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Vorwort

Die Zukunft
der Geflugel-
verarbeitung

Wir denken standig tber

die Zukunft der Gefllgel-
verarbeitung nach. Unsere
Innovationsabteilung sucht
dabei nach Losungen fir die
zuklinftigen Anforderungen
unserer Kunden in einem
dynamischen Markt. Als Resultat
stellen wir neue Systeme oder
Neuerungen bestehender
Systeme vor. Dabei behalten wir
immer das grol3e Ganze im Blick.

Wir wissen, dass unseren Kunden

vor allem der Uberblick tiber die
Leistung ihrer Anlage wichtig
ist. Hierbei gibt es zahllose
Faktoren zu berticksichtigen:
Quialitatskontrolle, Produktions-

effizienz, Tierschutz, Riickverfolg-

barkeit und Nachhaltigkeit.

Die grol3e Frage: Wie kbnnen wir
alle gleichzeitig und am selben
Ort anschauen?

Offensichtlich kann dies nur digital in enger
Abstimmung mit der Hardware geschehen.

Es wird daher eine anlagenweite, umfassende
Softwareplattform benétigt, die alle Daten
sammelt und so aufbereitet, dass sich daraus
Schlussfolgerungen und praktische MaBnahmen
ableiten lassen.

Mit unserem IMPAQT-Softwaresystem haben

wir bereits die ersten Schritte in diese Richtung
unternommen. In dieser Ausgabe von Insight
erfahren Sie, welche positiven Erfahrungen unsere
Kunden bereits mit IMPAQT gemacht haben.

Die Covid-19-Pandemie hat auch vor der
Geflugelindustrie nicht Halt gemacht. In den
vergangenen Monaten mussten wir innovativ sein
und neue Wege finden, um mit dieser veranderten
Welt umzugehen. Einige der Anderungen, die

wir wahrend der Pandemie vornehmen mussten,

erweisen sich moglicherweise als enormer Vorteil fiir
unsere Industrie. Wir sehen solche Entwicklungen

in der Art und Weise, wie wir Dienstleistungen
erbringen und Kunden kontaktieren. Alle Sektoren
der Gefligelindustrie haben es geschafft, auch tiber
grof3e Entfernungen in engem Kontakt zu bleiben,
und das gilt auch flr unsere Kunden und Marel.

Die Installation des ersten GP-Systems in Japan bei

Miyazaki ist dafiir ein hervorragendes Beispiel. Wegen

Covid-19 mussten wir die Dinge anders anpacken.
Ein sehr flexibles Team vor Ort und der Remote-
Support durch Experten in den Niederlanden am
anderen Ende der Welt sorgten fiir den erfolgreichen
Abschluss dieses bahnbrechenden Projekts.

Diese Ausgabe von Insight erzahlt ahnliche
Geschichten von Arabian Farms in den VAE,
Yaroslavsky in Russland und Avibom in Portugal.

Wir wiinschen lhnen viel Spal3 bei dieser Lektire.
Bleiben Sie gesund!

Roger Claessens
EVP Marel Poultry
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Das ferne Japan ist ein sehr spezifischer Markt mit eigenen Methoden bei
der Geflligelverarbeitung. Insbesondere der Umgang mit Lebendgefliigel
erfordert einen anderen Ansatz. Die Tiere werden in relativ kleinen
Lastwagen vom Mastbetrieb zur Verarbeitungsanlage transportiert. Denn
grol3e Fahrzeuge sind auf den steilen, engen Stra3en in den Bergen, wo sich
die Geflugelziichter befinden, nicht praktikabel. Bisher wurden die Hiihner
in Kisten transportiert, was keine ideale Losung war. Nun stellte sich heraus,
dass das Marel GP-System mit seinen kompakten Behaltern perfekt fiir

den japanischen Markt geeignet ist. Die Installation eines GP-Systems bei
Miyazaki Sunfoods war nichts weniger als ein gro8er Durchbruch.

Aufgrund der Pandemie und den Reisebeschrankungen
konnte das GP-System bei Miyazaki nicht wie gewohnt
installiert werden. Normalerweise arbeiten lokale Ingenieure
vor Ort mit Spezialisten, die aus der niederlandischen
Firmenzentrale in Boxmeer anreisen.

Erfolgreicher Remote-Support

Um Verzdgerungen so gering wie moglich zu halten,
beschlossen wir, die Installation von lokalen Ingenieuren
durchfiihren zu lassen. Sie wurden dabei aus der Ferne
online von Spezialisten in Boxmeer unterstiitzt. Auch die
Durchfiihrung der Tests und die Inbetriebnahme wurden von
den japanischen Ingenieuren Gibernommen, obwohl sie keine
Vorkenntnisse hatten.

Es gab tdgliche Online-Meetings zwischen den lokalen
Technikern in Japan und den Spezialisten in Boxmeer,

in denen die Herausforderungen einer solchen Remote-
Installation diskutiert wurden. Damit sollte ein reibungsloser
Ablauf garantiert werden. Dieser maf3geschneiderte Ansatz
machte unsere japanischen Marel-Ingenieure Gber Nacht
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zu Spezialisten. Gemeinsam waren die Teams an beiden
Enden der Welt in der Lage, alle Aufgaben ordnungsgemaf
und gemaR den Standards durchzufiihren. Kontrollen und
Doppelkontrollen dauerten ldnger als gewohnlich, aber dies
war notwendig, damit alle Entscheidungen korrekt und ohne
Eile getroffen wurden. Am Ende verlief alles sehr gut.

Vollstiandiges Vertrauen

Nach Abschluss der Inbetriebnahme und Schulungen war das
GP-System vollstandig in die Produktion integriert. Nachdem
das System mehrere Tage lang einwandfrei funktionierte,
sprach das Management von Miyazaki Sunfoods dem System
sein volles Vertrauen aus — was flr japanische Verhéltnisse ein
groBes Kompliment fir Marel ist.

