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Vollautomatische Rohrbahnanlage

2012 beschloss die Megra
den Neubau der
Fleischzerlegung. 2013
erfolgte der Spatenstich
und schon im Februar des
Folgejahres konnten die
Raumlichkeiten in vollem
Umfang genutzt werden.
Partner bei der Konzeption
und Umsetzung war die
Friedrich Sailer GmbH aus
Neu-Ulm.
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» Die Megra, Metzgergenossenschaft Ravensburg eG,
bietet ihren rund 100 Mitgliedern im Geschiftsgebiet
Oberschwaben, siidliches Allgiu und Siidbaden Han-
delswaren, vor allem Fleisch-Erzeugnisse, technische
Ausstattungen und Dienstleistungen an. Sie handelt un-
ter anderem mit frischem Schweine-, Rind- und Kalb-
fleisch, das aus eigener Zerlegung stamm.

Im Februar dieses Jahres, nur gut ein Jahr, nachdem die
Entscheidung fiir den Neubau gefallen war, konnte die
neue Fleischzerlegung in Betrieb genommen werden.
Betraut mit der Projektplanung und der Umsetzung war
die Friedrich Sailer GmbH. In vielen intensiven Gespri-
chen und mehreren Planungsdurchliufen wurde ge-
meinsam ein Rohrbahnkonzept entwickelt, das eine in-
tuitive und unkomplizierte Bedienung gewihrleistet —
trotz eines vollautomatischen Fleisch- und Hakenkreis-
laufs, der eine komplexe SPS-Steuerung erfordert.
Verschiedene Forderer kommen auf circa 300 m Rohr-
bahnstrecke zum Einsatz. Neben einem automatischen
Wiegeforderer, Aufnahme- und Verladeelevatoren sowie
diversen Ein- und Auslagerungsforderern wurde eine
Vielzahl an Dreh- und Pneumatikweichen in den
Riumlichkeiten fiir die Grob- und Feinzerlegung ver-
baut. Die Kapazitit der neuen Zerlegung betriigt etwa
600 Schweinehilften und 40 bis 50 Rinder pro Tag,

Ausgekliigeltes Fordersystem

Die Abholung und Anlieferung der Fleischteile bezie-
hungsweise der Zuschnitte erfolgt tiber einen Verlade-
und einen Aufnahmeelevator, die bei Bedarf auch zum

Die Schweinehalften werden automatisch im
Kiihiraum eingelagert oder direkt iiber ver-
schiedene Forderer in den Bereich der Fleisch-
zerlegung transportiert.

Beladen von Metzgereifahrzeugen genutzt werden kin-
nen.

Direkt nach dem Entladen werden die Schweinehiilften
und Rinder iiber einen vollautomatischen Wiegeforde-
rer transportiert, der ein Abwiegen im laufenden Prozess
ohne jede Verzogerung ermoglicht, wahrend parallel die
Weiterforderung in die Kiihlrdume erfolgt. Fiir Rinder
oder GroRvieh gibt es einen eigenen Kithlraum mit
Sonderhéhe.

Im Kiihlraum fiir Schweinehiilften werden die Waren, je
nach Anforderung der Mitarbeiter im Zerlegebereich,
entweder automatisch eingelagert (beziehungsweise ge-
stapelt) oder direkt iiber verschiedene Forderer in den
Bereich der Fleischzerlegung transportiert. Hier sorgen
ein Forderer fiir die Grobzerlegung und ein Forderer fiir
den Transport der feinzerlegten Fleischteile fiir einen
reibungslosen und effizienten Arbeitsablauf. Das Vor-
schneiden der Schweinehilften erfolgt ergonomisch auf
Podesten.

Die grob zerlegte Ware wird automatisch zuriick in die
Kiihlrdume transportiert und dort zwischengelagert, bis
sie von den angeschlossenen Metzgereien zur Weiterver-
arbeitung in den Handwerksbetrieben abgeholt oder im
Rahmen der niichsten Schicht zur Feinzerlegung wieder
in den Zerlegebereich zuriicktransportiert wird.

Auch leere Haken werden automatisch im Kreislauf be-
wegt oder fiir die Riickgabe auf einer Leerhakenbahn
zwischengelagert.

Insgesamt kommen in der neuen Zerlegung bei der Me-
gra zwolf Forderer — Wiegeforderer, Transportforderer,

Fiir die Zwischenlagerung der Teilstiicke von
Rindern beziehungsweise GroBvieh steht in
dem Neubau ein eigener Kiihlraum mit Sonder-
hohe zur Verfiigung.
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Im Zerlegebereich sorgen ein Forderer fiir die
Grobzerlegung und ein Forderer fiir den Trans-
port der fein zerlegten Fleischteile fiir einen rei-
bungslosen und effizienten Arbeitsablauf.

Einlagerungstiirderer, Zerlegeforderer, Leerhakenfirde-
rer — sowie ein Aufnahme- und zwei Verladeelevatoren
zum Einsatz. Gesteuert wird das System {iber eine zent-
rale SPS-Steuerung mit unterschiedlichen Anforde-
rungsterminals im gesamten Arbeitsbereich.

Von Beginn der Planungsphase an wurde groffer Wert
auf die Optimierung der Personal- und Transportwege
sowie auf die ideale Gestaltung und Einrichtung der
verschiedenen Arbeitspliitze gelegt. Und diese im Vorfeld
festgelegten Anforderungen wurden bei der Ausfithrung
auch konsequent umgesetzt.

Nach dem Entladen laufen die Schweinehélften
und Rinder iiber einen vollautomatischen Wie-
geforderer, der ein Abwiegen im Prozess ohne
jede Verzogerung ermoglicht.
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Kurzprofil

Die Friedrich Sailer GmbH, Neu-Ulm, ist seit fast 90 Jahren deutschlandweit als Part-
ner von Fleisch verarbeitenden Betrieben Komplettanbieter fir die Planung, Ferti-
gung, Montage und Betreuung von technischen Anlagen wie Rohrbahnen und Hygie-
netechnik. Aufgrund seiner langjahrigen Erfahrungen aus unterschiedlichsten Berei-
chen bei der Einrichtung von Fleischereien und Schlachthausern verfligt das Unter-
nehmen (iber umfassende Kenntnisse und {iber das notige Know-how, um Projekte
jedes Kapazitatsanspruches gemaB den aktuellen rechtlichen und hygienischen Vor-
schriften umzusetzen.

Dabei werden sowohl Stalleinrichtungen, Schlachttechnik, Rohrbahn- und Forder-
technik, Zerlegetechnik, Wagetechnik und Fleischereimaschinen als auch die Entsor-
gung und Aufbereitung von Nebenprodukten entsprechend der raumlichen Méglich-
keiten in die Gebaude integriert und die Arbeitsablaufe bei Um- und Neubauten opti-
miert. Durch die enge Zusammenarbeit mit Bauherren und Architekten wird ein zlgi-
ger Projektablauf gewahrleistet,

Die langjihrigen Erfahrungen der Projektleiter und
Monteure der Friedrich Sailer GmbH sowie die flexible
Fertigung des Neu-Ulmer Unternehmens machten eine
schnelle und gleichzeitig erfolgreiche Projektrealisation

moglich. www.friedrich-sailer.de
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