofen.

Sie setzen lhre Teiglinge aus Kérbchen oder mit Quertuchabziehapparaten auf, der Beschicker schieBt analog zum Tuchabziehapparat ein und entleert
den Herd nach Ende der Backzeit. Sie wahlen zum EinschieBen oder Ausbacken per Knopfdruck den Herd aus. Zum Ausbacken lduft das Band entge-
gengesetzt der EinschieRlaufrichtung, so daR Sie Ihre Produkte in der ergonomisch richtigen Arbeitshéhe direkt z.B.in Kérbe kommissionieren kdnnen.
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DIE MODULIERBAREN BESTANDTEILE EINER ANLAGE:

1) Etagenofenanlage

2) SPIDER

3) Ubergabetisch / Abkrabbeltisch (Teigcrawler)

4) Andockstation / Garwagen

5) Abtransportband / Wasserspriihvorrichtung / Abgaberutsche

Wenn Sie den HEIN SPIDER nicht mehr nutzen, parken
Sie ihn einfach tUber Kopfhohe.

Wollen Sie mehr als einen Etagenofen bedienen, ist
der HEIN SPIDER auf Knopfdruck motorisch verfahrbar.




SYSTEMBAUTEILE

Um die Effizienz unserers HEIN SPIDER zu steigern, haben wir
ihm ein paar entscheidende Familien- bzw. Systemmitglieder
zur Seite gestellt:

DIE ANDOCKSTATION:

fur Quertuchabziehapparate damit Sie freisitzende, frei-ga-
rende Ware genauso problemlos einschieBen konnen. (Mit

automatischer Wagenverriegelung) Der Aufgabetisch und die
Andockstation arbeiten Hand in Hand.

DER AUFGABETISCH:

Er entspricht der Herdflache als Belegungspuffer fir Korbware,
dadurch sind Sie immer ein Herd im voraus. wahrend der HEIN
SPIDER einschielt oder ausbackt.

DIE TOUCHSCREEN- SYSTEM- STEUERUNG:

das Kontrollzentrum der Anlage, da sie alles regelt und steuert.

DER ABGABETISCH / DIE ABGABERUTSCHE:

zur Abnahme der ausgebackenen Ware, bei kurzen Wegen zum
Versand.

DAS ABTRANSPORTBAND:

zum automatischen Abtransport der ausgebackenen Ware
zum Versand.

DIE WENDELRUTSCHE MIT DREHTISCH:

als Alternative zur Abgaberutsche.

DAS VERSAND-INFOCENTER:

damit man dort weil}, welche Produkte zu welchem Zeitpunkt
ankommen (Logistik)




DAS ABKRABBELBAND:

Zum schrittweisen Aufnehmen gegarter Teigstiicken von Gar-
dielen alternativ zum Abziehen von Querabzieh-apparaten zum
Zusammenstellen einer Herdbelegung zur Ubergabe der Herd-
belegung an den nachfolgenden Ofenbe- und - entlader.

Der Tisch besteht aus einem Auflagemodul und einem Krab-
beltisch (Teigcrawler). Das Auflagemodul ist fest vor dem Tisch
angeordnet und hat Anschlage und Fihrungen fiir das definier-
te Aufsetzen und Fixieren der Dielen. Die vorgesehenen Fiih-
rungen werden einmalig projektabhangig an die DielengrofRe
angepasst.

Der Krabbler hat eine ausfahrbare Krabbel - Zunge. Der Bedie-
ner gibt durch Handtaster das Signal zum Abkrabbeln, wenn er
die entsprechenden Dielen bereitgelegt hat. Die Zunge wird
beim Ausfahren tGber die auf dem Auflagenmodul bereitliegen-
den Dielen gefiihrt. Beim Ausfahren der Zunge lauft das Trans-
portband synchron in Gegenrichtung. Dadurch werden die Teig-
stiicke von den Dielen aufgenommen. Nach dem Aufkrabbeln
der Teigstiicke fahrt die Zunge mit stehendem Band zuriick.