Das GP-System arbeitet jetzt Tag fiir Tag im Verarbeitungswerk
von Miyazaki. Die Leistungs- und Renditeergebnisse
Ubertreffen bereits die Erwartungen. Das neue Transport-
system ist dem alten Kistensystem weit liberlegen.

Der Umgang mit den Lebendtieren vom Mastbetrieb bis

Von links nach rechts. Vorne: Yoshiki Yamagata #hnatsu), Yukinori Omde, (MSF),
Kazuya Iwasaki (Enatsuldazuhiro Harazono (Engtsu), Hirgaki Haradégifechu)
Hinten: Yuya Nagao ([t@€hu), Tim van Schaik (Matel), Arie ltlp (Marel),

Casper Beeker (Marel), Herr Tanaka (Enatsu)
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Kundenstory

zum Haken ist wesentlich effektiver und hygienischer
geworden.

Verbesserte Arbeitsbedingungen

Die kompakte GroRe der Container ist nicht das einzige
Merkmal des GP-Systems, das fiir den japanischen

Markt attraktiv ist. Miyazaki Sunfoods suchte auch nach
Méoglichkeiten zur Verbesserung der Arbeitsbedingungen
und Arbeitsersparnisse. Seit dem Start des Systems benétigt
Miyazaki weniger Mitarbeiter fiir das Transportsystem

fur Lebendgefliigel und die Aufhangstation. Auch das
Arbeitsumfeld und die Arbeitsbedingungen der Mitarbeiter
haben sich bereits erheblich verbessert. Dies gilt ebenso
fiir die Fanger in den Mastbetrieben. GP-Behalter im Stall
erfordern weniger Muskelkraft und weniger kérperliche
Bewegungen als die alten Kisten. Mit der Zeit werden

die Fdnger noch mehr Erfahrung mit dem GP-System
sammeln. Sobald sie sich an die ergonomischen Behalter
gewdhnt haben, wird die Beladung daher noch schneller
vonstattengehen.

Das GP-System bei Miyazaki kann remote auf das SPS-
Steuerungssystem zugreifen, was rund um die Uhr flr eine
optimale Steuerung sorgt.

Das Erste von vielen

Das GP-System von Miyazaki hat sich fiir Japans spezifische
Gefllgelverarbeitungsbedingungen als perfekte Lésung
erwiesen und grof3es Interesse am Markt geweckt. Miyazaki
ist jetzt Marels Referenzwerk in Japan und demonstriert dem
japanischen Markt, wie eine regionale Lésung mit hohem
Mehrwert aussehen kdnnte. Miyazakis GP-System ist das Erste
des Landes, aber sicherlich nicht das Letzte.

enatsu.co.jp

Uber Miyazaki Sunfoods

Miyazaki Sunfoods ist Teil der Holdinggesellschaft Enatsu
Shoji, die 1900 in Miyakonojo City in der Prafektur Miyazaki
als Gefliigelgeschaft begann. Heute deckt Enatsu Shoji alle
Aspekte der Lieferkette ab - von der Produktion, Verarbeitung,
Verpackung und dem Verkauf von Hahnchen bis hin zum
Vertrieb. Die Produkte von der Enatsu-Vertriebsorganisation
werden landesweit vertrieben. Dank Vertrdgen mit
Lebensmittelherstellern, Handelsunternehmen und
Supermadrkten landen die hochwertigen Hahnchenprodukte
von Enatsu auf den Tellern der Verbraucher in ganz Japan.
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http://enatsu.co.jp

Kundenstory

,Lieferanten sind flr uns genauso
wichtig wie Kunden. Wir suchen
daher nach langfristigen
strategischen Partnern, Marktfihrern
auf ihrem Gebiet, die unsere

Vision teilen. Marel erfullt fir uns
alle Kriterien”, erzahlt Blaine van
Rensburg, der seit Anfang 2020
Geschaftsfihrer bei Banham ist.

Als Chesterfield Poultry im Jahr 2018 Banham Poultry
Ubernahm, sah das Unternehmen Méglichkeiten zur
schnellen Verbesserung der Produktionseffizienz. ,Wir
erkannten unmittelbare Vorteile durch die Umstellung auf
eine neue Produktionssteuerung. Allein diese Anderungen
haben die Produktionseffizienz um rund 30 % verbessert.”

Neues Schichtmuster

Der Wechsel von drei Schichten pro Tag auf zwei im Oktober
2020 war einer der Griinde fiir den Anstieg unserer Kapazitat
von 10.000 auf 12.000 Hdhnchen/Stunde. Blaine erganzt:
+~Abgesehen von den héheren Arbeitskosten gab uns das alte
Schichtmuster wenig Zeit fur die Wartung der Anlagen. Wer
den Anlagen nur wenig Aufmerksamkeit und Pflege schenkt,
kann leider keine Spitzenleistung erwarten. Der Betrieb im
Doppelschichtverfahren mit der Geschwindigkeit der neuen
Linie ist fiir uns wirklich eine Win-Win-Situation.”

B

Neue Ausstattung des Primarprozesses

Die Neuausstattung des Primarprozesses begann mit

einem ATLAS-Transportsystem fiir Lebendgefliigel und
CAS-Systemen. Blaine kommentiert:,Die neuen Systeme
haben die Produktqualitat verbessert und das Auftreten

von Campylobacter stark reduziert. Mastbetriebe und
Verarbeitung arbeiten jetzt reibungsloser zusammen.

Die Abteilungen fiir das Briihen, das Rupfen und die
Bratfertigung wurden erweitert und aufgeristet, um dem
hoheren Durchsatz gerecht zu werden. Dazu gehérte auch
die Installation eines SmartWeigher fiir die Bratfertigung.
,Das Wiegen vor dem Kiihlen liefert uns viel friiher wertvolle
Informationen. Wenn zwischen Gewichten und Bestellungen
Abweichungen vorliegen, haben wir mehr Zeit, um zu
reagieren.”

