DE

AUSGABE 70 | 2/2025

viehr Produkt1v1t at durch
AW omat1s1erung

>CHROTER _AGEN BEI JL KING IN AUSTRALIEN

TECHNOLOGY

und CONTIjet"*-Anlagen
hen Automatisierungsgrad
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Starke Partnerschaft fiir
smarte Produktion: JL King
setzt auf Schroter-Anlagen

Frische Zutaten, smarte Technologien und eine klare Vision: JL. King verbindet handwerkliche Tradition
mit modernster Produktionsautomatisierung. Was 1913 als kleiner Familienbetrieb begann, ist heute einer
der fiihrenden Anbieter von Fertiggerichten in ganz Australien. Auch mehr als 100 Jahre spiter bleibt das
Unternehmen seinen Wurzeln treu: Qualitit, Nachhaltigkeit und Innovationsgeist prigen die Philosophie
von JL King. Die Partnerschaft mit Schroter und Multivac hat dabei geholfen, Produktionsprozesse weiter

zu perfektionieren - effizienter, nachhaltiger und mit gleichbleibend hoher Qualitit.

utomatisierung als Wettbewerbsvorteil:

Durch den gezielten Einsatz modernster

Technologie hat JL. King seine Produkti-
onskapazititen erheblich steigern konnen. Der Weg
von JL King fiithrte von manuellen, arbeitsintensi-
ven Produktionsprozessen zu einem technologie-
gestiitzten System. Frither wurden Aufgaben wie
das Kochen und die Zubereitung manuell durch-
gefiihrt, was viel Zeit und Arbeit erforderte. Auto-
matisierte Anlagen optimieren heute die Abliufe,
senken die Fehlerquote und sorgen fiir eine kons-
tant hohe Produktqualitit. Zudem spielt Nach-
haltigkeit eine zentrale Rolle: Dank einer SPS von
Allen Bradley und intelligenter Steuerungssysteme
werden die Abfille und Ausschuf minimiert sowie
der Energieverbrauch reduziert - ein klarer Vorteil
far Umwelt und Wirtschaftlichkeit.

Technologie, die iiberzeugt

Mit der Installation der Schréter-Anlagen ARCTICjet”
IK-3 und BAKEjet” BA-3 CrossBack sowie weiterer
hochmoderner Maschinen hat der australische
Spezialist fiir regionale Salat- und Fertiggerichte
seine Produktionsprozesse erheblich optimieren
koénnen. Der ARCTICjet” IK-3 sorgt mit seiner inno-
vativen Intensivkiihltechnologie und seitlich posi-
tionierten Kiithlregistern fiir eine schnelle und
gleichmiifdige Abkiihlung. Das verkiirzt nicht nur
die Produktionszeiten, sondern erh6éht auch die
mikrobiologische Sicherheit. Zudem werden auf
diese Weise die Konsistenz und die Haltbarkeit der

Produkte verbessert.




Der BAKEjet” BA-3 CrossBack bietet mit seiner Unsere Produkte sind jetzt gleichmdfliger gegart, die
horizontalen Luftfiihrung eine prizise Wirme- ,,
behandlung fiir verschiedene Produkte mit bis zu

250 °C. Durch die flexible Steuerung von Tempera- Energieverbrauch deutlich senken. Die Anlagen helfen
tur und Luftfithrung erzielt JL. King eine optimale

Haltbarkeit wurde verbessert und wir konnten den

° A . uns, schneller auf Marktanforderungen zu reagieren und
Gar- und Backqualitit - gleichbleibend, effizient

und ressourcenschonend. Die Intensivkithlanlagen unser Sortiment flexibler zu gestalten — immer mit Fokus
wie auc}? die Back'anlage wurden 1n Transitausfiih- auf QU&llitﬁt und Naclolmltigkeit. ‘ ‘
rung geliefert. ,Mit den neuen Schroter-Anlagen ha-

ben wir unsere Produktion effizienter und nachhal-
tiger gemacht®, erklirt Michael Robertson, MICHAEL ROBERTSON
Geschiftsfithrer des familiengefiihrten Unterneh- Geschiiftsfithrer JL King

mens.

Weniger Stillstand, mehr Produktivitit

Ein grofler Vorteil der neuen Anlagen: Sie sind be-
sonders wartungsarm. Weniger ungeplante Still-
stinde bedeuten mehr Effizienz und héhere Pro-
duktionssicherheit. Die intuitive Bedienung macht
die Arbeit fiir die Mitarbeiter einfacher und steigert
die gesamte Betriebseffizienz. Automatisierte Ins-
pektionssysteme stellen sicher, dass jedes Produkt
den hohen Qualititsstandards von JL King ent-
spricht und Ausschuss auf ein Minimum reduziert

wird.

