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Wenn diese Ausgabe der Fri-
schelogistik erscheint, wird 
Deutschland gerade gewählt 

haben. Doch die drei Tage seit der Bun-
destagswahl dür�en kaum gereicht 
haben, um schon zu klären, welche Po-
sitionen sich bei den Fragen durchset-
zen, die die temperaturgeführte Logis-
tik interessieren könnten. Gerade beim 
in den letzten Wochen allgegenwärti-
gen Thema »Diesel« ist, der Eindruck 
lässt sich nicht von der Hand weisen, 
bei allen Parteien die Meinungsbil-
dung eh noch nicht abgeschlossen, 
die Standpunkte werden stetig an Ge-
richtsurteile, Skandale und die ö�ent -
liche Meinung angepasst, glaubt man 
den Kritikern auch an die Wünsche der 
Fahrzeugindustrie. Nicht viel anders 
ist es ehrlicherweise bei der Elektro-
mobilität, Ziele und Wünsche werden 
zwar formuliert, doch die technische 
und die ökonomische Realität zwingen 
früher oder später zur Anpassung. Man 
denke nur an das von Bundeskanzlerin 
Merkel noch 2017 kassierte Ziel »eine 
Million Elektrofahrzeuge bis 2020«, 
bis die am Sonntag gewählte Regie-
rung arbeitsbereit in Amt und Würden 
ist haben wir 2018 und damit nur noch 
zwei Jahre bis zu diesem Meilenstein.
Deutlich weniger im Fokus als zur letz-
ten Bundestagswahl 2013 steht das 
Thema der erneuerbaren Energien, 
nicht unerheblich für die stromhung-
rige Kühlbranche. Die Weiterentwick-
lung des EEG, um zum Beispiel das 
Lastmanagement und die Speicherung 
von »überschüssigem« Ökostrom zu 

regeln, wird eher in Fachrunden dis-
kutiert als auf der großen Bühne. Zu 
den Pariser Klimaschutzzielen beken-
nen sich bis auf die AfD alle Parteien, 
doch schon beim von der Bundesre-
gierung selbst gesetzten CO2-Ziel, die 
Treibhausgasemissionen bis 2020 um 
40 Prozent bezogen auf das Basisjahr 
1990 zu reduzieren, ist es ähnlich wie 
bei der angepeilten Zahl der Elektroau-
tos: Klingt gut, wird aber immer unre-
alistischer. Auch hier sind also Nach-
besserungen zu erwarten – und damit 
neue Regelungen.
Neben der politischen Mitgestaltung 
bleibt der beste Weg, um auf die zu-
kün�igen, heute noch gar nicht abzu-
sehenden Entwicklungen der nächsten 
Legislaturperiode vorbereitet zu sein, 
die eigene Beweglichkeit zu wahren. 
Sich also zum Beispiel frühzeitig für 
technische Entwicklungen zu inter-
essieren, sie zu testen und eventuell 
sogar schon für die eigenen Anforde-
rungen zu adaptieren. Nicht ganz unei-
gennützig empfehlen wir dafür hin und 
wieder auch einen Blick in die Frische-
logistik, wo sicher auch in den kom-
menden vier Jahren neue Ideen für die 
temperaturgeführte Logistik vorgestellt 
werden. Und wer weiß, vielleicht wer-
den wir überrascht und in vier Jahren 
ist die Lösung, die heute noch unsere 
letzte Seite, die Fröschelogistik, ziert, 
schon Alltag…
Eine gerne auch überraschende Lektü-
re wünscht,

Wohin wird die Reise gehen? So ganz klar ist das auch nach der Wahl noch nicht.
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13. KÄLTEFORUM in Bremerhaven

Gemeinsam mit dem dti veranstaltet der VDKL die erfolg-
reiche Branchentagung KÄLTEFORUM in diesem Jahr be-
reits zum 13. Mal – die 13 ist in diesem Fall ganz sicher 
eine Glückszahl, das Programm lässt keinen anderen 
Schluss zu.
Am 14. November 2017 beginnt um 10:30 im Atlantik Hotel 
Bremerhaven der Vortrags-Tag des KÄLTEFORUMs. Mit dabei 
sind die Logistikexperten der Firma Dachser, die über die 
nach wie vor ungünstigen Zustände an deutschen Rampen 
berichten. Das Lebensmittel-Tie�ühl-Unternehmen Aberle 
gewährt den KÄLTEFORUM-Teilnehmern einen Einblick in die 
Welt tiefgekühlter Backwaren und der BGA (Bundesverband 
Großhandel, Außenhandel, Dienstleistungen) gibt einen ak-
tuellen Stand zum Brexit und seinen Folgen für die Lebens-
mittelwirtscha�.
Im weiteren Verlauf des Tages präsentiert die Nagel Group 
die vollautomatischen und kundenindividuellen Zukun� -
strends der Lebensmittellogistik und Fischstäbchen-Produ-
zent Frozen Fish International fasst die Herausforderungen 
an das Qualitätsmanagement in der TK-Wirtscha� zusam-
men.
Am Abend stehen dann auch Temperaturen deutlich au-
ßerhalb der tiefgekühlten Zone im Mittelpunkt. Das Klima- 
haus® Bremerhaven ist der perfekte Ort für die abwechs-
lungsreiche Abendveranstaltung mit einem festlichen 
Abendessen und viel Raum für Kommunikation.
Bereits zum 13ten Mal sind die Besichtigungen, die das 
KÄLTEFORUM seinen Teilnehmern ermöglicht, wesentlicher 
Bestandteil der Tagung. Auch in diesem Jahr ermöglichen 

Unternehmen der Branche exklusive Einblicke: Am BLG Au-
toTerminal Bremerhaven werden jährlich rund 2,1 Millionen 
Fahrzeuge umgeschlagen, was ihn zu einem der größten Au-
tohäfen der Welt macht.
Auf der »Tour de Wind« dagegen können die Teilnehmer 
Produktionsbetriebe für Rotorblätter, Maschinenhäuser 
und Stahlfundamente von innen erleben, das O�shore- Si-
cherheitszentrum und das Fraunhofer-Institut (IWES) ö�net 
seine Türen.
Außerdem lädt Deutsche See zu einer ausführlichen Besich-
tigung ihrer Fischmanufaktur.
Aufgrund allerhöchster Ansprüche an Sicherheit und Hygie-
ne ist die Teilnehmerzahl der Besichtigungen allerdings be-
grenzt. Deshalb heißt es: Schnell anmelden! www.vdkl.de
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Der Verband Deutscher Kühlhäuser 
und Kühllogistikunternehmen e. V. 
(VDKL) ist ein Zusammenschluss 
von Unternehmen, die im Bereich 
temperaturgeführter Lagerung, 
Distribution und Logistik tätig sind 
(Logistikdienstleister, Industrie, 
Handel, Zulieferer).
Der VDKL vertritt ca. 85 % aller gewerb-
lichen Kühlhäuser in Deutschland.

Fränkische Straße 1
53229 Bonn
Tel. (02 28) 2 01 66-0
Fax (02 28) 2 01 66-11
info@vdkl.de
www.vdkl.de

Auslastung VDKL-Kühlhäuser

VDKL plant Leitfaden zur neuen BImSchV (Legionellen-Verordnung)

Zur Vermeidung von Legionellen ist 
am 19. August 2017 eine neue »Ver-
ordnung über Verdunstungskühlanla-
gen, Kühltürme und Nassabscheider 
(42. BlmSchV)« in Kra� getreten.
Weil auch in Kühlhäusern wasserge-
kühlte Verdunstungskühler einge-
setzt werden, hat der VDKL nun eine 
Arbeitsgruppe gegründet, die einen 
Leitfaden erarbeiten soll. Ziel ist es, 
die Mitglieder praxisgerecht dabei 
unterstützen, die zahlreichen Anfor-
derungen einzuhalten. Dabei geht es 
beispielsweise um Betreiberpflichten 

Die durchschnittliche Gesamtaus-
lastung aller VDKL-Kühlhäuser lag im 
ersten Halbjahr 2017 bei 77,3 %, 2016 
waren es 79,8 %.
Dieser Rückgang entspricht einer nor-
malen wirtscha�liche Bewegung: In 
den letzten Jahren war die durchschnitt-
liche Auslastung kontinuierlich gestie-
gen und mit nahezu 80 % auf einem ver-
hältnismäßig hohen Niveau angelangt.
Die Veränderungen innerhalb der Pro-
duktgruppen bewegen sich im unteren 
Prozent-Bereich. Leichte Veränderun-
gen gab es bei der »Allgemeinen Tief-
kühlkost« (minus 1,3 %) und bei »Kar-
to�elerzeugnissen« (plus 0,9 %).
Erhoben werden die Zahlen vom Kölner 
Institut für Handelsforschung (IfH) im 
Au�rag des VDKL.

bei der Inbetriebnahme von Anlagen 
oder verschiedene Prüfanforderungen 
während des Betriebs.
Der VDKL hatte die Entwicklung der 
Verordnung von Beginn an intensiv in 
Gesprächen mit dem Bundesumwelt-
ministerium sowie Stellungnahmen 
begleitet und steht für Rückfragen zur 
Verfügung – auch bezüglich aktueller 
Schulungsangebote oder externer fach-
licher Unterstützung bei der Umsetzung 
der 42. BlmSchV. Der Leitfaden wird 
nach Fertigstellung allen VDKL-Mitglie-
dern zur Verfügung gestellt.
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Frischelogistik | 5-2017

Täglich bis zu 500 Millionen Men-
schen in Europa mit Lebensmit-
teln zu versorgen – das ist die 

Aufgabe, der sich die Nagel-Group 
verschrieben hat. Und das in allen 
Temperaturklassen – von -18 °C bis 
+21 °C. Um die vorhandenen Kompe-
tenzen speziell im zukun�sorientier -
ten Tie�ühl-Bereich auszubauen, hat 
die Unternehmensgruppe im vergan-
genen Jahr den Tie�ühlspezialisten 
Transthermos übernommen. Dadurch 
bietet die Nagel-Group nach eigenen 
Angaben derzeit das dichteste Tief-

Fünf Temperaturzonen – ein 
Logistik-Partner
�:�H�Q�Q���Y�R�P���������E�L�V�����������2�N�W�R�E�H�U���G�L�H���$�Q�X�J�D���L�Q���.�¸�O�Q���L�K�U�H���7�R�U�H���¸�I�Q�H�W�����L�V�W���D�X�F�K���G�L�H���1�D�J�H�O���*�U�R�X�S���Z�L�H�G�H�U��
mit dabei. Bereits seit Jahrzehnten ist der Versmolder Lebensmittellogistiker mit einem eigenen 
Stand auf der Messe vertreten – in diesem Jahr einmalig auf der Fachmesse »Frozen Food«.

kühl- und Frischenetzwerk in Deutsch-
land an.
Dieses übergreifende Temperaturport-
folio ermöglicht es, auch vielfältige 
Kundenanforderungen aus Handel und 
Industrie entlang der Supply Chain zu 
erfüllen. Da die Nagel-Group über ein 
sehr engmaschiges Netzwerk verfügt, 
kann sie flexibel auf volatile Anfragen 
reagieren und so die sich verändernden 
Bedürfnisse ihrer Kunden bedienen. 
Dies gilt sowohl für das Warehousing 
als auch für die Transporte, wie das Un-
ternehmen mit Sitz in Versmold betont.

Multitemp-LKW und 
Warenverfolgung per IT
Der Einsatz von Multitemp-Mehrkam-
merfahrzeugen ermöglicht es, Le-
bensmittel in unterschiedlichen Tem-
peraturbereichen auf einem LKW zu 
verladen und auszuliefern. Dies sorgt 
für eine e�ziente Distribution von Wa -
ren, da nicht zwei verschiedene Fahr-
zeuge bereitgestellt werden müssen, 
wenn Produkte mit unterschiedlichen 
Temperaturbereichen das gleiche 
Ziel haben. Letztlich werden so nicht 
nur die Anzahl von Ansprechpartnern 

Das Tie�ühllogistik-Center Wustermark bei 
Berlin verfügt über Lagerkapazitäten für 

mehr als 20 500 Paletten.
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und Rampenkontakten bei der Zustellung der Sendungen 
reduziert, sondern auch Zustellsynergien gebündelt, hebt 
Nagel-Group hervor.
In allen Temperaturklassen gilt es, bestimmte Werte punkt-
genau sicherzustellen – und damit die hohe Qualität der 
Ware bei der Lagerhaltung, Kommissionierung und weite-
ren Value Added Services sowie beim Be- und Entladen zu 
gewährleisten. Speziell auf den Lebensmittelmarkt aus-
gerichtete IT-Systeme ermöglichen es, den Transport der 
Produkte reibungslos zu planen und abzuwickeln. Kunden 
haben so auch die Möglichkeit, ihre Ware zu verfolgen und 
gleichzeitig zu überprüfen, ob sie richtig gekühlt ist. Die 
Analyse der Sendungsdaten liefert wertvolle Informationen 
und verbessert so kontinuierlich die Supply-Chain-Prozess- 
abläufe.

Anuga-Stand mit VR-Brille und Roboter
Wer tiefere Einblicke in die Welt der Lebensmittellogistik er-
halten möchte, �ndet diese auf der Anuga 2017 am Stand 
der Nagel-Group. Mit einer Virtual-Reality-Brille können Be-
sucher das neue Warehouse der Nagel-Group in Schweiten-
kirchen bei München erkunden. Roboter Pepper, der sich 
über ein Touchpad steuern lässt, begrüßt die Besucher am 
Messestand. Kompetente Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 
des Unternehmens bieten am Messestand eine individuelle 
Beratung zum gesamten Dienstleistungsportfolio der Na-
gel-Group. �{

Nagel-Group ist auf der Anuga in Halle 4.2. Stand E061.

Frische ist nur eine der fünf Temperaturzonen, die Nagel-Group bedient.

Der Einsatz von Multitemp-Mehrkammerfahrzeugen 
ermöglicht es, Lebensmittel in unterschiedlichen 
Temperaturbereichen auf einem LKW zu verladen.

• Tie�ühl: -18 °C oder kälter – Eis, TK-Gemüse, Bäcke-
reiprodukte, Fertiggerichte

• Ultrafrische: 0 bis +4 °C – Fisch, Geflügel, Weichkäse, 
Frischmilch, Obst/Gemüse

• Frische: +4 bis +7 °C – Molkereiprodukte, Fleisch, 
Wurst, Geflügel

• Ambient: +14 bis +21 °C – Schokolade, Gebäck, 
Snacks, Öle, Fette, Getränke

• Trocken: >0 °C und je nach Kundenanforderung  
– Konserven, Dauerbackwaren

Die fünf Temperaturzonen im Überblick
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Frischelogistik | 5-2017

Die EU-Richtlinie Good Distribu-
tion Practice (GDP) schreibt vor, 
dass Pharmazeutika gemäß La-

gerbedingungen transportiert werden 
müssen – sprich in der vorgesehenen 
Temperaturklasse. Denn Medikamente 
können sonst schlimmstenfalls ihre 
Wirksamkeit verlieren. In einer Feld-
studie hat das European Institute for 
Pharma Logistics (Eipl) getestet, ob 
der von Online-Apotheken gewählte 
Versandweg über herkömmliche Pa-
ketdienste den GDP-Vorgaben ent-
spricht. Das Institut bestellte hierzu 
im Januar/Februar 2017 verschiedene 
Medikamente online. Gleichzeitig ver-
sandte das Institut 100 Test-Päckchen 
mit Temperatur-Sensoren, verteilt auf 
die fünf von Online-Apotheken stan-
dardmäßig gewählten Paketdienst-
leister. Aufgrund der bewusst falsch 
angegebenen Empfänger wurden die 
Pakete als unzustellbar zurück an die 
Eipl GmbH gesendet. Auf diese Weise 
konnten die Temperaturbedingungen 
beim Transport über die Paketdienste 
nachvollzogen werden. Die Ergebnisse 
der Temperatur-Studie sind alarmie-
rend: Erstens zeigte sich, dass auch 
temperatursensible Medikamente von 

Geld gespart, Wirksamkeit weg
In seiner Ende Juli vorgestellten Temperaturstudie hat das Institut Eipl gefunden, dass der Ver-
sandweg der Online-Apotheken über Paketdienste die Wirksamkeit von Medikamenten gefähr-
den kann. Vorgeschriebene Temperaturklassen würden oft nicht eingehalten.

den Online-Apotheken nur in normalen 
Versandkartons geliefert wurden – und 
damit unzureichend geschützt vor zu 
tiefen oder zu hohen Temperaturen. 
Zweitens verdeutlicht die Daten-Aus-
wertung der mit Sensoren bestückten 
Päckchen nach Angaben des Instituts, 
dass die Temperaturbedingungen in 

vielen Fällen nicht eingehalten werden 
können.

Beispiel Paracetamol-Sa�
Eipl verdeutlicht dies am Beispiel des 
Paracetamol-Sa�es von Stada: Laut 
Beipackzettel ist dieses Produkt nicht 
unter +8 °C zu lagern (und damit zu 

Exemplarische Temperaturkurven: Die ausgelesenen Datenlogger, die in den Test-Päckchen lagen, zeigen teils deutliche 
Unter- und Überschreitungen der Sollwerte (lang anhaltende Minustemperaturen mit rund -17 °C in der Spitze im Bild links, 
kurzzeitig rund 50 °C im Bild rechts).

Testpäckchen mit Datenlogger und Temperatursensor.
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transportieren). Die zeitgleich mit demselben Dienstleister 
versandten Test-Päckchen mit den Temperatur-Sensoren 
zeigen, dass die Pakete während der Auslieferung Tempe-
raturen von bis zu -12 °C ausgesetzt waren – und das in bis 
zu 48 Stunden Versandzeit. »Vom Hersteller haben wir die 
klare Aussage erhalten, dass dieses Produkt in solch einem 
Fall keinesfalls mehr verwendet werden soll«, sagt Eipl-Ge-
schä�sführer Christian Specht. »Denn laut Hersteller kann 
die Wirksamkeit dann nicht mehr garantiert werden.« Die 
Messungen lassen zudem darauf schließen, dass die ei-
gentlich temperiert zu transportierenden Medikamente in 
herkömmlichen Fahrzeugen ohne aktive Temperaturführung 
befördert wurden. Hinzu kommt, dass der temperatursen-
sible Paracetamol-Sa� in einem Fall sogar mit kühlpflichti-
gen Medikamenten geliefert wurde – zusammen mit einem 
Kühl-Akku in der Verpackung.

GDP-Konformität für Versandweg der Online-
Apotheken gefordert
»Die zitierten Fallbeispiele sind lediglich ein Ergebnis unse-
rer unabhängigen Studie, die viele weitere Schwachstellen 
aufgedeckt hat«, so Specht. Das Institut hat laut eigener 
Aussage bewusst die Transportqualität untersucht, die in 
der ö�entlichen Diskussion o� zu wenig beleuchtet werde, 
weil laut Eipl meist der Kostenaspekt im Vordergrund steht. 
»Aus unserer Sicht zeigt der Feldtest deutlich auf, dass 
das Konzept der Online-Versandapotheken nicht aufgeht. 
Denn beim jetzigen Versandweg über die herkömmlichen 
Paketdienstleister bleiben die Transportqualität und damit 
die Patientensicherheit ganz klar auf der Strecke«, warnt 
Specht. »Es kann nicht sein, dass wegen einer Ersparnis 
von wenigen Cent bis Euro die Gesundheit riskiert wird – im 
Paracetamol-Beispiel sprechen wir über 0,16 bis 1,78 Euro 
Ersparnis gegenüber der unverbindlichen Preisempfehlung. 
Deshalb sagen wir ganz klar, dass auch der Versandweg der 
Online-Apotheken GDP-Kriterien genügen muss. Wir for-
dern den Gesetzgeber auf, diese Schwachstelle zu beheben 
und eine klare Regelung bezüglich der Distribution der On-
line-Apotheken zu erlassen.« �{

Von Online-Apotheken erhaltene Pakete mit Medikamenten: Paracetamol mit einer Solltemperatur von Minimum 8 °C wur-
de einmal zusammen mit einem Kühlakku verpackt (Bild links). Temperatursensible Medikamente wurden in Standard-Ver-
sandkartons verschickt (Bild rechts)

Weitere Informationen zu den Studienergebnissen erhalten In-
teressenten auf Anfrage bei der Eipl GmbH. Anfragen werden per 
Mail an info@eipl-institute.eu erbeten.

Info-kasten

Anzeige

FRIGOQUIP
Luftschleieranlagen
Bakumer Str. 74    D-49324 Melle    
Tel. 05422-43328  info@frigoquip.de

                    ...damit die 
                    Kälte bei o�enen 
                       Türen im
         Kühlraum bleibt !
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Wer beim Essen gerne etwas 
Neues ausprobiert, kann sich 
von Brandnooz überraschen 

lassen. Das Unternehmen schickt sei-
nen Kunden in Foodboxen jeden Monat 
eine aktuelle Auswahl von Lebensmit-
teln führender Hersteller, die noch 
nicht auf dem Markt sind. Auf diese 
Weise können die Konsumenten ver-
schiedenste Produktneuheiten testen 
und sparen gegenüber dem späteren 
Verkaufspreis Geld. Im Gegenzug be-
werten sie die Lebensmittel, sodass 
die Hersteller wichtige Testurteile be-
kommen, die sie zur Verbesserung der 
Lebensmittel nutzen können. Bezüg-
lich des Inhalts können Kunden zwi-
schen verschiedenen Ausführungen 
wie Classic-, Genuss- oder Cool-Box 
wählen – was genau sich dahinter ver-
birgt, bleibt eine Überraschung.

Erfahrungen mit gekühlten 
Lebensmitteltransporten gesucht
In einer der größten und bedeutends-
ten Handelsbranchen Deutschlands, 
dem Lebensmittelmarkt, steht der 
E-Commerce noch ziemlich am An-
fang. Nur zwei Prozent der online be-
stellten Artikel sind Lebensmittel. Zu 
den großen Herausforderungen der 
Händler gehören vor allem die Sicher-
stellung der Frische und Qualität – das 
gilt insbesondere für Nahrungsmittel, 
die in Cool-Boxen versendet werden 
müssen. »Aufgrund des sensiblen In-
halts der Cool-Boxen hatte es für uns 
oberste Priorität, ein Unternehmen zu 
�nden, das bereits über Erfahrungen 
mit gekühlten Lebensmitteltranspor-
ten verfügt«, erklärt Daniele Fontani-

Überraschung nur im Inhalt, 
nicht in der Qualität
Das Hamburger Start-up Brandnooz beliefert seine Kunden monatlich mit Foodboxen, die noch nicht 
im Handel erhältliche Produkte bekannter Lebensmittelhersteller und Rezepte enthalten. Damit die 
Waren auch frisch und pünktlich beim Konsumenten ankommen, vertraut es bei der Logistik auf die 
�%���6���*�P�E�+���/�R�J�L�V�W�L�N���X�Q�G���'�L�H�Q�V�W�O�H�L�V�W�X�Q�J�H�Q�����,�P���)�X�O�J�O�O�P�H�Q�W���&�H�Q�W�H�U���L�Q���%�L�H�O�H�I�H�O�G���¾�E�H�U�Q�L�P�P�W���V�L�H���G�L�H���/�D�J�H�U-
logistik und Konfektionierung der Lebensmittel-Boxen und regelt den Transport zum Paketzusteller.

ello, Geschä�sführer der Brandnooz 
Media GmbH. »Mit B+S haben wir uns 
für einen der führenden Logistikdienst-
leister im Bereich temperaturgeführter 
Foodboxen entschieden, der darüber 
hinaus für höchste Qualitätsstandards 
steht«, berichtet er. Bereits seit zehn 
Jahren gehört das E-Commerce Ful-
�llment – auch für Lebensmittelher -
steller – zum Dienstleistungsportfolio 
des Logistikspezialisten mit Hauptsitz 
im nordrhein-westfälischen Borgholz-
hausen. Seit 2010 hat B+S seinen 
Umsatzanteil in dieser Sparte um das 
Dreifache gesteigert. Beide Unterneh-
men schlossen für den Vertrieb der ge-
kühlten Foodboxen einen langfristigen 
Vertrag ab. Im Ful�llment-Center in Bie-

lefeld übernimmt B+S die Lagerlogistik 
und Konfektionierung der Lebensmit-
tel-Boxen und regelt den Transport 
zum Paketzusteller.

Bielefelder Ful�llment-Center 
ist auf Projektanforderungen 
zugeschnitten
Aufgrund steigender Au�ragszahlen 
im E-Commerce und der Kontraktlo-
gistik hat B+S seine Logistikfläche 
am Standort Bielefeld erst kürzlich 
auf 31 000 Quadratmeter erweitert. 
Auch stehen hier nun 10 000 Qua-
dratmeter für einen Temperaturbe-
reich von 0 bis 25 °C sowie eine 200 
Quadratmeter große Tie�ühlzone zur 
Verfügung. »Neben der langjährigen 

B+S übernimmt in seinem Ful�llment-Center in Bielefeld die Lagerlogistik und 
Konfektionierung der Brandnooz Lebensmittel-Boxen und regelt den Transport 
zum Paketzusteller.
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Erfahrung im Umgang mit gekühlten 
Lebensmitteln bietet uns B+S mit sei-
nem Ful�llment-Center die optimalen 
Vorrausetzungen für die Umsetzung 
des Projekts«, sagt Fontaniello. Be-
reits beim Eintre�en der Ware werden 
die Lebensmittel einer gründlichen 
Qualitätsprüfung unterzogen und 
anschließend bis zur endgültigen Zu-
sammenstellung der Foodboxen in 
den unterschiedlichen Temperatur-
zonen zwischengelagert. Der gesam-
te Standort samt Anlagentechnik ist 
nach HACCP und IFS Higher Level zer-
ti�ziert, dem derzeit höchsten Stan-
dard der Lebensmittelindustrie. Der 
Logistikspezialist legt besonders gro-
ßen Wert auf das Qualitätsmanage-
ment: »Die Lagerung, der Transport 
und das Handling unserer sensiblen 
Güter geht B+S mit einer besonderen 
Sorgfalt an«, sagt Fontaniello.

Geschulte Mitarbeiter sind für 
Brandnooz im Einsatz
Neben den hygienischen Bedingun-
gen sei aber auch die fachliche und 
projektspezi�sche Expertise des La-
ger- und Transportpersonal entschei-
dend. »Speziell für diesen Au�rag 
wurden 20 Mitarbeiter geschult. Da 
gut ausgebildete Fachkrä�e für uns 
tätig sind, ist uns höchste Qualität 
garantiert«, freut sich Fontaniello. 
Wichtig bei den Foodboxen ist, dass 
die Produkte und Rezeptkarten sicher 
in den Kartons verstaut werden. Nur 
so könne garantiert werden, dass die 

Frischwaren die Konsumenten jeder-
zeit in korrekter Menge und im per-
fekten Reifegrad erreichen. Um das 
optimale Packschema zu ermitteln, 
verschickte B+S im Vorfeld Test-Sen-
dungen und erstellte auf Basis der 
gewonnen Erkenntnisse einen indivi-
duell auf diesen Au�rag zugeschnit-
tenen Arbeitsprozess. Die Mitarbei-
ter wurden anschließend detailliert 
mit den Prozessen vertraut gemacht. 
Vor allem auf die strenge Einhaltung 
der passenden Temperaturzonen 
wird während der Zusammenstellung 
und Konfektionierung der Foodbo-

Speziell für den Brandnooz-Au�rag wurden bei B+S 20 Mitarbeiter geschult.

xen geachtet. Hierfür unterziehen 
die B+S-Mitarbeiter den Boxeninhalt 
während des gesamten Vorgangs 
immer wieder stichprobenartigen 
Qualitätsprüfungen in Bezug auf Zu-
stand und Temperatur der Lebensmit-
tel. Die fertigen Pakete werden zum 
Schluss auf Paletten gestapelt und 
innerhalb eines genauen Zeitfensters 
zum Paketzusteller transportiert. Die 
Au�ragserteilung seitens Brandnooz 
erfolgt saisonal. Pro Au�ragsintervall 
verlassen jeweils bis zu 6000 Boxen 
mit frischen Lebensmitteln und pas-
senden Rezepten die Lagerhalle.