Verbesserter Sekundarprozess

Banham gab auch eine neue Verteil- und Auswabhllinie in
Auftrag, die ein IRIS-Vision-Bewertungssystem und einen
zweiten SmartWeigher umfasste. Die Innova-Software
stellt sicher, dass jedes Produkt so genau wie moglich auf
eingehende Kundenbestellungen fiir ganze, zerlegte und
entbeinte Produkte abgestimmt ist. Zu zerlegende Produkte
werden automatisch an zwei neue ACM-NT-Zerlegeanlagen
fiir leichte oder schwere Produkte befordert. Blaine erklart:
,Der Wechsel von einem zu zwei Zerlegeanlagen hat

nicht nur unsere Kapazitat erhoht. Wir kénnen auch den
Gewichtsbereich jeder Anlage genauer eingrenzen. Dies
bedeutet genaueres Zerlegen, wodurch wir hohere Ertrage
erzielen kénnen und unsere Kunden attraktivere Produkte
erhalten”
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m’ussen wir auf jedes kleinste

Detail achten.”

Blaine van Rensburg, Geschdftsfiihrer bei Banham

Uber Banham Poultry

Banham Poultry hat seit 1965 seinen Hauptsitz in der Stadt
Attleborough im englischen Norfolk. Seit drei Generationen
hat sich das Unternehmen bei Einzelhdndlern und
Verbrauchern einen Namen fiir Hihnchenprodukte von
hochster Qualitat gemacht. Im Herbst 2018 wurde Banham
Poultry von Chesterfield Poultry aus Yorkshire Gbernommen.
Banham Poultry ist ein vertikal integriertes Unternehmen,
das alle Aktivitaten von den Elterntierbetrieben tiber die
Zucht und Verarbeitung bis hin zum Vertrieb von verpackten
Endprodukten in eigenen Fahrzeugen umfasst. Es beliefert
derzeit groBe Supermarkte, andere Einzelhandelsgeschafte
und Gro3handler.
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Neue Entbeinungsanlage

Blaine setzt seine Erklarung fort:,,Die Nachfrage nach
Oberkeulen und Oberkeulenfleisch boomt derzeit. Sowohl
Einzelhdndler als auch Food-Service-Héndler verlangen
danach!” Um diese gestiegene Nachfrage zu befriedigen,
installierte Banham ein Oberkeulen-Filetiersystem mit einer
Kapazitat von bis zu 14.400 Oberkeulen pro Stunde. Damit
ldsst sich Qualitdt auf Metzgerniveau erreichen. Dies erfolgt
in der ACM-NT-Linie fiir schwere Produkte.

Banham hat bei seiner Neuausstattung auch entbeintes
Brustfleisch berticksichtigt und dafiir einen SmartLine Grader
mit einer AMF-i-Brustkappenfiletieranlage kombiniert. Blaine
erklart: Wir streben nach hochwertigen Brustfilets mit hdchster
Ausbeute. Wir sortieren daher jede einzelne Brustkappe auf
dem SmartLine vor und liefern unserer AMF-i-Anlage Daten,
damit sie sich intelligent an jedes Produkt anpassen kann.”
Neue SensorX-Réntgendetektionssysteme runden den Betrieb
ab und garantieren absolut knochenfreie Filets.

Jedes Detail zahlt

Zu den zukunftigen Erweiterungspldnen von Banham
gehdren Marels Preis-/Gewichtsetikettierer, eine digitalisierte
Lagerverwaltung mit Innova, Q-Wing sowie eine
Schenkelwiegung in der Zerlegelinie.

Blaine van Rensburg fasst zusammen:,Unser
Geschéftsbereich ist herausfordernd und hat sehr enge
Margen. Deshalb mussen wir auf jedes kleinste Detail
achten und uns fiir den richtigen Lieferanten entscheiden.
Ich habe zehn Jahre mit Marel in meiner Heimat Stidafrika
zusammengearbeitet. Ich bin zuversichtlich, dass Marel

uns bei der Verwirklichung unserer aufregenden Plane
helfen wird. Daflir bauen wir auf die lange Tradition von
Attleborough als Quelle fiir Gefliigelprodukte von héchster
Qualitat auf”

Ein Kahltunnel garantiert mehr Geschm (’ :
Rickverfolgbarkeit bei geringerem Ar Jf il

Trend zur Luftk /
inNordamerika:

Mehr und mehr nordamerikanische Gefllgelverarbeiter steigen von Wasserkihlungea: §
Luftkiihlung um:. Einige groRRe Verarbeiter in den USA sind bereits duBerst zufriedSHe
BenutZer von Luftkiihltunneln. Auch in Kanada setzen Verarbeitungsbetriebe seit \
einiger Zeit Luftkuhlsysteme effektiv ein. Marel steht mit einem fiir diesen Markt ideal

geeigneten Produktportfolio an der Spitze dieser Entwickltng:
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ein optimal gekuihltes Qualitatshuhn'nach Kundenwunsch. Ein Huhn
abzukihlen ist nicht schwierig. "Aber inen optimalen Prozess
reicht das nicht. Die Herausforde ei der Kontrolle des
Mikroklimas um jedes einzelne H
Gleichzeitig soll ein Trocknungsver ermieden werden unter
Chlorwasser. Dieses Wasser tropft langsam aus dem Fleisch in Beibehaltung des optimalen ErtragMd deﬁerbesserung der
die absorbierende'Saugeinlage, mit der'die meisten frischen Fleischzartheit. ’ -\ -~
Hihnchenfleischverpackungen ausgestattet sind.” 3 A

Jedes Detail zahlit n

Ein'Kthltunnel ist der grote Energieverbraucher in @i
Verarbeitungsanlage und benétigt viel Platz. Bei jede
Design sucht Marel nach einem technisch optimierte
zwischen Platzbedarf und Energieverbrauch, ohne die Produktqualitat
zu beeintrachtigen. Wir kénnen den Energieverbrauch optimiereny
indem wir Details dertechnischen Ausfihrung, wie beispielsWeise'die
Luftgeschwindigkeit, variieren. Bei der Optimierung des Platzbedarfs geht"
es um die Anpassung der Grof3e desTunnels an die Stundenkapa2|tat
das Produktgewicht und die gewiinschte Kerntemperatur.

