Waschvorgang mit Mischsalat:
Vibrationsaustrag und Insekten-
avstrag der Waschmaschinen
GEWA 3800V PLUS in der
Salat- und Gemise-
verarbeitungslinie

AUTOMATISIERUNG ALS SCHLUSSEL

Mehr Produktivitit und Ressourceneinsparung in der Gemiiseverarbeitung

Grénsakshallen ist einer der griBten Obst- und Gemiisehéndler sowie Freshcut-Produzenten in Schweden. Das Unterneh-
men investiert in eine moderne, automatisierte Produktion und stellt seinen Kunden einen Webshop zur Verfiigung, mit
dem sie flexibel online bestellen kdnnen. Jetzt installierte die KRONEN GmbH eine neue Verarbeitungslinie beim Produk-
tionsbetrieb in Hagersten, mit der groBe Mengen‘ an Salat und Gemjise in einem I:bnti'nuierlichen Prozess verarbeitet wer-
den kénnen. Das Ergebnis: hohere Produktivitit, geringerer Ressourceneinsatz und maximale Produktqualitat.

Grbnsaksha"en wurde 1985 in Sorunda ge-
grindet: Damals ging der Geschaftsfiih-
rer Gunnar Netz von Tur zu Tir und klopite bei
den Restaurants der Stadt an, um seine Wa-
ren — Karioffein und Eier — zu verkaufen, Heute
ist Grinsakshallen einer der gréften Obst- und
GemUsehdndler sowie Freshcut-Produzen-
ten Schwedens und vertreibt eine Vielzahi von
Produkten im ganzen Land: frische Frichte,
Beeren, Gemiise und Salat, ebenso wie frisch
geschnitiene Produkte sowie Tiefkihl-Frichte,
aber auch Blumen, Krauter und Eier sind im
Sortiment. Rund 300 Mitarbeiter arbeiten mitt-
lerweile in der Firma an sechs Standorten, da-
von 35 Mitarbeiter in der Produktion am Stand-
ort Hagersten. Mit rund 50 eigenen und wei-
teren externen Kihlfahrzeugen wird die Ware
taglich frisch landesweit ausgeliefert.

Die Unternehmenswerte sind fur Grénsakshallen

von zentraler Bedeutung. ,Oberste Prioritst
haben die Qualitdt und Frische der Produk-
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te, um die Anspriiche der Kunden - Gastro-

nomen und GroSkdchen in ganz Schweden -
optimal zu erfillfen. Innovation ist ein welterer
Stein im Fundament unserer Unlernehmens-
philosophie”, so Einkaufsleiter Peter Frohm.
Grénsakshallen bietet eine groBe Auswahl an
Produkten, allein 465 verschiedene Produk-
te werden pro Tag in der eigenen Fabrik her-
gestellt, eine immense Zahl. Und das Portfolio
wird laufend aktualisiert und um Neues erwei-
tert. Umweltbewusste Nachhaitigkeit und Wirt-
schaftlichkeit sind ebenfalls wichtige Faktoren,
auf die das Unternehmen Wert legt.

Und auch der Service spielt eine groBe Rolle:
Das Verkaufsteam ist von sechs Uhr morgens
bis ein Uhr nachts fir die Kunden erreichbar,
das heift diese kbnnen nicht nur tagsober,
sondern auch fast die ganze Nacht hindurch
ihre Bestellungen abgeben. Var etwa zehn Jah-
ren richtete Gronsakshallen zudem einen Web-
shop ein, mit dem die Kunden flexibel onling
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-
bestellen kinnen. Die Bestellungen laufen di-

rekt in die Software des Betriebs ein und kdn-
nen dort ausgespieit und umgesetzt werden,
Damit ist gewahrleistet, dass jede Bestellung
schnellstméglich und termingerecht fertig wird.

In diesem Jahr investierte Grénsakshalten nun
in eine neue Salat- und Gemdiseverarbeitungs-
linie von KRONEN und baut damit die eige-
ne Produktion weiter aus. Der Produzent nutzt
bereits mehrere Einzelmaschinen des Herstel-
lers, z. B, die Gemiise- und Salatschneidema-
schine KSM 100 oder die Salatschleuder K50.
Ziel der Neuanschaffung ist, die Produktion
zu automatisieren und Ressourcen einzuspa-
ren, Denn eine Herausforderung ist: Personal
in Schweden ist nicht nur kestenintensiv, es ist
vor allem duflerst schwer zu finden.

