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BACKOFEN & KALTETECHNIK

SPIDER

Beschickungs- und Entladungssystem

Automatisierte Produktion




AUTOMATISCHES BESCHICKUNGS- UND ENTLADUNGSSYSTEM

Drei Fliegen mit einer Klappe:

Kosten sparen, Zeit sparen, Qualitat steigern.
Dank des neuen Hein Spider Beschickungssystems
wird diese Rechnung garantiert aufgehen!

Ihr «0fenmann», Ihre «Ofenfrau» bzw. Ihre Ofenmann-
schaft mul taglich, im wahrsten Sinne des Wortes,
«Knochenarbeit» verrichten. Schon bei einem 10 m2
Etagenofen, der dreimal taglich mit Brot beschickt und
entleert wird und unter Beriicksichtigung des Gewich-
tes der Einschiel- und Ausbackhilfen missen ca. eine
3/4 Tonne Teig, Brot und Hilfsmittel gehoben und be-
wegt werden. Und dies an mehr als 300 Produktions-
tagen im Jahr. Bei einer Ofenbatterie werden Spitzen-
werte von 12-15 Tonnen und mehr erreicht.

Deshalb ist eigentlich der Arbeitsplatz vor dem Ofen
mehr ein Dauertrainingslager fir Kraftsportler als ein
Dauerarbeitsplatz fir einen qualifizierten Backer.

Kein Kraftsportler wiirde, aufgrund der klimatischen
Bedingungen vor dem Ofen, das Training aufnehmen;
ihm wdre es zu warm und zu feucht!

Deshalb sind Ricken- und Schulterschmerzen sowie
Wirbelsdulenprobleme oft die Wegbegleiter des Ba-
ckers 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 fihrt unweigerlich
zu Qualitatsminderungen. Mit dem HEIN SPIDER kdnnen
Sie hier gezielt Ihre Mitarbeiter, auch sich selbst, ent-
lasten, motivieren und somit lhre Qualitat verbessern.

Mit dem Einsatz des HEIN SPIDER als «Sklave» vor dem
ofen bzw. mehreren Ofen reduziert sich der Zeitauf-
wand der Ofenarbeit gegentber der herkémmlichen
Verfahrensweise um bis zu 70%.

Die Kosten werden also deutlich reduziert bzw. Ihr Mit-
arbeiter steht lhnen schneller wieder fiir andere Arbei-
ten zur Verfigung. Dadurch werden auch bei anderen
Produktionsabldufen Zeit/Kosten eingespart.

Dies kann gleichermalRen fir die frihere Verfigbarkeit
der Ware relevant sein (Logistik).

Gonnen Sie sich und lhren Mitarbeitern Entspannung, die Knochenarbeit erledigt der Hein SPIDER...




Die Kostenbetrachtung ist, wie Sie daraus erkennen,

sehr vielschichtig und differenziert zu sehen und kann ﬁ
nur auf einen spezifischen Betrieb individuell erfolgen. ' _
Wir wollen Sie deshalb nachfolgend nicht mit Statisti- - -
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HEIN

Wir bieten Ihnen eine individuelle Losung fir lhren
Betrieb. Und fir diese individuelle Ldsung sollten Sie
— allerhdchste Anspriiche stellen!

| ERFOLG IST SELTEN ZUFALL!







PLUSPUNKTE:

- Individuelle Betriebsanpassung

- Erleichterung der kérperlichen Arbeit (Humanisierung)
- Rationalisierung und Kosteneinsparung

- Bessere Backflachenausnutzung

- Hohe Betriebssicherheit

- Universelle Einsetzbarkeit

- Erstklassige Verarbeitungsqualitét, sichere Bedienung

- Gute Zuganglichkeit zur Technik

- Verwendung von bereits vorhandenen Etagendfen
- Automatische Herdflachenreinigung

- Problemlose Montage, geringe Nebenkosten

- 24 Stunden Kundendienst an 365 Tagen im Jahr SERIENMASsIG LUPENREINE QUAI.ITAT

- Ersatzteile und Kundendienst zu verniinftigen Preisen IN AUSFUHRUNG, AUSSTATTUNG UND SERVICE.
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 er-
leichtert und humanisiert, gleichzeitig Arbeitsabldufe optimiert, Kosten reduziert und - wenn mdglich - zur Qualitats-
verbesserung lhrer Produkte beitragt. Uns war klar, dal dieses Hilfsmittel mit Ihrer Betriebs-/Produktionsentwick-
lung Schritt halten muRte.

