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Backwarenhersteller sind standig mit einer groBen Fille an Trends konfrontiert: Regional, saisonal,
glutenfrei, allergenfrei, clean, fast, urban? Einige Trends werden nur einen kurzfristigen Hype haben,
andere etablieren sich zu einem dauerhaft veranderten Konsumverhalten.

Dadurch verandern sich gleichzeitig die Anforderungen an den Backwarenhersteller und die Produkti-
onsstandorte. Beispielsweise begegnen wir Verbraucheranforderungen in urbanen Gebieten, die sich
wunschen, innerhalb von hochstens 60 Minuten frische und hochwertige Lebensmittel bis an die
Haustur geliefert zu bekommen. Das fuhrt zu neuen Herausforderungen fir die Produktionsprozesse,
die Intralogistik und die Distribution des Produktes auf dem Weg zum Endverbraucher.

Gleichzeitig gewinnen kostentreibende Produktionsfaktoren wie Energieverbrauch oder CO»-Emission
schnell Dominanz und so manche dringend benétigte Rohstoffe oder sogar Verpackungsmaterialien
werden von Lieferengpéssen bedroht.

Backwarenhersteller, die sich fur die Zukunft fit machen wollen, mussen sich vom konventionellen Bild
der Backerei verabschieden. Die Fabrik muss sauberer, griiner, energieeffizienter, transparen-
ter und flexibler werden.



DOCH WIE MUSS DIE BACKEREI DER ZUKUNFT AUSSEHEN, UM
SOLCHE HERAUSFORDERUNGEN ZU MEISTERN?

Wer seine Lebensmittelproduktion nachhaltig und wirtschaftlich erfolgreich betreiben méchte, muss
diese vier Schlusselfaktoren fir die Backfabrik der Zukunft beriicksichtigen, um den wirtschaftlichen
Erfolg langfristig zu garantieren:

1 Optimales Prozessdesign — lean und robust

Digitalisierung und Automatisierung als entscheidenden Wettbewerbsvorteil
begreifen

3 Moderne und effiziente Intralogistik einplanen

Nachhaltigkeit und Energieeffizienz als wichtigen Wirtschaftsfaktor erkennen

DIE BACKFABRIK DER ZUKUNFT — LEAN UND ROBUST.

Eine maBgeschneiderte und effiziente Planung eines Industriebaus beginnt von innen heraus, d.h. das
Produkt bestimmt den Prozess und der Prozess bestimmt das Geb&aude. In der Betriebsplanung
verfolgen wir stets einen Ansatz, der eine schlanke und robuste Produktion mit klaren Linien und Ab-
|dufen nach sich zieht mit einem abgestimmten Hygienekonzept, das den Produktanforderungen ge-
recht wird und Lebensmittelsicherheit die hdchste Prioritdt einrdumt.

Die typische Charakteristik der Backereibetriebe sind die Rohstoff-, Produktions- und Lagerbereiche
mit unterschiedlichen Anforderungen an die Raumklimatisierung und Geb&dudeausstattung.
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Speziell im Bereich der Teigmacherei und Teigaufbereitung, dem Herzstlck jeder Backerei, muss die
Sensibilitdt des Teiges fur das spezielle Produkt verstanden werden, um Produktionssicherheit mit
konstanten Produktionsbedingungen sicherzustellen. In Produktionsbereichen mit einem offenen
Teigband oder Teiglingen kommt dieser Faktor besonders zum Tragen. Schlimmstenfalls bildet der
Teigling Verhautung, auf den Gérdielen zerflieBt der Teig. Das gebackene Produkt passt nicht in die
Verpackung und im Verpackungsbereich kommt es zu Stérungen, oder die Produktqualitat wird vom
Kunden nicht akzeptiert. Ein Albtraum fur jeden Produktionsleiter. Je héher der Automatisierungsgrad
der Anlagentechnik ist, umso hoher ist auch der Einfluss des konstanten Gebaudeklimas auf den Wir-
kungsgrad der Produktionsanlage tUber den gesamten Prozess.
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Wir 16sen diese Anforderungen mittels Definition klarer Anforderungen und Lésungsumsetzung in den
Produktionsablaufen und der Gebaudeklimatisierung. Zusatzlich zur hohen Produktionssicherheit gene-
riert ein integriertes Energiekonzept zusatzliche Kostenersparnis. An den Stlickkosten wird das schnell
deutlich spurbar und kann so ein Wettbewerbsvorteil werden.

"Teig ist ein lebendes, aber auch empfindliches Pro-
dukt, dass sich nur unter bestimmten Bedingungen
wohlfihlt. Das Gebaudeklima ist flr die Backwaren-

produktion enorm wichtig.”

Tobias Rosenbaum,
Geschaftsfuhrer IE Food

WETTBEWERBSVORTEIL DIGITALISIERUNG & AUTOMATISIERUNG.

In hart umkampften Markten und Lieferketten sind durchgangige Digitalisierung und Automatisierung
der entscheidende Wettbewerbsvorteil. Wer auch in Zukunft wettbewerbsfahig sein will, benétigt per-
fekte Transparenz, um die Produktion in den verschiedenen Arbeitsbereichen einer Backerei optimal zu
steuern und immer lieferfahig zu sein. Das schlieBt die standige Datenanalyse genauso ein wie digitale
Workflow-Konzepte.