JWir sind stolz darauf, dass unsere Anlagen fiir

VON LINKS NACH RECHTS
Sue Alford, Michael Robertson und Deanne Robertson

JL King eine grofe Bereicherung sind und wir nach-
haltig zur Optimierung der Prozessabliufe beitra-
gen koénnen,“ sagt Frank Mack, langjihriger Ver-

triebsleiter bei Schroter.

Partnerschaft fiir die Zukunft

Die enge Kooperation zwischen Schréter Technolo-

CUSTOMER INSIGHTS

Daten & Fakten

gie und dem Anbieter ganzheitlicher Verpackungs-
und Verarbeitungslésungen MULTIVAC Australi-
en bringt JL. King zusitzliche Vorteile. Durch die
langjahrige Marktprisenz und die grofie Stirke in
> GRUNDUNG: 1913

> PRODUKTIONSSTATTE: 21 Brickworks Road,

East Bendigo VIC 3550, Australien
> MITARBEITENDE: 155

> WEB: www,jlking.com.au

der Betreuung - von der Idee, tiber die Realisierung

bis hin zum After-Sales-Service - sichert der Firma

JL King die gewlinschte Zuverlissigkeit.

Mit der Verbindung von Tradition, Innovation und
diesen starken Partnerschaften setzt JL King Maf3-

stibe in der Fertiggerichtproduktion - effizient,

nachhaltig und technologisch auf dem neuesten
Stand.

SCHROTERS

Lieferumfang

1

EINREIHIGE BAKEjet® BA CROSSBACK
Querstrom-Prinzip fiir bis zu 6 Wagen
und einer Raumtemperatur bis 250 °C

> 2 X ARCTICjet® IK-3
INTENSIVKUHLANLAGE

ZWEI JAHRZEHNTE INNOVATION > 1 X BAKEjet® BA-3 CROSSBACK
BACKANLAGE

MULTIVAC AuStralien > 1X AUTOM. REINIGUNGSSTATION

> 1X DATENAUFZEICHNUNG
INTOUCH INKL. EWON ROUTER
Seit der Griindung im Jahr 2005 hat sich MULTIVAC Australien zu
einem fithrenden Anbieter fiir Verpackungs- und Verarbeitungs-
16sungen im australischen Markt entwickelt. Zeitgleich erfolgte die
Aufnahme der Schréter-Technologien in das Portfolio und war der

Startschuss fiir eine erfolgreiche Zusammenarbeit. Heute sind zahl- .
NEU: Schroter

reiche Verpackungsmaschinen von MULTIVAC Australien sowie YouTube-Kanal

g

Schroter-Anlagensysteme im Einsatz.

QR-CODE SCANNEN
und unsere Anlagen in infor-
mativen Videos kennenlernen!

www.multivac.com/au [w]




TECHNOLOGY

Automatisierung als
Wegbereiter fiir mehr Effizienz
in der Lebensmittelbranche

Die Anforderungen an moderne Produktionsanlagen wachsen stetig:

Mehr Output, weniger Ressourcenverbrauch - und das alles bei gleichbleibend hoher Qualitit.

Doch wie lassen sich diese Herausforderungen effizient meistern?

ie Antwort liegt in der Automatisierung.
Mit den SEMIjet™- und CONTIjet*-Anlagen
bietet Schroter hochmoderne Lésungen,
die einen hohen Automatisierungsgrad bei den
Prozessen realisieren. Beide basieren dabei auf un-

terschiedlichen Anlagenkonzepten.

Semikontinuierliches Anlagenkonzept -

der SEMIjet”

Unsere SEMIjet” ist als halbkontinuierliche Anlage
besonders fiir variantenreiche Produktionslinien
konzipiert. In ihr kénnen eine Vielzahl von unter-
schiedlichen Produkten mit wechselnden Bela-
dungsformen veredelt werden. Sie kombiniert die
bewiihrten Prozesse der Heifdirauch-Kochanlage
THERMICjet” HR mit der Intensivkiithlanlage
ARCTICjet” IK.

Eine intelligente Prozessfithrung erlaubt das Ein-
fahren und Beginnen einer zweiten Charge, wih-
renddessen die erste Charge in der Intensivkiihlan-

lage auf die gewiinschte Kerntemperatur abgesenkt

wird. Hierdurch ergeben sich Produktivititssteige-
rungen hinsichtlich der Prozesszeit und Energie-
einsparung bei der gewiinschten Produktqualitit.
Zudem sorgt das integrierte automatische Forder-
system fiir den Ein- und Austransport sowie den
nahtlosen Transport zwischen den jeweiligen
Zonen. In der Regel besteht eine SEMIjet” aus zwei
Zonen, kann aber auf zusitzliche Zonen bzw. Ein-
und Ausfahrtpuffer erweitert werden.