Zuverlässige Lagerlogistik sorgt 
für reibungslose Belieferung
Mittlerweile bestellen mehr als 
15 000 Kunden regelmäßig Foodbo-
xen bei brandnooz. »Die Umsetzung 
des Projekts hat von Anfang an sehr 
gut funktioniert. B+S hat die Prozes-
se perfekt aufeinander abgestimmt 
und sorgt durch eine kompetente, 
schnelle und flexible Abwicklung für 
die zuverlässige Belieferung unse-
rer Kunden«, sagt Fontaniello. Durch 
den Au�rag verfolgt B+S den Ausbau 
seiner Ful�llmentlösungen für den In-
ternethandel konsequent weiter. Das 
Unternehmen strebt ein Wachstum im 
E-Commerce an und möchte auch sei-
ne Expertise in der Foodlogistik wei-
ter ausbauen. �{

Pro Au�ragsintervall verlassen jeweils bis zu 6000 Boxen mit frischen 
Lebensmitteln und passenden Rezepten die Lagerhalle.
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Das Familienunternehmen Coldstar 
hat sich auf die Filialkommissio-
nierung und Distribution für dä-

nische Lebensmittelhändler und deren 
Zulieferer im Bereich Tie�ühlwaren 
spezialisiert. Der Fokus des Unterneh-
mens liegt dabei auf kundenspezi�-
schen Lösungen und Dienstleistung. 
Eine reibungslose Logistik und ein 
Höchstmaß an Verfügbarkeit sind für 
heutige Supermärkte zur Notwendigkeit 
geworden. Um den Ansprüchen seiner 
Kunden gerecht zu werden, ist eine 
hohe Lieferfähigkeit für Coldstar un-
entbehrlich. Bis zu 20 Millionen Pakete 
verlassen jährlich das Lager in Vejle und 
�nden so ihren Weg in die Supermärkte.
Seit dem Jahr 1998, als das automati-
sche Tie�ühl-Hochregallager in Betrieb 
genommen wurde, steht Westfalia dem 
Unternehmen dabei partnerscha�lich 
zur Seite. Die gefrorenen Lebensmit-
tel werden in einem Kompaktlager mit 
zehn Lagerblöcken, neun Ebenen und 
circa 13 600 Palettenplätzen gelagert. 
Die Kommissionierung erfolgt als Tun-
nelkommissionierung auf vier Ebenen 
mit circa 3300 Pickplätzen, wobei ein 
nachgeschalteter Sorter zum Einsatz 
kommt. »Die Anforderungen an dieses 
Satellitenlager führen zu einem sehr 

�5�H�W�U�R�J�W���P�L�W���H�Q�J�H�P���=�H�L�W�S�O�D�Q
�(�L�Q���X�P�I�D�Q�J�U�H�L�F�K�H�V���5�H�W�U�R�J�W���3�U�R�M�H�N�W���G�H�V���D�X�W�R�P�D�W�L�V�F�K�H�Q���7�L�H�I�N�¾�K�O���+�R�F�K�U�H�J�D�O�O�D�J�H�U�V���V�R�U�J�W���E�H�L���G�H�P��
�G�¦�Q�L�V�F�K�H�Q���8�Q�W�H�U�Q�H�K�P�H�Q���&�R�O�G�V�W�D�U���I�¾�U���H�L�Q�H���V�L�J�Q�L�J�N�D�Q�W���H�U�K�¸�K�W�H���$�Q�O�D�J�H�Q�O�H�L�V�W�X�Q�J�����(�U�U�H�L�F�K�W���Z�X�U�G�H��
dies mit neuen logistischen Wegen, der umfangreichen Überholung und Erweiterung der Anlage 
sowie einem Upgrade des Lagerverwaltungssystems.

komplexen System, bei dem Lager-
verwaltung, Batchbildung und Tunnel-
kommissionierung sowie ein Sorter 
perfekt ineinander greifen müssen«, 
fasst Projektmanager Mathias Spötter 
zusammen.

Höherer Umschlagszahlen und 
Erweiterung des Artikelsortiments
Um zukunftsfähig zu bleiben und 
weitere Kunden bestmöglich belie-
fern zu können, hat sich Coldstar für 
ein umfangreiches Modernisierungs-
projekt entschieden. »Wir benötigten 
einen Partner, der sich auf den Be-

reich automatisierte Tiefkühl-Hoch-
regallager spezialisiert hat und bereit 
war, auch ‚die Extra-Meile‘ zu gehen, 
um ein für uns bestmögliches Ergeb-
nis zu erzielen. Wir sind uns sicher, 
dass wir mit Westfalia diesen Partner 
gefunden haben«, so der CEO Niels 
Lundgaard-Svenstrup. Wichtigstes 
Ziel der Maßnahmen war die Errei-
chung höherer Umschlagszahlen so-
wie eine Erweiterung des derzeitigen 
Artikelsortiments. Mit der Vergabe 
des Projektes an den Intralogistiker 
Westfalia baut Coldstar die langjäh-
rige Partnerschaft weiter aus und 
setzt sein Vertrauen erneut auf die 
Erfahrung und Kompetenz des West-
falia Teams. In dem 150 Meter lan-
gen, 40 Meter breiten und 25 Meter 
hohen Hochregallager (inklusive der 
Einlagerungs- und Versandhalle) ging 
es darum, die Maschinentechnik auf 
den neusten Stand zu bringen und 
damit die Durchsatzleistung und die 
Verfügbarkeit zu erhöhen.

Kleines Zeitfenster für eine 
optimale Umsetzung
Die Modernisierung durch Westfalia wur-
de in zwei Projektphasen unterteilt, die in 
mehreren abgestimmten Montageschrit-

Die Kommissionierung erfolgt bei Coldstar als Tunnelkommissionierung 
auf vier Ebenen mit circa 3300 Pickplätzen.

1998 wurde das automatische Tie�ühl-Hochregallager von Coldstar 
in Vejle in Betrieb genommen
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ten erfolgten. Die erste Phase umfasste die Generalüberholung 
eines Regalbediengerätes (RBG) sowie die Lieferung diverser 
Neuaggregate der Fördertechnik. In der zweiten Phase ist ein 
Upgrade auf die aktuelle Lagerverwaltungsso�ware Savanna.
Net aus dem Hause Westfalia vorgesehen. »Klare Besonderheit 
des Projektes ist neben der Kälte von -24 °C vor allem der enge 
Zeitplan. Wir setzen den Umbau im laufenden Betrieb um, di-
rekt am o�enen Herzen. Dafür war eine sehr genaue Planung im 
Vorfeld nötig«, erläutert Vertriebsleiter Thomas Schoch.
Angefangen hat das Projekt mit der Modernisierung des 
RBG. Um die Zuverlässigkeit zu erhöhen, wurden alle elekt-
rischen und mechanischen Funktionsbauteile ausgetauscht 
und die Antriebs- und Steuerungstechnik erneuert. Des Wei-
teren wurden im Rahmen des Projektes alle Satelliten auf 
den neuesten Stand der Technik gebracht.

Neue Wege für einen einwandfreien Ablauf
Der nächste Montageschritt der ersten Phase widmete sich dem 
Eingangsbereich und der Aufgabestation. Bisher wurde dieser 
Bereich von einem Quertransportwagen und einem Stauförde-
rer ausgeführt und die Einlagerung auf die circa 13 600 Paletten-
plätze erfolgte bisher nur in eine Richtung. Diese Situation konn-
te den aktuellen Ansprüchen nach mehr Durchsatzleistung und 
Schnelligkeit nicht mehr gerecht werden. Um höchstmögliche 
Flexibilität zu erreichen, wurde ein geschlossener Kreislauf mit 
dezentraler Antriebstechnik und Frequenzsteuerung von West-
falia umgesetzt. Für diese neuen logistischen Wege wurde der 
Aufgabebereich für eine neue Förderbahn versetzt. Während 
dieser Bauphase wurde ein neuer Aufgabeförderer installiert, 
um den aktuellen Ablauf des Betriebes nicht zu gefährden. »Mit 
diesen Baumaßnahmen konnten wir eine flexiblere Umlage-

rung für unseren Kunden ermöglichen und die Materialflusswe-
ge an die gestiegenen Anforderungen anpassen«, beschreibt 
Projektmanager Spötter das Ergebnis dieser Bauphase.

Unterstützung für Zusammenspiel zwischen 
Mechanik und So�ware
Die Modernisierungsmaßnahmen wurden zunächst unter der 
bestehenden Lagerverwaltungsso�ware, die alle Prozesse 
der Ein- und Auslagerung steuert und überwacht, durchge-
führt. Mit dem Upgrade auf die leistungsfähigere modulare 
Logistik-So�ware Savanna.Net schließt sich der Kreis dieses 
umfangreichen Modernisierungsprojektes: diese Projektpha-
se soll bis Oktober 2017 abgeschlossen sein. �{

Durch die neue Technik konnte der Zugri� des Regalbe-
diengerätes auf die Tie�ühlware beschleunigt werden.

Neue Materialflusswege ermöglichen mehr Flexibilität.

Anzeige

S.KO COOL COMPLETE 

mit K-Wert = 0,33 W/m²K

S.KO COOL COMPLETE für ihre temperierte 

Fracht inkl. Kühlgerät ab Werk.  

Mit dieser Isolierung K = 0,33 W/m 2 K  

fahren Sie am wirtschaftlichsten.  

Mehr unter www.cargobull.com

Pole.Position.
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Luftfracht

Die Fluggesellscha� Ethiopian 
Airlines hat am 29. Juni die Er-
ö�nung ihres neuen Cargoter-

minals am Flughafen Addis Abeba in 
Äthiopien gefeiert. Die Anlage wurde 
von dem Generalunternehmer Uni-
technik umgesetzt und nach erfolgrei-
cher Fertigstellung nun an den Betrei-
ber übergeben. Sie ist die größte ihrer 
Art auf dem gesamten afrikanischen 
Kontinent. 600 000 Tonnen Güter pro 
Jahr wird Ethiopian Airlines dort künf-
tig umschlagen. Rund 600 geladene 
Gäste aus Politik, Wirtscha� und der 
Air-Cargo-Branche nahmen an der Er-
ö�nungsveranstaltung teil. Zu den 
ersten Gratulanten gehörte auch der 
äthiopische Ministerpräsident Haile-
mariam Desalegn.

Verdoppelung der Kapazität 
bereits geplant
In ihren Reden betonten Hailemariam 
Desalegn und Tewolde Gebremariam, 
CEO von Ethiopian Airlines, die Bedeu-
tung der Investition für das Land und 
die Fluggesellscha�. Rund 110 Millio-
nen Euro sind in den Bau des Cargo-
terminals geflossen. Es ist das größte 
und modernste des gesamten afrikani-
schen Kontinents und sowohl im Hin-
blick auf den Automatisierungsgrad 
als auch auf die Sicherheitsstandards 
wegweisend. Mit einer Umschlagkapa-
zität von 600 000 Tonnen in der ersten 
Ausbaustufe soll das Terminal eine 
wichtige Grundlage scha�en, um den 
Flughafen Addis Abeba als internatio-
nalen Hub für den Frachtumschlag zu 
etablieren. Außer für den Import und 
Export für das eigene Land soll der 
Flughafen kün�ig als Knotenpunkt für 
die globalen Warenströme dienen. 
Dazu ist eine Erweiterung des Cargo-

�)�U�L�V�F�K�H���*�U�R�¡�S�U�R�M�H�N�W���L�Q��
Addis Abeba
�'�D�V���J�U�¸�¡�W�H���/�X�I�W�I�U�D�F�K�W���7�H�U�P�L�Q�D�O���$�I�U�L�N�D�V���Z�X�U�G�H���(�Q�G�H���-�X�Q�L���I�H�L�H�U�O�L�F�K���H�U�¸�I�Q�H�W�����(�U�U�L�F�K�W�H�W���K�D�W���G�L�H��
38 000 Quadratmeter große Logistikanlage die Wiehler Firma Unitechnik für Ethiopian Airlines.  
Die Hälfte des Terminals ist für den Umschlag von Frischwaren vorgesehen.

terminals auf eine Kapazität von bis zu 
1,2 Millionen Tonnen pro Jahr bereits in 
naher Zukun� geplant, so der Betrei-
ber Ethiopian Airlines.

Erfolgreiche Projektumsetzung
Als Generalunternehmer verantworte-
te Unitechnik die Planung des gesam-
ten Terminals und die Umsetzung der 

Zerschnitten gemeinsam das Erö�nungsband: Äthiopiens Ministerpräsident Haile-
mariam Desalegn (links) und Tewolde Gebremariam, CEO von Ethiopian Airlines.

Äthiopiens Ministerpräsident Hailemariam Desalegn bei der Erö�nungsrede.



technischen Ausstattung, insbesondere der Logistikan-
lage. Kernstück der Anlage sind zwei automatische Läger 
für Lu�frachtcontainer (Unit Load Devices, ULDs) mit Platz 
für tausend 10-Fuß-Container. Die Häl�e des 38 000 Qua-
dratmeter großen Hallenkomplexes ist für den Umschlag 
von Frischwaren vorgesehen und auf 2 bis 10 °C gekühlt. 
Große Teile der Mechanik wurden von der Amova GmbH 
geliefert, mit der Unitechnik seit Langem kooperiert. Beide 
Unternehmen treten unter dem Namen Acunis gemeinsam 
auf dem Air-Cargo-Markt auf. »Ein derart komplexes Pro-
jekt außerhalb von Europa zu planen und zu realisieren, ist 
immer wieder eine spannende Aufgabe. Nicht zuletzt die 
gute Zusammenarbeit mit der lokalen Bau�rma Vanero hat 
es uns ermöglicht, die mit dem Bau verbundenen Heraus-
forderungen erfolgreich zu meistern. Wir freuen uns, nun 
die Erö�nung der Anlage zu feiern, die wichtige Impulse für 
die Wirtscha� und Infrastruktur Äthiopiens liefern wird«, 
sagte Torsten Ley, Geschä�sführer der Unitechnik Systems 
GmbH, anlässlich der Inbetriebnahme. �{

Der weltweit agierende Generalunternehmer Unitechnik prä-
sentiert auf der Messe Materials Handling Middle East Mitte 
September in Dubai seine automatisierte Lösungen und legt 
dabei einen besonderen Fokus auf Systeme für die Lebensmit-
tel- und Frischelogistik. Interessenten können sich über An-
wendungsbeispiele bei namha�en Kunden aus dem Mittleren 
Osten informieren. Seit 2007 ist Unitechnik mit einer eigenen 
Niederlassung in Dubai vertreten und kennt die Anforderun-
gen des arabischen Marktes. »Die einfache Bedienbarkeit der 
Logistikanlagen ist für die E�zienz und Wettbewerbsfähigkeit 
besonders wichtig. Darüber hinaus achten unsere Kunden dar-
auf, dass ihr Logistikpartner – so wie Unitechnik – über lokale 
Servicetechniker verfügt«, erläutert Hans Christian Ettengru-
ber, Geschä�sführer der Unitechnik FZE in Dubai.

Frische-Fokus auf Materials Handling 
Middle East

Blick ins Innere des Cargoterminals.
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Von der Anlieferung der Grund- 
und Rohsto�e über den Pro-
duktionsprozess im Nassteil 

hin zum Trockenteil und schließlich 
in der Intralogistik sind durchgängig 
Barcodescanner im Einsatz. In der 
Lebensmittelproduktion müssen sie 
extrem widerstandsfähig sein, sei es 
gegenüber Glasbruch, Reinigungspro-
zessen mit aggressiven Medien oder in 
anspruchsvollen Tie�ühlumgebungen 
bis zu -35 °C. Denn immer steht die zu-
verlässige Objektidenti�kation per Bar-
code im Fokus. Diese hat sich seit den 
Siebzigerjahren weltweit in Industrie 
und Handel hervorragend bewährt. Be-
sonders bei Lebensmitteln pro�tieren 
Hersteller, Handel und Verbraucher vom 
international gültigen EAN-13-Barcode, 
der die global standardisierte Artikel-
nummer GTIN (Global Trade Item Num-
ber) verschlüsselt. Mit der Verwendung 
des Barcodes kann jedes Lebensmittel 
eindeutig identi�ziert und so das hohe 
Maß an Sicherheit erreicht werden, 
denn jeder einzelne Schritt im kom-
plexen Produktionsprozess wird damit 
zuverlässig überwacht und kontrolliert. 
Dabei müssen besonders strenge ge-
setzliche Vorschri�en, Richtlinien und 
Normen wie etwa das HACCP-Konzept 
sowie verschiedenste nationale und in-
ternationale Hygiene- und Sicherheits-
standards eingehalten werden.
Rückverfolgbarkeit ist das oberste Ziel, 
um einerseits sichere Produkte für den 
Verbraucher herzustellen, aber auch 
um die Produktion und damit das Un-
ternehmen nachhaltig schützen zu 
können. Denn Unternehmen der Le-
bensmittelindustrie müssen jederzeit 
in der Lage sein, festzustellen und lü-
ckenlos nachzuweisen, wann, wo und 
durch wen Ware entgegengenommen, 
verarbeitet, gelagert, transportiert, ver-
braucht oder entsorgt wurde. Ohne au-
tomatische Identi�kationssysteme wie 
dem Barcode wären diese Anforderun-

Scannen bei allen Temperaturen
Trocken, nass oder tiefgekühlt – der Aufgabenbereich für Barcodescanner in der Lebensmittel-
produktion ist riesig. Unser Autor erläutert die Vorteile, wenn die Barcodescanner-Technologie 
für den kompletten Produktionsprozess standardisiert aus einer Hand kommt.

gen nicht erfüllbar. Gekennzeichnete 
Produkte müssen in der Linie gelesen, 
veri�ziert und die Daten abgespeichert 
werden. Dafür bietet Sick intelligente 
Sensorlösungen an, von kompakten, 
einfach zu integrierenden Geräten 
über kon�gurierbare Stand-alone-Lö-
sungen bis hin zu programmierbaren 
Hochgeschwindigkeitskameras.

Systemtechnik: kompatibel, 
einheitlich und flexibel
Bei fest installierten und mobilen Le-
segeräten grei� Sick auf verschiedene 
Technologien zur Erkennung von Bar-
codes, 2D-Codes und RFID zurück. Das 
breite Portfolio hält für alle Herausforde-
rungen die passenden Lösungen bereit, 
die dank des 4Dpro-Konzepts flexibel 
untereinander kombinierbar und aus-
tauschbar sind, denn sie verfügen über 
einheitliche Anschlusstechnik, einheitli -
che Bedienoberfläche und einheitliches 
Zubehörkonzept. Damit erhöht sich die 
Investitionssicherheit, reduziert sich der 
Integrationsaufwand bei Inbetriebnah-
me und Wartung und Lagerbestand und 
Lagerkosten verringern sich.
Die laserbasierten Barcodescanner der 
CLV6er-Serie eignen sich besonders 
für den Einsatz im hygienisch hoch-
sensiblen Lebensmittelbereich. Dank 
der widerstandsfähigen Inox-Gehäuse 
in IP69K sind raue Bedingungen kein 
Problem. Materialauswahl, Konstrukti-
on und Funktionalität der Geräte über-
zeugen Integratoren, Maschinenbauer 
und Anwender in den Nassbereichen 
der Lebensmittelproduktion. Die che-
mische Material- und Korrosionsbe-
ständigkeit der Edelstahlausführungen 
und die Dichtigkeit der Gehäuse sind 
beispielsweise für einen europäischen 
Marktführer im Bereich Molkereiproduk-
te entscheidend: Zur Identi�kation von 
Barcodes auf Joghurtbecherdeckeln aus 
Aluminium wurde eine CLV-Scannerlö-
sung von Sick integriert, wobei vor dem 

Abfüllen des Joghurts und dem Au�rin-
gen der Deckel Becher und Deckel im 
Taktbetrieb gereinigt werden. Ist der De-
ckel aufgebracht, erfolgt die Lesung der 
Barcodes im Stillstand. Werden solche 
Nassprozessteile per Hochdruckreini-
ger mit Reinigungsmedien gesäubert, 
sind die Barcodescanner durch Edel-
stahl-Schutzgehäuse, aber auch durch 
ihre Konstruktion mit geringer Oberflä-
chenrauigkeit, glatten, abgerundeten 
Kanten sowie der angepassten Geomet-
rie des Gehäuses und der Befestigungs-
komponenten bestens geschützt und 
es können sich keine Rückstandsnester 
bilden. Um für die Lebensmittelproduk-
tion unakzeptablen Glasbruch sicher 
ausschließen zu können, sind die op-
tischen Grenzflächen im Werksto� Po-
lycarbonat ausgeführt, der sich durch 
hohe Festigkeit und Härte auszeichnet 
und zudem beständig zeigt gegenüber 
Wasser, Bestandteilen in chloralkali-
schen Desinfektionsmitteln, aber auch 
Lösungsmitteln sowie Ölen und Fetten. 
Besonderes Augenmerk hat Sick auf 
den Ausschluss von »Schleichwegen« 
für Feuchtigkeit und Temperaturschwan-
kungen gelegt: Kabeleinführungen und 
Stecker am Gerät sind durch eine zu-
sätzliche Schutzdoppelhülse geschützt 
und die Kabel selbst sind von Ecolab für 
diese Anwendungsbereiche zerti�ziert. 
Selbst Kälteschocks können den Gerä-
ten so nichts anhaben.

Freie Sicht bei frostigen 
Temperaturen
Generell stellen die Tie�ühlbereiche 
der Lebensmittelindustrie Barcode-
scanner vor besondere Herausforde-
rungen. Für dieses wachsende Produk-
tionsumfeld hat Sick seine ohnehin 
robusten Barcodescanner noch ge-
zielter ausgerüstet. Die Produktreihen 
CLV61x, CLV63x und CLV65x sind mit 
Heizung ausgestattet, die CLV69x so-
gar mit Frontscheibenheizung. Durch-
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schnittstemperaturen von -25 °C und Abweichungen bis 
hin zu -35 °C, bedingt durch kostene�ziente Nutzung von 
Nachtstrom, sind für die Geräte problemlos. Ist ein Scanner 
sich ständig ändernden Umgebungstemperaturen ausge-
setzt, beispielsweise wenn er auf einem Stapler montiert 
zwischen dem TK-Logistiklager und der Beladezone zum 
Einsatz kommt, verhindert die Frontscheibenheizung ein 
Beschlagen der Lesefenster.
Die hohe Leseperformance macht die Sick Barcodescanner 
mit integrierter Heizung ideal für den Einsatz in der Tie�ühl-
produktion. Sie verfügen über eine hohe Schärfentiefe, die bei 
den Produktreihen CLV65x und CLV69x mit Autofokusfunktion 
in Echtzeit noch weiter erhöht und bei der CLV64x-Produktfami-
lie über dynamische Fokusverstellung besonders gut anpass-
bar ist. Durch den großen Ö�nungswinkel deckt bereits ein 
Gerät die meisten Förderbandbreiten ab. Sehr gute Leseeigen-
scha�en und eine hohe und prozesssichere Leserate sichern 
die zuverlässige Datenerfassung, selbst wenn die Druckquali-
tät der Barcodes minderwertig ist, die Codes Beschädigungen 
aufweisen oder Folien und andere reflektierende Oberflächen 
aufgebracht sind. Auch große Leseabstände und kontrast-
schwache Codes, die etwa bei der Palettenidenti�kation vor-
kommen, verarbeiten sie problemlos. Hohe Scanfrequenzen 
bis 1200 Hertz erlauben überdies hohe Prozessgeschwindig-
keiten beispielsweise bei der Behälteridenti�kation.
Auf die verstärkte Nachfrage im Bereich Behälterfördertech-
nik hat Sick mit dem CLV61x Dual Port reagiert, der mit einer 
Pro�net-Anbindung mit integriertem Switch für einfaches In-
stallieren und Realisieren von Linien- und Ring-Topologien 
ausgestattet ist und damit eine einfache und günstige Ver-
drahtung ermöglicht. Darüber hinaus stehen die Produktfa-
milien CLV63x und CLV64x auch in Schwingspiegelausfüh-
rung zu Verfügung und erfüllen damit alle praxisrelevanten 
Leseanforderungen.

Sichere Prozesskette in der Eiscremeproduktion
Unternehmen der Milchindustrie, die mit hohen technischen 
Anforderungen an die logistischen Prozesse im Umgang mit 
temperaturgeführten Lebensmittel konfrontiert sind, setzen 
Sick Barcodescanner-Technologie beispielsweise schon ganz 
zu Beginn der Lieferkette ein: Sammeltankwagen, die Milch 
von Hofstationen abholen, sind mit einem Barcodescanner 
der CLV6er Serie in Inox- und IP69K-Ausführung ausgerüstet. 
Die gesetzlich vorgeschriebenen Proben, die von jedem ein-
zelnen Milchlieferanten genommen werden müssen, können 

so zuverlässig identi�ziert werden, auch wenn die Geräte in 
den Wintermonaten mit tiefen Außentemperaturen und hoher 
Feuchtigkeit belastet sind. Wird die Milch zur Speiseeispro-
duktion weiter verwendet, kommen im Prozessabschnitt der 
Primärverpackung Scanner der CLV6er Serie mit Kunststo�-
scheiben zum Einsatz, denn bei der Veri�zierung der Syste-
matik – Eissorte/Eisbox/passender Deckel – darf Glasbruch 
keine Gefährdung der Lebensmittelsicherheit darstellen. In 
der Lagerlogistik der Eiscremeproduktion übernehmen Scan-
ner der Serie CLV69x mit Frontscheibenheizung im Paletten-
lager die zuverlässige Identi�zierung der Barcodes trotz Mi-
nustemperaturen, für Hochregallager sind alle Scannertypen 
der Produktfamilie CLV6 einsetzbar.
Bei den vielfältigen Herausforderungen der Lebensmittel-
produktion, seien es die hohe Verfügbarkeit und Umschlag-
geschwindigkeit, steigende Au�ragszahlen bei immer 
kleineren Losgrößen oder die Forderungen nach einer um-
weltschonenden Logistik, gewährleisten die Sick Barcode-
scanner der CLV6er-Produktfamilie durchgängig die Sicher-
heit der Prozessketten von Anfang bis Ende.

Cornel Rombach

Für die vielfältigen Herausforderungen der Lebensmittelpro-
duktion müssen Barcodescanner sehr widerstandsfähig sein.

...Cornel Rombach ist Produktmanager Barcodescanner bei der 
Sick AG, Reute.

Unser Autor
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Die Klinkhammer Group hat für Fri-
schdienst Walther ein automa-
tisches Tie�ühllager bis -22 °C 

gebaut. Durch Tablartechnik kann jetzt 
eine Vielzahl an unterschiedlichen Pa-
ckungsgrößen kostene�zient eingela -
gert werden. Der Fokus liegt dabei auf 
kurzen Wegen, einem möglichst gerin-
gen Kälteverlust und eine deutliche 
Steigerung der E�zienz im Lager durch 
Automatisierung.
Frischdienst Walther, ein Lebensmit-
telzustellgroßhandel für Gastrono-
mie, Hotels und Großverbraucher in 
Kitzingen in Mainfranken, liefert sei-
nen Gastronomie- und Großverbrau-
cherkunden mehr als 7800 Artikel für 
die Menüzubereitung. Über 100 Jahre 
Erfolg als Familienunternehmen funk-
tionieren nur mit der entsprechenden 
Hingabe und Liebe zu dem, was 
man tut. Nach dem Motto: »Ihr 
Frischdienstpro� zu sein, der Ihre 
Sprache spricht und dafür sorgt, dass 
Sie die Qualität auf den Tisch bringen, 
die Ihr Gast von Ihnen erwartet«, stellt 
Frischdienst Walther höchste Zuver-
lässigkeit bei der Kommissionierung 
der Warenbestellung durch die techni-
sche Unterstützung von Pick-by-Voice 
sicher. Ein elektronisches Tourenpla-
nungssystem und ein eigener Fuhrpark 
mit Zweikammer-Kühlsystemen helfen 
dabei, Liefertermine und Kühlketten 
zuverlässig einzuhalten.