Wenn Produkte in einen Drehkiihlergetaucht werden, der bislang
beliebtesten Kiihimethode in den USA, nehmen sie zusatzliches
Wasser auf. Der US-amerikanische VerarbeiterBell & Evans
drucktes soaus: ,Mit herkdmmlichen Kiihlsystémen absorbieren
Hihnerbis zu 12 % ihres Kérpergewichts an zugesetztem

Geschmack

In Nordamerika kdénnten die'Worte ,Luftkiihlung” potenziellen
Verbrauchern die Vorstellung vermitteln, dass das Endprodukt
trockener und weniger hygienisch ist. Der US-amerikanische
Verarbeiter Bell & Evans dazu:,Wir setzen komplett auf Luftkiihlung.
Deshalb benétigen wir kein chloriertes Eiswasser, wodurch die
nattirlichen Safte unserer Hihnchen niemals verdiinnt oder
ausgetauscht werden. Aber das ist nicht der einzige'Vorteil. Unsere
Luftkiihlung bringt den nattirlichen Geschmack des Huhns zur
Geltung und macht das Fleisch zart. Sie reduziert manuelle Eingriffe
und fir die Umwelt schadliche Abfalle. Das Kiihlen eines Produkts bedeutet viel mehr als nur das

Absenken seiner Temperatur. Andere Produktaspekte miissen
Hygiene ebenfalls vollstandig beriicksichtigt werden. Und die beste
technische Ausfiihrung héangt von den Méglichkeiten vor Ort und

den Kundenanforderungen ab. Als anerkannter Spezialist in der
Geflugelkiihlung hat Marel bewiesen, dass es tber das entsprechende
Know-how verfligt, um weltweit maRgeschneiderte Luftkihllosungen
fuir jeden Verarbeitungsbedarf zu entwickeln.

In Nordamerika werden dem Wassertank Desinfektionschemikalien
zugesetzt, um die mikrobielle Qualitat'zu verbessern. Luftkiihlung
benétigt keine Chemikalien und garantiert dennoch einen duBerst
hygienischen Prozess.

Inline-Automatisierung und
Ruickverfolgbarkeit

Fir das Umhangen von Produkten am Ausgang eines Drehkdihlers
sind normalerweise etwa 15 Personen erforderlich. Bei Luftkiihlung
bleibt der Prozess vollstandig in der Verarbeitungslinie und macht
weniger Personal erforderlich. AuBerdem wird der gesamte Prozess
besser nachvollziehbar. Die durchgdngige Riickverfolgbarkeitin
Kombination mit Lebensmittelsicherheit hat fiir nordamerikanische
Kunden und Verbraucher hochste Prioritat.

Anerkannter Kiihlspezialist

Marel ist der fiihrende Kiihlspezialist in der Gefliigelindustrie. Wir
investieren einen erheblichen Teil unseres Budgets fir die Forschung
und Entwicklung in den Kiihlprozess. Seit vielen Jahren forschen

wir gemeinsam mit Kunden und verschiedenen wissenschaftlichen
Partnern an den effektivsten Kiihltechniken. Wir sind die Erfinder
der Inline-Reifungskihlung mit garantierter Zartheit, der,,Plus*-

0ptima|e Produktqualitéit Feuchtigkeitstechnologie und vielen fortschrittlichen Kiihltechniken. »
. 4 . .- . Wir haben einen enormen Erfahrungsschatz aufgebaut und Kunden -
Bei der Planung eines Kiihltunnels bertlicksichtigt Marel stets die 3 ) r s '
’ . : auf der ganzen Welt vertrauen auf die weit verbreiteten Inline- ~
optimalen Produkteigenschaften. Das ist unser Ausgangspunkt. . 3 : f, W ‘
b . N . . : A Kihllésungen von Marel: von Europa Uber China bis in die USA. e
Ein Verarbeiter verlangt beispielsweise nach einem auf eine N
garantierte Kerntemperatur von 2 °C abgekiihltes Hiihnchen mit marel.com/8ililling f’

minimalem Ertragsverlust, maximaler Zartheit und perfektem
Aussehen. Daftir ist mehr als nur kalte Luft erforderlich. Marel sorgt fiir
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Die Zukunft der Geflligelverarbeitung

Verbundene Gerate bringen das Internet der Dinge in die Verarbeitungsanlage

Die nahe Zukunft der Geflugelverarbeitung

Was soll Ihre Geflligelverarbeitungs-
anlage in etwa zehn Jahren leisten?
Wie sehen lhre Traume aus? Mochten
Sie mehr Einblicke gewinnen,
weniger personalabhangig sein,
selbstlernende Autopilot-Maschinen
besitzen? Verlangen Sie fur eine
optimale Leistung nach Prozessen,
die sich automatisch einrichten?
Welche Rolle spielen dabei neue
Technologien wie Cloud Computing,
Internet der Dinge (loT) und
Kiinstliche Intelligenz (KI)? Wie
konnen diese neuen Technologien
einen echten Mehrwert flr lhr
Unternehmen leisten? Konnen Sie

es sich leisten, darauf zu verzichten?
Marel stellt Ihnen unsere Vision der
Zukunft der Geflugelverarbeitung vor.