Vollkontinuierliche Anlagenkonzepte -

der CONTIjet”

Die vollkontinuierliche CONTIjet"-Anlage verar-
beitet grofie Stiickzahlen identischer Produkte in
kiirzester Prozesszeit bei konstant homogenen Er-
gebnissen. Diese Anlagen verfiigen in der Regel
iiber verschiedene Prozesszonen wie zum Beispiel
das Trocknen, Kochen, Riduchern, Duschen und
Kiihlen. Diese werden jeweils produktspezifisch

geplant und optimal an die jeweiligen Gegebenhei-

ten vor Ort angepasst.

SCHUBSTANGENFORDERER
pneumatisch angetrieben mit Mitnehmern
fiir Wagen oder Gestelle

Effizient ist auch die vollautomatische Beladung
und Entnahme der Produkte durch Roboter, wo-
durch der Automatisierungsgrad weiter gesteigert
wird. Zudem ist eine Spief3riickfithrung integriert.
Die Spiefie werden nach dem Entladen automatisch

gereinigt und zur Beladung zuriickgefiihrt.

Maximale Produktionsleistung durch intelligen-
te Prozesssteuerung

Der Schliissel zur Effizienzsteigerung liegt in einer
priazisen Steuerung der Produktionsprozesse.
Schroters SEMIjet”- und CONTIjet"-Anlagen er-
moglichen eine intelligente Prozessfithrung, die
verschiedene Bearbeitungsschritte nahtlos mitein-
ander verbindet, wodurch der Produktionsdurch-

satz maximiert wird.

Unser SMOKjet® mit seinen unterschiedlichen
Raucherverfahren - Glimm-, Friktions- Dampf{-
oder Flussigrauch - versorgt die Produkte im
SEMIjet” oder CONTIjet” mit den gewiinschten
Raucharomen bzw. Eigenschaften.

PNEUMATISCHES FORDERSYSTEM
fiir Backzonen mit Raumtemperaturen bis zu 180 °C

KETTENFORDERER
mit elektrisch angetriebener
Forderkette und Mitnehmerschlitten



Technologische Innovation fiir hochste Flexibilitéit
Ein herausragendes Merkmal des SEMIjet” ist die
Vielseitigkeit in der Produktverarbeitung auf den
unterschiedlichsten Transporteinheiten. Die Anla-
gen sind sowohl fiir bodenbefahrbare Kochwagen
oder Gestelle als auch fiir Hingebahn-Gestelle kon-
zipiert. Fiir jede Transporteinheit und jeden An-
wendungsfall bietet Schroter das passende Forder-

system:

> KETTENFORDERER:
ideal fiir bis zu sechs leicht bis mittelschwer

beladene Transporteinheiten

> SCHUBSTANGENFORDERER:
in pneumatischer, elektrischer oder hydrau-
lischer Ausfithrung fiir verschiedene Lasten

und Temperaturbereiche

> HANGEBAHN-FORDERER:
ermoglichen in der Hohe eine platzsparende
Produktionsweise bei speziellen Produkt-

anforderungen

Energieeffizienz und Nachhaltigkeit als Standard
Ein entscheidender Faktor bei der Wahl moderner
Produktionsanlagen ist die nachhaltige Nutzung
von Ressourcen. Sowohl der SEMIjet” als auch der
CONTIjet” sind darauf ausgelegt, den Energiever-
brauch zu optimieren und Ausschussware zu mini-
mieren. Durch eine gezielte Steuerung der Luftfiih-
rung und Temperaturregelung lassen sich die
Produktionsparameter optimal anpassen, wodurch

weniger Energie benotigt wird.

Zusitzlich sorgen die Anlagen fiir eine Reduzie-
rung des Gewichtsverlustes, da die Prozesssteue-
rung eine gleichbleibend hohe Qualitit gewihrleis-
tet. Die Integration moderner Uberwachungs- und
Messsysteme hilft, Prozessabweichungen sowie feh-
lerhafte Produkte frithzeitig zu identifizieren und

Ausschuss zu minimieren.