Tablartechnik – einfaches 
Handling unterschiedlicher 
Packungsgrößen
Aufgrund des rasch wachsenden Be-
darfs an Tie�ühlprodukten entschied 
sich Frischdienst Walther, mit Klink-
hammer seine Prozesse im Tie�ühl-
lager zu automatisieren. »Wir wollten 

�(�L�]�L�H�Q�]�V�W�H�L�J�H�U�X�Q�J���E�H�L���R�S�W�L�P�D-
lem Temperaturmanagement
�.�O�L�Q�N�K�D�P�P�H�U���K�D�W���I�¾�U���)�U�L�V�F�K�G�L�H�Q�V�W���:�D�O�W�K�H�U���H�L�Q���7�L�H�I�N�¾�K�O�O�D�J�H�U���P�L�W�����������r�&���J�H�E�D�X�W�����$�O�V���/�D�G�H�K�L�O�I�V�P�L�W�W�H�O��
werden darin Tablare genutzt, da diese eine größtmögliche Flexibilität bei der Einlagerung von 
Verpackungen unterschiedlicher Größe und Höhe ermöglichen.

die Kapazität, Schnelligkeit, E�zienz 
und Flexibilität deutlich erhöhen bei 
gleichzeitig optimaler Raumaus-
nutzung« erklärt Friedrich Walther, 
Geschä�sführer von Frischdienst 
Walther. »Die Bestellungen unserer 
Kunden aus der Gastronomie kommen 
o� kurzfristig und werden zu über 
95 Prozent innerhalb von 24 Stunden 
ausgeliefert.« Für diese zeitnahe Be-
lieferung seiner Kunden steht Frisch-
dienst Walther jetzt ein modernes, 
automatisches, zweigassiges Hoch-
regallager für 9120 Tablar-Stellplätze 
zur Verfügung. Die Durchsatzleistung 
beträgt bis zu 150 Ein- und Auslage-
rungen pro Stunde. Als Ladehilfsmit-
tel nutzen die Klinkhammer-Experten 

Tablare, da diese eine größtmögliche 
Flexibilität bei der Einlagerung von 
Verpackungen unterschiedlicher Grö-
ße und Höhe ermöglichen. Auch der 
Trend zu immer kleineren Losgrößen 
fordern flexible automatische Syste-
me, so der Intralogistiker aus Nürn-
berg.

Minimaler Wärmeeintrag im 
Tie�ühllager
Die Kommissionier-Arbeitsplätze, die 
in der Vorzone des automatischen 
Tie�ühllagers mit einem Fördertech-
nik-Loop angebunden sind, sollen 
für ein ergonomisches Handling der 
Tablare sorgen. Die maximale Lager-
höhe des Kleinteilelagers beträgt 7,60 

Das automatische, zwei-
gassige Tie�ühllager von 
Frischdienst Walther.
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Meter, um den gesetzlichen Brandschutzanforderungen 
zu entsprechen. Durch diese Begrenzung konnte eine auf-
wändige, kostenintensive Sprinklerung oder Inertisierung 
des Hochregallagers vermieden werden. Alle Lager und 
Funktionsbereiche sind so miteinander verbunden, dass 
möglichst kurze Wege anfallen und der Kälteverlust sowie 
der Wärme- und Feuchtigkeitseintrag so gering wie möglich 
gehalten wird. Maschinen und Anlagen sind speziell für die 
Anforderungen im Tie�ühllager ausgelegt. Tie�ühlfähige 
Technik, wie spezielle Antriebe, Schaltschrankheizungen, 
geeignete Lichtschranken und Sensoren sowie tempera-
turbeständige Kunststo�e sollen auch bei -22 °C eine hohe 
Verfügbarkeit der Anlage garantieren. Um eine hohe Ener-
giee�zienz zu gewährleisten, wurde der Energiebedarf 
der Anlage mit dem Energiebedarf der Klimatechnik abge-
stimmt, um Leistungsspitzen im Stromverbrauch abzufan-
gen.

Schnittstelle der Klinkhammer-
Lagerverwaltungsso�ware zum ERP System
Das Klinkhammer Warehouse-Management-System inklu-
sive Materialflussrechner ist an das bereits existieren-
de ERP-System über Schnittstellen angebunden. Neben 
dem Wareneingangs- und Kommissionierprozess werden Fördertechnik Vorzone mit Kommissionierarbeitsplatz.

sowohl die Materialflüsse als auch die Ein- und Ausla-
gerungen der Produkte, die je nach Produktgruppe, Halt-
barkeitsdatum und Chargennummer einem Lagerort zuge-
wiesen werden, vom Lagerverwaltungssystem gesteuert. 
Der Klinkhammer Materialflussrechner übernimmt die 
Transporte der Tablare und verwaltet die Stellplätze. Das 
Lagerverwaltungssystem verwaltet die jeweiligen Bestän-
de auf den Tablaren, wobei Mengenveränderungen von 
dem übergeordneten Hostsystem gesteuert werden. Um 
eine bessere Übersicht über die verfügbaren Lagerstell-
plätze zu erhalten, wird eine Höhenklassen-Verfügbar-
keit über das Lagerverwaltungssystem angezeigt. Spe-
zielle Sequenzieralgorithmen ermöglichen die genaue 
Einhaltung der Auftrags- und Positionsreihenfolge unter 
Berücksichtigung von Chargen und Mindesthaltbarkeits-
daten. Zur Identifikation der im Lager zu haltenden Ware 
sind die Tablare, an zwei Stellen, durch eindeutige ma-
schinenlesbare Barcodes gekennzeichnet.

Abgleich der Gewichte bei der automatische 
Vereinnahmung
Nach der Avisierung legt der Bediener die Tie�ühlproduk-
te zur automatischen Vereinnahmung auf ein Leertablar. 
Während dieses am Fördertechnik-Scanner identi�ziert 
und verwogen wird, wird das ermittelte Gewicht der 
Waage mit dem errechneten Gewicht der vereinnahm-
ten Menge verglichen. Ist das Gewicht innerhalb der To-
leranzgrenzen, erfolgt die automatische Einlagerung ins 
Tie�ühllager. Produktspezi�sche Einheiten unterschied -
lichen Einzelgewichts, wie dies beispielsweise bei ge-
frorenen Hirschkeulen der Fall sein kann, können über 
manuelle Gewichtseingaben innerhalb des Lagerverwal-
tungssystems dargestellt werden. Das ERP-System erhält 
darau�in eine Rückmeldung über die Summe pro Positi-
on inklusive Zeitstempel. Mit der Automatisierung konnte 
laut Klinkhammer eine deutliche Steigerung der E�zienz 
beim Handling der unterschiedlichen Packungsgrößen 
und Gewichte sowie der unterschiedlichen Losgrößen er-
reicht werden. �{

Das Tie�ühllager bietet 9120 Tablar-Stellplätze.
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Ohne Iveco Daily keine Erdbeeren 
– das gilt zumindest in weiten 
Teilen Mecklenburg Vorpom-

merns, Berlins, Schleswig Holsteins 
und Sachsens. Denn dort ist für Erd-
beeren hauptsächlich »Karls« zustän-
dig. Und der fährt seit dieser Saison 
zehn neue Iveco Daily 72 C 18 P in ei-
ner höchst flexiblen Kombination, die 
den Fuhrpark laut Iveco ganzjährig zum 
Geldverdiener macht.
Der Daily ist in seiner schweren Aus-
führung als 7,2 Tonner für ungeahnt 
hohe Nutzlasten geeignet. Mit Anhän-
ger sind mautfrei sogar Gesamtgewich-
te bis 10,7 Tonnen möglich. Das weich 
arbeitende Hi-Matic Getriebe mit acht 
Fahrstufen garantiert laut Iveco selbst 
in dieser Gewichtsklasse auch im 
Stadtverkehr und Stop & Go Betrieb 
etwa bei Autobahnstaus Verschleiß-
freiheit beim Anfahren und höchsten 

Fahrzeug für die 
besondere Beere
�,�Y�H�F�R�V���'�D�L�O�\���L�Q���V�F�K�Z�H�U�H�U���$�X�V�I�H�U�W�L�J�X�Q�J���Q�X�W�]�W���.�D�U�O�V�����H�L�Q���L�P���1�R�U�G�H�Q���X�Q�G���2�V�W�H�Q���'�H�X�W�V�F�K�O�D�Q�G�V��
aktiver innovativer Erdbeeranbauer, für den Transport der roten Früchte.

Fahrkomfort. Ein krä�iger Drei-Li-
ter-Motor sorgt für souveräne Kra�.

Nutzlast 3750 Kilogramm
Bei Erdbeeren als Saisonware ist die 
Flexibilität ein entscheidendes Argu-
ment. Karls fährt die Frischware im 
Frühjahr direkt vom Feld in Mecklen-
burg-Vorpommern und den angren-
zenden Bundesländern zu seinen 
eigenen Erdbeer-Verkaufsständen. 
Während dieser Spitzenzeit braucht 
er dafür die Volumen- und Gewichts-
erweiterung des Anhängers. Aus der 
Saisonalität seines Produkts hat Kar-
ls ein Konzept gemacht und neben 
Erlebnisdörfern auch ein riesiges 
Produktspektrum rund um die Erd-
beere geschaffen, das eine ganzjäh-
rige Vermarktung garantiert. Das Sor-
timent reicht vom Erdbeerwein über 
Marmelade und Kosmetik bis hin zu 

Der Erdbeerspezialist Karls setzt auf Iveco-Transporter.

Spezialitäten wie Erdbeersenf. An-
dererseits ist Karls kein Massenher-
steller, sondern beliefert mit seinen 
Qualitätsartikeln nur ausgewählte 
Märkte.
In dieser Gemengelage ist der Daily als 
Solofahrzeug genau das richtige Trans-
portmittel zur Ganzjahresnutzung. Die 
Koordination lief über den Iveco Händ-
ler »Nutz-Fahrzeuge Bargeshagen 
GmbH«. Trotz Au�aus mit den Maßen 
3800 mal 2460 mal 2070 Millimeter 
und einer Ladebordwand, die mit 750 
Kilogramm zu Buche schlägt, ist die 
Nutzlast des lu�gefederten Fahrzeugs 
mit 3750 Kilogramm angegeben. Mit 
der Euro 6c-Norm ist das Fahrzeug 
auch auf dem letzten Stand der Tech-
nik und bietet gegenüber möglichen 
Einfahrrestriktionen in Städte best-
mögliche Sicherheit, betont Iveco. �{
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Verpackung und Kennzeichnung

Ein nie dagewesenes Maß an Indi-
vidualisierung und Personalisie-
rung, völlig neue Möglichkeiten 

für die Markenbindung, dynamische 
Prozesse und hohe Flexibilisierung 
– das sind die Leistungsvorteile, die 
Thimm im Geschä�sbereich Christian-
sen Print mit der ersten digitalen HP Pa-
geWide Rollendruckmaschine T1100S 
in Deutschland verspricht. Nachdem 
die Anlage im April am Standort in Il-
senburg o�ziell eingeweiht wurde, 
folgte direkt der Premieren-Au�rag 
für die Sommeraktion »Grillbox« des 
Kochbox-Lieferanten Hello Fresh. Sai-
sonalität, anspruchsvolles Design und 
Agilität standen dabei im Vordergrund.
Unter dem Motto »Wir grillen nicht 
nur, wir feiern den Geschmack« stell-
te der Kochbox-Anbieter im Mai mit 
der Hello Fresh Grillbox ein saisonales 
Produkt für die Sommermonate vor. 
Bis September können verschiedene 
Drei-Gänge-Grillmenüs für zwei oder 
vier Personen bestellt werden, welche 
direkt an den Verbraucher versandt 
werden. Die Verpackung ist also der 
erste Eindruck, den der Kunde von dem 
Produkt erhält. Sie muss Lust auf Som-
mer, Grillen sowie frische und gesunde 
Lebensmittel vermitteln. Kurzum: Nicht 
nur die Hello Fresh-Produkte müssen 
transportiert werden, sondern auch 
die Markenwelt des Unternehmens. 
Die besondere Anforderung dabei: 
Aufgrund der zeitlich begrenzten Ak-
tion soll sich die Verpackung deutlich 
von den bestehenden Hello Fresh-Bo-
xen unterscheiden. Dazu wurde ein 
wirkungsstarkes und hochwertiges 
Druckbild entwickelt und als Premie-
ren-Au�rag auf der Digitaldruckanlage 
in Ilsenburg produziert. Hier kann die 
digitale Drucktechnologie ihre Poten-
ziale voll entfalten: Da es sich bei der 
Grillbox, die in zwei Größen erhältlich 
ist, um ein saisonales Produkt mit ent-
sprechend kurzem Lebenszyklus und 
geringeren Auflagenhöhen handelt, ist 

Saisonale Druck-Spezialität
Der Kochboxen-Anbieter Hello Fresh und das Verpackungsunternehmen Thimm sehen sich als 
�)�L�U�V�W���0�R�Y�H�U�����6�L�H���K�D�E�H�Q���K�H�[�L�E�H�O���K�D�Q�G�K�D�E�E�D�U�H�Q���'�L�J�L�W�D�O�G�U�X�F�N���H�U�I�R�O�J�U�H�L�F�K���L�Q���G�H�U���3�U�D�[�L�V���H�L�Q�J�H�V�H�W�]�W��

die Herstellung über das Digitaldruck-
verfahren deutlich wirtscha�licher als 
über herkömmliche Druckprozesse, 
betont Thimm. Die Vorkosten, bei-
spielsweise für Klischees, entfallen 
komplett. Darüber hinaus kann man 
sich dem Bestellverhalten der Kun-
den flexibel anpassen. Gleichzeitig 
steht eine höhere Farbauswahl zur 
Verfügung, mit der eine erstklassige 
Druckqualität erzielt wird und die ho-
hen Ansprüche des Druckbilds, das fo-
torealistische und schematische Dar-
stellungen verbindet, erfüllt werden 
können, so das 1949 gegründete Fami-
lienunternehmen Thimm. Das Ergebnis 
sei eine wirkungsvolle Markenpräsen-
tation bei hoher Wirtscha�lichkeit, die 
schnell und flexibel umgesetzt wurde.

Viel Freiheit bei Gestaltung
Nils Herrmann, Vice President Ope-
rations bei Hello Fresh Deutschland, 
lobt die erfolgreiche Zusammenarbeit 
mit Thimm: »Inspiration, Frische und 
Qualität stecken bei diesem Projekt 
nicht nur in der Box, sondern sind für 
den Konsumenten auch auf den ersten 
Blick durch das hochwertige Druckbild 
der Verpackung ersichtlich. Durch den 
deutschlandweit einzigartigen Digital-
druck und den Einsatz von lebensmit-
telunbedenklicher Farbe waren wir in 
der Gestaltung der Verpackung sehr 
frei und konnten damit das Boxdesign 
noch individueller und genau nach 
unseren Wünschen gestalten. Das Fee-

Die zeitlich limitierte Hello Fresh 
Grillbox.
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Hello Fresh ist nach eigenen Angaben 
derzeit in den USA, Großbritannien, 
Deutschland, den Niederlanden, Belgi-
en, Australien, Österreich, der Schweiz 
sowie Kanada tätig. Im Drei-Monats-
zeitraum bis 31. März 2017 hat das Un-
ternehmen 30,7 Millionen Mahlzeiten 
an rund 1,2 Millionen Haushalte ausge-
liefert. Hello Fresh wurde im November 
2011 gegründet und hat seinen Haupt-
sitz in Berlin. Zu den derzeitigen Inves-
toren gehören Baillie Gi�ord, Insight 
Venture Partners, Phenomen Ventures, 
Rocket Internet und Vorwerk Direct Sel-
ling Ventures.

Kurzinfo Hello Fresh

dback unserer Kunden auf die Hello 
Fresh Grillbox ist sehr positiv – sowohl 
bezüglich des Inhalts als auch der an-
sprechenden Verpackung.« �{
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– für die Lebensmittelbranche geeignet, 
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– für Kühlräume geeignet

– für Handschuhträger geeignet, 

da der Arbeitsmechanismus außerhalb des Griffs liegt
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Weitere 80 Millionen Euro hat 
Nordfrost angekündigt in die 
Weiterentwicklung seines 

Seehafen-Terminals im Containerha-
fen Wilhelmshaven zu investieren, und 
zwar zur Erweiterung des Angebots an 
Lagerkapazitäten in allen Temperatur-
stufen und ausgewählten Gefahrgutbe-
reichen sowie zum Ausbau des Grund-
stücks in der Logistikzone, das direkt 
an die Umschlagsanlagen des Hafens 
angrenzt. Damit wird die Nordfrost 
kurzfristig für Kunden aller Branchen 
und für alle Warenarten die gesamte 
Bandbreite der am Hafenstandort be-
nötigten Services und Transportleis-
tungen unter Einbindung kombinierter 
Verkehre abdecken, also für tempera-
turgeführte Lebensmittel und General 
Cargo ebenso wie für Schwergut und 
Gefahrsto�e.
»Der Umschlag im Containerhafen Wil-
helmshaven ist durch das Engagement 
der »Ocean Alliance« deutlich ange-
stiegen. Inzwischen pulsiert der Hafen 
förmlich«, beschreibt Noerdfrost-Fir-
menchef Horst Bartels begeistert die 
aktuelle Entwicklung in Deutschlands 
einzigem Container-Tiefwasserhafen, 
die ihn seit Beginn dieses Jahres zur 
dynamischen strategischen Weiterent-
wicklung seines Unternehmens an die-
sem Standort antreibt.

Container Freight Station bereits 
seit 2012
Schon seit dem Jahr 2012 unterhält 
das Familienunternehmen, dessen 
Hauptsitz im benachbarten Schortens 
gelegen ist, mit dem Nordfrost Seeha-
fen-Terminal direkt im Containerhafen 
Wilhelmshaven eine Container Freight 
Station. Diese verfügt über zwei je-
weils 10 000 Quadratmeter große 
Frischehallen, die mit hochspeziali-
sierten Einrichtungen für die Lage-
rung von frischem Obst und Gemüse 
ausgestattet sind. Eine der beiden 

�1�R�F�K���P�H�K�U���D�P���0�H�H�U
�1�R�U�G�I�U�R�V�W���S�O�D�Q�W���H�L�Q���/�R�J�L�V�W�L�N���.�R�P�S�O�H�W�W�D�Q�J�H�E�R�W���L�P���&�R�Q�W�D�L�Q�H�U�K�D�I�H�Q���:�L�O�K�H�O�P�V�K�D�Y�H�Q��
und investiert dafür weitere 80 Millionen Euro in den Hafenstandort und den 
�$�X�I�E�D�X���H�L�Q�H�U���*�H�Q�H�U�D�O���&�D�U�J�R���'�L�Y�L�V�L�R�Q��

Hallen wurde von Anfang an für Gene-
ral Cargo genutzt, da die Obstlogistik 
bisher nur sehr eingeschränkt betrie-
ben werden konnte, wegen der noch 
fehlenden seeseitigen Anbindungen 
Wilhelmshavens an die Fruchtanbau-
gebiete, welche hauptsächlich in Süd- 
und Mittelamerika sowie in Südafrika 
liegen. Insgesamt ließen die Entwick-
lung der Hafenaktivitäten in Wilhelm-
shaven länger als gedacht auf sich 
warten – und damit auch der Erfolg 
der Investition von 46 Millionen Euro 
vor fünf Jahren. Trotzdem hatte das 
Logistikunternehmen bereits im ver-
gangenen Jahr auf dem 20 Hektar gro-
ßen Grundstück eine weitere Investi-
tion in ein 35 000 Stellplätze großes 
Tie�ühllager geplant. Die nun im Bau 
be�ndliche Anlage mit leistungsfähi -
gen Schockfrostern und großzügigen 
Bearbeitungsräumen für Lebensmit-
tel, die vorwiegend auf Frischfleisch 
ausgerichtet sind, soll im Januar 2018 
in Betrieb genommen werden.
Firmenchef Bartels war der festen 
Überzeugung, dass mit der Entschei-

dung der Ocean Alliance, Wilhelms-
haven als einzigen deutschen Hafen 
in ihre Fernostlinie Asia-North-Euro-
pe 1 (Neu 1) aufzunehmen, das Anzie-
hen des Hafenumschlagsgeschäftes 
in Wilhelmshaven unmittelbar bevor-
stehen würde. Dies veranlasste ihn 
Anfang März anlässlich des ersten 
Spatenstichs für das Tiefkühlhaus, 
die Errichtung eines weiteren Lagers 
für General Cargo anzukündigen. Mit 
den Bauarbeiten dafür soll im Sep-
tember zeitgleich mit dem Richtfest 
des Tiefkühlhauses begonnen wer-
den. Es entstehen zwei weitere Car-
go-Hallen zur Größe von insgesamt 
20 000 Quadratmeter und eine 7000 
Quadratmeter große Halle für das 
Handling von Schwergut. Diese Hal-
le wird so konzipiert, dass zwei 80 
Tonnen Deckenkräne und ein Fünf-
Tonnen-Kran zum Einsatz kommen 
können.

Neue General Cargo Division
Ihre Aktivitäten im Cargo Bereich wird 
die Nordfrost in einer neuen General 

Im Containerhafen Wilhelmshaven will Nordfrost ein 
Logistik-Komplettangebot scha�en.
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Cargo Division bündeln. In intensiven 
Gesprächen, die das Unternehmen 
nach eigenen Angaben in den vergan-
genen Wochen mit verschiedenen Mit-
gliedern der »Ocean Alliance« führte, 
kam das große Interesse der Reeder 
an einer Zusammenarbeit zum Aus-
druck, so dass das Unternehmen sich 
entschlossen hat, neue Geschä�sbe-
reiche zu gründen und auch Gefahrgut-
läger in Wilhelmshaven zu errichten. 
Auch um den Kontakt zur breitgefächer-
ten Kundscha� im General Cargo zu er-
leichtern, hat Nordfrost inzwischen die 
Spedition Cornelssen aus Wilhelmsha-
ven, die Planzüge einsetzt, übernom-
men und zusätzliche Zugmaschinen 
und Chassis für das Container-Trucking 
angescha
. Inzwischen sind bereits 
40 eigene Zugmaschinen und 70 Plan-
auflieger oder Chassis und Ko�erzüge 
bei Nordfrost im Seehafen-Terminal 
im Einsatz. Außerdem werden weitere 
Fuhrunternehmen als Subunternehmer 

beschä�igt. Damit könne die optima -
le landseitige Verkehrsanbindung des 
Containerhafens Wilhelmshaven durch 
Transportleistungen in Eigenregie ge-
nutzt und gewährleistet werden, so 
das Unternehmen.
Nordfrost will darüber hinaus zukünf-
tig eine Reihe weiterer Hafen-Services 
in Wilhelmshaven anbieten und hat 
dazu ein zusätzliches Grundstück zur 
Größe von zwölf Hektar in der Logis-
tikzone am Container-Terminal zuge-
sprochen bekommen, womit auch ein 
eigener Gleisanschluss zur Abwicklung 
kombinierter Verkehre ermöglicht wer-
den kann. Für die Bewegung, Lagerung 
und die Verwiegung von Containern ist 
bereits ein Reachstacker angescha
 
worden.

Bis Ende 2018 insgesamt  
126 Millionen investiert
Nordfrost ist auch Eigentümer eines 
sechs Hektar großen Hafengrund-

stücks mit einer zehn Meter tiefen 
Kaianlage im Inneren Hafen von Wil-
helmshaven. Horst Bartels ist davon 
überzeugt, dass die Belebung des 
Containerhafens und die neu aufge-
nommene Zusammenarbeit mit den 
weltweit maßgeblichen Reedereien 
auch dem multipurpose genutzten Ha-
fenbetrieb des Unternehmens einen 
wesentlichen Beschä�igungsschub 
bescheren werden.
Bis Ende 2018 wird Nordfrost nach die-
sen Plänen insgesamt rund 126 Milli-
onen Euro Investitionen im Container-
hafen Wilhelmshaven getätigt haben, 
der Seehafen-Terminal des Logistikers 
wird als Container Freight Station eine 
Fläche von 78 000 Quadratmeter um-
fassen, hinzu kommen Freilagerflä-
chen. Allein in den Hafenbereichen 
Wilhelmshavens will das Unternehmen 
bis dahin mindestens 300 neue Ar-
beitsplätze scha�en. �{
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Prozesse, Produkte und Leistungen 
eines Unternehmens sollten einer 
kontinuierlichen Kontrolle und 

Qualitätsprüfung unterzogen werden. 
Um das Qualitätsmanagement mög-
lichst e�zient und produktiv zu ge -
stalten, ist nicht nur eine schnelle und 
fehlerfrei Dateneruierung wichtig, es 
müssen auch alle involvierten Mitarbei-
ter unmittelbar und ortsunabhängig auf 
die benötigten Daten zugreifen können. 
Mobile Geräte zur Datenerfassung und 
die Flexibilität und Skalierbarkeit einer 
Cloud-Lösung bergen hierfür enorme 
Vorteile. Die dezentrale Architektur von 
Cloud Computing ermöglicht den Fern-
zugri� von überall auf die abgelegten 
Daten und vereinfacht unter anderem 
die Zusammenarbeit von weit entfern-
ten Teams an gemeinsamen Projekten.

Papierlisten vielerorts noch 
immer in Gebrauch
Die Arbeitsrealität sieht jedoch in tra-
ditionellen Industrien wie dem Trans-
port und der Logistik in vielen Fällen 
noch immer anderes aus: Hier doku-
mentieren Mitarbeiter noch mit Sti� 
und Papierliste – insbesondere in 
rauen Logistikumgebungen wie dem 
Kühllager eine mühsame und fehler-
anfällige Arbeit, gehören doch dicke 
Handschuhe zur Arbeitskleidung. In 
der Qualitätssicherung des Fische-
rei- und Fischverarbeitungs-Unterneh-
mens Royal Greenland aus Grönland 
kamen bis vor Kurzem auch noch Sti� 
und Zettel zum Einsatz.
Eine typische Wareninspektion sah 
dann wie folgt aus: Die Qualitätsma-
nager inspizierten jede Fischladung, 
die in ihren Häfen weltweit ankommt, 
und entnahmen Proben. Diese Inspekti-
onsergebnisse mussten in das SAP-Ba-
ckend-System eingetragen werden, um 
die Daten anderen Abteilungen zugäng-
lich zu machen, die diese Daten weiter-
verarbeiteten. Weit entfernt von einem 

Butter bei die Fische
�(�L�Q�H���&�O�R�X�G���E�D�V�L�H�U�W�H���4�X�D�O�L�W�¦�W�V�V�L�F�K�H�U�X�Q�J���K�D�W���E�H�L���5�R�\�D�O���*�U�H�H�Q�O�D�Q�G���H�L�Q�H���3�D�S�L�H�U�O�¸�V�X�Q�J���D�E�J�H�O�¸�V�W�����G�L�H���Y�R�U��
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SAP übertragen werden musste.

Computer, mussten die Inspektoren 
ihre Ergebnisse dazu zunächst hand-
schri�lich auf Papierlisten notieren und 
sie anschließend in das System über-
tragen. Eine nicht nur zeitintensive, 
sondern vor allem fehleranfällige Proze-
dur unter dem ständigen Risiko, Daten 
zu verlieren oder Übertragungsfehler zu 
begehen. Die extremen Wetterbedin-
gungen und der ständige Umgang mit 
fettigem Fisch gestalteten eine sorgfäl-
tige Dokumentation umso schwieriger. 
Außerdem hatte das SAP-System sehr 
schlechte Reaktionszeiten in diesen 
abgeschiedenen Gebieten, sodass es 
sieben bis zehn Tage dauern konnte, 
bis die QM-Daten in SAP zur Verfügung 
standen. Das verzögerte den Umsatz- 
oder Produktionszyklus erheblich.

Cloud-basierte App zur Inspektion 
von Fischladung
Die Anforderungen bei Royal Green-
land an eine Cloud-Lösung waren 
deshalb klar: Die neue Lösung sollte 
es den Inspektoren ermöglichen, bei 
extremen Wetter- und Arbeitsbedin-
gungen online und o�line auf einem 
robusten Mobilgerät zu arbeiten und 
Synchronisationszeiten individuell 
zu wählen. Die SAP-Integration sollte 

darüber hinaus mühelos und einfach 
sein sowie gleichzeitig die Möglich-
keit bieten, Updates und Instandhal-
tung unabhängig von der Service�rma 
durchzuführen. Die Datensicherheit in 
Bezug auf Transfer und Rückverfolg-
barkeit musste natürlich auch sicher-
gestellt sein. Und schließlich sollte die 
Lösung einfach zu bedienen und mit 
den geringsten Gesamtbetriebskosten 
und Umsetzungsbemühungen in Be-
trieb zu nehmen sein.
Nach gründlicher Prüfung �el die Wahl 
schlussendlich auf eine kundenspe-
zi�sche App von Honeywell Movilizer. 
Dank des Cloud-Angebots ist nun jedes 
Back-End-System mobil und gebrauchs-
fertig im Feld. Die Technologie ist dabei 
geräte-agnostisch, das heißt, sie läu� 
auf jedem Gerät nach Kundenwahl. Mit 
der Movilizer App für SAP QM ist Royal 
Greenland nun in der Lage, automa-
tisch ein Prüflos dem richtigen Inspek-
tor im Feld zuzuordnen. Der Inspektor 
erhält auf seinem mobilen Gerät die In-
spektionsliste mit Ladungen, die es zu 
überprüfen gilt. Dank der Verwendung 
bekannter Geräte und einer optimier-
ten Benutzeroberfläche konnten die 
Inspektoren den Umgang mit der App 
sehr schnell lernen und einsetzen. Bei 

Produkte von Royal Greenland wie diese erfordern eine reibungslose 
Qualitätssicherung.
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der Dateneingabe hält sich die mobile 
App an die Regeln und Abhängigkei-
ten wie bei der direkten Dateneingabe 
in SAP. Da Movilizer keine neue Infra-
struktur benötigt, führte das SAP Team 
von Royal Greenland die Add-on- und 
Systemvorbereitung innerhalb weniger 
Stunden durch und war anschließend 
bereit für den mobilen Einsatz.