Bei einem Krabbelvorgang wird jeweils die Belegung von 3 Die-
len langs aufgenommen.

Die Tischlange wird so konstruiert, dass eine komplette Herd-
belegung fir die Beschickung zusammengestellt werden kann.
Damit wird der der Ofenbe- und -entlader nur fir die Zeit der
unmittelbaren Ubergabe gebunden und braucht nicht zu war-
ten, bis einzelne Takte Gbergeben sind.

Fiir eine volle Herdbelegung wird der Abkrabbelvorgang 2 x
wiederholt. Die Dielen auf dem Auflagemodul werden manuell
ausgetauscht und der bereits auf dem Band befindliche Pro-
duktteppich vor dem erneuten Krabbeln an einer einlaufseiti-
gen Lichtschranke ausgerichtet.

Nach dem dritten Aufnehmen wird die Tischbelegung an der
auslaufseitigen Lichtschranke positioniert, um einen definierten
Ubergabeweg zum Lader zu gewéhrleisten.




DIE KONSTRUKTION

Es ist bei uns Standard, daR wir nur Niro-Materialien sowie elektrische
und mechanische Bau- und Antriebselemente mit hochsten Quali-
tatsanforderungen einsetzen.

Durch unsere berufsgenossenschaftlich-konforme Sicherheitstechnik
entscheiden nur Sie, ob sich unser HEIN SPIDER «hinter Gittern»
bewegt. Der eigentliche EinschieB- und Ausbacktisch ist mit einem
horizonal in zwei Richtungen beweglichen, gewebe-stabilisiertem,
hoch thermisch-belastbarem Band ausgestattet. Der Tisch ist austariert,
in der Hohe verfahrbar und in einer stabilen Rahmenkonstruktion
gelagert. Es ist bei uns Standard, daR wir nur Niro-Materialien sowie
elektrische und mechanische Bau- und Antriebselemente mit hochsten
Qualitdtsanforderungen einsetzen.

Die HEIN SPIDER - Einheit gleitet auf der Bodenlaufbahn (im Boden
eingelassen, keine Stolpergefahr) und der Uberkopffiihrung fast lautlos
vor der Ofenbatterie entlang. Aufgrund des prazisen und schnellen

motorischen Antriebes hat man den Eindruck, als ob die vertikalen und
horizontalen Bewegungsabldufe kontinuierlich und nicht schrittweise
ablaufen. Die erschitterungsfreie Bewegungstechnik ermoglicht Ihnen
auch hochgarige Teigstiicke ohne Qualitatsverluste einzuschiefRen. Der
Ubergabetisch und die Andockstation {ibergeben synchron, also 1:1,
der Reihenabstand ist frei programmierbar (Belegungsdichte), auf den
EinschieRtisch.

Der HEIN SPIDER ist einsetzbar fiir 2- und 3- fach breite Herde bei
Herdtiefen von 160 - 240 cm. Beim Einsatz von Hein Ringrohréfen
UNIVERSAL sind auch breitere Herde zu bedienen (auf Anfrage).

Das Abtransportband beférdert die ausgebackene Ware zur Abgabe-
rutsche bzw. zur Wendelrutsche.

Eine Wassersprihvorrichtung und die automatische Herdabsaugung
ist integrierbar.




DIE STEUERUNG

Gleich welche der nachfolgenden Steuerungen Sie einsetzen, bei einer
Stérung derselben, kdnnen Sie mit lhren Ofen autark weiterarbeiten.

Mit der manuellen «Druckknopfsteuerung» leiten Sie die einzelnen
Bewegungsabldufe ein; also Ofen und Herdauswahl, EinschieRen und
Ausbacken.

Die Backrezeptur mufR am Ofen eingestellt werden. Dieser
Steuerungsmodus ist nur bedingt praktikabel und sinnvoll. Hierbei ist
die Anzahl der Ofen und die Produktionsmenge entscheidend.