Die Welt der IT andert sich rasant und bietet heute

nahezu unbegrenzte Méglichkeiten. Marel integriert

diese Technologien in seinen innovativen Losungen, um
Verarbeiter in einem immer komplexer werdenden Prozess
zu unterstitzen. Wie helfen ihnen bei der Steigerung

der Leistung und des Ertrags und der Verringerung der
Abhangigkeit von knappem Personal.

Verbundene Maschine

Naturlich wollen Sie Ihre Prozesse stetig verbessern. Eine
Méglichkeit besteht darin, hre Maschinen in Form von loT
miteinander zu verbinden. Sie sind bereits als eigenstandige
Maschinen intelligent, doch durch einen Anschluss an das
Web werden Ihre Anlagen,smart”. Alle Maschinen verfiigen
Uber einen Internet-Anschluss, um miteinander und mit

der Cloud zu kommunizieren. Daten, die von verbundenen
Maschinen gesammelt werden, miissen an einem zentralen
Ort, im Kontrollraum oder in einer Cloud-Umgebung
zusammengefiihrt werden. Auf diese Weise kdnnen Sie
Entscheidungen auf der Grundlage von Fakten viel schneller
als jemals zuvor treffen.

Dank einer Verbindung mit der Cloud bleibt lhre Linie
einsatzbereit
Das Verbinden |hrer Gerdte mit der Cloud bringt viele Vorteile.
Jede Sekunde des Stillstands zahlt. Dank Cloud Analytics
werden Sie rechtzeitig liber Probleme informiert und konnen

so zuktinftige Ausfalle vermeiden. Basierend auf diesen
wertvollen Informationen kdnnen Sie lhre Prozesse verbessern
und lhren Ertrag steigern. Das liegt daran, dass wir diese
Daten fiir Sie mit unserem spezifischen Marel-Geflligelwissen
aufbereiten und zur Verfligung stellen kénnen.

Wenn |hre Linie stoppt und Sie Marels Hilfe benétigen, konnen
unsere Serviceabteilungen das Problem dank technischer
Daten in der Cloud schneller beheben. Sie miissen nicht
langer auf einen Ingenieur oder Produktspezialisten warten.
Das Reparieren und Neustarten der Anlagen kénnen aus der
Ferne und digital schneller erfolgen.

Mit jedem Eingriff werden die Algorithmen und Erkenntnisse
von Marel intelligenter, sodass wir unseren Service fiir Sie
tagtaglich verbessern. Eine Entscheidung fiirdie Cloud bringt
Ihnen daher enorme Vorteile:

Dank der Maschinenkonnektivitidt konnen Sie bessere

Entscheidungen fiir die Wertschopfungskette treffen
Die Optimierung der Planung und Produktion wird stark
von angeschlossenen Maschinen profitieren. Das Internet
der Dinge ist quasi eine erweiterte Version der Innova PDS-
Verteilungssoftware, mit der die Werksleitung die richtigen
Produktionsentscheidungen treffen kann. Sie wissen damit
genau, wie das Rohmaterial am besten-aufeingehende
Kundenauftrage verteilt werden sollte, gleichzeitig
beriicksichtigen Sie alle Prinzipien der Lebensmittelsicherheit
und Riickverfolgbarkeit.

Jamaika liebt
The Best Dressed Chicken

Gefllgelfleisch ist traditionell das beliebteste Protein in Jamaika. Die 1958
gegriindete Jamaica Broilers Group gab den Ausschlag fiir die Veranderung
des Verbrauchs von Geflligelprodukten im Land. In den 1960er Jahren war
die Idee, ein gerupftes und gereinigtes Huhn zu kaufen, das sofort gewtirzt
und zubereitet werden konnte, beispiellos. Als das Unternehmen seine
Qualitatsprodukte unter der Marke ,The Best Dressed Chicken” anzubieten
begann, Gberzeugte es schnell die Jamaikaner.

bendstigte jetzt jedoch genauere und zuverldssigere
Informationen fir die Integration in sein ERP-System.

Konfigurierbar und anpassbar

,Gleich zu Beginn unserer Untersuchungen stellten wir fest,
dass Marel tber solide Kenntnisse und Erfahrungen mit
dieser Art von Anwendung verfiigt’, berichtet Dave Fairman,
Vice President der The Best Dressed Chicken Division des
Unternehmens. ,Wir suchten nach einer Anwendung, die
konfigurierbar und an die vielen Anforderungen unserer
Verbraucher anpassbar ist.”

Mithilfe der Maschinenkonnektivitdt konnen Sie unzahlige
Prozessmerkmale messen und steuern, wie das Wachstum
von Masthdhnchen im Mastbetrieb, Temperaturen wahrend
des Transports, Wartezeiten im Wartebereich, Luftfeuchtigkeit
im Werk usw. In einer solchen datengesteuerten Umgebung
konnen die Maschinen in der Linie tiber die Eigenschaften
der eingehenden Herde, wie ein insgesamt geringes Gewicht,
vorab informiert werden. Alle Einstellungen werden dann
automatisch an die gespeicherten Daten fiir Herden mit
geringem Gewicht angepasst. Alle Sensoren, Kameras

und Waagen in der Linie haben diese Daten an die Anlage
Ubertragen und sind darauf vorbereitet.

Sichere Daten

Marel ist lhr vertrauenswiirdiger und transparenter Partner,
wenn es um Daten in der Cloud geht. Marel konfiguriert

die Cloud-Umgebung zusammen mit lhnen, damit

Ihre Computer nur Daten Gbertragen, fir die Sie eine
Berechtigung erteilt haben. Selch'eine vertrauenswiirdige
und sichere Cloud-Umgebung erfiillt alle Datenschutz- und®
Sicherheitsbestimmungen wie die DSGVO.