Sofortige Bearbeitung der 
Inspektionsbefunde
Die schnellere Darstellung der Quali-
tätsdaten im SAP-Backend macht den 
Handel und die Produktion bei Roy-
al Greenland viel e�zienter, da die 
Prüflose ohne Verwaltungswartezeit 
sofort bearbeitet werden können. In 
China sind die Inspektoren daran ge-
wöhnt, aufgrund sehr langer Reakti-
onszeiten viele unproduktive Stunden 
mit der anschließenden Dateneingabe 
in SAP zu verbringen. »Jetzt sammeln 

unsere chinesischen Inspektoren Da-
ten während des Tages und lassen das 
Gerät während des Abends und in der 
Nacht synchronisieren. Am nächsten 
Tag steht das Gerät wieder voll funk-
tionsfähig für die nächsten Prüflose 
bereit«, sagt Marianne Schou Faber, 
verantwortliche SAP Beraterin für 
das Qualitätsmanagement bei Royal 
Greenland. »Auch das Audit in den 
Fabriken für Fertigware und die Ins-
pektionen des Roh�schs externer Lie-
feranten hat die E�zienz und Validität 
verbessert«, sagt sie. »Mit Movilizer 
stehen die Qualitätsdaten innerhalb 
von einem Tag in SAP bereit, statt wie 
vorher erst in sieben oder zehn Tagen.«

Auf dem Weg zur vernetzten 
Lieferkette
Das Zusammenspiel von Hardware, 
So�ware und Sensoren scha
 die tech -
nologischen Voraussetzungen für eine 
durchgängig vernetzte Lieferkette mit 
Daten in Echtzeit. Cloud-basierte Mobi-
lanwendungen rüsten Mitarbeiter insbe-
sondere in gesetzlich stark regulierten 
Branchen wie der Lebensmittelindustrie 
aus, um Waren von ihrer Bescha�ung 
bis zum Vertrieb lückenlos und trans-
parent nachzuverfolgen. Lösungen wie 
Connected Freight von Honeywell unter-
stützen Hersteller sowie Transport- und 
Logistikunternehmen bei der Überwa-
chung von Frachtsendungen und Güter-
transporten, indem sie neben der ge-
nauen Position auf der Straße, Schiene 
oder auf See auch den genauen Zustand 

Mit der Movilizer App wird einem 
Inspektor automatisch ein Prüflos 
zugewiesen.

Die schnellere Bereitstellung der Quali-
tätsdaten durch das neue Cloud-basierte 
System macht den Handel und die Pro-
duktion bei Royal Greenland e�zienter.

der Ware jederzeit kennen und bei Be-
darf schnell reagieren zu können. Sen-
sor-Tags messen Umgebungsbedingun-
gen wie Temperatur oder Feuchtigkeit 
oder stellen Vibrationen, Drehungen 
und Erschütterungen der Ware selbst 
fest. Über eine Cloud-basierte Plattform 
kann der Kunde die Sensormeldungen 
umgehend einsehen und wird bei Stö-
rungen in der Lieferkette sofort infor-
miert. Damit ermöglicht Honeywell die 
vernetzte Lieferkette mit Daten in Echt-
zeit, sodass teurer Verlust durch Dieb-
stahl oder Verderb von Lebensmitteln 
frühzeitig verhindert werden können. �{

Marc Dippel

...Marc Dippel ist Regional Sales Director 
DACH bei Honeywell Safety and Produc-
tivity Solutions in Düsseldorf.
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Mitte Juli verkündete die Anuga 
mit der schönen Überschri� 
»Ausgebuchte Messehallen 

und prall gefüllter Warenkorb« ein 
volles Haus in Köln: Die nach eigenen 
Angaben größte und wichtigste Food-
messe der Welt rechnet mit rund 7200 
Ausstellern aus 100 Ländern und etwa 
160 000 Fachbesuchern aus über 190 
Ländern, wenn sie vom 7. bis 11. Okto-
ber ihre Tore ö�net. Die Anuga belegt 
das komplette Kölner Messegelände 
mit seinen 284 000 Quadratmeter 
Bruttoausstellungsfläche. Partnerland 
der gesamten Messe ist in diesem Jahr 
Indien.

Coole Warengruppen auf vier 
Messen verteilt
Im Rahmen ihres Konzepts der zehn 
Fachmessen unter einem Dach bietet 
die Anuga auch den Warengruppen 
aus dem temperaturgeführen Bereich 
viel Platz. Die Anuga Frozen Food als 
Fachmesse für Tie�ühlkost belegt die 
komplette Halle 4 (4.1 und 4.2). An ihr 
beteiligen sich laut Koelnmesse unter 
anderem große Gruppen aus den euro-
päischen Herstellerländer wie Belgien, 
Frankreich, Griechenland, Italien, Kro-
atien, Niederlande, Portugal mit dem 
Tie�ühlverband Alif, Serbien und Spani-
en. Aber auch Gruppen aus Argentinien, 
Ecuador, Peru und den USA sind dabei. 
Auch Logistiker wie Nordfrost, Thermot-
ra�coder RTS Roadrunner Transport 
Servic �nden sich auf der Anuga Frozen 
Food. Einmalig auf der Frozen Food ist 
Transthermos/Nagel, in zwei Jahren 
will man wieder an den »traditionellen« 
Standort in der Anuga Meat zurückkeh-
ren (siehe S. 6). Nicht zuletzt hat das 
Deutsche Tie�ühlinstitut dti in Halle 4 
erneut seine zentrale Anlaufstelle.
Die Anuga Meat ist die Fachmesse 
für Fleisch, Wurst, Wild und Geflügel 
und belegt die Hallen 5.2 sowie 6 und 
9. Auf ihr �nden sich die Reederei 

Kühlwaren statt Kamelle
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se Anuga. Mit dabei sind alle temperaturgeführten Warengruppen, die dazugehörige Lebensmittel-
technik hat nur wenige Monate später im März 2018 ihre eigene Messe: die Anuga Foodtec.

Maersk, nicht aber wie in alten Bro-
schüren der Messe noch aufgelistet 
die Nagel-Group (siehe S. 6).
Die Anuga Chilled & Fresh Food ist 
positioniert als Fachmesse für Frische 
Convenience, Frische Feinkost, Fisch, 
Obst & Gemüse, sie ist in Halle 5.1 zu 
�nden. Ebenfalls in Halle 5.1 ist die 
Anuga Organic angesiedelt, eine eige-
ne Untermesse, auf der ausschließlich 
Produkte dargestellt werden, für die 
der Nachweis einer anerkannten, im 
Markt üblichen Bio-Zerti�zierung vor-
gelegt werden kann.
Die komplette weiße und gelbe Linie 
ist laut Koelnmesse auf der Anuga 
Dairy vertreten, der Fachmesse für 
Milch und Milchprodukte. Sie belegt 
die Halle 10.1.
Auch in diesem Jahr gibt es unter den 
zehn Fachmessen wieder einige kon-
zeptionelle Anpassungen, die das 
Angebot weiter strukturieren und ver-
dichten sollen, die »kühlen« Bereiche 
sind davon aber nicht direkt betro�en. 
Allerdings bündelt jetzt die Fachmesse 
»Anuga Culinary Concepts« Kochkunst, 
Technik, Ausstattung und gastronomi-

sche Konzepte, hier �nden sich zum 
Beispiel der Kühlmöbelhersteller AHT 
und das So�wareunternehmen CSB 
Systems. Ebenfalls neu ist, dass Ka�ee, 
Tee & Co. erstmals einen eigenstän-
digen Au�ritt erhalten und zwar unter 
dem Fachmessenamen »Anuga Hot Be-
verages«. Bisher waren die Heißgeträn-
ke gemeinsam mit Brot und Backwaren 
in einer Fachmesse abgebildet.
Die größte der Anuga Fachmessen 
ist die Anuga Fine Food, der Teil-
bereich für Feinkost, Gourmet und 
Grundnahrungsmittel. Zahlreiche 
Nationen beteiligen sich hier mit 
Gemeinschaftsständen, die typische 
Nahrungsmittel und Getränke ihrer 
Heimat darstellen.

Rahmenprogramm unter anderem 
mit E-Commerce-Kongress
Verschiedene Kongresse, aber auch 
Vorträge und Preisverleihungen, ver-
schiedene Sonderschauen sowie die 
Showbühne »Anuga Culinary Stage« 
bilden das Rahmenprogramm der Anu-
ga. So will die Anuga Trend Zone von 
Innova Market Insights mit Vorträgen 

Die Koelnmesse erwartet rund 160 000 Fachbesucher zur Anuga 2017.
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und einer Sonderschau zum Thema 
Trends von informieren.
Die Innovation Food Conference ifood 
2017 wird vom Deutschen Institut für 
Lebensmitteltechnik (DIL) am 9. Ok-
tober organisiert. Sie steht in diesem 
Jahr unter dem Motto »Discovering me-
gatrends in food«.
Auf dem E-Grocery Congress werden 
auf der Anuga erstmals digitale Strate-
gien im Handel umfassend dargestellt 
und diskutiert. Zu den internationa-
len Experten, die auf dem Kongress 
sprechen werden, gehören laut Veran-

Bei der letzten Anuga 2015 fand sich Technik für Lebensmittel noch auf der 
»Anuga Foodservice«, 2017 muss man Firmen wie AHT in der »Anuga Culinary 
Concepts« suchen.

Die Anuga Dairy ist auch in diesem Jahr wieder der Platz für die Käseliebhaber, 
hier der Stand von Veldhuyzen Kaas aus 2015.

Das I-Wort wird auch bei der dies-
jährigen Auflage der Anuga wieder 
allgegenwärtig sein, hier 2015 auf 
dem Stand des belgischen Unterneh-
mens Belies auf der Anuga Chilled & 
Fresh Food.

stalter unter anderem Gerard Scheij, 
Co-Managing Director bei der nieder-
ländischen Picnic, Kumar Rajagopa-
lan, CEO, Retailers Association of India 
(RAI) sowie Marek Kempka, Director 
Shopper Technology Europe Nielsen, 
Polen. Aber auch Repräsentanten der 
chinesischen E-Handelsplattform JD.
com und JD Fresh, des österreichischen 
Adamah Biohofs oder dem deutschen 
Lebensmittelhändler Foodist kommen 
zu Wort und teilen Visionen mit den 
Kongress-Teilnehmern. Mit Jens Drubel 
und Max Thinius ist der E-Marktplatz All 

you need prominent vertreten. Von Wal-
mart eCommerce wird Analystin Dhwa-
ni Parekh aus den USA erwartet. Die 
Moderation übernimmt die britische 
Spezialistin für E-Commerce im europä-
ischen Handel Lisa By�eld-Green. Die 
Teilnahme an diesem Kongress ist kos-
tenpflichtig, immerhin ist beim Eintritt 
von fast 500 Euro eine Dauerkarte für 
den Besuch der Anuga im Preis bereits 
enthalten… (ms) �{

Wann? 
7. bis 11. Oktober 2017, 10 bis 18 Uhr

Wo?
Koelnmesse, Hallen 1 bis 11

Preis?
Tageskarte 59 Euro, Dauerkarte 97 Euro

Im Netz?
www.anuga.de

Kurz-Info Anuga
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Pfenning Logistics hat Mitte Au-
gust mitgeteilt, dass das Unter-
nehmen nach mehrmonatiger 

Vorbereitung das Zerti�kat nach der 
»EU-Leitlinie für die gute Vertriebspra-
xis von Humanarzneimitteln (2013/C 
343/01)« erhalten hat. Das GDP Com-
pliance Audit wurde am Hauptsitz des 
Logistikunternehmens in Heddesheim 
in Baden-Württemberg durch eine un-
abhängige Zerti�zierungsgesellscha� 
durchgeführt. Es bezieht sich auf die 
Lagerung von temperaturgeführten 
pharmazeutischen Produkten in den 
Temperaturbereichen 2 bis 8 °C und 15 
bis 25 °C.
»Als Handelslogistiker sind wir schon 
seit Jahren in Temperaturzonen zuhau-
se, die im Bereich Frische für das rich-

�3�I�H�Q�Q�L�Q�J���M�H�W�]�W���P�L�W��
�*�'�3���=�H�U�W�L�J�N�D�W
�0�L�W���G�H�P���*�'�3���=�H�U�W�L�J�N�D�W���N�D�Q�Q���3�I�H�Q�Q�L�Q�J���/�R�J�L�V�W�L�F�V���M�H�W�]�W���G�L�H���9�R�U�D�X�V�V�H�W�]�X�Q�J�H�Q���I�¾�U��
eine hohe Produktsicherheit für die Pharma-Distribution nachweisen.

tige Klima sorgen«, erklärte Pfenning 
Logistics Geschä�sführer Matthias 
Schadler mit Hinweis auf HACCP-Krite-
rien und den IFS-Standard für Lebens-
mittelsicherheit, den das Unternehmen 
in den drei Temperaturzonen von 1 bis 
8 °C, 10 bis 20 °C und 17 bis 30 °C am La-
gerstandort Heddesheim gewährleistet. 
»Mit Erfüllung des GDP-Standards sind 
wir jetzt auch für Pharmakunden ein 
verlässlicher Partner.«
GDP steht für Good Distribution Prac-
tise. Nicht viele Logistiker lassen sich 
in der Erfahrung von Pfenning auf die 
extrem hohen Anforderungen ein, die 
Logistik im Bereich Pharma an Dienst-
leister stellt. Denn Qualität, Sicherheit 
und Sauberkeit, wie sie die strengen 
GDP-Konformitätsrichtlinien de�nie-

ren, müssen in jeder Sekunde des 
Warenhandlings eingehalten werden. 
Seit 2013 deutlich nachgeschär�, re-
gelt »die Zerti�zierung der guten Ver-
triebspraktiken« den Umgang mit Hu-
manarzneimitteln. Dazu gehören nicht 
nur technische Sicherheits- und Hygi-
enevoraussetzungen, sondern auch 
speziell geschulte Mitarbeiter.
Um zu prüfen, ob man als Logistiker 
die Grundvoraussetzungen für die-
se EU-Leitlinie erfüllt, ob man also 
»GDP-Konformität« besitzt, hatte Pfen-
ning Logistics seine temperaturgeführ-
ten Prozesse im Vorfeld der Auditie-
rung einem Assessment unterzogen.
Das GDP-Zerti�kat gilt für drei Jahre; 
die Einhaltung der Richtlinien wird 
jährlich durch ein Audit überprü�. �{

Der Lebensmitteleinzelhändler Lidl und das Logisti-
kunternehmen Pfenning Logistics haben Mitte August 
in Gera ein Zeichen für die Verkehrssicherheit gesetzt. 
Auf dem Firmengelände des Lidl Zentrallagers in der 
Thüringer Stadt haben die Unternehmen einen »Spie-
geleinstellplatz« erö�net, auf dem LKW-Fahrer die 
Spiegel an ihrem Fahrzeug optimal einstellen können. 
»Wir wollen bei der Belieferung unserer Filialen für 
größtmögliche Sicherheit sorgen und helfen, Unfälle 
zu vermeiden«, erklärte Michael Thalmann, Betriebs-
leiter von Lidl in Gera. Zusammen mit dem Handelslo-
gistiker Pfenning Logistics sagt der Discounter deswe-
gen dem »toten Winkel« bei LKW den Kampf an.
»Unsere gut geschulten Fahrer tragen eine hohe 
Verantwortung für ihren Job, da sie in der Regel in 
stark frequentierten Innenstadtbereichen auf den 
Zentimeter genau rangieren müssen. Das fällt mit 
richtig justierten Spiegeln natürlich leichter«, kom-
mentierte Manuel Pfenning, Prokurist des Logisti-
kers, die Aktion.
Ein Spiegeleinstellplatz besteht aus Parkplatzmar-
kierungen, die in verschiedene Felder aufgeteilt sind. 
Jedes Feld korrespondiert mit einem der Spiegel am 
LKW. In den kommenden Wochen will Pfenning bun-
desweit an drei weiteren Standorten Spiegeleinstell-
plätze erö�nen.

Lidl und Pfenning Logistics sagen dem toten Winkel den Kampf an

Erö�neten den Spiegeleinstellplatz in Gera, von links: Michael Thal-
mann, Betriebsleiter Lidl Gera, Claudia Baumgartner, stellvertre-
tende Bürgermeisterin der Stadt Gera, Yeliz Kavak-Küstner, Leiterin 
Unternehmenskommunikation Pfenning Logistics, Holger Schulz, 
Leiter Verkehr der Thüringer Landespolizeidirektion.
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Seit 1. August vertreibt Bizerba 
in Deutschland exklusiv die Ge-
müseschneider des Schweizer 

Herstellers Brunner-Anliker. Damit 
können die deutschen Kunden von 
Brunner-Anliker vom flächendecken-
den Bizerba Vertriebs- und Servicenetz 
pro�tieren. Neben Aufstellung, Einwei-
sung und Reparatur der Geräte werden 
kün�ig auch Beratung und Support 
von Bizerba gewährleistet.
Die Gemüseschneider von Brunner-An-
liker genießen einen hervorragenden 
Ruf – nicht nur in der Gastronomie, 
sondern auch der lebensmittelverar-
beitenden Industrie, im Handel sowie 
dem Handwerk. Mit den Geräten lassen 
sich Gemüse und Früchte schneiden, 
Nüsse mahlen, Käse oder Schokolade 
raspeln oder reiben. Die Besonderheit: 
Alle Modelle entstehen in aufwändi-
ger Handarbeit – selbst das Schleifen 
der Schneidscheiben übernehmen 
erfahrene Mitarbeiter. Die so gefertig-
ten Geräte sind mittels des ziehenden 
Schnitts in der Lage, Gemüse und Obst 
mit weit weniger verletzten Schnittflä-
chen zu zerteilen als herkömmliche 
Maschinen. Die verarbeiteten Lebens-
mittel bleiben nach Angaben von Bi-
zerba dadurch länger frisch und be-
inhalten weit bessere Nährwerte und 
einen höheren Anteil an Vitalsto�en.
Die Gemüseschneider von Brunner-An-
liker verfügen über unterschiedliche 
Durchsatzvolumina. So eignet sich die 
GSM 5 mit bis zu 150 Kilogramm pro 
Stunde am besten für Restaurants, 
Gasthöfe sowie kleine und mittelgroße 
Kantinen. Die GSM XL mit einer Verar-
beitungsleistung von 300 Kilogramm 
pro Stunde ist für den Einsatz in Groß-
kantinen oder bei Gemüsebauern kon-
zipiert. Das größte Modell ist die GSM 

Schweizer  
Schneidespezialisten
Das Balinger Unternehmen Bizerba wird exklusiver Vertriebspartner für 
Gemüseschneider von Brunner-Anliker. Sie verfügen über unterschiedliche 
Durchsatzvolumina von 150 bis 600 Kilogramm pro Stunde.

Multicut mit einer Verarbeitungsleis-
tung von 600 Kilogramm pro Stunde. 
Sie eignet sich beispielsweise für Kran-
kenhäuser, Mensen und Catering-Un-
ternehmen. Alle Geräte entsprechen 
laut Bizerba hinsichtlich Hygiene und 
Energiee�zienz höchsten Standards 
und zeichnen sich durch eine spezielle 
Schnittgeometrie sowie ihre patentier-
ten Messerscheiben aus Glasfaser-
verbundsto� aus, die für alle Modelle 
nach wie vor auch einzeln erhältlich 
sind. Deren Material komme auch in 
hochgradig anspruchsvollen Berei-
chen wie der Formel 1 oder der Lu�- 
und Raumfahrtindustrie zum Einsatz.

34 Servicestellen und  
14 Vertriebsniederlassungen
Dank der Zusammenarbeit mit Bizerba 
pro�tieren Kunden des eidgenössi-
schen Traditionsunternehmens – 90 
Prozent der Wertschöpfung erfolgt 
nach wie vor in der Schweiz – nun von 

der umfassenden Präsenz in Deutsch-
land: Bizerba verfügt hierzulande über 
34 Servicestellen und 14 Vertriebsni-
ederlassungen sowie zusätzlich über 
eine flächendeckende Vertriebsstruk-
tur. So ist sichergestellt, dass Kunden 
von Brunner-Anliker in Deutschland 
problemlos auf Serviceleistungen wie 
Aufstellung, Einweisung, Abwicklung 
von Reparaturen und andere Dienst-
leistungen zugreifen können. »Als Tra-
ditionsunternehmen verbindet Bizerba 
und Brunner-Anliker eine ähnliche Kul-
tur. Beide stehen gleichermaßen für In-
novation und höchste Qualität«, erklärt 
Rainer Maase, Geschä�sbereichsleiter 
Retail Deutschland bei Bizerba. »Als 
Premiumanbieter und Marktführer in 
unseren jeweiligen Branchen verfügen 
wir über jahrzehntelange Erfahrung 
im Bereich professioneller Schneide-
lösungen. Es ist nur natürlich, dass Bi-
zerba und Brunner-Anliker in Deutsch-
land kooperieren.« �{

Das Produktportfolio von Brunner-Anliker (von links): der Kleingastronomie-Ge-
müseschneider GSM 5,die GSM XL für Großkantinen oder Gemüsebauern und 
das größte Modell GSM Multicut mit einer Verarbeitungsleistung von 600 Kilo-
gramm pro Stunde.
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Der Inhouse-Fuhrpark des Arznei-
mittelunternehmens Teva hat 
aktuell eine EU-Speditionslizenz 

erworben und bietet ab sofort Drittkun-
den die GDP-konforme Abwicklung von 
internationalen gewerblichen Phar-
matransporten an. Adressiert werden 
zudem der Pharma-Großhandel und 
spezialisierte Pharmalogistiker, die 
kurzfristig zusätzlichen Laderaum be-
nötigen. Die europaweite Distribution 
erfolgt von Ulm aus, dem Deutschland-
sitz der Teva.

Eigenen Fuhrpark besser 
auslasten
In Deutschland verfügt das Arznei-
mittelunternehmen Teva über einen 
eigenen Fuhrpark, der bisher aus-

Rein in den Ratiopharm-LKW
Der Inhouse-Fuhrpark des Arzneimittelunternehmens Teva bietet Dritten GDP-konforme 
�3�K�D�U�P�D�W�U�D�Q�V�S�R�U�W�H���D�Q�����(�V���Y�H�U�I�¾�J�W���¾�E�H�U���*�'�3���N�R�Q�I�R�U�P�H���$�X�K�L�H�J�H�U���P�L�W�������������ž�E�H�U�Z�D�F�K�X�Q�J���X�Q�G��
höchsten Sicherheitsstandards.

schließlich für den Teva Konzern Werk-
verkehre und die europaweite Distri-
butionslogistik durchgeführt hat. Mit 
dem Erwerb der EU-Lizenz ist nun be-
wusst der Weg eingeschlagen worden, 
das Inhouse-Know-How auch Externen 
zur Verfügung zu stellen. Der Fuhrpark 
umfasst insgesamt 70 eigene GDP-qua-
li�zierte Pharmafahrzeuge von 2,8 bis 
40 Tonnen mit nach eigenen Angaben 
hochwertiger Sicherheitsausstattung. 
Diese sind standardmäßig mit Telema-
tik ausgerüstet und werden 24/7 über 
einen externen Monitoring-Dienstleis-
ter überwacht. »Als Bereich der Teva 
in Deutschland verfügen wir über Er-
fahrungen in der Pharmaherstellung 
und der Logistik gleichermaßen – eine 
einzigartige Konstellation mit vielen 

Vorteilen, insbesondere in puncto Pro-
zess- und Qualitätsmanagement«, sagt 
Bernd Schlumpberger, Head of Fleet 
& Transport Management bei Teva in 
Deutschland. »Durch unsere beson-
dere Rolle als Pharma-Insider kennen 
wir die Bedürfnisse eines Medikamen-
tenherstellers ganz genau. Die jahr-
zehntelange Erfahrung und die phar-
mazeutische Denke ermöglicht es uns, 
die Logistikprozesse hoche�zient und 
GDP-konform abzuwickeln und den La-
deraumbedarf sehr genau zu prognos-
tizieren. Damit liefern wir einen echten 
Mehrwert im Bereich der hochwertigen 
Pharmatransporte, die nur begrenzt auf 
dem Markt verfügbar sind.«
Die Hintergründe des Markteintritts 
schildert Schlumpberger so: »Wir wol-

Zu Teva gehört auch die Generikamarke Ratiopharm, entsprechend sieht auch der eigene Fuhrpark des 
Ulmer Unternehmens aus.
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Teva ist in Deutschland mit innovati-
ven Arzneimitteln, Markenprodukten, 
Generika und freiverkäuflichen Medi-
kamenten breit aufgestellt. Rund 2900 
Mitarbeiter verteilen sich auf die Stand-
orte Ulm, Blaubeuren/Weiler und Berlin. 
Der Deutschlandsitz ist Ulm. Zu Teva 
Deutschland gehört mit Ratiopharm 
die meistverwendete und bekannteste 
Arzneimittelmarke Deutschlands. Der 
Mutterkonzern Teva Pharmaceutical In-
dustries Ltd. ist ein global agierendes 
Arzneimittelunternehmen mit Firmen-
sitz in Israel. Unter den Generikaunter-
nehmen ist Teva nach eigenen Angaben 
Weltmarktführer. Mit 1800 Molekülen 
und 16 000 Produkten deckt das Port-
folio nahezu alle Krankheitsgebiete ab. 
Der Konzern erzielte im Jahr 2016 einen 
Umsatz von 21,9 Milliarden US-Dollar.

Kurzinfo Teva
len die Auslastung der Fahrzeugflotte 
durch unser Angebot an Drittkunden 
maximieren. Hier ergeben sich Poten-
ziale, denn es sind saisonal bedingt 
nicht immer paarige Transporte in Voll-
auslastung möglich, zum Beispiel von 
Ulm nach Hamburg und zurück. Indem 
wir bei den Rückladungen freie Kapa-
zitäten anbieten, lasten wir unsere 
Fahrzeuge aus und Neukunden haben 
die Möglichkeit, diese kurzfristig zu 
nutzen. Selbstverständlich wollen wir 
Drittkunden aber auch komplette Züge 
anbieten, wenn Bedarf besteht.«

Regelmäßige Selbstinspektionen 
und Audits
Teva ist bekannt für die extrem ho-
hen Anforderungen in Bezug auf das 
GDP-konforme Qualitäts- und Prozess-
management, das weit über dem Bran-
chenstandard liegt. Regelmäßige Selb-
stinspektionen und Audits sichern die 
hohe Transportqualität langfristig ab. 
Alle am Prozess Beteiligten erhalten 

nach einer vierwöchigen Pharmalogis-
tik-Basisschulung jährlich bis zu acht 
Schulungstage, um die Qualität in der 
Distribution zu gewährleisten, so der 
Arzneimittelhersteller.
Auch in Bezug auf die eingesetzte 
Fahrzeugtechnik sieht sich Teva als 
wegweisend. Regelmäßig entwickelt 
Fuhrparkleiter Schlumpberger mit sei-
nen Fahrzeuglieferanten technische 
Lösungen, ein Beispiel hierfür ist der 
High-Security-Trailer von Krone: Zum 
»Pharmapaket« des Aufliegers gehört 
die 24/7-Überwachung durch den Mo-
nitoring-Dienstleister tcs, die GDP-Fahr-
zeugquali�zierung durch das European 
Institute for Pharma Logistics (Eipl) 
sowie der europaweite Transportkäl-
te-Service durch das Händlernetz von 
Thermo King. Fahrzeugposition, Türsta-
tus und Laderaum-Temperatur werden 
rund um die Uhr überwacht, Dach und 
Seitenwände sind alarmgesichert. Zu-
dem kann die Laderaumtür ausschließ-
lich vom Disponenten zur Ö�nung 

freigeschaltet werden. Bei Gefährdung 
des Sattelzuges interveniert der Moni-
toring-Dienstleister sofort und alarmiert 
die Behörden. �{
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Besuchen Sie uns auf der Anuga in Köln vom 
07. bis 11. Oktober 2017, Halle 04.2, Stand E041.
Gerne informieren wir Sie über unsere Neuigkeiten!
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Der 34. Deutsche Logistik-Kon-
gress der BVL will Bekanntes neu 
denken und Veränderungspro-

zesse gestalten. Der Verband hat sich 
für sein Jahrestre�en der Logistiker 
und Supply Chain Manager aus Indust-
rie, Handel, Logistikdienstleistung und 
Logistikwissenscha� aktuelle Themen 
wie die Dieseldebatte oder den Mar-
shallplan mit Afrika vorgenommen. 
Persönlichkeiten aus Wirtscha�, Wis-
senscha� und Politik geben Einblick 
in ihre Arbeitsbereiche und Gedanken-
welten, insgesamt soll der Kongress 
Impulse für den gesamten Wirtscha�s-
bereich geben, so die BVL.