Eine Standardl6sung fur alle — keine gute Idee. Durchgéngige Datenhaltung in Fabrik und Unternehmen
— unbedingt! Bei IE entwickeln erfahrenen Branchenexperten gemeinsam mit den Kunden ganz indivi-
duell auf ihren Backbetrieb zugeschnittene Digitalisierungs- und Automatisierungskonzepte, die die mo-
dernen Anforderungen von Industrie 4.0 und Smart Factory ber(cksichtigen und die digitalen Teilsys-
teme zu einem Ganzen zusammenfihren. Ziel ist dabei stets, Material- und Personenflisse effizienter zu
gestalten, die Lean-Production-Fahigkeit zu verbessern und die Transparenz zu steigern. Das alles, um
informierte Entscheidungen flr Produktionsleitung und Management zu gewahrleisten.

Der moderne Backbetrieb ist durchgehend digitalisiert.
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DER BACKBETRIEB VON HEUTE NUTZT MODERNSTE INTRA-
LOGISTIK.

Intralogistik muss heute eine ganze Fille an Anforderungen bewaltigen: Materialwege sollen kurz und
transparent sein, MHDs und Lieferfahigkeit sind zu optimieren, die Produktpalette muss flexibel erwei-
terbar sein, um neuen Marktanforderungen unmittelbar gerecht zu werden. Genauso mussen der
Fachkraftemangel, die Umstellung von manuellen Tatigkeiten auf kollaborative Systeme (Zusammen-
arbeit Mensch und Maschine) oder mit kinstlicher Intelligenz ausgestattete, selbstlernende Roboter
gemeistert werden. Endkunden erwarten in immer klrzerer Zeit qualitativ hochwertige Produkte di-
rekt an die HaustUr. Der Handel erwartet jederzeitige Lieferfahigkeit und Liefertreue bei kleineren
LosgroBen und groBerer Produktvielfalt.

Fahrerlose Fordersystem sind u.a. ein Teil zukUnftiger Losungen. Ein permanentes , Tracking und Tra-
cing” ist inzwischen unumganglich. Moderne Shuttle-Systeme mit intelligenter Palettierung und De-
Palettierung kénnen schon heute rein automatisierte Kommissionierungsraten von 85% und mehr
erzielen.

Die Komplexitat in diesem Umfeld und die Auswahl der besten Losungen ist oft nur noch mit dynami-
schen Simulationen und 3D-Visualisierung zu schaffen. So werden schon im Vorfeld entstehende Eng-
passe identifiziert und vermieden und optimale Lésungen gewahrleistet.

"Die Produktionsprozesse und die Energie-
versorgung in der Backerei haben grofBes

Optimierungspotential.”

Tobias Rosenbaum,
Geschaftsfuhrer IE Food

NACHHALTIGKEIT ALS ZENTRALER WIRTSCHAFTSFAKTOR.

Steigende Kosten fur Primarenergie und zukinftige CO,-Emissionsrechte, knappes Bauland sowie
striktere gesetzliche Vorgaben lassen alle Aspekte der Nachhaltigkeit zu einer wesentlichen Einfluss-
groBe der Wirtschaftlichkeit der Backwarenherstellung werden. Die Gleichung ist dramatisch: Ein Un-
ternehmen, das nicht nachhaltig ist, wird mittel- bis langfristig nicht zukunftsfahig sein.

Viel mehr sind es auch hier die Produktionsprozesse und insbesondere die integrative Planung von
Prozess und Gebaude sowie Werksinfrastruktur, die das Ergebnis maBgeblich beeinflussen.

In Backereien gibt es ein enormes Potenzial durch Abwarmelieferanten wie Backofen und Kélteanla-
gen, mittels eines ausgekligelten Systems die Abwarme fir den Prozess wieder nutzbar zu machen

und die operativen Kosten dauerhaft zu senken.

Wer heute sein Unternehmen zukunftsfahig plant, fur den ist Energieeffizienz und Energieautarkie
eine Frage der Wirtschaftlichkeit.

[EFOOD 4



LTIME-TO-MARKET".

Ein Erfolgsfaktor fir ein Investitionsprojekt ist der Faktor , Time-To-Market”. Die Erfahrung zeigt, dass
Planungsprozesse oft unnotig in die Lange gezogen werden. Die Folge: Die Fertigstellung des Projek-
tes verzdgert sich und erforderliche Produktionskapazitaten stehen nicht zur Verfigung.

Unternehmer und Betriebsleiter haben die Herausforderung, die vielen verschiedenen Fachdisziplinen
unter einen Hut zu bekommen. Bei IE Food arbeiten Architekten und Ingenieure mit Branchenkennt-
nissen aus der Backerei mit Hygiene- und Logistikexperten in einem Team zusammen. Sie haben das
groBe Ganze ebenso im Blick wie die kleinen Details. So entsteht Betriebs- und Bauplanung aus einem
Guss. Spatestens beim Kick-off wird die wirksame Herangehensweise von IE klar.

Die IE-Gruppe hat ihre Leistungsfahigkeit im Bereich der Backereien mittels durchdachter Planung und
Realisierung als Generaltbernehmer bewiesen. Mit dem Mammutprojekt bei COOP in Schafisheim
wurde eine der zehn gréten Backereien Europas geplant und gebaut. Durch eine mehrstéckig ange-
legte Produktion wurde eine zukunftstrachtige Fabrik mit einem geringen Flachenverbrauch realisiert.

Bei MPreis in Innsbruck wurde die Produktion erweitert und ein Hochregallager mit kompletter Photo-
voltaik-Fassade fur die Eigenstromgewinnung durch IE geplant und realisiert. Das Familienunterneh-
men Zenhdusern hat im Schweizer Wallis eine moderne und flexible Backerei mit einem vielfaltigen
Produktsortiment mit IE gebaut.

KONTAKT

IE Food

Ein Bereich der IE Industrial Engineering Minchen GmbH
Tobias Rosenbaum | Geschéftsfihrer IE Food Minchen
t.rosenbaum@ie-group.com | +49 89 82 99 39 61
www.ie-group.com
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