Der Grundbaustein des Systems ist der eigentliche Beschicker und Entlader. Er steht stationar vor einem Etagenofen.
Sie setzen lhre Teiglinge aus Korbchen oder mit Quertuchabziehapparaten auf, der Beschicker schief3t 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 lauft das Band entgegengesetzt der

EinschieRlaufrichtung, so dal Sie lhre Produkte in der ergonomisch rich-

tigen Arbeitshohe direkt z.B.in Kérbe kommissionieren kénnen.

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

Wollen Sie mehr als einen Etagenofen bedienen, ist
der HEIN SPIDER auf Knopfdruck motorisch verfahrbar.
In dieser Ausstattungsvariante liegt der Schwerpunkt
in der Humanisierung des Arbeitsplatzes, die Kosten-

reduzierung fast ausschlieBlich beim Ausbacken.
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SYSTEMMITGLIEDER

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-
garende Ware genauso problemlos einschieBen kénnen.
(Mit automatischer Wagenverriegelung) Der Aufgabe-
tisch und die Andockstation arbeiten Hand in Hand.

DER AUFGABETISCH:

Er entspricht der Herdflache als Belegungspuffer fiir
Korbware, dadurch sind Sie immer ein Herd im voraus.
wadhrend der HEIN SPIDER einschiel3t 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 weil3, welche Produkte zu welchem
Zeitpunkt ankommen (Logistik)




DAS ABKRABBELBAND:

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

Der Tisch besteht aus einem Auflagemodul und einem
Krabbeltisch (Teigcrawler). Das Auflagemodul ist fest
vor dem Tisch angeordnet und hat Anschldage und Fih-
rungen fir das definierte Aufsetzen und Fixieren der
Dielen. Die vorgesehenen Fihrungen werden einmalig
projektabhangig an die DielengroRe angepasst.

Der Krabbler hat eine ausfahrbare Krabbel - Zunge. Der
Bediener gibt durch Handtaster das Signal zum Abkrab-
beln, wenn er die entsprechenden Dielen bereitgelegt
hat. Die Zunge wird beim Ausfahren tber die auf dem
Auflagenmosul bereitliegenden Dielen gefiihrt. Beim
Ausfahren der Zunge lauft das Transportband synchron
in Gegenrichtung. Dadurch werden die Teigstiicke von
den Dielen aufgenommen. Nach dem Aufkrabbeln der
Teigstiicke fahrt die Zunge mit stehendem Band zurick.
Bei einem Krabbelvorgang wird jeweils die Belegung
von 3 Dielen langs aufgenommen.

Die Tischlange wird so konstruiert, dass eine komplet-
te Herdbelegung fur die Beschickung zusammenge-
stellt werden kann. Damit wird der der Ofenbe- und
-entlader nur fur die Zeit der unmittelbaren Ubergabe
gebunden und braucht nicht zu warten, bis einzelne
Takte Gibergeben sind.

Fur eine volle Herdbelegung wird der Abkrabbelvor-
gang 2 x wiederholt. Die Dielen auf dem Auflagemo-
dul werden manuell ausgetauscht und der bereits auf
dem Band befindliche Produktteppich vor dem erneu-
ten Krabbeln an einer einlaufseitigen Lichtschranke
ausgerichtet.

Nach dem dritten Aufnehmen wird die Tischbelegung an
der auslaufseitigen Lichtschranke positioniert, um einen
definierten Ubergabeweq zum Lader zu gewahrleisten.
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DIE KONSTRUKTION

Es ist bei uns Standard, dal} wir nur Niro-Materialien
sowie elektrische und mechanische Bau- und An-
triebselemente mit hdochsten Qualitatsanforderungen
einsetzen.

Durch unsere berufsgenossenschaftlich-konforme
Sicherheitstechnik entscheiden nur Sie, ob sich unser
HEIN SPIDER «hinter Gittern» bewegt. Der eigentliche
Einschiel3- 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, daB wir nur Niro-Materialien sowie elektri-
sche und mechanische Bau- und Antriebselemente mit
héchsten Qualitatsanforderungen einsetzen.

Die HEIN SPIDER - Einheit gleitet auf der Bodenlauf-
bahn (im Boden eingelassen, keine Stolpergefahr)
und der Uberkopffiihrung fast lautlos vor der Ofen-
batterie entlang. Aufgrund des prézisen und schnellen
motorischen Antriebes hat man den Eindruck, als ob
die vertikalen und horizontalen Bewegungsabldufe
kontinuierlich und nicht schrittweise ablaufen. Die er-
schitterungsfreie Bewegungstechnik ermdglicht Ihnen
auch hochgarige Teigsticke ohne Qualitatsverluste
einzuschieBen. Der Ubergabetisch und die Andocksta-
tion ibergeben synchron, also 1:1, der Reihenabstand
ist frei programmierbar (Belegungsdichte), auf den Ein-
schieRtisch.