Die volle Leistungsfahigkeit des Beschickungssystems HEIN SPIDER
kommt erst mit der farbigen Touch-Screen Steuerung zum Tragen.
Die frei programmierbare Steuerung regelt und steuert fir Sie den
vollstandigen Backprozess; d.h. das Einschiessen, die Backrezeptur,
das Ausbacken und den Abtransport der Ware zum Versand. Die
mogliche Anzahl der zu beschickenden Herde, ist im wesentlichen von
der Backzeit der Produkte abhdngig, die Steuerung wahlt den zum
Backrezept addquaten Herd aus.

Nach Ende der produktbezogenen Backzeit wird automatisch
ausgebacken und abtransportiert. Die Mitarbeiter im Versand sehen
via Bildschirm (Option) wann und welches Produkt zur Verfligung
steht.

DIE BEDIENUNG

Entweder setzen Sie direkt auf dem EinschieRtisch mit Kérbchen oder
Quertuchabziehapparaten auf. Einschiessen und Entleeren erfolgt per
Knopfdruck. Alternativ im automatischen Betrieb setzen Sie auf dem
Aufgabetisch bzw. und/oder der Andockstation auf.

Uber den Touch-Screen-Bildschirm wéhlen Sie Ihre Backrezeptur aus,
der Ubergabetisch tibergibt an HEIN SPIDER und dieser arbeitet den
kompletten Backprozess ab. Ausbacken hat immer Vorrang.




KONFIGURATIONSBEISPIELE

Eine Hein SPIDER Produktionsanlage ist immer ein Unikat, bedarf einer sorgfaltigen Planung, wird prazise an Ihre Bediirfnisse angepasst und auf Mal3
hergestellt. Die Anlage sollte Ihrem Betrieb ,,auf den Leib geschneidert” sein wobei die Ausbaufahigkeit nicht Gbersehen werden darf.

Abkrabbeltisch (Teigcrawler) seitlich* Abkrabbeltisch (Teigcrawler) vorne

5
1) Etagenofenanlage 4
2) Garwagen
3) Auflagemodul
4) Abkrabbeltisch (Teigcrawler)
5) Spider
Ubergabetisch seitlich Ubergabetisch vorne
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1) Etagenofenanlage
2) Garwagen

3) Ubergabeeinheit
4) Spider




Andockstation seitlich Andockstation vorne

[

1) Etagenofenanlage i
2) Garwagen ®

3) Andockstation

4) Spider

*Ansicht von vorne
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1) Etagenofenanlage 2) Garwagen 3) Auflagemodul 4) Abkrabbeltisch (Teigcrawler) 5) Spider

DIE RENTABILITAT

Aufgrund der kurzen Beschickungs- und Entleerungszeiten des
HEIN SPIDER gegentiiber der herkdmmlichen Arbeitsweise, sind
vor mehreren Ofen schnell 1 - 2 Arbeitskrifte eingespart.

Fiir darliber hinausgehende Kostenanalysen bedarf es jedoch
einer individuellen Betrachtung.

Mit dem HEIN SPIDER kénnen Sie auf jeden Fall nur gewinnen!

Rufen Sie uns an und lassen Sie sich Gberzeugen.
Tel.: (+352) 455055 1




Backofenbau und Kaltetechnik

Die Firma HEIN ist ein innovatives Familienunternehmen aus Luxemburg, welches seit 1882 hochwertige Back-
und Kaltetechnik fur anspruchsvolle Backer entwickelt und in eigener Produktion herstellt. In jedem Produkt das unser
Werk verlaRt, stecken tiber 140 Jahre Erfahrung, hochste Ingenieurskunst, beste Materialien und Komponente, modernste
Fertigungstechniken bis ins letzte Detail und das Konnen von hoch motivierten und engagierten Mitarbeitern.
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Redefining excellence. Since 1882.
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