Marel kann auch extremen Produktionsumgebungen
standhalten’, so Dave Fairman.,Das Ergebnis war so
vielversprechend, dass wir beschlossen, auch unsere anderen
Systeme zu ersetzen. In einigen weiteren Monaten werden
unsere Aktivitdten am Linienende ausschlie3lich mit Marel-
Lésungen laufen.”

Auftragsabwicklung

Jamaica Broilers entschied sich auch fiir den Innova Order
Manager. Mit diesem Modul verwaltet die Planungsabteilung
verschiedene Produktionsstufen — von der Bestellung

bis zum Kundenauftrag in Echtzeit. Sie kann damit die
Erfullung komplexer Anforderungen in Bezug auf Bestellung,
Verpackung und Palettierung gewahrleisten.

MaBgeschneiderte Dienstleistungen

Neben der Sicherheit und Genauigkeit der End-of-Line-
Informationen war die Qualitdt unserer Dienstleistung einer

Warnungen und automatische
Wiederherstellung

In naher Zukunft steht lhnen eine enorme Menge wertvoller
Daten zur Verfligung. Moglicherweise mochten Sie nicht
taglich Datendiagramme Uberpriifen, aber Sie wollen
sicherlich benachrichtigt werden, wenn die Leistung einer
Maschine unter einen festgelegten Mindeststandard

fallt. Letztendlich wird auch das nicht mehr notwendig

sein. Unsere Vision fiir die Zukunft ist die Bereitstellung
eines automatischen Wiederherstellungstools, das lhre
Prozessablaufe noch reibungsloser gestaltet.

der ausschlaggebenden Faktoren fiir die Wahl von Marel.
,Fur einen reibungslosen Betrieb brauchen wir einen Partner,
der auf unserer Seite steht. Das Marel-Team war sehr hilfreich
und unser Wartungsteam ist dafiir dankbar”, sagt Thomas
Waters, Vice President of Operations bei The Best Dressed
Chicken.

Kunden treiben Investitionen voran

4Einer unserer wichtigsten Antriebsfaktoren sind unsere
Kunden, die von uns nur die besten Produkte erwarten. Das
treibt unsere Investitionen voran®, so Dave Fairman. Im Jahr
2019 investierte das Unternehmen fiir sein Verarbeitungswerk
in Jamaika in eine Marel-Bratfertigungslinie, einschlie3lich
einer Nuova-Bratfertigmaschine.

Da dieses Projekt fuir 2020 geplant war, sah sich das
Unternehmen mit den Folgen der Covid-19-Pandemie
konfrontiert.,Wir hatten einige Probleme, konnten das
Projekt aber wie geplant erfolgreich abschlieBen, ohne den
Produktionszyklus zu stéren’, erklart Thomas Waters.

Uber Jamaica Broilers

Die Zukunft der Geflligelverarbeitung

Die Jamaica Broilers Group ist ein vertikal integriertes Unternehmen, das die Produktion und den Vertrieb von
Geflligelprodukten, Tierfutter und landwirtschaftlichen Produkten abdeckt. Die Gruppe unterhalt zahlreiche Aktivitdten in
Jamaika, den USA und Haiti. Seit mehr als 60 Jahren vertreibt die Gruppe Geflligelprodukte unter der Marke ,The Best Dressed
Chicken”. Der Begriff,,Dressed” bedeutet, dass das Huhn bereits gerupft und gereinigt ist.,Die Marke Best Dressed Chicken ist im
Laufe der Jahre gewachsen und bleibt stets unseren Grundwerten Integritét, Fairness und Engagement treu. Damit bieten wir
unseren Kunden die hdchsten Standards und Qualitatsprodukte an”, erklart Dave Fairman.

Die Jamaica Broilers Group beliefert Gastronomieunternehmen, Restaurants, Hotels, Grof3- und Einzelhandler mit einem breiten
Spektrum an Produkten, darunter ganze Hiihner, Hiihnerteile, Hiihnchen ohne Knochen sowie marinierte und weiterverarbeitete
(garfertige) Produkte. Der Inlandsmarkt steht im Mittelpunkt der Gruppe und nur 10 % der Produktion werden in andere Lander

Um anspruchsvolle Kunden zu gewinnen, investiert das
Unternehmen in neue Technologien und beauftragte
Marel mit der Installation modernster Losungen in seinem
Verarbeitungswerk in Jamaika.

Vielversprechende Ergebnisse

Die Innova Packing- und Innova Labeling-Software von
Marel unterstiitzt eine Vielzahl von Anwendungen am
Linienende zur Verwaltung verschiedener Parameter von
Produktetiketten, Verpackungen und Paletten. Sie bietet
genaue End-of-Line-Informationen und erméglicht damit ein
prazises Bedrucken von Etiketten. Es ist ein duBerst prazises

Neue Anforderungen

Die Beziehung zwischen den beiden Unternehmen begann
Mitte August 2018, als Jamaica Hdhnchen Marel wegen

einer Software zur Gewichtspriifung am Linienende und zur
Etikettierung kontaktierte. Zuvor nutzte das Unternehmen ein
Waagensystem fiir die endgliltige Verpackung von Produkten,

System. Nach dem Vergleich mit den Wagezellen von Marel
stellten wir fest, dass die alten Wagezellen eine Fehlerquote
von ca. 3 Gramm pro Packung aufwiesen. Das System von

der Karibik exportiert.

jamaicabroilersgroup.com

,Das System von Marel kann extremen Produktionsumgebungen
standhalten.”