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 Abgaberutsche bzw. zur Wendelrutsche.

Eine Wassersprihvorrichtung und die automatische
Herdabsaugung ist integrierbar.

DIE MODULIERBAREN BESTANDTEILE EINER ANLAGE:

1) Etagenofenanlage
2) SPIDER
3) Ubergabetisch / Abkrabbeltisch (Teigcrawler)

4) Andockstation / Garwagen
5) Abtransportband / Wasserspriihvorrichtung / Abgaberutsche




DIE STEUERUNG

Gleich welche der nachfolgenden Steuerungen Sie ein-
setzen, bei einer Storung derselben, kénnen Sie mit
Ihren Ofen autark weiterarbeiten.

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

Die Backrezeptur muB 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 program-
mierbare Steuerung regelt und steuert fur Sie den
vollstandigen Backprozess; d.h. das Einschiessen, die
Backrezeptur, das Ausbacken und den Abtransport der
Ware zum Versand. Die mégliche Anzahl der zu beschi-
ckenden Herde, ist im wesentlichen von der Backzeit
der Produkte abhéngig, die Steuerung wahlt den zum
Backrezept adaquaten Herd aus.

Nach Ende der produktbezogenen Backzeit wird auto-
matisch ausgebacken und abtransportiert. Die Mitar-
beiter im Versand sehen via Bildschirm (Option) wann
und welches Produkt zur Verfiigung steht.

DIE BEDIENUNG

Entweder setzen Sie direkt auf dem Einschieftisch
mit Korbchen oder Quertuchabziehapparaten auf. Ein-
schiessen und Entleeren erfolgt per Knopfdruck. Alter-
nativ im automatischen Betrieb setzen Sie auf dem
Aufgabetisch bzw. und/oder der Andockstation auf.
Uber den Touch-Screen-Bildschirm wahlen Sie lhre
Backrezeptur aus, der Ubergabetisch iibergibt an HEIN
SPIDER und dieser arbeitet den kompletten Backpro-
zess ab. Ausbacken hat immer Vorrang.




KONFIGURATIONSBEISPIELE

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

Abkrabbeltisch (Teigcrawler) seitlich Abkrabbeltisch (Teigcrawler) vorne

1) Etagenofenanlage

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
2) Garwagen

3) Andockstation

4) Spider

DIE RENTABILITAT

Aufgrund der kurzen Beschickungs- und Entleerungs-
zeiten des HEIN SPIDER gegeniiber der herkommlichen
Arbeitsweise, sind vor mehreren Ofen schnell 1 - 2
Arbeitskrdfte eingespart. Fir dariiber hinausgehende
Kostenanalysen bedarf es jedoch einer individuellen
Betrachtung.

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

Rufen Sie uns an und lassen Sie sich Gberzeugen.
Tel.: (+352) 45 50 55 1




Ubersicht unserer Backtechnik, Gartechnik und Automatisierung:

HEIN UNIVERSAL : Ringrohretagenofen mit gemauerter Thermosteinfeuerung
und 22mm dicken handgegossenen Steinherdplatten
HEIN LUXROTOR : Stikkenofen fiir 1, 2 oder 4 hangenden Stikkenwagen

(auch als ECOSTONE-Modelle mit integrierter Warmeriickgewinnung und Wérmeabgabe
nach innen iber Thermosteinwande verfiigbar)

HEIN STONEROLL : Ringrohrwagenofen mit massiver aus Thermostein gegossenen «Monoblock-Feuerung»
HEIN EUROLUX : Heizgasumwalzetagenofen

HEIN ELECTRO : Elektrisch beheizte Etagendfen

HEIN SYSTEMOLUX : Backen im Laden, Heizluftumwalzofen und Etagenofen

HEIN TOPLUX : Kaltetechnik von A bis Z (Kalte- und Garanlagen)

HEIN HUBILUX : Halbautomatisches Beschickungs- und Entladungssystem
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BACKOFEN & KALTETECHNIK

HEIN BACKOFEN G.m.b.H. & HEIN KALTETECHNIK G.m.b.H.
sind Unternehmen der HEIN-Gruppe

102, Kiemstrasse - L-8030 Strassen - Luxemburg - Tel.: (+352) 45 50 55 -1 - Fax: (+352) 45 50 55 -333
e-mail: info@hein.lu - internet: www.hein.lu

Technische Anderungen vorbehalten. Angaben ohne Gewahr. 06.2011



