BERATUNG

Anlagenbau: Yom ~lan zum Go

Jede Produktionsanlage muss den Wiinschen der Kunden entsprechend individuell
zusammengestellt werden. Helmut Schon, Inhaber der Firma JhD-Dienstleistungen,
berat seine Auftraggeber aus der Backereibranche von der Planung bis zur Inbe-

triebnahme von Produktionslinien.

" 7'or uber zwei Jahren wandte sich ein Bestands-
kunde aus Griechenland an Helmut Schon,
Inhaber der Firma JhD-Dienstleistungen.

Zusammen mit seinem Bruder plante der Grieche

die Erschliefung eines neuen Marktes: die Herstel-

lung und den Vertrieb von halbgebackenen Backerei-

Produkten in Griechenland. Die meisten HB-Pro-

dukte, die in Griechenland zum Verkauf stehen,

werden derzeit aus dem Ausland bezogen. Halbge-
backenes wird bis zu 85 oder 90 Prozent gebacken,
schnell gefrostet und in gefrorenem Zustand aus-
geliefert. Der Endkunde muss das Produkt dann nur
noch auftauen, aufwarmen und die Kruste rosch
backen. Die Zielgruppe fiir den Absatz von Halbge-
backenem ist also groR: darunter finden sich Betrie-
be aus dem LEH, StraBenverkaufsstellen, Hotels,
Airlines und Reedereien.

Erste Uberlegungen

Die Planung nahm einige Zeit in Anspruch. Als
erstes war sofort ersichtlich, dass neue Raumlich-
keiten benotigt wurden. Der Vorteil: die gesamte
Anlage konnte von A bis Z komplett neu gestaltet
werden. Es musste keine Ricksicht genommen wer-
den auf die Einbindung in vorhandene Anlagenteile

Ein Produkt des griechischen Backereibetriebes: das Baguette Multiseed
© JHD-Dienstleistungen
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Baguette Premium nach der Strangbildung © JhD-Dienstleistungen

und die Planung der Schnittstellen. Mithilfe von
,computer-aided design’ (CAD) konstruierte Helmut
Schon iiber digitale Zeichnungen die Entwiirfe. An-
hand dieser wurde dann gemeinsam mit dem Kunden
die Platzierung der geplanten Anlage besprochen.

Ganz wichtig waren auch mehrere Testback-
Durchldufe. Diese wurden auf einer vorhandenen
Laminierlinie improvisiert, die eigentlich fiir Crois-
sants gedacht ist. Getestet wurde auf der Linie die
Teigbeschaffenheit und Strangbildung, das Schnei-
den durch ein Rundmesser, die Gare sowie die Tem-
peraturkurve und Backzeit. Anhand der Erfahrungen
aus den Testlaufen lieRen sich die benétigten Anla-
gen-Komponenten bestimmen und detaillierte An-
forderungsprofile fiir die Maschinenhersteller defi-
nieren. ,Das Allerwichtigste an meiner Aufgabe ist
es, den Kunden zu verstehen. Das ist die eigentliche
Kunst eines richtigen Beraters” meint Helmut Schon.
,Was will der Kunde eigentlich, was ist seine Vision,
was sind seine Zukunftsperspektiven? Ich kann den
Kunden mit Ideen und Erfahrungen weiter helfen,
und das macht richtig SpaR.”

Besuche bei Anlagenherstellern

Nachdem die Rezepturen fiir die verschiedenen
Baguettes und Ciabatta-Brote ausgewahlt waren,




standen Besuche bei verschiedenen Anlagenherstel-
lern an. Die Rezepturen wurden auf den Anlagen
getestet, um herauszufinden, wie die Produkte im
Ergebnis aussehen wiirden. Um die Investitionsum-
me fiir den Kunden von JhD-Dienstleistungen nied-
rig zu halten, sah man sich auch gebrauchte Anlagen
aus Konkursware an, die zu einem gunstigen Preis
zu haben waren. ,,Wichtig ist mir, dass der Kunde
gut und ehrlich beraten wird.” erklart Helmut Schon.
,Ich werde vom Kunden bezahlt. Hersteller-Provi-
sionen lehne ich ab. Lieber soll dem Kunden Rabatt
gegeben werden. Und nur das verstehe ich unter
einer unabhingigen Beratung.”

Rechtliches und Vertrage

Von Land zu Land sind die rechtlichen Bestim-
mungen sehr unterschiedlich, sogar innerhalb des
europaischen Raumes. Dem griechischen Kunden
war es allerdings sehr wichtig, dass Brandschutz-,
Arbeitssicherheits- und Hygienestandards deutschen
Vorgaben entsprechen. Der Neubau bot daher die
perfekte Basis, um diesen Anspruch auch umsetzen.