Disruption und Diesel
Das Kongress-Plenum ist in Berlin 
traditionelle der Ort für die großen 
Namen und Themen. So tre�en die Zu-
hörer am Kongress-Mittwoch hier auf 
Dr. Frank Appel (Deutsche Post DHL), 
Prof. Reimund Neugebauer (Fraunho-
fer-Gesellscha�) und Christoph Keese 
(Axel Springer). Ihre Themen: Digi-
talisierung und disruptives Denken. 
In der Podiumsdiskussion am ersten 
Kongresstag diskutieren Führungs-
persönlichkeiten aus Industrie und 
Logistikdienstleistung die Herausfor-
derungen und Chancen der digitalen 
Transformation in Logistik und Supply 
Chain Management. Welche neuen 
Technologien sollten eingesetzt wer-
den? Welche Kompetenzen benötigen 
die Mitarbeiter, und wie lassen sich 
diese vermitteln? Wo droht Gefahr 
durch Disruption? In der Diskussions-
runde dabei sind Peter Gerber (Lu�-
hansa Cargo), Dr. Henry Puhl (Still), 
Dr. Jürgen Wilder (DB Cargo), Boris 
Winkelmann (DPD) und Dr. Thorsten 
Winkelmann (Arvato SCM).

Kongress mit Kompetenz 
und Köpfen
Vom 25. bis 27. Oktober heißt es auf dem 34. Deutschen Logistik-Kongress  
�}�1�H�X�H�V���G�H�Q�N�H�Q���ò���'�L�J�L�W�D�O�H�V���O�H�E�H�Q�m�����0�H�K�U���D�O�V�������������)�D�F�K�E�H�V�X�F�K�H�U���Z�H�U�G�H�Q���L�Q�� 
65 Stunden Kongressprogramm rund 120 Redner erleben.

Als Sonderthema mit ins Programm 
gehoben hat die BVL die »Dieselde-
batte«. Am ersten Kongresstag disku-
tieren der Regierende Bürgermeister 
von Berlin Michael Müller, Dr.-Ing. 
Joachim Damasky (VDA), Frank Doh-
men (Der Spiegel) und Prof. Achim 
Kampker (Streetscooter). Sie widmen 
sich unter anderem Fragen nach der 
Zukun� des Dieselantriebs und wel-
che Technologien das Potenzial ha-
ben ihn zu ersetzen oder ob Deutsch-
land mit Tretroller und Lastenfahrrad 
in eine automobil- und emissionslose 
Zukun� fahren wird.

Rewe referiert zu urbanen 
Logistikkonzepten
Unter den Fachsequenzen �nden sich 
wenig mit konkretem Frische-Bezug. 
Immerhin referiert am Mittwoch in der 
Session »Urbane Logistikkonzepte« 
Birgit Heitzer, Leiterin Konzernlogistik 
bei der Rewe-Zentral�nanz eG über 
Nachtlogistik als eine mögliche Lösung 
für den innerstädtischen Distributions-
verkehr. Doch natürlich gibt es genug 
Querschnittsthemen, die mit nur we-
nig Fantasie auch in der temperatur-
geführten Logistik eine Rolle spielen. 
So widmet sich am Freitagmorgen eine 
Sequenz der Elektromobilität und ihrer 
Infrastruktur, unter anderem spricht 
Katja Boecker, Referentin Geschä�s-
feld Inner-City/Elektromobilität bei 
der BPW Bergische Achsen KG, über 
Veränderungen im Inner-City-Verkehr 
bis 2030 und neue Lösungen für den 
urbanen Transport.

VR, AR, KI: Buchstabensalat  
im Einsatz
Anders als man gemeinhin glaubt, 
sind viele digitale Technologien be-

reits rundum einsatzfähig und locken 
mit neuen Möglichkeiten. Das ist der 
Grundgesanke der BVL in vier Sequen-
zen mit Tipps für die richtige Auswahl 
einer digitalen Technologie für das 
Lager; Praxisbeispiele für den Einsatz 
von Künstlicher Intelligenz und Machi-
ne Learning, Erfahrungsberichte zur 
Entwicklung einer »digitalen Fabrik« 
und eine Einweisung in die Funkti-
onsweise und den Nutzen der Block-
chain-Technologie.
Naturgemäß etwas weiter gedacht 
wird in der Kongress-Rubrik Science 
& Research: Das Finale des Wissen-
scha�spreises Logistik bildet hier den 
Au�akt am Kongress-Mittwoch. Am 
Donnerstagmorgen in der Thesis Con-
ference stellen ausgewählte Träger 
des Thesis Awards ihre Doktorarbeiten 
vor. Einige der mutigsten und extra-
vagantesten Logistikvisionen stellen 
Experten in der Zukun�skonferenz am 
Nachmittag auf die Probe. Abschlie-
ßend gibt es am Freitagmorgen »Neu-
es aus den Logistik-Think-Tanks«, hier 
verspricht das Programm spannende 
Studienergebnisse neue Erkenntnisse 
für den Teilnehmer und sein Unterneh-
men.

Mutig und modern
Scheitern ist nicht schön, gehört aber 
zum Leben – und zum Arbeiten in Zei-
ten, wo der Weg zum Erfolg auch viel 
mit Experimentieren zu tun hat. Drei 
Unternehmer berichten getreu die-
ses Gedankens von ihrem »schönen 
Scheitern« – und welche Impulse sie 
daraus für die Zukunft erhalten ha-
ben.
Die BVL geht auch sonst neue Wege 
und veranstaltet während des Kon-
gresses erstmals einen Hackathon, 
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also eine kollaborative So�ware-Ent-
wicklung. Sie stellt Methoden agilen 
Arbeitens und den populären Projekt-
management-Ansatz Scrum vor. Zehn 
Startups schließlich pitchen um die 
Wette – und vier von ihnen präsen-
tieren ihre Lösungen und Leistungen 
beim Kongress.

Distributionsstrategien für 
Arzneimittel in Afrika
Unter der Überschri� »Von der huma-
nitären Logistik zum Marshallplan mit 
Afrika« führt Prof. Helmut Baumgar-
ten, der sich seit vielen Jahren wis-
senscha�lich auch mit humanitärer 
Logistik befasst, zum Deutschen Lo-
gistik-Kongress hochkarätige Redner 
zusammen. In der von ihm geleiteten 
Fachsequenz am ersten Kongresstag 
um 15 Uhr sprechen der Bundesmi-
nister für wirtscha�liche Zusam -
menarbeit und Entwicklung Dr. Gerd 
Müller, Prof. Klaus-Michael Kühne, 
Präsident der Kühne-Sti�ung, Mar-
tin Ohlsen, ehemaliger Direktor der 

Wann?
25. bis 27. Oktober 2017

Wo?
Berlin, Hotels Intercontinental und Pull-
man Berlin Schweizerhof

Preis?
1730 Euro für BVL-Mitglieder, 1930 Euro 
für Nicht-Mitglieder
Sonderkonditionen für Wissenscha�ler 
und Studierende

Im Netz?
www.bvl.de/dlk

Kurz-Info Deutscher  
Logistik-Kongress

Transport & Logistics Division des 
Welternährungsprogrammes der UN, 
Dr. Stefan Oswald, Director Subsaha-
ra Afrika beim BMZ, und Alfons van 

Wie in den letzten Jahren Ort des Geschehens: Die gegenüberliegenden Hotels 
Intercontinental und Pullman Berlin Schweizerhof unweit des Bahnhofs Zoo.

STARK
Mobile Waschanlage
Neu: Selbstfahrend mit Wassertank

Batterie · Benzin · Diesel · Strom
Altgeräterücknahme

Neue Modelle
Tel.: 07967 328 · www.st-stark.de
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Woerkom, Leiter Supply Chain-Stra-
tegien bei The Global Fund, der sich 
mit Distributionsstrategien für Arznei-
mittel in Afrika beschä�igt. Aktueller 
Hintergrund der Sequenz ist laut BVL 
der Marshallplan der Bundesregie-
rung zur fundamentalen Veränderung 
der Entwicklungszusammenarbeit mit 
den afrikanischen Ländern. Er werde 
alle wichtigen Wirtscha�s- und Bil -
dungsbereiche erfassen, so auch Inf-
rastruktur, Verkehrs- und Logistikwirt-
scha� sowie Bildungseinrichtungen. 
(ms) �{
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Die Lebensmittelbranche sieht 
sich dank der aktuellen Foodt-
rends mit neuen Herausforde-

rungen konfrontiert. Die Endkonsu-
menten legen immer mehr Wert auf 
eine gesunde Ernährung, gleichzeitig 
soll es aber stets schnell gehen, für 
eine aufwendige Zubereitung ist keine 
Zeit, besonders im Alltag vieler Berufs-
tätiger. Der moderne Lifestyle setzt auf 
Healthy Food to go. In den Frischethe-
ken der Supermärkte �nden sich auf-
geschnittenes Obst, verzehrfertige 
Salate und andere Fresh-Cut-Produkte, 
die sich bei den Kunden großer Be-
liebtheit erfreuen.

Die Herausforderungen in der 
Fresh-Cut-Branche
Auch gekühlt gehören Fresh-Cut-Pro-
dukte zu den leicht verderblichen Le-
bensmitteln und bedürfen einer spe-
ziellen Behandlung. Ihre Haltbarkeit 
beläu� sich im Durchschnitt je nach in-
dividuellen Produkteigenscha�en auf 

Frisch, gesund, verzehrfertig
�)�¾�U���K�R�F�K�Z�H�U�W�L�J�H���)�U�H�V�K���&�X�W���3�U�R�G�X�N�W�H���E�L�H�W�H�W���G�H�U���*�D�V�K�H�U�V�W�H�O�O�H�U���$�L�U���/�L�T�X�L�G�H���6�F�K�X�W�]�J�D�V�N�R�Q�]�H�S-
te und erhöht so die Haltbarkeit und damit zusammen auch die Flexibilität für Hersteller, 
Händler und Produktentwickler.

durchschnittlich ein bis drei, maximal 
vier bis fünf Tage. Der Grund hierfür? 
In der Regel werden Fresh-Cut-Pro-
dukten keine Konservierungssto�e 
zugesetzt; besonders an den Schnitt-
stellen ist die Gefahr des mikrobiellen 
Verderbs daher groß. In einer norma-
len Atmosphäre beschleunigt sich 
das Bakterienwachstum merklich, 
es kommt zu unschönen Verfärbun-
gen und Schimmelbefall. Unter dem 
Einfluss der Umgebungslu� treten 
unweigerlich mikrobielle und enzyma-
tische Prozesse sowie Oxidation ein. 
Die Folge ist eine Verschlechterung 
von Geruch, Geschmack, Konsistenz 
und Optik des jeweiligen Produkts. 
Schreitet dieser Verderb voran, verrin-
gert sich der Nährwert und es bilden 
sich Keime.

Schutzgasverpackungen bieten 
die beste Lösung
Durch sogenannte Schutzgasverpa-
ckungen erfährt das Fresh-Cut-An-

gebot derzeit einen Schub: Das Mo-
di�ed Atmosphere Packaging, kurz 
MAP, ist die ideale Methode, um die 
Haltbarkeit von frischen, verzehrfertig 
portionieren Lebensmitteln zu verlän-
gern. Das Verfahren basiert auf dem 
Austausch der Umgebungslu�, denn 
unter Schutzatmosphäre laufen alle 
mikrobiellen und enzymatischen Pro-
zesse kontrolliert und verzögert ab. 
Obst und Gemüse sind atmungsaktive 
Lebensmittel, deren Sto�wechselpro-
zesse in der Verpackung weiterlaufen. 
Sie tragen zur Reifung, Verfärbung und 
letztlich zum Verderb bei. Bei diesem 
Prozess wird Sauersto� aufgenom-
men und Kohlensto�dioxid und Was-
serdampf gebildet. Der Ausschluss 
von Sauersto� ist hier keine Lösung, 
denn in einer lu�dichten Verpackung 
geht der Sauersto� mit dem Reifevor-
gang zur Neige und die Gärung setzt 
ein. Geschmacks- und Geruchsbeein-
trächtigungen sind die Folge dieser 
anaeroben Bedingungen. Die Atmung 
in der versiegelten Packung muss 
also aufrechterhalten werden – und 
das bis zum Verbraucher. Im Idealfall 
soll der Verderbprozess aufgehalten 
werden, Vitamine erhalten bleiben 
und kein Farbverlust au�reten. Ne-
ben den Verpackungsmaschinen sind 
die Materialauswahl und -beschaf-
fenheit, allen voran die Permeabilität 
der Folien für eine kontrollierte Sauer-
sto�durchlässigkeit von essentieller 
Bedeutung. Bleibt die Frage nach der 
optimalen Schutzgasatmosphäre. Nur 
mit dem passenden Gas oder Gasge-
misch können in Kombination mit 
der richtigen Verbundfolie und Verpa-
ckungsmaschine optimale Ergebnisse 
erzielt werden.

Die ideale Schutzgasatmosphäre
Damit Fresh Cut-Produkte in der Verpa-
ckung frisch und ansprechend bleiben, 
sollte das Wachstum von Mikroorga-

Die Kombination der Schutzgase, die Verpackungsmaschinen sowie die 
Bescha�enheit der Folie spielen eine Rolle bei MAP.
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nismen hinausgezögert werden, wofür 
die natürliche Atmosphäre durch eine 
auf das Produkt abgestimmte modi-
�zierte Atmosphäre ersetzt werden. 
Das Grundrezept für eine verringerte 
Respirationsrate und dadurch eine 
e�ektive Schutzgasatmosphäre be-
steht im Senken der Temperatur, ei-
nem geringen Sauersto�gehalt in der 
Verpackung und durch ein erhöhtes 
Kohlensto�dioxidniveau. Verwendet 
werden verschiedene Gase wie Stick-
sto� (N 2), Sauersto� (O2), Kohlendioxid 
(CO2) und Argon (Ar). Für Produktent-
wickler stellt sich die Frage nach der 
idealen Mischung. »DIE ideale Zusam-
menstellung gibt es nicht. Die Auswahl 
der Schutzgase erfolgt immer auf der 
Basis einer individuellen Analyse des 
Produkts sowie seiner physikalischen 
und chemischen Eigenscha�en«, er-
klärt Ansgar Rinklake, Market Manager 
Food bei Air Liquide. Es ist wichtig, die 
richtigen Fragen zu stellen: Bestehen 
bestimmte Risiken wie mikrobieller 
Verderb oder Ranzigkeit? Wie ist es 
um die Wasseraktivität, den pH-Wert 
und die Keimlast des Lebensmittels 
bestellt? Auch die gewählte Konservie-
rungsart, die Temperatur, Zusatzsto�e 
und die Durchlässigkeit der Verpa-
ckung spielen eine Rolle. Unter dem 
Namen Aligal bietet Air Liquide eine 
Palette an Schutzgasen an, die nach 
Angaben des Gasherstellers allesamt 
die Reinheitskriterien der geltenden 
europäischen Richtlinien übertre�en.

Vorteile von 
Schutzgasverpackungen
Sind alle wichtigen Komponenten 
ideal gestaltet, verändert sich die 
Haltbarkeit von Fresh-Cut-Produkten 
in Schutzgasverpackungen merk-

lich. Das Verfahren lohnt sich nach 
Überzeugung von Air Liquide für die 
Lebensmittelindustrie in jedem Fall, 
denn die Erfolge sind beachtlich: Je 
nach der Wasseraktivität des Produkts 
könne die Haltbarkeit verdoppelt bis 
verfün�acht werden. Salat, eines der 
sensibelsten Fresh-Cut-Produkte und 
prominentes Beispiel in diesem Kon-
text, hat geschnitten, gewaschen und 
verzehrfertig in Umgebungslu� eine 
Haltbarkeit von rund zwei bis fünf 
Tagen. Mit der idealen Schutzatmo-
sphäre erreicht man eine Haltbarkeit 
von sechs bis sieben Tagen. Obst- und 
Gemüse-Verarbeiter gewinnen durch 

MAP einen größeren Spielraum bei der 
Produktionsplanung und die Distribu-
tionskette kann optimiert werden – ein 
wichtiger Aspekt auch für Produktent-
wickler. Die Schutzgasverpackungen 
ermöglichen zudem eine höhere Fle-
xibilität: Durch die signi�kant längere 
Haltbarkeit wird der Lebensmittelin-
dustrie mehr Gestaltungsfreiraum in 
der Produktionsplanung und später 
auch bei der Distribution ermöglicht. 
Die Produkte bleiben hygienisch ein-
wandfrei und optisch ansprechend. 
Schutzgas-Technologie und der Food-
Trend der Fresh-Cut-Produkte passen 
demnach perfekt zusammen. �{

Sobald Gemüse oder Obst zum Fresh-Cut-Produkt verarbeitet sind, tickt die 
Verderbnis-Uhr. Schutzgase können hier Spielraum scha�en.
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Handling, Vermietung und Wartung von mobilen Kühlgeräten im Handel
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Mehr Umsatz, bessere Produk-
tübersicht und noch einfache-
res Handling: Der stylische 

halbhohe Tie�ühlschrank Iconic von 
Viessmann überzeugt am Point of Sale, 
so eine exemplarische Erhebung beim 
Edeka Schlemmer Markt Struve in 
Hamburg. Sowohl Mitarbeiter als auch 
Kunden sind von dem innovativen 
Tie�ühlmöbel begeistert. Auch die Ge-
schä�sführung kann sich freuen. Denn 
bereits im ersten Monat nach der Ins-
tallation des Iconic-Tie�ühlschranks 
ist der Umsatz im Bereich der Tie�ühl-
waren um acht Prozent angestiegen. 
»Sowohl von den Kollegen als auch 
von Kunden haben wir von Anfang an 
ein sehr positives Feedback erhalten. 

Blickfang und Umsatzförderer
Mit einer aktuellen Studie belegt Viessmann, dass sein Tiefkühlschrank Iconic für ein dickes Plus 
am Point of Sale sorgt. In einem Hamburger Edema-Markt stieg im ersten Monat nach der Installati-
on der Umsatz im Bereich der Tiefkühlwaren um acht Prozent.

Die Iconic scha
 mehr Platz, Ordnung 
und Übersicht und zieht durch die mo-
derne gondelförmige Optik sofort die 
Aufmerksamkeit der Kunden auf sich«, 
sagt Sergej Slyznak, stellvertretender 
Marktleiter beim Edeka Schlemmer 
Markt Struve. Insgesamt 62 Prozent 
der befragten Shopper gaben an, dass 
ihnen die Iconic am besten von allen 
Tie�ühlmöbeln im Markt gefällt, für 
78 Prozent aller Befragten ist die gute 
Produktübersicht der größte Vorteil der 
Viessmann-Neuheit.

Futuristisches Design und 
optimale Ergonomie
Iconic ist nach Meinung von Viessmann 
ein völlig neuer Möbeltyp auf dem 

Markt. Der halbhohe Tie�ühlschrank 
mit einer Höhe von 1,50 Meter mit den 
schräg nach vorne verlaufenden Türen 
mache die Schränke nicht nur zum op-
tischen Hingucker, sondern auch zum 
ergonomischen Glücksgri�, denn die 
Kunden müssen sich beim Einkaufen 
nicht mehr in die Tie�ühlinsel bücken, 
sondern können Pizza, Pommes & Co. 
ganz bequem in aufrechter Haltung 
aus dem Schrank nehmen.
Das Konzept kommt an und zahlt sich 
auch wirtscha�lich für Edeka Struve 
aus: Der Tie�ühlumsatz ging nach 
der Installation rapide in die Höhe 
und hat mit einem Plus von acht Pro-
zent im ersten Monat alle Erwartungen 
übertro�en. Zum Vergleich: Im Vorjah-
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Der Tie�ühlschrank Iconic beim Edeka Schlemmer Markt Struve in Hamburg.
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reszeitraum hatte das Umsatzplus gerade mal 0,1 Prozent 
betragen. Bei ausgewählten TK-Produkten konnte in den 
ersten zwei Monaten nach Einsatz von Iconic eine Umsatz-
steigerung von bis zu zweihundertsechzig Prozent verzeich-
net werden. »Die neue Iconic hat viel Potenzial. Allein von 
unseren Mini-Laugen-Variationen haben wir auf Anhieb 
fünfmal so viel wie bisher verkau� – und das bereits in den 
ersten beiden Monaten nach dem Umbau«, erklärt Slyznak. 
Insgesamt führte der neue Iconic-Schrank bei allen vier für 
die Studie ausgewählten Produkten zu monatlichen Um-
satzsteigerungen im zwei- bis dreistelligen Bereich.

Erhöhter Nutzinhalt
Neben der besseren Präsentation der Tie�ühlprodukte 
ist vor allem auch der erhöhte Nutzinhalt ein zentrales Ar-
gument für die Neuheit. »Wir sparen mit der Iconic mehr 
Platz und können im Vergleich zu unserem früheren Tief-
kühl-Schrank mehr Produkte präsentieren«, erklärt Hans 
Borchert, der für die Tie�ühlmöbel zuständige Bauleiter bei 
Edeka Struve.
37 Prozent der befragten Edeka-Kunden lobten das ein-
fache Handling der Iconic. »Die neue Iconic ist einfach 
praktischer – die Kunden müssen sich weder bücken noch 
strecken und können ganz bequem die Ware entnehmen«, 
so Slyznak. Auch für die Mitarbeiter der Filiale ist das ein 
entscheidender Punkt: »Das Einräumen der Ware ist einfach 
und bequem«, bestätigt Natalia Rotkowskaja aus der Tief-
kühlabteilung.

So wurde befragt
Für die Studie »Iconic im Handel« wurde eine exemplarische 
Erhebung beim Edeka Schlemmer Markt Struve in Hamburg, 
Eppendorfer Straße 41, durchgeführt. Von November bis 
Dezember 2015 wurden dafür über 200 Kunden und auch 
die Mitarbeiter des Marktes persönlich interviewt. In den 
qualitativen Befragungen berichtete das Edeka-Personal, 
wie es den Tie�ühlbereich vor und nach dem Einsatz von 
Iconic wahrnimmt. Auch bei den quantitativen Konsumen-
ten-Befragungen, die anhand eines standardisierten Fra-
gebogens erfolgten, lag der Fokus auf der Wahrnehmung 
des Tie�ühlbereichs vor und nach der Installation der Ico-
nic-Schränke von Viessmann. Essenzieller Bestandteil des 

Untersuchungsdesigns war zudem eine Sekundärerhebung 
der Umsatzentwicklung. Dafür wurden die Absatzzahlen 
ausgewählter Tie�ühl-Produkte in einem Zeitraum von zwei 
Monaten vor und nach dem Einsatz des Tie�ühlschranks 
Iconic (Mai bis September 2015) miteinander verglichen. 
Alle Erhebungen wurden von der Agentur Pick Me Up Com-
munications aus Hamburg durchgeführt. �{

Die modulare Tecto Spezial Kühl- und Tie�ühl-Kombizelle von Viessmann mit antimikrobieller Pul-
verbeschichtung Smart Protec hat in einem aktuellen Wettbewerbsvergleich mit neun europäischen 
Anbietern von Kühlzellen auf dem ATP-Prüfstand des Tüv Süd nach Angaben des Herstellers einen um 
mindestens zehn Prozent niedrigeren Energieverbrauch bei der Viessmann-Kühlzelle gefunden. Im Ver-
gleich zum Durchschnitt der Wettbewerber lag sie sogar bei einem niedrigeren Energieverbrauch von 
rund 15,5 Prozent. Die Viessmann Kühlzellen würden sich außerdem durch sehr günstige Lebenszyk-
luskosten, einen hohen Verpackungsstandard, einen hohen Grad an Vormontage, einen hohen Hygi-
enestandard und eine hohe Produktqualität auszeichnen. Die schaumverbesserte Kühlzelle zeigte im 
Vergleich zur bisherigen Ausführung im Test auf dem ATP-Prüfstand von Tüv Süd auch einen um rund 
sieben Prozent geringeren Energieverbrauch, so der Hofer Hersteller. Dies werde durch bessere thermi-
sche Eigenscha�en und somit einem besseren Dämmwert erreicht.
Alle inneren und äußeren Wand-, Boden- und Deckenoberflächen von Viessmann Tecto Standard und 
Tecto Spezial Kühlzellen sind dauerha� mit Smart Protec beschichtet oder in Edelstahl ausgeführt. Gegen-
über dem bereits hygienisch überlegenen Vorgängerprodukt würden nochmals 20 Prozent mehr mikrobi-
elle Stämme bekämp�, inklusive Schwarzschimmel, erklärt Viessmann.

Energie- und Dämme�zienz und hoher Hygienestandard
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Luftfracht

Die Lu�frachtgesellscha� Emira -
tes Skycargo hat Mitte August 
den Start einer neuen Lösung 

für den Temperaturschutz in Zusam-
menarbeit mit Dupont angekündigt. 
Das »White Cover Xtreme« soll einen 
verbesserten Schutz bei heißen, kal-
ten oder nassen Wetterbedingungen 
bieten. Es verwendet Duponts Mate-
rial Tyvek Xtreme W50, die Tyvek-Rei-
he, Vliessto�e aus Polyethylen ho-
her Dichte, kommt auch bereits bei 
Emirates‘ bisher eingesetzten Schutz-
hauben »White Cover« für Obst und 
Gemüse und der im April 2016 ein-
geführten »White Cover Advanced« 
für Pharmaprodukte zum Einsatz. Die 

Schutz und Strategie
�$�X�I���X�Q�G���Q�D�F�K���G�H�U���7�U�D�Q�V�S�R�U�W���/�R�J�L�V�W�L�F���K�D�W���(�P�L�U�D�W�H�V���6�N�\�F�D�U�J�R���H�L�Q�L�J�H���3�U�R�M�H�N�W�H���X�Q�G���3�D�U�W�Q�H�U�V�F�K�D�I-
ten für temperaturgeführte Fracht angekündigt. Darunter ist auch eine strategische Partner-
�V�F�K�D�I�W���P�L�W���&�D�U�J�R�O�X�[�����G�L�H���D�X�V�G�U�¾�F�N�O�L�F�K���D�X�F�K���G�H�Q���3�K�D�U�P�D�E�H�U�H�L�F�K���D�E�G�H�F�N�W��

neue Haube White Cover Xtreme ver-
fügt über drei Schichten, sie reflek-
tiert Wärme von der Sonne bei hohen 
Temperaturen, bei niedrigen Tempera-
turen basiert der Schutz auf der Bar-
rierefunktion gegen Wärmeleitung. 
Zusätzlich ist die Haube atmungsaktiv 
und lässt Wasserdampf entweichen, 
was Kondensation auf der Ladung 
verhindern soll. Emirates ist nach 
eigenen Angaben weltweit die erste 
Frachtfluggesellscha�, die Tyvek Xtre-
me W50 einsetzt, beide Unternehmen 
hätten gemeinsam ausführliche Tests 
damit durchgeführt, so Emirates. Den 
Roll out kündigte der Frachtflieger für 
Ende August an.

Auf der Air Cargo Europe im Mai in 
München verlängerten Emirates und 
Dupont ihre Vereinbarung zur Entwick-
lung dieser Temperaturschutzhauben 
um weitere zwei Jahre bis 2019.