Durch die automatisierte Linie, bei der alle
Maschinen miteinander vernetzt sind, redu-
ziert sich der erforderliche Personaleinsatz



Hinterer Teil der Salat- und Gemiseverarbestungslinie fir bis 2w 1,000 kel

von sieben auf finf Personen. Dabei erhéht
sich gleichzeitig die Effizienz und Produkti-
vitat, Gronsakshallen verarbeilet vorwiegend
verschiedene Safate - unter anderem Eisberg-
und Mischsalat - aber auch WeiBkohl, Karot-
ten und andere Gemiisesorten auf der Linie.
Zwischen 1.000 bis 3.000 kg pro Tag werden
~ je nach Produkt - mit ihr an sieben
Tagen pro Woche verarbeitet. Das ist bereits
eine deutliche Erhdhung des Qutputs und da-
bei ist die Kapazit4t der Linie noch nicht ganz
ausgeschopft.

Die Linie bringt aber auch viele Yorieile, was
den Ressourceneinsatz betrifft. Sie ist nicht
nur platzsparend konstruiert, so dass még-
lichst wenig Raum der Produktionsflache
in Anspruch genommen wird. Sie garantiert
auch einen effizienten Einsatz von Wasser.
« Wir sind sehr zufrieden mit der Linie und der
resultierenden Produklqualitat”, sagt Magnus
Agneborn, Produktionschef bei Grénsakshallen,
~Wir werden durch itwen Einsatz unseren
Wasserverbrauch reduzieren kénnen, auch
wenn wir zum jelzigen Zeitpunkt noch keine
genaue Mengenangabe machen kbnnen.

Spezifikationen der Gemiise- und
Salatverarbeitungslinie

Die komplett vernetzie Verarbeitungslinie dient
zum Schneiden, Waschen, Trocknen und Wie-
gen von Blattsalaten und verschiedenstem Ge-
mise. Im ersten Schritt werden Salat und Ge-
mise In der Schneidemaschine GS 10-2 ge-
schnitten, die Produkte werden hierfiir von
Hand vorbereitet und dann auf das Eintra-
geband gelegt. AnschlieBend verarbeitet die
Linie die Predukte in einem kontinuierlichen,
automatisierten Prozess - je nach Produkt

mit einer Kapazitat von 400 bis 1.000 kg pro
Stunde. Sie besteht aus folgenden KRONEN-
Maschinen:

= Bandschneidemaschine GS 10-2

w 2 x Waschmaschine GEWA 3800V PLUS
mit Vibrationsaustrag

= Tracknungssystem K650

s Kistenwiegesystem KWS

Je nach Konsistenz, Form und Gréfe des Pro-
dukts kénnen Verarbeitungszeiten und -ge-
schwindigkeiten der Verarbeitungslinie Gber
gin Tduchscreen reguliert werden. Dies er-
moglicht einen effektiven, schonenden und
kurzen-Verarbeitungszyklus. Es ist: die erste
Linie, in der das 2018 neu eingefiihrfe Trock-
nungssystem K650 zum Einsatz kommt.

Alle KRONEN-Maschinen sind aufeinander
abgestimmt, um das Durchsatzpotential je-
der Maschine voll auszuschopfen und damit
den Gesamtdurchsatz der Anlage zu maximie-
ren. Dies verhindert Flaschenhdlse oder Pro-
duktstaus im Verarbeitungsprozess. Gleichzei-
tig werden dadurch Bedien-, Wartungs- und
Instandhaltungskosten gesenkt und es wird
energiesparend produziert, Zudem ist gemah
der geltenden internationalen Standards eine
einfache Reinigung sowie maximale Hygiene
gewdhrleistet. Daridber hinaus wird jede Linie
von KRONEN individuell an die Bedurfnisse
der Anwender angepasst, entsprechend sind
auch die eingeselzten Maschinen variabel.

Waitere Informationen:
www.kronen.eu/video-salatlinie

Quelle{n; Bild(er): KRONEN

Kompromisslose Hygiene
mit NETZSCH-Pumpen

Schonende Fdrderung von
hygienischen Produkten

B Pumpen entsprechend EHEDG-,
QHD-, 3A- und GOST-R-Richtlinien
konstruiert, gefertigt und geprift

B FDA-zertifizierte Elastomere

® Produkt- und Reinigungstemperatur
bis 150° C

® Explosionsschutz nach ATEX

® CIP-und SIP-f3hig

. W Jahrzehntelanges Know-how fir
~. kompromisslose Hygiene

NEMO® Hygienepumpe und T Sano®*
Drehkolbenpumpe im glatten AuBendesign

- NETZSCH

NETZSCH Pumpen & Systeme GmbH
Geschéaftsfeld Nahrung & Pharmazie
Tel.: +49 8638 63-1030
info.nps@netzsch com
www.netzsch.com



	Scan von Marketing.pdf
	Scan von Marketing2.pdf