Grundsatzlich ist es fiir einen Berater sehr
schwer, sich ohne Unterstutzung in die jeweiligen
landerspezifischen Regelungen einzuarbeiten. Daher
ist der Kunde oder der Architekt vor Ort dafiir zu-

Auslauf aus dem Garraum, die Schneidemaschine vor dem Backofen, der
Durchlaufbackofen und die Abkihlstrecke vor dem Schockfroster in der grie-
chischen Anlage © JhD-Dienstleistungen

Das Baguette Sandwich wird bereits in der Anlage produziert © JhD-Dienst-
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standig, diese an den Berater weiter zu leiten. Alle
Vertrage, die Helmut Schon auBerhalb Deutschlands
schlieft, werden von einem Dolmetscher eidesstatt-
lich Ubersetzt und beglaubigt. Dies ist allein schon
deshalb notig, um Haftungsrisiken zu minimieren.
Deshalb werden die Kaufvertrage fiir die Anlagen-
teile auch nur zwischen dem Kunden und den Liefe-
ranten ohne Schons Beteiligung geschlossen.

Anlieferung und Aufbau

Die Zielplanung beinhaltete alle notwendigen
Termine: Datum der Ferstigstellung des neuen Pro-
duktionsgebdudes, Datum der Anlieferung der An-
lagenteile und den Montagetermin. In der CAD-
Zeichnung wurden dann alle Anschlussmafle fiir
Gas, O, Luft, Elektrik und Wasser eingetragen. Die
komplette Linie setzt sich aus den folgenden Kom-
ponenten zusammen:

* Knetmaschine: 2 x DIOSNA Wendelkneter

 Teigbandherstellung von Rheon: RHEON-V4 -
Cross Roller - High Speed Stretcher - Cutting
Roll - Guillotine

 Bestreuung / Bedlung und Zufuhrbander
von ,BmTeck - Wapler”

» Garraum und Abkiihlung von Megatherm,
gebraucht.

+ Schneidevorrichtung mit Wasserstrahl von
Megatherm.

« Backofen Umluft-Durchlauf von Megatherm,
gebraucht.

 Kiihlturm von Megatherm, gebraucht.

 Schockfroster aus Schweden
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Die Inbetriebnahme

Die Inbetriebnahme ist eine sehr arbeitsintesive
und zeitaufwandige Phase fiir Helmut Schon. In der
Regel ist er dann zwei bis drei Wochen vor Ort, um
teigtechnologische Tests auf der neuen Anlage zur
fahren und eventuell noch kleinere Anderungen
vorzunehmen. Oft miissen Einstellungen durch die
Lieferanten korrigiert werden, was dann deren An-
wesenheit vor Ort erfordert. Die Teigkonsistenz
muss auf alle Parameter gepriift werden: weich, fest,
feucht, trocken. Auch das Verhalten der Saaten wird
auf die Probe gestellt. , Alles, was vom Kunden ge-
winscht und gemeinsam geplant wurde, muss um-
gesetzt werden konnen.” erldutert Schon. ,,Auch die
verschiedenen GroRen der Produkte - wir haben in
Griechenland zum Beispiel Mini-Baguettes zusatz-
lich zu den normalen GrofSen - miissen ohne Storung
laufen.” Alles wird schriftlich festgehalten und ein-
zelne Produktionsphasen werden fotografiert. Die-
se Dokumentation ist unerlasslich fiir die Qualitats-
kontrolle. ,Das ist manchmal schon ein zahes Rin-
gen mit den einzelnen Herstellern”, schmunzelt
Schon. ,,Aber zum Gliick hilft mir auch hier meine
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Erfahrung. SchlieRlich war ich 16 Jahre lang bei ei-
nem namhaften Hersteller fiir Bickereimaschinen
und Backofen beschiaftigt, sodass ich einschatzen
kann, was moglich ist und was nicht!”

Standige Weiterentwicklung

Fur Helmut Schon ist die Arbeit mit der Inbe-
triebnahme aber noch lange nicht abgeschlossen.
Oft betreut er seine Kunden jahrelang weiter und

| entwickelt mit ihnen neue Rezepturen fiir deren Pro-

duktpalette. Zudem gehort zu seinen Aufgaben auch,

| das Personal zu den technologischen Ablaufen und

den Einstellungsmoglichkeiten einer Anlage zu schu-
len.

Andrea Bricken

Baguette nach dem Schneiden des Teigstranges. Man sieht sehr gut die
Lockerung der Produkte, bevor sie in den Garraum laufen.
© JhD-Dienstleistungen
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i Helmut Schon ist
{ Backermeister, Techni-
ker, Coach und Media-
tor. Er ist Mitglied und
Vertragspartner in ver-
schiedenen Organisati-
onen des Backerei-
handwerks im siiddeut-
schen Raum. Auler-
i dem ist er der Griinder

A VLIS, W b - der Slow Baking ERFA-
Kreise. Schon ist zertifizierter DLG-Brotpriifer und
arbeitet auch als Dozent an Backerfachschulen.
Vor seiner Selbstandigkeit als Berater, die er 1999
aufnahm, hat er 16 Jahre lang bei der WINKLER
GmbH & Co. KG in Villigen gearbeitet. Zu seinen
Aufgaben gehorten unter anderem Projektmanage-
ment fiir Handwerksanlagen, die Durchfithrung
von Produktschulungen, die Inbetriebnahme von
Anlagen und die GroRkundenbetreuung fiir Back-
zutaten und Rohstoffe.