Dave Fairman, Vice President von The Best Dressed Chicken



http://jamaicabroilersgroup.com

IMPAQT

Die Software-Leistung von IMPAQT beeindruckt selbst erfahrene Verarbeiter

IMPAQT macht den Unterschied

Die IMPAQT-Software bietet enorm viele Vorteile. Selbst erfahrene Verarbeiter
sind von den Funktionsfahigkeiten dieses aul3erst leistungsfahigen Tools erst
Uberrascht und dann begeistert. Besonders die Moglichkeiten, mit IMPAQT
Ausfallzeiten zu reduzieren, findet viel Anklang. Sie freuen sich auch, dass

sie die IMPAQT-Software an ihre eigenen Bedirfnisse und Anforderungen

anpassen konnen.
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Service-Funktionen der Primarverarbeitungssoftware treiben die Optimierung voran

Die wichtigsten Vorteile von IMPAQT

IMPAQT ist weit mehr als ein ,passives” Softwareprodukt, das erst installiert
und dann vergessen wird. Seine ,aktiven” Funktionen sorgen nicht nur fir
eine langfristige Unterstuitzung, sondern bieten auch einen erheblichen

Mehrwert.

IMPAQT verfligt Giber eine wichtige integrierte Service-
Funktion, die einen kontinuierlichen Mehrwert liefert.

Eine OEE-Software an sich 16st keine Probleme: Sie erhalten
natirlich Einblicke, aber was kdnnen Sie damit anstellen?
Nur wenn AbhilfemalBnahmen vorgeschlagen werden,
lassen sich Probleme wirklich beheben.

Viele Unternehmen bieten eine universelle OEE-

Software ohne spezifisches Fachwissen der
Geflligelverarbeitungsbranche an. IMPAQT basiert nattrlich
auch auf OEE, gibt aber nicht nur einen Einblick in die
Verluste, sondern hilft Ihnen auch bei der Lokalisierung von
Problemen und schlagt sogar mogliche Losungen vor.,Wir
wollen unsere Kunden zum einen nicht alleine lassen. Und
zum anderen sollen sie aus IMPACT die héchstmdglichen
Vorteile ziehen. Deshalb stellen wir viele zusatzlichen Services
bereit. Betrachten Sie die Software als MaBband und Marels
Gefligelkompetenz als das Wissen, das erforderlich ist, um
das Brett auf die richtige Grof3e zu schneiden. IMPACT ist nicht
nur eine Software - es steckt noch viel mehr dahinter. Das
Expertenwissen von Marel ist der wahre Mehrwert’, so Marco
Vos, Marel Service Project Manager.

Inbetriebnahme und Schulungen

Nach der Inbetriebnahme von IMPAQT bietet Marel
grundlegende Endbenutzerschulungen fir wichtige Benutzer
wie die Mitarbeiter der Technikabteilung, Wartungsmanager,
Linienbetreiber oder Qualitatskontrolleure an.

Fur Mitarbeiter, wie IT-Administratoren, die die Systeme

anpassen, Produktionsprofile festlegen und Zugriffsebenen
flr einzelne Benutzer steuern, bieten wir ein spezielles
Super-User-Training an.

Kontinuierlicher Support

Um die IMPAQT-Software am Laufen und stets auf dem
neuesten Stand zu halten, bietet Marel Updates und
Upgrades an.

Das Remote-Notfallsystem ist eine Helpdesk-Funktion, die
Sie bei Bedarf aufrufen kénnen. Wenn einer der Sensoren
von IMPAQT defekt ist und keine Informationen mehr
bereitstellt, entscheidet unser Helpdesk, ob die Reparatur von
Ihren eigenen Technikern oder von einem Marel-Techniker
durchgefiihrt werden muss. Dieser wird sich aus der Ferne in
Ihrem System anmelden, wenn Sie dazu eine Berechtigung
erteilt haben.

Stetige Optimierung

Die Servicekomponenten von IMPAQT stellen einen
einzigartigen Mehrwert fiir die OEE-Software dar, erlauben
die Optimierung |hrer Prozesse und sind damit fiir
Gefliigelverarbeiter von unschatzbarem Wert.

IMPAQT stellt sicher, dass das System wie vorgesehen
funktioniert und erteilt kundenspezifische Ratschlage.
Marel bietet nicht nur Schulungen an, sondern unterstitzt
seine Kunden auch bei der optimalen Nutzung des Systems.
IMPAQT befindet sich buchstablich neben lhnen auf

Mit der Gesamtanlageneffektivitat (OEE) wird in fast allen
Fertigungsindustrien die Effizienz ermittelt. Normalerweise
werden die Daten der Produktionszeit in die Kategorien
Verfligbarkeit, Leistung und Qualitédt unterteilt. Eine
Verfligbarkeit oder Betriebszeit von 100 % bedeutet, dass
ein Herstellungsprozess immer ohne ungeplante Stopps
verfligbar ist. Eine Leistung oder ein Durchsatz von 100 %
wird erreicht, wenn die tatsachlichen Ergebnisse den

,Wir kbnnen Probleme viel
schneller als bisher l6sen, was
unsere Ausfallzeiten wirklich

minimiert.”

dem Computerbildschirm und fragt, ob alles korrekt ist,

ob Sie Fragen haben, wie Sie das System normalerweise
verwenden und ob Sie wissen, dass eine bestimmte Funktion
ebenfalls verfiigbar ist. Das Tool funktioniert am besten,
wenn es strukturell in der gesamten Anlage integriert ist,
kontinuierlich eingesetzt wird und es von Beflirwortern im
Verarbeitungswerk unterstiitzt wird. Marel definiert seinen
Erfolg am Erfolg seiner Kunden.

Trendiiberwachung

Wenn Sie in Ihren IMPAQT-Zahlen einen Trend erkennen,
aber seine Ursachen nicht ergriinden kdnnen, kann Marel
Ihnen Unterstiitzung bei der Trendiiberwachung anbieten.
Wir sprechen hier nicht von einem roten Balken in einem
Diagramm, sondern von langerfristigen Problemen. Marel
arbeitet mit einem Datenanalysten zusammen, der weil3,

wo die Ursache zu finden ist, und einem technischen
Experten, der die betreffenden Gerate in- und auswendig
kennt. Der gemeinsam erstellte Bericht ist das Ergebnis einer
griindlichen Untersuchung und kein schneller Klick auf eine
Schaltflache. Sie nutzen Rohdaten, analysieren wichtige
Informationen und geben dem Kunden dann sehr spezifische
Ratschlage.