Kostenlose White Covers
Von Juni bis August hat Emirates Sky-
cargo allen Kunden mit temperatur-
emp�ndlichen Perishables, die einen 
Transit in Dubai hatten, kostenlos die 
»White Covers« angeboten. Nach An-
gaben der Fluggesellscha� schlägt sie 
jeden Monat über 30 000 Tonnen Peris-
hables über Dubai um.

Zusammenarbeit mit Vaqtec  
und Skycell angeküdigt
Ebenfalls auf der im Rahmen der Trans-
port Logistic veranstalteten Air Cargo 
Europe hat Emirates Skycargo Koope-
rationen mit den Kühlcontainer-Exper-
ten Vaqtec aus Deutschland und Sky-
cell aus der Schweiz vereinbart. Die 
Vereinbarungen ergänzen die bereits 
bestehende Kooperation von Emirates 
mit der Firma Envirotainer. Das Abkom-
men soll es erlauben, seinen Kunden 
eine große Auswahl an speziellen 
Containern für den Transport von tem-
peratursensiblen Pharmazeutika oder 
Life-Science-Produkten anzubieten. 
Die in der Schweiz hergestellten tem-
peraturkontrollierten Container von 
Skycell sind so konzipiert, dass Waren 
zwischen +2 °C bis +8 °C und von +15 °C 
bis zu +25 °C auch bei extremen Au-
ßentemperaturen zwischen -35 °C und 
+65 °C mehrere Tage sicher au�ewahrt 
werden können. Die patentierten Con-
tainer mit Isopet-Isolierung und Pha-
senwechselmaterialien können inner-
halb des Streckennetzes von Emirates 
Skycargo aufgeladen werden. Dies er-
mögliche einen Tür-zur-Tür-Transport in 
einer geschlossenen Lieferkette sowie 
eine Temperaturüberwachung in Echt-
zeit, so die Partner.Die neue Schutzhaube White Cover Xtreme.
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Für temperaturemp�ndliche Waren 
können Kunden des Frachfliegers 
jetzt auch die Beförderung in Miet-
containern des Würzburger Herstellers 
Vaqtec wählen. Diese garantieren ei-
nen konstanten temperaturgeführten 
Transport mit sechs verschiedenen 
Stufen zur Aufrechterhaltung der opti-
malen Bedingungen von -70 °C bis zu 
+25 °C selbst bei extremen äußeren Kli-
maverhältnissen. Die »Vaqtainer« ste-
hen in fünf verschiedenen Größen zur 
Verfügung, bieten Platz für bis zu zwei 
US-Paletten und halten nach Angaben 
des Herstellers konstante Temperatu-
ren ohne Schwankungen über mehrere 
Tage hinweg, ohne dass externe Ener-
giequellen benötigt werden.

Strategische Partnerscha�  
mit Cargolux
Die Transport Logistic war auch Schau-
platz einer Pressekonferenz von Emira-
tes Skycargo und Cargolux Airlines, auf 
der beide Fluggesellscha�en eine Ab-
sichtserklärung über eine strategische 
Partnerscha� unterzeichnet haben. 
Diese Vereinbarung sei die erste ihrer 
Art in der Lu�frachtbranche zwischen 
einer kommerziellen Fluggesellscha� 
und einer spezialisierten Frachtflug-
gesellscha�, so die Beteiligten in 
einer Presseerklärung. Auf Basis der 
Absichtserklärung wollen Emirates 
Skycargo und Cargolux enger bei einer 
Reihe von betrieblichen Themen zu-
sammenarbeiten, darunter Flugzeug-

Richard Ettl, CEO und Cofounder der Skycell AG, mit Moaza Al Falahi, Vice Presi-
dent Cargo Product Development & Local A�airs von Emirates Skycargo, bei der 
Unterzeichnung auf der Transport Logistic in München.

kapazitäten, sogenannte Block-Space 
und Interline-Abkommen sowie Dreh-
kreuzverbindungen und Frachtabferti-
gung.
Emirates wird Boeing 747F-Kapazitäten 
von Cargolux nutzen und verfügt damit 
weiter über 747F-Zugang, um Kunden 
den Transport von großer Fracht, die 
nur über die Bugklappe verladen wer-
den kann, anzubieten, und um die ei-
gene Boeing 777-Vollfrachterflotte zu 
ergänzen.
Beide Partner wollen gemeinsame Inter-
line- und Block-Space-Abkommen weiter 
intensivieren und innerhalb ihrer Stre-
ckennetze nutzen, womit zusätzliche Ka-

pazitäten auf Routen erö�net werden, die 
bislang noch nicht von beiden bedient 
worden sind. Dies soll Kunden beider 
Gesellscha�en eine noch bessere welt-
weite Reichweite ermöglichen: Cargolux 
erhält Zugang zu Emirates frequenzstar-
kem Vertriebsnetz durch Unterdeckkapa-
zitäten auf Passagierflugzeugen zu mehr 
als 150 weltweiten Zielen in 83 Ländern. 
Emirates kann 747-Hauptdeckkapa-
zitäten innerhalb des Streckennetzes 
von Cargolux nutzen. Cargolux verfügt 
über 14 Boeing 747-8- und 12 Boeing 
747-400-Vollfrachter.
Seit Juni hat Emirates im Rahmen der 
Vereinbarung Frachtflüge nach Lux-
emburg im Programm. Dieselbe Car-
go-Einrichtung in Luxemburg fertigt 
sowohl Fracht der Golf-Airline als auch 
von Cargolux ab. Umgekehrt erhöht 
Cargolux die Anzahl von aktuell drei 
wöchentlichen Frachtflügen zum in-
ternationalen Flughafen Dubai World 
Central (DWC); die Frachter von Cargo-
lux, die Dubai World Central ansteuern, 
werden vor Ort von Emirates Skycar-
go abgefertigt. Die Beförderung von 
besonders sensiblen Produkten wie 
Medikamenten sei ebenfalls sicher-
gestellt, da beide Fluggesellscha�en 
über die Zerti�zierung EU Good Dis-
tribution Practices für den zulässigen 
Transport von medizinischen Produk-
ten verfügen, betonten die Partner. 
Eine �nanzielle Beteiligung ist nicht 
Bestandteil der Partnerscha�, hieß es 
in München, sie sei rein auf operatio-
neller Ebene angesiedelt. (ms) �{

Nabil Sultan, Richard Forson und der Luxemburger Infrastrukturminister Francois 
Bausch (von links) bei der Pressekonferenz zur strategische Partnerscha� von 
Emirates und Cargolux im Lu�frachtgeschä�.
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Mit der Weltneuheit Tempma-
te-GS zur Überwachung der 
Kühlkette in Echtzeit will die 

Firma Imec Messtechnik GmbH das 
Thema Cold Chain auf den Stand 4.0 
bringen; die Markteinführung ist ge-
startet. Das Gerät werde den Anfor-
derungen an eine lückenlose und 
qualitativ hochwertige Temperatur- 
überwachung gerecht, so Imec, und 
dies in vielen Bereichen. Der Tempma-
te-GS sei vielfältig einsetzbar, insbe-
sondere in den Bereichen Lebensmit-
tel, Pharma, Industrie und Logistik.
Seit 30 Jahren ist die Imec Messtech-
nik GmbH auf den Vertrieb messtech-
nischer Geräte und Systemlösungen 
ausgerichtet. In den letzten Jahren hat 
sich das Unternehmen auf die Mess-
werterfassung und -darstellung beim 
Transport temperaturgeführter Waren 
spezialisiert. Die Geräte werden in 
Kühlfahrzeugen, Kühlcontainern und 
Kühlhallen eingesetzt – und das welt-
weit. Wobei der deutschsprachige 
Raum zu den wichtigsten Verkaufsge-
bieten gehört. Um den nach Erfahrung 
von Imec steigenden Anforderungen 
der Kunden und des Marktes gerecht 
zu werden, setzt das Unternehmen al-
les daran, innovativ zu sein und sich 
weiterzuentwickeln.

Autark bis zu 90 Tage
Zur Überwachung der Kühlkette wur-
den schon seit Jahrzehnten zunächst 
mechanische, später elektronische 
Messgeräte (Datenlogger) eingesetzt, 
die im Anschluss an die Zustellung die 
Temperaturhistorie lieferten. So konn-
te bisher immer erst im Nachgang fest-
gestellt werden, ob die Ware Schaden 
genommen hat oder nicht. Mit dem 
Neuzugang will Imec neue, e�ektive 
Möglichkeiten scha�en, den Trans-
port zu optimieren. Den Tempmate-GS 

Immer live dabei
Mit dem Tempmate-GS hat Imec Messtechnik seine Produktpalette erweitert, 
�G�D�V���8�Q�W�H�U�Q�H�K�P�H�Q���V�S�U�L�F�K�W���Y�R�Q���&�R�O�G���&�K�D�L�Q���0�R�Q�L�W�R�U�L�Q�J����������

bezeichnet Imec als einzigartig, mit 
GSM-Technik werden kontinuierlich 
und live alle relevanten Messdaten 
über den Zustand der Ware übermittelt. 
Das heißt, sobald es Au�älligkeiten bei 
Temperatur, Lu�feuchte, Lichteinfall 
oder Schock noch während des Trans-
ports gibt, kann sofort reagiert und die 
Ware gerettet werden. Bei Bedarf be-
steht zudem die Möglichkeit, zeitnah 
eine Ersatzlieferung zu veranlassen, 
um wichtige Liefertermine einhalten zu 
können. Als einziger Datenlogger auf 
dem Markt verfüge der Tempmate-GS 
über die Möglichkeit, autark bis zu 90 
Tage sensible Sendungen in Echtzeit 
zu überwachen. Mit seiner Sensor- und 
Kommunikationstechnik, Geolocati-
on und Echtzeit-Alarmierung eigne er 
sich perfekt für die Überwachung der 
gesamten Supply Chain, so der Her-
steller. Der Einweg-Datenlogger über-
wacht alle relevanten Messdaten und 
übermittelt diese Informationen samt 
Positionsdaten in Echtzeit an die in-
kludierte Cloud.
Die Möglichkeit, rechtzeitig zu agieren, 
bevor etwas passiert, anstatt lediglich 
im Nachhinein den Schaden zu doku-
mentieren, spart nicht nur unnötigen 
Ärger, sondern auch viel Zeit und Kos-
ten, betont Imec. Indem die Ware ge-
rettet wird, könne durch den Einsatz 
des Tempmate-GS viel Geld eingespart 
werden. Würde ein Schaden erst bei 
der Ankun� der Ware entdeckt werden, 
entständen Kosten für die kaputt ge-
gangene Ware, den erneuten Transport 
und die Analyse des Fehlers. Alle diese 
Kosten können durch Einsatz des Tem-
peraturtrackers vermieden werden, 
zeigen die Messtechnikexperten sich 
überzeugt.
Für den Tempmate-GS habe man ein 
echtes All-In-One-Paket gepackt. Die 
eingebaute Sim-Karte sei weltweit 

funktionsfähig und bereits aktiviert 
– das enthaltene Datenpaket gewähr-
leistet den Upload aller Daten in die 
Cloud. Es würden keine weiteren, 
versteckten Zusatzkosten entstehen. 
Hardware, Cloud-Zugang, Sim-Karte 
und Datenpaket sind inklusive und 
bereits im Gerätepreis inkludiert – der 
Kunde muss sich nicht um Datentarife 
kümmern. Zudem sei das Handhaben 
der Neuheit sehr simpel. Sollten die 
vorkon�gurierten Parameter nicht den 
benötigten Anforderungen entspre-
chen, können diese mit wenigen Klicks 
in der Tempmate-Cloud angepasst 
werden. Auch das Echtzeit-Monitoring 
und die Verwaltung der Geräte sind 
jederzeit komfortabel über die Cloud 
möglich.
Laut Imec ist der Tempmate-GS für jeg-
liche Transporte einsetzbar. Egal ob 
Ware per Flugzeug, Schi� oder LKW 
versendet werden muss und egal um 
welche Ware es sich handelt, ob Le-
bensmittel, Medikamente oder emp-
�ndliche Elektronik – das Gerät pas-
se sich jeden Anforderungen optimal 
an, verspricht die Heilbronner Mess-
schmiede. �{

Imecs Tempmate-GS ist ein Einweg- 
Datenlogger mit Cloud-Anbindung. 
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F    rau Tittes, worauf wird bei den 
kontinuierlichen Stichproben in 
den lebensmittelverarbeiteten 

Betrieben geachtet?
Unser Augenmerk richtet sich von 
A wie Abfallentsorgung über S wie 
Schädlingsbekämpfung bis hin zu Z 
wie Zubereitung von Lebensmitteln. 
Die Stichprobe beim Besuch des Le-
bensmittelkontrolleurs umfasst die 
Produkt-, Prozess- und insbesondere 
auch Personalhygiene des jeweiligen 
Lebensmittelunternehmens. Aber 
auch die persönliche Hygiene der Mit-
arbeiter des Unternehmens ist sehr 
wichtig.

Wie wichtig ist das Thema Berufs-
kleidung in den Betrieben, in denen 
Lebensmittel produziert werden?
Personen, die in einem Bereich arbei-
ten, in dem mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, müssen ein hohes Maß 
an persönlicher Sauberkeit halten; sie 
müssen dazu geeignete und saubere 
Arbeitskleidung und erforderlichen-
falls Schutzkleidung tragen. Dies ist 
wichtig, um eine nachteilige Beein-
flussung von Lebensmitteln durch den 
Menschen zu verhindern. Das Tragen 
von Hygienekleidung gehört dabei zu 
den wichtigsten Vorsorgemaßnahmen. 
Die Schutzfunktion dieser Berufsklei-
dung muss dem jeweiligen lebensmit-
telhygienischen Risiko und der Art der 
Tätigkeit entsprechen.

Was sind hier in der Praxis häu�ge 
Mängel, die Sie feststellen?
Zum einen, dass die vorgeschriebene 
Hygienekleidung oder auch der Haar-
schutz nicht getragen werden. Aber wir 

»Das Tragen von Hygienekleidung  
gehört zu den wichtigsten  
Vorsorgemaßnahmen«
Lebensmittelkontrolleure prüfen bundesweit die Einhaltung der Lebensmittelgesetzgebung. 
�8�Q�W�H�U���D�Q�G�H�U�H�P���D�X�F�K���G�L�H���H�L�Q�J�H�V�H�W�]�W�H���%�H�U�X�I�V�N�O�H�L�G�X�Q�J�����Z�L�H���$�Q�M�D���7�L�W�W�H�V�����9�R�U�V�L�W�]�H�Q�G�H���G�H�V���%�X�Q�G�H�V-
verbandes der Lebensmittelkontrolleure e. V., im Interview erläutert.

�nden auch immer wieder Betriebe, in 
denen zwar Berufskleidung eingesetzt 
wird, diese aber nicht den Anforderun-
gen in den hygienisch sensiblen Be-
reichen entspricht. Dazu gehört Ober-
bekleidung, die nicht bei mindestens 
60 Grad Celsius waschbar ist. Oder Kit-
tel, die stark verschmutzt oder zerris-
sen sind. Aber auch das Tragen o�ener 
Schuhe ohne Socken ist nicht zulässig.

Wie wird die dauerha�e Hygiene der 
Berufskleidung gesichert?
Bezogen auf die wiederverwendbare 
Hygienekleidung aus textilen Materia-
lien muss zunächst sichergestellt sein, 
dass jeder eingesetzte Artikel industri-
ell bearbeitet werden kann, waschbar 
und desin�zierbar ist. Im täglichen Ge-
schä� heißt das für den Unternehmer: 
Er muss nachweisen können, dass die 
Hygienekleidung seiner Mitarbeiter 
regelmäßig gewechselt, gereinigt und 
wiederau�ereitet wird. Dazu sollte er 
auf Verlangen eine entsprechende Do-
kumentation vorlegen können.

Wo können dabei Vorteile im Miet- 
service liegen?
Vorteile können darin bestehen, dass 
die benutzte Hygienekleidung nach 
dem Stand der Technik professionell 
gewaschen, hygienisch au�ereitet 
und gelagert wird. Ein Prozess, der 
vom Leasinggeber auch dokumentiert 
wird. Gleichzeitig kann die textile Voll-
versorgung dazu beitragen, dass die 
geeignete Hygienekleidung immer in 
ausreichender Menge und personali-
siert auf den Mitarbeiter zur Verfügung 
steht – egal, ob bei Neubestellung 
oder Ersatzbedarf. �{

Gemäß Din 10524 – Lebensmittelhygie-
ne – Arbeitsbekleidung in Lebensmittel-
betrieben variieren die Anforderungen:

4.2.2 Geringes Hygienerisiko (RK1)
Beim Vorliegen eines geringen Hygie-
nerisikos (Umgang mit nicht leicht ver-
derblichen Lebensmitteln oder Zutaten) 
kann die Schutzfunktion der Arbeitsbe-
kleidung dem Lebensmittel gegenüber 
gering sein, wenn es durch die Verpa-
ckung hinreichend geschützt ist oder 
in einer weiteren Stufe vom Hersteller 
oder Verbraucher noch weiterverarbeitet 
wird.

4.2.3 Hohes Hygienerisiko (RK2)
Beim Vorliegen eines hohen Hygieneri-
sikos (Umgang mit unverpackten leicht 
verderblichen Lebensmitteln oder Zuta-
ten) muss die Schutzfunktion hoch sein, 
insbesondere dann, wenn die Lebens-
mittel nicht weiterverarbeitet werden 
und Mikroorganismen sich darin oder 
daran vermehren können, zum Beispiel 
bei der Abgabe unverpackter Lebens-
mittel. Zu dieser Gruppe zählen auch 
Tätigkeiten, bei denen Lebensmittel 
technologisch/handwerklich bearbeitet 
werden und im Rahmen dieser Maßnah-
men eine gezielte Beeinflussung der ori-
ginären Keimflora erfolgt, zum Beispiel 
durch Erhitzen, Salzen, chemische Kon-
servierung oder Trocknung.

4.2.4 Höchstes Hygienerisiko (RK3)
Beim Vorliegen des höchsten Hygiene-
risikos (Umgang mit unverpackten ver-
zehrfähigen, sehr leicht verderblichen 
Lebensmitteln) muss eine sehr hohe 
Schutzfunktion sichergestellt sein, da 
die Lebensmittel technologisch nicht 
stabilisiert werden und sich Mikroorga-
nismen einschließlich Krankheitserre-
ger gegebenenfalls vermehren können.

Hygienerisiken und ihre 
Auswirkung auf die  
Arbeitskleidung
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Zum fün�en Mal �ndet vom 28. 
September bis 1. Oktober 2017 
die Nufam statt, die Nutzfahr-

zeugmesse Karlsruhe. Auf mehr als 
70 000 Quadratmetern werden sich 
vom über 350 Aussteller aus 16 Län-
dern präsentieren. Die Nufam hat 
sich, so freut sich der Veranstalter, als 
Plattform im wirtscha�sstarken Süd-
deutschland etabliert, sie erreiche ein 
Fachpublikum mit hoher Investitions-
bereitscha�.
Im Nicht-IAA-Nutzfahrzeuge-Jahr 2017 
nutzen einige Unternehmen die Messe 
auch zur Vorstellung neuer Produkte. 
So ist der Mercedes unter den Pickups, 
die X-Klasse, in Karlsruhe rund vier 
Wochen vor der deutschen Marktein-
führung Anfang November und erst-
mals auf einer Nutzfahrzeugmesse zu 
sehen, wie die Messe Karslruhe stolz 
vermeldet. Der Midsize Pickup basiert 
in Teilen auf Nissan Technik und biete 
sowohl eine Premiumausstattung als 
auch die Vorteile einer großen O�ro-
ad-Kompetenz und hohen Funktiona-
lität. Präsentiert wird er vom ältesten 
Mercedes-Benz-Partner der Welt: die 
Firma S&G wurde im Jahre 1898 ge-
gründet.
Für das Fuhrparkmanagement bietet 
Eh-Systemhaus eine Neuerung. Das 
Tool »Verkehrsleiterbericht« ermög-

Kühl in Karlsruhe
Vom 28. September bis 1. Oktober präsentieren sich über 350 Aussteller auf der 
�1�X�W�]�I�D�K�U�]�H�X�J�P�H�V�V�H���L�Q���.�D�U�O�V�U�X�K�H�����'�D�U�X�Q�W�H�U���V�L�Q�G���D�X�F�K���]�H�K�Q���.�¾�K�O�I�D�K�U�]�H�X�J�E�D�X�H�U��

licht die Kontrolle über das Ha�ungs-
risiko bezüglich relevanter Verstöße 
gegen die seit Januar 2017 verschärf-
te Todsündenliste der EU-Verordnung 
403-2016. Überschreiten die Fahrer 
eines Fuhrparkbetriebs eine festge-
legte Anzahl an Verstößen, kann dies 
zur Aberkennung der Zuverlässigkeit 
des Unternehmens führen. Die Zuver-
lässigkeit stellt eine Voraussetzung 
für die Berufszulassung dar und de-
ren mögliche Aberkennung somit eine 
Gefahr für den Fuhrparkbetreiber. Das 
neue Tool wertet alle Verstöße der ein-
zelnen Fahrer aus und nimmt für den 
Betreiber eine Risikoeinstufung vor. 
Eine zweite Erweiterung ist die in das 
Tachoplus-Management integrierte 
Abfahrtskontrolle.

Viele Telematik-Aussteller
Stark aufgestellt sieht die Nufam sich 
auch im Telematikbereich. Couplink 
präsentiert beispielsweise die Integ-
ration von »PTV Drive&Arrive« in ihre 
Telematik-So�ware. Das Tool ermög-
licht die exakte Berechnung der vor-
aussichtlichen Ankun�szeit von LKW 
und übermittelt die aktualisierten Da-
ten an Logistiker und deren Kunden.
Das So�warehaus Navkonzept setzt 
hingegen auf ein flexibles Basispro-
dukt, den Navtag2, der zur Ortung und 

als Temperatursensor eingesetzt wer-
den kann. Durch eine Bluetooth Low 
Energy-Funktechnik verfügt er nach An-
gaben des Unternehmens aus Mülheim 
an der Ruhr über einen geringen Strom-
verbrauch und eine lange Laufzeit. Auf-
grund der individuellen Kon�guration 
könne der Ortungschip in unterschied-
lichen Bereichen eingesetzt werden: 
sowohl im Bereich des Diebstahlschut-
zes und dem Behältermanagement, als 
auch der Überwachung emp�ndlicher 
Waren. Auch die Telematikspezialisten 
ESS, Gleichauf, Yellowfox und Tepcon 
präsentieren ihre Produktneuheiten 
auf der Nufam. (ms) �{

Cooling Vans, Kornwestheim Halle �, Stand C ��


Humbaur, Gersthofen Halle �, Stand A ��	 und Halle �, Stand D ��


Chereau, Avranches Halle �, Stand D ���

Kiesling, Dornstadt dm-Arena, Stand A 	��

Kress, Meckesheim Halle �, Stand A ��	 und dm-Arena, Stand A 	��

Maise, Umkirch Halle �, Stand D ���

Spier, Steinheim Halle �, Stand A ��	 und dm-Arena, Stand A 	��

Storr, Stadtlohn Halle �, Stand C ���

STS Kühlfahrzeuge, Keltern Halle �, Stand ��	

TBV Kühlfahrzeuge, Willstätt Halle �, Stand B ���

Kühlfahzeugbauer auf der Nufam

Wann?
28. September bis 1. Oktober 2017, 10 
bis 18 Uhr

Wo?
Messe Karlsruhe, Halle 1 bis 3 und 
dm-Arena

Preis?
Tageskarte 11 Euro

Im Netz?
www.nufam.de

Kurz-Info Nufam

Die Nutzfahrzeugmesse Nufam �ndet 
in der Messe Karlsruhe statt.
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Fahrzeuge, Aufbauten, Trailer

Thermo King hat ein zweiminütiges Video über das Erreichen des Nachhaltigkeitsver-
sprechens in der Praxis des Werk gedreht. Wer gerne etwas Englisch mit irischem Akzent 
hört, �ndet das Werk auf Youtube:
https://youtu.be/hajx51lDpH4

Ingersoll Rand, der Mutterkonzern von Thermo King, hat sich dazu verpflichtet, die Treib-
hausgasemissionen seiner Produkte und Betriebe bis 2030 deutlich zu senken. Die Ziele 
des Klimaschutzversprechen des Unternehmens lauten wie folgt:
• Senkung der Treibhausgasemissionen der Produkte um 50 Prozent bis 2020 und Ein-

führung von Alternativen mit niedrigerem Treibhauspotenzial im gesamten Portfolio 
bis 2030.

• Investition von 500 Millionen US-Dollar in produktbezogene Forschung und Entwick-
lung in den nächsten fünf Jahren, um die langfristige Senkung der Treibhausgasemis-
sionen zu �nanzieren.

• Senkung der Treibhausgasemissionen der Betriebe um 35 Prozent bis 2020.

Bis heute wurden nach Angaben des Industriekonzerns durch das Versprechen weltweit 
die CO2e-Emissionen um rund zwei Millionen metrische Tonnen gesenkt, was den jähr-
lichen CO2-Emissionen durch den Energieverbrauch in über 270 000 Haushalten oder 
nahezu einer Milliarden Kilogramm an verbrannter Kohle entspricht. Bis 2030 erwartet 
das Unternehmen eine Reduzierung seines Kohlensto�ausstoßes um 50 Millionen me-
trische Tonnen.

Infokasten

Das Klimaschutzversprechen von Ingersoll Rand

Die Produktionsstätte von Thermo 
King in Galway ist einer der ersten 
Standorte des Konzerns Ingersoll 

Rand, die keinen Deponiemüll mehr er-
zeugen. Dieser Nachhaltigkeitsvorstoß 
im irischen Thermo King-Werk wurde 
vom Klimaschutzversprechen des Mut-
terkonzerns angetrieben, das im Sep-
tember 2014 gemacht wurde und unter 
anderem die Senkung der Treibhaus-
gasemissionen des Unternehmens bis 
2020 um rund 35 Prozent umfasst.
Thermo King Galway ist eine der wich-
tigsten Produktionsstätten der Marke. 
Über 500 Mitarbeiter stellen dort eine 
Vielzahl der LKW- und Sattelauflieger-
kühlgeräte von Thermo King her. Das 
Werk erzeugte vor Erreichen dieses 
Nachhaltigkeitsziels nach Angaben 
von Thermo King jedes Jahr 230 Ton-
nen an Deponiemüll. Heute sei im 
Werk in Galway alles wiederverwertbar 
und die Wiederverwertung von Abfäl-
len, die während der Produktion ent-
stehen, wie Metall, Kunststo�, Karton 
oder Holz, gehört zum Standardver-
fahren im Werk. »Die in Galway umge-
setzten Maßnahmen haben Wirkung 
gezeigt und belegen, dass ökologische 
Nachhaltigkeit für jeden von Vorteil ist, 
auch für unser Geschä�sergebnis«, er-
klärte Cormac Mac Donncha, Betriebs-
leiter bei Thermo King. »Wir sind zum 
Beispiel beim Versand der fertigen Pro-
dukte von Holzpaletten auf wiederver-
wendbare Stahlpaletten umgestiegen. 
Somit werden die Paletten nicht zu De-
poniemüll, es entstehen keine Kosten 
für deren Wiederverwertung und das 
Werk spart über eine Million Euro im 
Jahr.«

Neue Regenwassernutzungsanlage
Ungeachtet dieses Erfolgs ist die Pro-
duktionsstätte von Thermo King in 
Galway an der Westküste Irlands wei-
terhin bemüht, die Nachhaltigkeit 
des Betriebs zu verbessern. Zu den 

Das grüne Insel-Werk
Die Produktionsstätte von Thermo King im irischen Galway erzeugt keinen Deponiemüll 
mehr. Das Werk ist nach Angaben des Unternehmens unter den über 90 Standorten des 
Ingersoll Rand Konzerns mit diesem Ziel eines der ersten, die Vollzug melden.

aktuellsten Verbesserungen zählt die 
Installation einer Regenwassernut-
zungsanlage, um Regenwasser vom 
rund 18 580 Quadratmeter großen 
Dach des Gebäudes aufzufangen. Das 
Regenwasser wird für Toilettenspü-
lungen verwendet und reduziert den 
Wasserverbrauch des Werks im Monat 
um 50 000 Liter, berichtet das Unter-

nehmen. »Wir lehnen uns jetzt nicht 
zurück, nur weil wir unser Ziel erreicht 
haben, keinen Deponiemüll mehr zu 
erzeugen. Das ist ein anhaltender Pro-
zess. Wir sind weiterhin auf der Suche 
nach alternativen Recyclingmethoden 
und Möglichkeiten, um unsere Auswir-
kungen auf die Umwelt weiter zu redu-
zieren«, sagte Mac Donncha. �{



44

Identtechnik

Frischelogistik | 5-2017

Die meisten von uns dür�en täg-
lich mit Smartphones oder Tab-
lets umgehen und die kapazitive 

Touchscreen-Technologie daher be-
reits kennen. Kapazitive Touchscreens 
sind reaktionsschnell, dynamisch und 
weit entfernt von der Funktionalität der 
älteren resistiven Touchscreens, die 
bei der Kühllagerung von Lebensmit-
teln und in der Getränkeindustrie nach 
wie vor eingesetzt werden. Allgemein 
bekannt ist aber auch, dass die gän-
gigen Smartphones und Tablets unter 
bestimmten Bedingungen nicht beson-
ders gut funktionieren, so zum Beispiel 
in kalten oder nassen Umgebungen 
oder wenn Handschuhe getragen wer-
den. Gibt es vielleicht eine Möglich-
keit, die kapazitive Technologie so an-
zupassen, dass sie auch unter diesen 
schwierigen Umgebungsverhältnissen 
zuverlässig arbeitet, damit die Indus-
trie endlich von der Bedienfreundlich-
keit dieser Technik pro�tieren kann?
Die Antwort ist ja. Durch die besondere 
Integration der PCT-Technik (Projected 
Capacitive Touch) in ein robustes Alu-
miniumgehäuse und die Anwendung 
komplexer Algorithmen zur Überwa-
chung der Nutzung der PCT-Technik 
ist es ohne Weiteres möglich, Compu-
terterminals für den Einsatz in Kühl- 
und Gefrierräumen auf eine robuste 
Variante der kapazitiven Touch-Tech-
nologie umzurüsten. Diese bietet die 
komfortable Benutzeroberfläche von 
Consumer-Produkten, verbunden mit 
beispielloser Haltbarkeit.