Ganzheitlicher Service fiir maximale Investitions-
sicherheit

Neben der technischen Innovation bietet Schroter
einen umfassenden Service, um den gesamten Le-
benszyklus der Anlagen zu begleiten. Von der ersten
Beratung iiber die mafigeschneiderte Konzeption
und Inbetriebnahme bis hin zum After-Sales-
Support erhalten Unternehmen optimale Unterstiit-

zung. Dazu gehoren:

> INDIVIDUELLE SCHULUNGEN
fur Mitarbeiter, um eine optimale Nutzung

zu gewihrleisten

> SERVICE-LEVEL-AGREEMENTS
mit schnellen Reaktionszeiten, um

ungeplante Stillstinde zu minimieren

> HOHE ERSATZTEILVERFUGBARKEIT
fiir langfristige Investitionssicherheit

EINREIHIGE SEMljet® HRIK
mit Mittelhubtiir und Transportsystem

Unsere
SEMIjet®-Anlagen

QR-CODE SCANNEN
und weitere Informationen zu
unseren SEMIjets” erhalten!

Unsere
CONTIjet*-Anlagen

QR-CODE SCANNEN
und weitere Informationen zu
unseren CONTIjets" erhalten!

CONTIjet® V-LINE 1500
mit den getrennten Prozesszonen

Fazit: Effizienz und
Innovation fiir die
Lebensmittelindustrie

Mit den SEMIjet*- und CONTIjet"-Anlagen von
Schroter konnen automatisierte Produktionspro-
zesse effizient, flexibel und nachhaltig realisiert
werden. Dank der intelligenten Prozesssteuerung,
innovativer Fordersysteme und modernster Auto-
matisierungstechnologien bieten diese Anlagen
maximale Produktivitit bei minimalem Energie-

einsatz.
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Schroter auf der IFFA 2025:
Technik erleben,
Qualitat spuren

Sechs Tage, viele gute Gespriche, unzihlige Impulse - die IFFA 2025 hat einmal mehr bewiesen,

dass sie der zentrale Treffpunkt der Branche ist. Und Schréter mittendrin — mit einem innovativen Stand,
der die ,World of Leading Quality“ erlebbar machte.

und 63.000 Fachbesucher haben den Weg
nach Frankfurt gefunden und konnten sich
frei nach dem Messemotto ,Rethinking
Meat and Alternative Proteins®“ in den neu struktu-
rierten Messehallen aufhalten und State-Of-the-Art
Technologien bestaunen. Hatte das Jahr 2022 noch
leichte Auswirkungen der Corona-Pandemie zu be-
klagen, so konnte die diesjihrige Messe an die Be-

sucherzahlen von 2019 ankniipfen.

Auf dem neu konzipierten, tiber 400 qm grofien
Stand in Halle 12.0 wurde das Standmotto ,World of
Leading Quality“ perfekt in das Thema ,World of
Processing” integriert: Herzstiick unseres Standes
waren somit die finf Themenbereiche - jeder mit

einem klaren Fokus:

> WORLD OF AUTOMATION
Automatisierte Férdersysteme und vernetzte
Zonen fiir reibungslose Abliufe

> WORLD OF AIRFLOW
Prizise Luftfithrung fir perfekte Ergebnisse

bei Trocknung, Riucherung und Reifung

> WORLD OF TEMPERATURE
Exakte Steuerung von Hitze- und Kiihlpro-

zessen - fiir konstante Produktqualitit

> WORLD OF SMOKING
Moderne Raucherzeugung trifft auf tradi-
tionelles Aroma - fiir feinsten Geschmack

> WORLD OF CONTROL
Intuitive Steuerung und Visualisierung -

lokal, remote, transparent

Besondere Beachtung fanden hier die Vielfalt der
Luftstromungsvarianten in der ,World of AirFlow*
und der Automatisierungsgedanke ,World of Auto-
mation® fiur Férdermoglichkeiten und Bedien-
erleichterungen fiir neu konzipierte Produktions-
betriebe.

IMPRESSUM

Auch das neue Standkonzept mit vergréfiertem
Loungebereich, perfekter Verpflegung und der
Happy Hour nach 15 Uhr mit einem eigenen Bar-
keeper bekam ebenfalls viel positives Feedback.

Unser Messefazit: Ein rundum gelungener Messe-
auftritt! Vielen Dank allen Besuchern aus dem In-
und Ausland fiir die tollen und konstruktiven Ge-
spriache und herzlichen Dank an die gesamte
Schroter-Stand-Crew, die einen hervorragenden Job

gemacht hat.
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REGES BESUCHERINTERESSE AN DEN
DIGITALEN ARBEITSPLATZEN

Klaus (links) und Dietrich Schroter blicken zufrieden
auf einen rundum positiven Messeauftritt zuriick.

Wir freuen uns
aufs ndchste Mal!

NEU: Schroter
YouTube-Kanal

QR-CODE SCANNEN
und unsere neuesten
Anlagen-Videos entdecken!



https://www.youtube.com/channel/UCXfdsu2Dt5nuWVldQm0lnRQ
https://de.linkedin.com/company/schroeter-technologie-gmbh-co-kg