Stabile, chemisch gehärtete 
Glasschicht
Die PCT-Technik bedeutet zunächst ein-
mal, dass der kapazitive Touch-Sensor 
hinter einer stabilen, chemisch gehär-
teten Glasschicht angeordnet werden 
kann und dennoch perfekt funktio-
niert. Das Glas ist einerseits dick ge-
nug, um die Lösung robust zu machen, 

�1�H�X�H���7�H�F�K�Q�L�N���I�¾�U���G�H�Q���7�R�X�F�K
Kapazitive Touchscreen-Technologie eignet sich nun auch für den Kühlhaus-Einsatz, schreibt 
�X�Q�V�H�U���$�X�W�R�U���&�K�U�L�V�W�L�D�Q���)�X�F�K�V���L�Q���V�H�L�Q�H�P���)�D�F�K�D�U�W�L�N�H�O�����'�D�P�L�W���V�L�Q�G���G�L�H���(�L�Q�J�D�E�H���P�L�W���+�D�Q�G�V�F�K�X�K�H�Q��
und Multi-Touch-Gesten möglich.

andererseits aber so dünn, dass das 
Gerät nicht unnötig schwer wird oder 
es zu Parallaxenfehlern kommt. Die 
Bildschirme können somit nicht nur 
äußerst robust, sondern auch feuch-
tigkeits- und frostbeständig gemacht 
und für den Einsatz bei sehr niedrigen 
Temperaturen ausgelegt werden, wie 
sie beispielsweise in Gefrierräumen 
herrschen. Die Bildschirme werden 
dadurch gleichzeitig vollständig kratz-
fest und praktisch unzerbrechlich, was 
etwaige Ausfallzeiten infolge von Brü-
chen reduziert und die Wartungskos-
ten senkt. Die ältere resistive Touch-
screen-Technologie führte häu�g zu 
Arbeitsunterbrechungen, wenn sie ver-
schleißbedingt ihren Dienst einstellte. 
Mit der heutigen Technik gehören sol-
che Vorkommnisse der Vergangenheit 
an.
Das chemisch gehärtete Glas mit den 
darunterliegenden Berührungssen-
soren bietet wirksamen Schutz im 
Verbund mit mehr Freiheit bei der Ge-
staltung der Frontseite des Computers. 
Zum Beispiel kann sich die schützen-
de Glasschicht des Touch-Displays 
ganz bis an den Rand des Bildschirms 

erstrecken, sodass die Frontseite des 
Computers vollkommen glatt und ohne 
Fugen ist, in denen sich Nahrungs-
mittelreste oder Keime ansammeln 
könnten. Bei Bedarf lässt sich die 
Oberfläche somit leicht reinigen und 
desin�zieren. Dank der glatten Front-
seite sind außerdem die gleichen Ges-
ten und Benutzeroberflächen möglich 
wie bei modernen Consumer-Geräten.

Fehlberührungen entdecken
Angesichts des anhaltenden Fort-
schritts im Elektronik- und So� -
waredesign lassen sich in der 
Touchscreen-Firmware ausgefeilte Al-
gorithmen implementieren, mit denen 
die Nutzung des Touchscreens voll-
ständig kontrolliert und dynamisch an 
wechselnde Bedingungen angepasst 
werden kann, um ‚Fehlberührungen‘ 
zu detektieren. Die Technik erkennt 
somit, wenn sich ein leitendes Objekt, 
bei dem es sich nicht um den Finger 
des Benutzers handelt, dem Bild-
schirm nähert. Dies kann beispiels-
weise Wasser in einer nassen Umge-
bung sein oder der Handballen des 
Benutzers. Die Technik erkennt diese 

Touchscreens wie man sie von Consumer-Tablets kennt auch im Kühlhaus 
verspricht JLT von der PCT-Technik.
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ungewollte Berührung und ignoriert 
sie. Eigens robust gemachte PCT-Bild-
schirme ermöglichen daher einen zu-
verlässigen Einsatz in Umgebungen, in 
denen Feuchtigkeit, Regen oder kon-
densierende Lu� vorkommen können. 
Mit Blick auf die Kühl- und Gefrierlogis-
tik erlaubt die fortschrittliche Firmware 
die Nutzung der robusten PCT-Displays 
auch mit den meisten Arten von Hand-
schuhen (wenn man von besonders 
dicken Fäustlingen absieht). Die Vo-
raussetzungen hierfür scha
 das er -
höhte Maß an Funktionalität, das die 
Displays bieten können. Diese Techno-
logie wird kombiniert mit einer speziell 
gestalteten virtuellen Tastatur, die auf 
dem Touchscreen erscheint, nur die 
relevanten Tasten zeigt und diese Tas-
ten vergrößert darstellt, damit sie mit 
Handschuhen leichter bedient werden 
können. Damit sind zusätzlich die Vor-
aussetzungen für eine schnellere und 
präzisere Dateneingabe gegeben.

Multi-Touch-Fähigkeit
Die kapazitive Touch-Technologie bie-
tet zusätzlich etwas, womit resistive 
Lösungen nicht aufwarten können, 
nämlich die Multi-Touch-Fähigkeit, 
also die Fähigkeit zum Registrieren von 
mehr als einer Berührung zur gleichen 
Zeit. In der Praxis unterstützen die Dis-
plays vertraute Gesten wie Pinch to 
Zoom, Drag and Drop, Flick to Scroll 
und viele mehr. Zusammen mit den 
schnellen Reaktionseigenscha�en 
ergibt dies eine vollkommen andere 
Nutzererfahrung als mit der resistiven 

...Christian Funk ist Sales and Marketing 
Director bei JLT Mobile Computers in Väx-
jo, Schweden.

Unser Autor

Technologie. Die Möglichkeit zur Nut-
zung der kapazitiven Touch-Technolo-
gie bei der Arbeit ist für das Personal 
sogar höchst erfreulich, denn die Be-
dienung ähnelt der High-End-Nutze-
rerfahrung am heimischen Tablet. Folg-
lich kann schneller gearbeitet werden, 
ohne die Frustrationen durch Bild-
schirmbereiche oder Tasten, die durch 
häu�ge Anwendung defekt sind.
Das Resultat all dieser technologi-
schen Fortschritte sind robuste kapa-
zitive Touchscreen-Computer, die die 
Funktionalität und Reaktionsschnel-
ligkeit von Consumer-Tablets mit der 
Eignung für kalte und nasse Umgebun-
gen kombinieren, gepaart mit einem 
nie dagewesenen Maß an Robustheit 
und Langlebigkeit. Dadurch lassen 

Funktionsweise der 
PCT-Technik.

sich die Produktivität und E�zienz des 
Personals verbessern, die Abläufe ra-
tionalisieren sowie Ausfallzeiten und 
Wartungskosten gravierend reduzie-
ren. Damit kommt diese hochmoderne 
Technologie auch für anspruchsvolle 
Umgebungsbedingungen in Frage, wie 
sie beispielsweise im Bereich der ge-
kühlten Lebensmittel- und Getränkein-
dustrie herrschen. �{

Christian Funk

Anzeige
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Luftfracht

Amerijet International hat be-
kanntgegeben, dass sie nach ih-
rer entsprechenden Ernennung 

am 27. Juni als erste Frachtfluggesell-
scha� US-amerikanischen Ursprungs 
die CEIV-Pharma-Zerti�zierung von der 
Iata erhalten hat. Amerijet sieht in dem 
erfolgreichen Abschluss des Zerti�-
zierungsprozesses eine Möglichkeit, 
intensiver seinem Versprechen nach-
zukommen, die von der Pharma-In-
dustrie hoch gesetzten Standards zu 
übertre�en. Die in Miami ansässige 
Frachtairline hat nach eigenen Anga-
ben im Verlauf der letzten Jahre stark 
in Technologie, Infrastruktur und Pro-
zesse investiert, um den sicheren Um-
gang und entsprechenden Transport 
von wertvoller und temperaturemp-
�ndlicher Fracht zu gewährleisten. 
»Diese Zerti�zierung bestätigt erneut 
unser Engagement dafür, unseren 
Kunden die höchste, gleich bleibende 
Qualität, Professionalismus und Trans-
parenz zu bieten. Als erste US-ame-
rikanische Frachtfluggesellscha� als 
Center of Excellence for Independent 
Validators in Pharmaceutical Logistics 
ausgezeichnet zu werden, ist ein di-
rektes Ergebnis unserer harten Arbeit 
sowie unserer Investitionen in unser 
Programm zur Temperaturregelung 
(ATC), die wir im Laufe der letzten Jahre 
getätigt haben«, sagte Vic Karjian, Prä-
sident und CEO von Amerijet Internati-
onal Airlines.

40 Jahre Kühl-Erfahrung
Amerijet blickt auf über 40 Jahre Er-
fahrung im Umgang mit temperatur-
emp�ndlicher Lu�fracht. Die Flugge -
sellscha� transportiert jährlich über 
136 Millionen Kilogramm Fracht, ein-
schließlich 30 Millionen Kilogramm 

�&�(�,�9���=�H�U�W�L�J�]�L�H�U�X�Q�J��
erreicht USA
�0�L�W���$�P�H�U�L�M�H�W���,�Q�W�H�U�Q�D�W�L�R�Q�D�O���$�L�U�O�L�Q�H�V���K�D�W���(�Q�G�H���-�X�Q�L���G�L�H���H�U�V�W�H���8�6���)�U�D�F�K�W�K�X�J�J�H�V�H�O�O�V�F�K�D�I�W��
�G�L�H���&�(�,�9���=�H�U�W�L�J�]�L�H�U�X�Q�J���G�X�U�F�K���G�L�H���,�D�W�D���H�U�K�D�O�W�H�Q�����ž�E�H�U���������3�U�R�]�H�Q�W���G�H�U���W�U�D�Q�V�S�R�U�W�L�H�U�W�H�Q��
Tonnage des Unternehmens sind temperaturgeführte Produkte.

temperaturgeführter Produkte. Ameri-
jets Umschlagbetrieb für temperatur-
geführte Produkte am Flughafen Miami 
umfasst eine maßgefertigte Kühlan-
lage, die mit einem aktiven Alarmsys-
tem, Temperaturdatenschreibern und 
Rund-um-die-Uhr-Videoüberwachung 
ausgestattet ist. Computerüberwachte 
pharmazeutische Kühlkammern bieten 
eine Lagerumgebung von Warensen-
dungen bei einer Raumtemperatur von 
15 °C bis 25 °C, bei Kühlung von 2 °C bis 
8 °C und Gefriertemperatur bei -0 °C.
Rasheme Richardson, Vice President 
of Airport Operations für Amerijet, füg-
te hinzu: »Als Fluggesellscha� ist es 
unsere Aufgabe in der Lieferkette, ei-
nen sicheren Umgang von allen Phar-
masendungen zu bieten sowie deren 
Temperaturintegrität sicherzustellen. 
Wir fordern von allen unseren Ge-
schä�spartnern, einschließlich unse -
rer Abfertiger und Fuhrunternehmen, 
die gleichen einheitlichen Standards 
und Prozesse. Die logistischen Kühl-
kettenstandards des Gesundheitswe-
sens einzuhalten, die Arzneimittelher-
steller und Life-Science-Unternehmen 
voraussetzen, hil� uns, die globale 
Gesundheitsinitiative zu unterstützen, 
die Patientensicherheit an erste Stelle 
setzt.«
Auch Glyn Hughes, IATA Global Head 
of Cargo, lobt die Fluggesellscha�: 
»Amerijets Strategie, sein Angebot 
für Pharmasendungen durch Inves-
tition in die aktuellste Kühlketten -
technologie zu verbessern sowie am 
Iata CEIV Pharma-Zerti�zierungs-
programm teilzunehmen, stellt das 
Engagement der Fluggesellscha� für 
Patientensicherheit unter Beweis. Wir 
gratulieren Amerijet zu seiner Leis-
tung, die Erwartungen von Spediteu-

ren hinsichtlich Standardisierung und 
Transparenz zu erfüllen. Das wird zur 
Entwicklung eines stärkeren, wettbe-
werbsorientierteren und besseren 
Frachtdiensts für Pharmazeutika in 
Nord- und Lateinamerika für diesen 
äußerst wichtigen Sektor beitragen«, 
kommentierte er. �{

Amerijet betreibt von seiner primären 
Drehscheibe am Miami International Air-
port aus seine eigene dedizierte Fracht-
flugzeugflotte von B767-300/200 Flug-
zeugen, die 38 Zielorte in der Karibik, in 
Mexiko sowie in Zentral- und Südameri-
ka anfliegt. Amerijets globales Netzwerk 
erstreckt sich auf 476 Destinationen in 
Europa, Asien, im Pazi�kraum, in Süd-
afrika und in Nahost mit nahtlosen und 
transparenten Transportlösungen für 
Kunden, die zeitemp�ndliche, wertvolle 
und temperaturgeführte Waren versen-
den.
Die 19 509 Quadratmeter große Abfer-
tigungseinrichtung für exportierte Lu� -
fracht und 9290 Quadratmeter große 
Abfertigungseinrichtung für importierte 
Lu�fracht des Unternehmens in Miami 
umfassen ein maßgefertigtes Umschlag-
zentrum für verderbliche Ware.

Kurzinfo Amerijet

Die US-Frachtfluggesellscha� Amerijet 
lädt o� auch Kühlfracht.
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Webseiten-Relaunch und neuer Produktkatalog bei Reinraumtechniker

Die bc-technology GmbH hat sein Port-
folio der Gerätetechnik speziell auf 
verschiedene Branchenanforderungen 
ausgelegt und seinen Produktkatalog 
sowie den Internetau�ritt neu über -
arbeitet. Die nutzerfreundlichere Ge-
staltung soll eine hohe Usability und 
bessere Übersicht über das Produkt-
angebot des Unternehmens garantie-
ren. Die Laminar-Flow-Geräte sind jetzt 
in drei Linien untergliedert: Die Linie 
Hygienic Safe wird Anwendungen im 
GMP-Umfeld gerecht, wie sie häu�g in 
den Branchen der Pharmazie, Medizin-

technik, Biotechnologie, Lebensmit-
tel-und Kosmetikindustrie vorkommen. 
Diese Geräte sind schalloptimiert, aus 
V2A-Edelstahl 1.4301 gefertigt und be-
sitzen ein hygieneoptimiertes Design. 
Außerdem sind sie ergonomisch und 
energetisch optimiert. Die Linie Partic-
le Safe bietet schall,- energetisch- und 
ergonomisch optimierte Reinraumge-
räte aus melaminharzbeschichteten 
Trägerplatten mit zusätzlicher HPL-Be-
schichtung. Diese Geräte �nden ihren 
Einsatz häu�g in den Branchen der Op-
tik- und Lasertechnologie, Mikroelekt-

ronik und Mikromechanik. In der Linie 
Uni Safe schließlich werden e�ziente 
Reinraumarbeitsplätze für partikelsen-
sible Arbeiten für die sonstige Indust-
rie zusammengefasst. 
Alle Geräte der Linien Particle Safe 
und Uni Safe entsprechen nach Anga-
ben des Unternehmens aus Dettingen 
an der Erms im Standard der Klasse 5 
nach Din En Iso 14644-1, die Geräte der 
Linie Hygienic Safe bieten die Rein-
heitsklasse A gemäß EG-GMP-Leitfa-
den, Annex 1.

Anzeige

Hochef� ziente Kältesysteme  mit natürlichen, 
klimaschonenden Kältemitteln wie CO2, NH3 oder R723

Verlängerte Goethestraße 9
08209 Auerbach
Tel.  0049 (0) 3744 183080
Mail   info@kaelteconcept.de
Web   www.kaelteconcept.de

�(�I�¦���]�L�(�I�¦���]�L�H�Q�W���1�D�W�4�U�O�L�F�K��
�1�D�W�4�U�O�L�F�K���s����CO2-Kälteanlagen für Tiefkühl- und Schockfrostanwendungen

�s��NH3 oder R723 Kaltwasser- und Kaltsolesätze
�s��bis zu 40% Energieeinsparung gegenüber H-FKW Anlagen
�s��bis 150 kW „steckerfertige“ Kältesätze für Außenaufstellung
�s��kompakte Bauweise mit geringer Kältemittelfüllmenge 
�s��individuelle Lösungen zur Wärmerückgewinnung
�s��Beratung, Planung, Montage und Service aus einer Hand ���
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Go! holt Key Accounter von Transoflex

Die Geschä�sführung der Go! Express 
& Logistics Alsfeld GmbH konnte den 
Vertriebs-Pro� Ulrich Adam für ihr Un-
ternehmen gewinnen. Adam ist am 
1. September als Vertriebsleiter und 
Key Account Manager für die Statio-
nen Alsfeld und Gießen gestartet. Der 
51-Jährige war zuvor über 28 Jahre bei 
der Firma Transoflex tätig. Zunächst 
als Abteilungsleiter Übernahme Um-
schlag, später als Kundenservicelei-

ter bevor er 1996 in den Außendienst 
wechselte. Von 2000 an übernahm 
Adam Führungspositionen im Vertrieb 
– als Key Account Manager, regionaler 
Vertriebsleiter und später als Vertriebs-
leiter Deutschland. In dieser Funktion 
verantwortet Adam zukün�ig den ge-
samten Vertrieb der beiden Go! Statio-
nen Alsfeld und Gießen. Als Experte für 
Express- und Logistiklösungen für die 
Branchen Industrie und Handel sowie 

Ulrich Adam

Pharma/Medizin sieht der Logistiker 
in diesen Bereichen hohe Wachstum-
schancen.
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M230i Etikettendruckspender für Umverpackungsanwendungen

18. Team Logistikforum in Paderborn

Der britische Hersteller Domino hat als 
erstes Modell der M-Serie den Etiket-
tendruckspender M230i für sekundäre 
und tertiäre Verpackungsanwendun-
gen in einer Vielzahl von Branchen vor-
gestellt. Damit sei Online-Kennzeich-
nung mit hoher Auflösung möglich und 
so das Au�ringen von Barcodes, Text 
und Gra�ken auf Verpackungsetiket-
ten. Das Gerät gewährleiste eine voll-
ständige Lieferkettenkonformität ge-
mäß GS1-Standard, so der Hersteller.
Der neue M230i Etikettendruckspen-
der biete einen höheren Benutzerkom-
fort und innovative, neue Funktionen, 
die die Bedienung des Systems von 
der Etikettenerstellung bis zur Druck-
ausgabe erleichtern sollen. Dank dem 
farbigen Touchpanel, kombiniert mit 
der intuitiven Quickstep Benutzerober-
fläche, werden die Bedienung und die 
Navigation laut Domino für Anwender 

Der Etikettendruck-
spender M230i mit 
Untergestell.

vereinfacht. David Cro�, Product Mar-
keting Manager für Etikettendruck-
spendesysteme, erklärt: »Der M230i 
ist der kompakteste Etikettendruck-
spender, der derzeit auf dem Markt 
verfügbar ist. Dank 33 Prozent längerer 
Farbbandrollen und einer Etikettenka-
pazität von 600 Meter zeichnet er sich 
durch eine unübertro�ene Gesamtan-
lagene�ektivität aus. Das innovative, 
magnetische Druckkopf-Montagesys-
tem ermöglicht den Druckkopf-Wech-
sel ganz ohne Werkzeuge und sorgt da-
durch für minimale Ausfallzeiten.« Die 
neue M-Serie i-Tech verfügt über eine 
Vielzahl von Standardapplikatoren, 
wie Stempeln, Anblasen, Aufstreichen 
und Übereck-Etikettierung. Die höhere 
Druckgeschwindigkeit verringert die 
Zykluszeiten, wodurch die Systeme für 
den Einsatz in Produktionslinien mit 
hoher Geschwindigkeit geeignet sind.

Unter dem Motto »Logistik 4.0 – Stra-
tegien und Systeme für die digitale Zu-
kun� der Intralogistik« �ndet am 28. 
November das 18. Team Logistikforum 
im Heinz Nixdorf Museumsforum in Pa-
derborn statt. Das jährlich statt�nden -
de Forum hat sich nach Angaben der 
Organisatoren, dem Paderborner IT-Un-
ternehmen Team GmbH, inzwischen zu 
einer der größten Logistikveranstaltun-
gen in Deutschland gemausert. Die Mi-
schung aus Logistik-Vorträgen, Fachaus-
stellung, vertiefenden Workshops und 
intensiven Netzwerkmöglichkeiten wer-
de sehr gut angenommen. Mittlerweile 
werden 400 Teilnehmer und 35 Ausstel-
ler zu diesem Branchenevent erwartet. 
In diesem Jahre befasst sich unter ande-
rem Konstanze Kossak von Future Candy 
in ihrer Key-Note »The New Technology 
Wave? Die disruptive Kra� der Digitali-
sierung und die Auswirkungen auf die 
Unternehmen« mit der Zukun� und den 
Auswirkungen von Business-Modellen 
wie Virtual Reality, Drohnen oder Weara-
bles. Maik Ullrich von HPMLog wird sich 
mit dem Trendthema Logistik 4.0 und 

die Auswirkungen der Digitalisierung 
auf die Materialflussplanung auseinan-
dersetzen und neue Ansätze aufzeigen. 
Im Praxisvortrag »Aus Liebe zum Glas« 
wird Marcus Weiß von Glaskoch vorstel-
len, wie sich Leonardo durch die Intra-
logistik-Optimierung im Zentrallager für 
die Zukun� �t gemacht hat. Basis war 
die Einführung des Warehousemanage-
mentsystems Prostore von Team. Ne-
ben diesen Vorträgen gibt es noch acht 
Workshops, in denen sich die Besucher 
über Trendthemen wie zum Beispiel der 

Einsatz von Datenbrillen in der Kommis-
sionierung, Gestensteuerung, Drohnen 
und die IT-Nutzung in der Cloud infor-
mieren können. Die begleitende Fach-
ausstellung mit 35 Ausstellern bietet 
den Besuchern eine Gelegenheit zum 
Netzwerken. Den Abschluss der Ta-
gesveranstaltung bildet die spannende 
Vorführung von Tobias Schrödel, IT-Si-
cherheits- und Computerexperte, be-
kannt aus Stern TV, der seine Zuhörer in 
eine aufregende Live-Hacking-Show für 
Logistiker entführt.

Ein gut gefülltes Audimax erwarten die Veranstalter auch wieder 
für das Team Logistikforum 2017.
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Multifreeze Plus präsentiert mehr Produkte auf kleiner Fläche

Epta hat die steckerfertigen Kühl- und 
Tie�ühlmöbel Multifresh und Multifree -
ze der Marke Bonnet Névé weiterentwi-
ckelt: Mit dem Zusatz »Plus« erhalten 
Kunden nun ein nur 770 Millimeter tiefes 
Möbel mit sechs Prozent mehr Innenvo-
lumen im Vergleich zum Vorgängermo-
dell. Gleichzeitig wurde auch die Dis-
playfläche vergrößert: Bei der kleinsten 
Variante mit einer Tür und einer Länge 
von 670 Millimetern beläu� sie sich auf 
0,96 Quadratmeter. Möglich machen 
das die vollverglasten Türen, die ohne 
Kop�lende auskommen. So sind die 
Produkte im Tie�ühlregal noch besser 
sichtbar, verspricht Epta. Unterstützt 
wird dieser E�ekt von der ausgeklügel-
ten LED-Beleuchtung. An den Türstegen 
be�nden sich vertikale LED-Leisten, die 
die Produkte optimal ausleuchten sol-
len. Dank einer besonderen Konstrukti-

tifreeze Plus eignet laut Hersteller sich 
für verpackte Eiscreme und tiefgekühl-
te Produkte und ist in den Längen 670, 
1340 und 2010 Millimeter erhältlich.
Epta hat auch das passende Kühlmö-
bel Multifresh weiterentwickelt. Das 
steckerfertige Kühlregal für Milchpro-
dukte, verpacktes Fleisch, Sandwi-
ches, Getränke sowie verpacktes Obst 
und Gemüse ist 720 Millimeter tief und 
in drei Längen (1250, 1875 und 2500 
Millimeter) mit zwei, drei oder vier 
Türen erhältlich. Auch dieses Möbel 
kommt ohne Kop�lende aus und prä -
sentiert die Waren mit einer integrier-
ten LED-Beleuchtung. Multifreeze Plus 
und Multifresh Plus arbeiten beide mit 
dem natürlichen Kältemittel Propan. 
Dank wartungsfreier Verflüssiger und 
geringem Energieverbrauch sinken 
laut Epta die Life-Cycle-Kosten.

Das neue Kühlmöbel Multifresh Plus in 
der Ausführung mit zwei Türen.

on beschlagen die Türen nicht und sor-
gen durch ihre möbelhohe Ausführung 
für eine bessere Warenpräsentation. 
Das steckerfertige Tie�ühlmöbel Mul -

Anzeige

Lu�hansa Cargo mit neuartigem Sonnenschutz für Kühlfracht

Nach dem Beginn der Erweiterung 
des Lu�hansa Cargo Cool Centers in 
Frankfurt und der Vorstellung der Welt-
neuheit »Road Feeder Service Cool« 
setzt Lu�hansa Cargo ihre O�ensive 
im Bereich der Kühlfracht weiter fort. 
Seit Ende Juli und ohne Mehrpreis wird 
die Fracht aller Kunden im Passivkühl-
segment weltweit von einer exklusiv 
für den Frachtflieger gefertigten Re-

flektionsfolie zusätzlich geschützt. 
»Wir wollen die Fracht unserer Kunden 
erstklassig befördern – in der Lu� ge-
nauso wie am Boden. Mit dem kosten-
freien Angebot unserer neuen Spezial-
folie unterstreichen wir unseren hohen 
Qualitätsanspruch und perfektionie-
ren unseren Service im Kühlbereich«, 
so Sören Stark, Vorstand Operations 
von Lu�hansa Cargo. Die Transitzeiten 

zwischen Abfertigungsanlagen und 
Flugzeugen hält die Lu�hansa-Tochter 
nach eigenen Angaben ohnehin so 
kurz wie möglich. Die neuartige Reflek-
tionsfolie schütze emp�ndliche Sen -
dungen auch an heißen Sommertagen 
vor der unvermeidbaren Sonnenein-
strahlung auf den Flughafenvorfeldern 
in aller Welt.
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Fercam mit neuer Niederlassung in Serbien

Netto testet Laserkennzeichnung

Das Südtiroler Transport und Logis-
tikunternehmen Fercam hat seinen 
europäischen Expansionskurs fortge-
setzt und in Serbien eine neue Toch-
tergesellscha� gegründet, die Fercam 
Doo Beograd, die am 1. August ihren 
Betrieb aufgenommen hat. Sie hat ih-
ren Sitz in Belgrad und wird vom ser-
bischen Logistiker Marko Kambic ge-
leitet, der sich gemeinsam mit derzeit 
drei serbischen Mitarbeitern vornehm-
liche um die Abwicklung von europa-
weiten Komplett- und Teilladungsver-
kehren kümmert. Laut Fercam soll die 
Belegscha� noch vor Jahresende auf 
fünf Mitarbeiter ausgeweitet werden. 
Hansjörg Faller, verantwortlich für das 
Freight Management Full Truck Load 
und für die serbische Landesgesell-
scha�en des internationalen Logistik -
dienstleisters, ist sehr zuversichtlich 
bezüglich des Wachstumspotenzials 
der neuen Tochtergesellscha�: »Wir 

bedienen europaweit sehr viele Pro-
duktionsbetriebe, die neben unserer 
Zuverlässigkeit vor allem unsere Kun-
dennähe und unsere Präsenz vor Ort 
besonders schätzen; zumal viele von 
ihnen ihre Produktionsstätten nach 
Serbien verlegt haben, wollen wir ih-
nen auch in Serbien, dank ortskundi-
ger Mitarbeiter mit landesspezi�schen 
Kenntnissen unsere zuverlässigen 
Transportdienste anbieten, wobei wir 
hierfür unsere eigene Flotte sowie 
jene von Drittunternehmern aus den 
osteuropäischen Ländern einsetzen. 
Wir bieten derzeit traditionelle Waren-
transporte sowie Kühltransporte über 
den Landweg an, jedoch mittelfristig 
ist auch der Einsatz von Kombiverkeh-
ren Straße/Schiene angedacht.«
Die neue Tochtergesellscha� soll sich 
vorerst auf die Straßenverkehre im 
Rahmen des Handelsaustauschs zwi-
schen Italien und Serbien sowie der 

Belieferung der europäischen Märkte 
mit in Serbien gefertigten Gütern kon-
zentrieren. Zudem hat das Freihan-
delsabkommen zwischen Belgrad und 
Moskau den Warenaustausch zwi-
schen diesen beiden Ländern positiv 
beeinflusst; auch ist Serbien nicht 
vom russischen Embargo betro�en 
und Russlands Importverbot vieler EU 
Lebensmittel hat seit dessen Inkra�-
treten eine beachtliche Steigerung der 
Kühltransporte in Richtung russischer 
Föderation bewirkt.
Die Südtiroler Fercam AG mit Haupt-
sitz in Bozen zählt mit ihren rund 3350 
eigenen Ladungseinheiten und mehr 
als 1 200 000 Quadratmeter Lagerflä-
chen zu den führenden Transport- und 
Logistikunternehmen in Italien. Das 
Unternehmen ist in Italien mit 63 Nie-
derlassungen und europaweit mit wei-
teren 22 Standorten vertreten.

Im Bestreben, Verpackungsmüll mög-
lichst weitgehend zu reduzieren, geht 
den nächsten Schritt. 
Das Lebensmitteleinzelhandelsunter-
nehmen Netto Marken-Discount testet 
aktuell in Filialen in Teilen von Bayern 
und Berlin Bio-Ingwer mit einem soge-
nannten natürlichen Produktlabel. Da-
bei wird die Kennzeichnung statt auf 
einer Kunststo�-Umverpackung oder 
einem Au�leber per Laser direkt auf 
die Oberfläche der Frucht aufgebracht. 
Da nur Pigmente der äußersten Schicht 
der Schale entfernt werden, bleiben 
Geschmack und Haltbarkeit der Frucht 
unberührt. Bei Früchten mit essbarer 
Schale kann auch der gelaserte Be-
reich bedenkenlos verzehrt werden. In 
Kürze weitet Netto den Test auch auf 
Bio-Gurken aus, die dann ebenfalls 
ohne jede Verpackung erhältlich sein 
werden, kündigte das Unternehmen 
mit Sitz in Maxhütte-Haidhof bei Re-
gensburg Ende Juli an. »Nachhaltig-
keit und ein schonender Umgang mit 

Ressourcen gehören zu den Grund-
werten unserer Unternehmenskultur. 
Mit diesem Test möchten wir einen 
weiteren Schritt hin zu weniger Ver-
packungsmüll gehen. Denn die beste 
Verpackung ist letztlich gar keine Ver-
packung«, betonte Stefanie Adler, Un-
ternehmenskommunikation von Netto 
Marken-Discount. Neben dem Verzicht 
auf Umverpackungen oder Au�leber 
etwa zur Kennzeichnung von Produk-

Laserlabelling-Test-
produkte von Netto 

Marken-Discount sind 
Bio-Ingwer und -Gurken.

ten aus biologischem oder regionalem 
Anbau bietet das natürliche Labeling 
laut Netto noch einen weiteren Vorteil: 
Indem Obst und Gemüse nicht mehr in 
Verpackungseinheiten verkau� wer-
den muss, können Kunden genau die 
Menge einkaufen, die sie tatsächlich 
benötigen. Das spare nicht nur Verpa-
ckungsmüll, sondern könne auch der 
Lebensmittelverschwendung entge-
genwirken.
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Schutzschild gegen Stallkeime

Das deutsch/israelische Entwicklungs-
unternehmen Fischerplanung aus 
Netanyai in Israel hat jetzt vom Deut-
schen Patentamt die Patenterteilung 
für ein Präventionsverfahren erhalten, 
das rein physikalisch eine Verkeimung 
von Rohmilch verhindert. Die übliche 
Melktechnik sieht so aus, dass das Va-
kuum im Melkgeschirr, das die Milch 
aus dem Euter saugt, relativ frühzeitig 
eingeschaltet wird. Frühzeitig heißt, 
bevor der Zitzenbecher an der Zitze 
sitzt. Der Unterdruck soll auch für den 
festen Halt am Euter sorgen. Allerdings 
hat das Prinzip nach Angaben von Fi-
scherplanung einen hygienischen 
Nachteil: In dieser Vorbereitungszeit 
zieht das Vakuum die mit allen mög-
lichen Keimen und Kontaminationen 
gesättigte Stalllu� in den Rohmilch -
behälter. Die anschließende Pasteuri-
sierung oder Ultrahocherhitzung töte 
zwar die Mehrzahl der Erreger, doch 
können beide Behandlungen nicht 
ausschließen, dass nicht doch Mikro-
biologie durch das Fangnetz schlüp�, 
so das Unternehmen. Deshalb wür-
den die Molkereien vorsorglich noch 
einige Stabilisatoren der Milch, den 
Joghurts und den Käseerzeugnissen 
beidosieren. In einigen dieser Inhibi-

toren verberge sich indes ebenfalls ein 
gesundheitliches Risiko, etwa in Form 
von pseudoallergischen Reaktionen, 
in Schleimhautreizungen und ande-
rem. Das jetzt patentiert Verfahren ar-
beitet mit einem Überdruck an steriler 
Lu�. Die überflutet den Zitzenbecher 
solange, bis das Ventil am Euter ha�et. 
Der künstliche Lu�schirm versperrt so 
der kontaminierten Stalllu� den Zu -
tritt zur Rohmilch. Das Patent bezieht 
sich auf die Installationen am Melk-
geschirr. Die sterile Drucklu� liefert 

der vorgeschaltete »Sterivent«-Filter 
der Fischerplanung, eine bekannte 
Komponente für den Anlagenbau, die 
schon seit einigen Jahren in der Ge-
tränke-, pharmazeutischen, kosmeti-
schen und Lebensmittelindustrie zum 
Einsatz kommt, Fischerplanung nennt 
Coca Cola, Nestle und Müller-Milch als 
Referenz. Die Erweiterung des Prinzips 
erlaube nun eine Ultra-Clean-Kette in 
der Herstellung von Milch- und Käseer-
zeugnissen ohne jeden chemischen 
Zusatz vom Stall bis zur Verpackung.

Das Prinzip des neuen Verfahrens zur Keimfreihaltung der Rohmilch.
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Infoveranstaltung Energiee�zienz von Kälteanlagen

Auf einer Informationsveranstaltung 
am 20. Oktober in Frankfurt/Main 
präsentieren der Forschungsrat Käl-
tetechnik e. V. und die Fachabteilung 
Kälte- und Wärmepumpentechnik im 
VDMA die im branchenübergreifenden 
Arbeitskreis »Energiee�zienz von Käl-
teanlagen« erreichten Ergebnisse, ins-
besondere das weiterentwickelte »E� -
zienztool, Vers. 2.0«. Es wurden unter 
anderem zwei Benutzerebenen imple-
mentiert: In einer Basisebene sind nur 
minimal notwendige Eingaben durch 
den Benutzer erforderlich, eine Exper-
tenebene ermöglicht die Eingabe oder 
Änderung zusätzlicher Daten. Die Pro-
grammoberfläche wurde neu erstellt 

und die Nutzerführung komfortabler 
gestaltet. Die Möglichkeit, nutzerspe-
zi�sche Lastpro�le einzustellen, wur -
de erweitert. Neben Beispielrechnun-
gen in Arbeitsgruppen wird auch der 
VDMA E�zienz-Quickcheck vorgestellt 
(www.vdma-e�zienz-quickcheck.org). 
Er ist anwendbar für den Betrieb von 
Verkaufskühlmöbeln, Kühlräumen und 
die dazugehörigen kältetechnischen 
Einrichtungen im Bereich des Lebens-
mitteleinzelhandels. Die weiterentwi-
ckelte Version 2.0 des Quickchecks 
bietet eine komfortablere Bedienung, 
berücksichtigt Fragen der Wärmerück-
gewinnung, verfügt über Filterfunktio-
nen und bietet die Möglichkeit Nutzer-

gruppen mit Lese- und Schreibrechten 
einzurichten. Außerdem wird auf der 
Veranstaltung die Informationsschrif-
tenreihe »Schlau kühlen – So einfach 
senken Sie Ihre Kosten fürs Kühlen« 
sowie der Forschungsbericht »Ener-
gieeinsparung durch Wartung« vorge-
stellt. 

WIR VERNETZEN DEUTSCHLAND

WWW.LAGERNETZWERK.DE

Anzeige
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Havi verlängert Netzwerkvertrag mit Global Cloud Xchange

Lü�er besteht Reifeprüfung

Global Cloud Xchange, ein Tochterun-
ternehmen des indischen Telekommu-
nikationsdienstleisters Reliance Com-
munications, hat Anfang September 
die Verlängerung einer Vereinbarung 
mit Havi bekannt gegeben, im Rahmen 
derer das Unternehmen eine vollstän-
dig gemanagte Hybrid-Netzwerklösung 
für mehr als 70 Standorte des Logisti-
kunternehmens in West- und Osteuro-
pa bereitstellt. »Mithilfe der flexiblen, 
hochverfügbaren Managed WAN-Lö-
sung und des hybriden Ansatzes von 
GCX, das eigene globale Netzwerk mit 
Best-of-Breed-Infrastruktur von Drit-
tanbietern zu kombinieren, können wir 
unsere globale Kunden noch zuverläs-
siger bedienen«, kommentierte Dami-

an Fazackerley, Vice President Global 
IT Service Management bei Havi Lo-
gistik Service Line. »Die Bereitstellung 
unternehmenskritischer Netzwerke für 
globale Logistikdienstleister, vor allem 
für jene, die o� auf leistungsstarke 
und kostengünstige Konnektivität an-
gewiesen sind, gehört seit mehr als 
30 Jahren zum Kerngeschä� von GCX«, 
erklärte André Schadt, General Mana-
ger Central und Osteuropa bei dem 
Anbieter. »Unser hybrider Ansatz bei 
der Bescha�ung von Infrastruktur wird 
Havi auch weiterhin unterstützen, da-
tenbasierte Dienste über die komple-
xen Lieferketten einiger der weltweit 
führenden Marken zu steuern.« Neben 
vollständig gemanagtem Service, Lei-

tungs- und CPE-Installation, proaktiver 
Überwachung, 24×7 Vor-Ort und Remo-
te-Support, Fehlermanagement und 
umfassender Berichterstattung bietet 
Managed Hybrid Networks laut GCX 
hochleistungsfähige und skalierbare 
Konnektivität für unternehmenskriti-
sche Netzwerkanforderungen in na-
hezu jedem Land der Welt. GCX be-
sitzt nach eigenen Angaben eines der 
weltweit größten privaten Unterseeka-
belnetze mit einer Gesamtlänge von 
67 000 Streckenkilometern, das naht-
los in das Glasfasernetz von Reliance 
Communications mit einer Gesamtlän-
ge von 200 000 Streckenkilometern 
integriert sei.

Die niederländische Reifekam-
mer-Spezialist Interko hat Mitte Juli 
ein erstes Praxis-Fazit zu seinem neu-
en Lü�er Reverso gezogen: »An jedem 
einzelnen Standort, an dem wir unsere 
Reverso-Lü�er installiert haben, lag 
der Energieverbrauch unter den 100 
Watt Elektrizität pro Palette bei vollem 
Lu�fluss, die wir versprochen haben«, 
erklärt Chris Maat, geschä�sführender 
Gesellscha�er von Interko. »Bei eini-
gen Kunden war die Leistungsabnah-
me bis zu 20 Prozent niedriger – die 
Lü�er verbrauchten als nur 80 Watt pro 
Palette, was unglaublich wenig ist«, so 
Maat erfreut. Die Reverso-Lü�er kön-
nen nach Angaben des Herstellers so-
wohl in den Ultimo-Reifekammern für 
Bananen als auch in den Axesso-Rei-
fekammern für exotische Früchte glei-
chermaßen verwendet werden. Interko 
verwies nicht nur auf die Kostenein-
sparungen, die sich daraus ergeben, 
sondern auch auf Vorteile bei der Rei-
fung: Nach Analyse der Erfahrungen 
einer Anzahl an Kunden pro�tiere auch 
die Qualität der Früchte von den Rever-
so-Lü�ern. »Es ist wie beim Autofah-
ren«, veranschaulicht Maat: »Sie ver-

brauchen viel Energie, wenn sie abrupt 
beschleunigen und bremsen – und es 
ist keine schöne Erfahrung für die Pas-
sagiere.« Übertragen auf die Reifekam-
mer-Lü�er bedeute das, dass Lü�er, 
die weniger Energie verbrauchen, die 
Lu� in dem Raum weniger au�eizen 
und man daher die Temperatur nicht so 
stark abkühlen müsse, was laut Maat 
zu einer besseren Lu�qualität und ei-

ner san�eren Umgebung für die Früch-
te führe. Der Experte weist aber auch 
auf die anderen Einflussfaktoren auf 
den Energieverbrauch hin, man habe 
es mit verschiedenen Pallettentypen 
und Fruchtarten zu tun. Sehr erfreut 
zeigte Maat sich über die bisher über 
1000 verkau�en Reverso-Lü�er, man 
erhalte nach wie vor eine große Anzahl 
an Bestellungen.

Der Reverso-Lü�er für Interko-Reifekammern.
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Ingo Geerdes stärkt Krone Key Account 

Nagel-Group trennt sich von Sebastian Dietrich

Im Rahmen einer Neuausrichtung der Vertriebsaktivitäten 
im Bereich des Key-Account-Managements wurde Ingo Ge-
erdes zum Geschä�sführer der Fahrzeugwerk Bernard Krone 
GmbH & Co. KG ernannt. Der 48-jährige verantwortet in die-
ser Funktion die nationalen und internationalen Bereiche 
des Key-Account-Managements sowie sämtliche Aktivitäten 
von Krone Fleet und die Krone Used-Organisation, teilte das 
Unternehmen im August mit. Als wichtiges Ziel dieser Um-
strukturierung nannte Krone eine noch intensivere Zusam-
menarbeit mit den Vermiet- und Großflotten. Krone will hier-
mit dem stetigen Wachstum sowie der sich fortsetzenden 
Internationalisierung der Großkunden Rechnung tragen. 
Der im Emsland geborene Geerdes ist seit über 25 Jahren im 
Unternehmen Krone beschä�igt und verfügt über exzellente 
Kenntnisse der Nutzfahrzeugbranche. Nach seinem Eintritt 
im Jahr 1991 war er zuletzt als Prokurist in unterschiedlichen 
leitenden Funktionen erfolgreich aktiv, unter anderem beim 
Au�au der Vertriebsstruktur in den neuen Bundesländern 
sowie als Vertriebsleiter bei der Einführung des Kühlfahr-
zeug-Portfolios der Krone-Gruppe.

Ingo Geerdes

Auf der Transport Logistik in München hatten Krone und 
der Nutzfahrzeug-Vermieter Pema GmbH die Auslieferung 
diverser Fahrzeugeinheiten vereinbart. Beide Unternehmen 
arbeiten seit Jahrzehnten zusammen, insgesamt 17 000 Ein-
heiten wurden laut Krone seitdem für die Mietflotte an den 
Standorten Werlte, Herzlake und Lübtheen gefertigt.

Aufgrund unterschiedlicher Au�assun-
gen über die zukün�ige Ausrichtung des 
Unternehmens hat sich die Nagel-Group 
Mitte Juli vom bisherigen Geschä�sfüh-
rer der Muk/Transthermos Sebastian 
Dietrich getrennt. Gleichzeitig ist Jens 
Hilsen in die Geschä�sführung des 
Tie�ühlspezialisten des europaweit 
agierenden Lebensmittellogistikers Na-
gel-Group eingetreten. Dietrich habe 
speziell in der Au�auarbeit der Muk/
Transthermos wichtige Impulse setzen 
können, so Nagel in einer Pressemel-
dung. Muk/Transthermos ist seit 2016 
Teil des Lebensmittellogistikers.

Der neue Geschä�sführer Hilsen ist 
gelernter Speditionskaufmann und 
studierter Betriebswirt. Er sei in der 
Tie�ühlbranche gut vernetzt und brin -
ge umfangreiche Kenntnisse und prak-
tische Erfahrungen aus den Bereichen 
Lebensmittellogistik sowie Tie�ühl -
logistik in seine neue Position ein, 
so Nagel. Hilsen begann seinen Wer-
degang in der Nagel-Group 1998 und 
verantwortete zwölf Jahre als Leiter 
der Kra�verkehr Nagel Niederlassung 
in Deißlingen deren Entwicklung. Im 
November 2010 wechselte der heu-
te 55-Jährige in die Geschä�sführung 

der Tie�ühlsparte der Nagel-Group. In 
dieser Funktion hat er maßgeblich das 
deutsche TK-Netzwerk der Nagel-Group 
aufgebaut und am Markt etabliert. 
Vor seinem jetzigen Wechsel zu Muk/
Transthermos übernahm Hilsen 2015 
erneut die Niederlassungsleitung in 
Deißlingen und war zusätzlich als 
Geschä�sführer für die Beteiligungs-
gesellscha� der Nagel-Group in der 
Schweiz tätig. Hilsen soll zusammen 
mit dem kaufmännischen Geschä�s-
führer Marcus Ho�mann-Rothe die Ge-
schä�e und die Weiterentwicklung von 
Muk/Transthermos vorantreiben.
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Kältetechnik

Logistikkatalog

Inserentenverzeichnis

Bitzer U2
Butt 37
�&�6�%���6�\�V�W�H�P�� ��
Dometic 45
�)�U�L�J�R�T�X�L�S�� ��
Fruit Logistica 23
Gilgen Logistics 49
Heifo 53
Jungheinrich U3
�.�¦�O�W�H�&�R�Q�F�H�S�W�� ����
Knapp U4

Lahring 35
�/�R�J�&�R�R�S�� ����
Logimat 15
Mure & Peyrot 21
�1�D�J�H�O�J�U�R�X�S�� �7�L�W�H�O�V�H�L�W�H
�1�R�U�G�I�U�R�V�W�� ����
Plattenhardt + Wirth 25
�6�F�K�P�L�W�]���&�D�U�J�R�E�X�O�O�� ����
Stark 33
Team 3
Temax 17

Planung

Hochregal-Silos

Gewerbestrasse 8, D-87787 Wolfer tschwenden
Tel +49 8334 259708 0, mail@kaelteplaner.ch
Hauptsitz: Bittertenstrasse 15, CH-4702 Oensingen 

Kocher Regalbau GmbH
Korntaler Straße 85
70439 Stuttgart
Tel. (07 11) 98 09 05-0
Fax (07 11) 98 09 05-8
www.kocherregalbau.de
info@kocherregalbau.de

Lagertechnik

Regalbediengeräte
Lastaufnahmemittel
Mehr als 20 Jahre Erfahrung
in der Lebensmittel-Logistik!

www.mias-group.com

knapp.com

Ganzheitliche  
Logistiklösungen für den 
Lebensmittelhandel

Sie interessieren sich für eine  
Bezugsquellenanzeige?

Sprechen Sie mit unserer  
Anzeigenberatung:

Ute Friedrich
T +�� �������/���� ���
ute.friedrich@frischelogistik.com
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FRIGOVENT
Luftschleier für Kühlraumtüren

www.fr igovent.de

FRIGOQUIP GmbH
Bakumer Str. 74    
D-49324 Melle    
Tel. 0049 5422 43328   
info@frigoquip.de

...damit die Kälte im 
Kühlraum bleibt !

Kühl- und Tiefkühllagerhäuser

Tiefkühlschutzbekleidung

Lademittel für die Kühlkette Logistik Software 
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Plattenhardt + Wirth GmbH
88074 Meckenbeuren-Reute
www.plawi.de

Seit 50 Jahren Ihr zuverlässiger Partner für
Industrie- und Kühlraumbau.
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Anzeigenberatung:

Ute Friedrich
T +�� �������/���� ���
ute.friedrich@frischelogistik.com
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swoplo AG www.swoplo.com
info@swoplo.com

Neutrale B2B-Online-Plattfo
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für das übergeordnete

Lademittelmanagement

kramer-kuehlraumbau.com

KÜHLRAUMBAU

NUR IM EWIGEN EIS
IST FRISCHE SICHERER.
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Schalten Sie ein Banner auf

www.frischelogistik.com
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Anzeigenberatung:
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Jeder hat so seine Meinung über den 
Fahrstil von Lieferdiensten. Aber 
vielleicht müssen wir die bald völ-

lig überdenken: Domino‘s Pizza, Welt-
marktführer im Bereich der Pizza-Liefer-
dienste, und die Ford Motor Company 
starten in den USA ein spannendes Pi-
lotprojekt: die Auslieferung von Pizzas 
in autonom fahrenden Autos. Die Exper-
ten der beiden Unternehmen wollen mit 
der nach eigenen Angaben branchen-
weit einmaligen Zusammenarbeit vor 
allem Erkenntnisse darüber erlangen, 
wie die Kunden mit selbstfahrenden 
Fahrzeugen interagieren – mit Blick 
auf die Zukun� sei dies ein wichtiger 
Aspekt bei der Erforschung von Lebens-
mittel-Lieferungen mit autonom fahren-
den Autos. Sherif Marakby, Ford Vice 
President, Autonomous and Electric Ve-
hicles: »Unser Verständnis von selbst-
fahrenden Fahrzeugen als tragfähiges 
Geschä�smodell wächst, aber es gibt 
insbesondere in Anwendungsfragen 
noch viel zu tun.« Russell Weiner, Pre-
sident of Domino‘s in den USA, ergänzt: 
»Die meisten unserer Fragen betre�en 
die letzten 50 Meter der Lieferstrecke. 
Also zum Beispiel, wie die Kunden da-
rauf reagieren werden, wenn sie für ihr 
Essen aus dem Haus kommen sollen. 
Wir müssen sicherstellen, dass sich 
die Übergabe der Bestellung möglichst 

Die Pizza fährt 
selbst

unkompliziert gestaltet. Unsere Tests 
konzentrieren sich auf das Ziel, irgend-
wann Lieferungen mit selbstfahrenden 
Fahrzeugen so kundenfreundlich wie 
möglich zu gestalten«.
Die Tests mit den autonom fahrenden 
Ford-Forschungsfahrzeugen �nden in 
Ann Arbor statt, einer mittelgroßen 
Stadt im US-Bundesstaat Michigan mit 
rund 115 000 Einwohnern. Per Zufalls-
generator ausgesuchte Domino‘s-Kun-
den erhalten ihre Bestellung von einem 
Ford Fusion Hybrid angeliefert, der als 
autonom fahrendes Forschungsfahr-
zeug ausgerüstet ist. An Bord werden 
sich ein Ford-Sicherheitsingenieur 
sowie weitere Experten zur Auswer-
tung des Tests be�nden. Kunden, die 
sich zuvor einverstanden erklärt ha-
ben, können das Lieferfahrzeug über 
GPS mit einer aktualisierten Version 
der Domino‘s Tracker-App verfolgen. 
Sie erhalten zudem Textnachrichten 
mit den Echtzeit-Positionsdaten des 
selbstfahrenden Lieferfahrzeugs sowie 
einen Code, mit dem sich das beheizte 
Laderaumfach zur Entnahme der Pizza 
ö�nen lässt. Dieses so genannte Domi-
no‘s Heatwave-Compartment war vom 
örtlichen Unternehmen Roush Enter-
prises für die Ford Fusion Hybrid-Pro-
totypen-Fahrzeuge eigens entwickelt 
worden.

Im Vorfeld des Feldversuchs auf öf-
fentlichen Straßen von Ann Arbor er-
probten Ford und Domino‘s den Liefer-
prozess in »Mcity« – bei diesem groß 
dimensionierten Freilu�labor der Uni-
versity of Michigan handelt es sich um 
eine Nachstellung von urbanen Struk-
turen mit Gebäude-Attrappen und ei-
nem acht Kilometer langen Straßen-
netz inklusive Kreisverkehr, Ampeln, 
einem Tunnel, Baustellen, Fußwegen, 
einer Brücke sowie Fahrbahnen mit un-
terschiedlichsten Oberflächen.
Bereits im Jahr 2021 plant Ford den 
Produktionsstart von selbstfahrenden 
Fahrzeugen. �{

Ford und Domino‘s erproben erstmals 
die Pizza-Auslieferung in autonom 
fahrenden Autos.
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Ob mit zukunftsweisender Li-Ionen-Technologie oder dem bewährten Standard mit Blei-Säure-Batterie: 
Mit dem EFG sparen Sie langfristig Kosten und erhöhen die Wirtschaftlichkeit in Ihrem Lager.

Informieren Sie sich jetzt über die Kauf-, Miet- oder Tauschangebote auf: 
www.jungheinrich.de/efg-special

DER EFG.
ENERGIE FÜR GROSSES.
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KNAPP Systemintegration GmbH  
Ein Unternehmen der KNAPP-Gruppe 

8700 Leoben | Austria   
ksi.sales@knapp.com

knapp.com 

�P�D�N�L�Q�J���F�R�P�S�O�H�[�L�W�\���V�L�P�S�O�H
Die KNAPP Systemintegration ist der Spezialist für ganzheitliche Lösungen für den 
Lebensmittelhandel in der KNAPP-Gruppe und bietet frische Lösungen für die ge-
�V�D�P�W�H�� �6�X�S�S�O�\�� �&�K�D�L�Q���� �)�O�H�[�L�E�L�O�L�W�l�W���� �(�I�¿�]�L�H�Q�]���� �:�L�U�W�V�F�K�D�I�W�O�L�F�K�N�H�L�W�� �X�Q�G�� �(�U�J�R�Q�R�P�L�H�� �V�L�Q�G�� 
dabei wichtige Zutaten zum Erfolg. 

�'�L�H���/�H�E�H�Q�V�P�L�W�W�H�O�E�U�D�Q�F�K�H���L�V�W���L�P���:�D�Q�G�H�O���±���Q�H�E�H�Q���*�U�R�‰�O�L�H�I�H�U�X�Q�J�H�Q���O�L�H�J�H�Q���Q�H�X�H���*�H-
�V�F�K�l�I�W�V�E�H�U�H�L�F�K�H�� �Z�L�H�� �.�O�H�L�Q�¿�O�L�D�O�H�Q���� �(���&�R�P�P�H�U�F�H���� �0���&�R�P�P�H�U�F�H�� �X�Q�G�� �'�U�L�Y�H���.�R�Q�]�H�S�W�H��
im Trend. KNAPP hat das passende Rezept für jede Anforderung und optimiert die 
gesamte Prozesskette vom Lager bis ins Regal und in den Kochtopf sowie zurück 
zur Leergutrückgabe. 
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