Prozessoptimierung

IMPAQT unterstiitzt die Prozessoptimierung und liefert
kontinuierlich proaktive Verbesserungsvorschlage. Es
beriicksichtigt alle im vergangenen Jahr gemessene Fakten,
einschlieBlich dem gesamten Primdrprozess mit seinen vielen
Maschinen und Systemen. Die Prozessoptimierung umfasst
eine fundierte Analyse und maBgeschneiderte Beratung.
Schlussendlich konnte IMPAQT eine Optimierung realisieren,
indem mehrere Linien im Werk als Vergleichsmal3stabe
herangezogen werden.

theoretischen Maximalwert erreichen.
Hierbei wird auch beriicksichtigt, warum
und wo Leistungsverluste aufgetreten sind.
Eine Qualitat von 100 % bedeutet, dass

der Produktionsprozess absolut keinen
Qualitatsverlust aufweist. Das heif3t fur die
Geflligelverarbeitung, dass es keine an einem
Bein aufgehangten Produkte gibt, keine
Produkte aus der Linie gefallen sind und
keine Produkte bei der Veterinarkontrolle
abgelehnt worden sind.

IMPAQT beeindruckt

IMPAQT bietet Verarbeitern bislang
unbekannte Méglichkeiten. LaszI6 Barany,
Geschéftsflihrer von Master Good in Ungarn,
der groften Broiler-Integration in Ungarn,
driickt es so aus:

,Wir sind nattirlich daran interessiert,
dass unsere Ausrtistung jederzeit
Héchstleistungen zeigt. Mit IMPAQT
kénnen wir uns sofort auf Probleme
konzentrieren, die einen Riickgang des
Ertrags oder der Qualitdit verursachen.
Unsere technischen Mitarbeiter haben
damit ein unschdtzbares Werkzeug zur
Hand. Sie kénnen ihre entscheidende
Aufgabe noch effektiver erfiillen.”

IMPAQT basiert auf Fakten

Die Verarbeiter freuen sich tGber
den positiven Effekt von IMPAQT, da

Entscheidungen nicht mehr aus dem
Bauchgefiihl der Mitarbeiter heraus getroffen
werden. Die Bediener denken, sie hétten die
richtige Ursache eines Problems gefunden.
IMPAQT hingegen stiitzt seine Ergebnisse nur
auf Fakten und beweist manchmal, dass die
Bediener leider daneben lagen.

Jan Legters, Werksleiter von Esbro in den
Niederlanden, nennt ein Beispiel:

,Wir hatten ein interessantes

Gesprdch mit einem Bediener der
Bratfertigungslinie, der tiber 30 Jahre
Erfahrung hat und sich weigerte IMPAQT
zu glauben, die meldete, dass Einheit 9
der Nuova nicht optimal funktionierte.
Er war liberzeugt, dass es reiner Zufall
war, wenn die Maschine nicht so lief,
wie sie sollte. Schlie8lich bat ich ihn,

die Einheiten 9 und 10 auszutauschen.
Erst dann, nachdem er in mein System
geschaut hatte, gab er zu, dass IMPAQT
richtig lag.”

IMPAQT nennt Ursachen

Verarbeiter finden es normalerweise
schwierig, die Ursache eines Linienstopps
aufzuspiren. Aber das gehort jetzt der
Vergangenheit an. Sie sind sehr froh, dass
IMPAQT nicht nur sofort einen Linienstopp
signalisiert, sondern auch die Ursache
anzeigt. Robert Duda, Application and

Maintenance Manager bei Cedrob in Polen,
sagt:

,Mit IMPAQT kénnen wir in Echtzeit
genau sehen, welche Ereignisse
wdhrend des Betriebs der Linie
aufgetreten sind. Es ist viel einfacher
geworden, zum Beispiel beschddigte
Kiibel zu erkennen. Wir kbnnen solche
Probleme viel schneller als bisher I6sen,
was unsere Ausfallzeiten wirklich
minimiert. Es gab eine Zeit, da blieb

die Linie immer wieder stehen, obwohl
das Bedienfeld keinen Fehler anzeigte.
Jedes Mal mussten die Bediener warten,
bis die Linie wieder angelaufen war.

Wir suchten im Ereignisprotokoll nach
dem Grund des Stillstands der Linie und
IMPAQT konnte uns sofort weiterhelfen.
Der Grund war ein beschddigter Kontakt
im Sicherheitsschalter. Oxidation
verursachte Leitungsvibrationen, die
den Sicherheitskreis jedes Mal fiir eine
sehr kurze Zeit unterbrachen. Diese
Erkenntnis hat uns eine Menge Arger
erspart.”

IMPAQT verbessert den

Prozess

Mit IMPAQT verursacht eine Warnung keine
Panik mehr. Im Gegenteil, wenn jeder im
Werk und im Kontrollraum genau weil3, was
zu tun ist, kann der Prozess noch weiter

IMPAQT

optimiert werden. Der genaue Grund
eines Alarms kann schnell analysiert und
zukiinftige Warnungen verhindert werden.
Jan Legters weiter:

,Normalerweise vermerken die
Bediener nicht, was wéhrend eines
Linienstopps passiert. Sie wollen die
Linie nur so schnell wie méglich wieder
in Betrieb nehmen. Sie sehen ein in

der Bratfertigmaschine feststeckendes
Huhn, nehmen es heraus, setzen

die Maschine zurlick. Die Maschine
funktioniert wieder und die Welt scheint
in Ordnung zu sein. Leider hilft uns

das nicht bei der Verbesserung unserer
Prozesse. Auf diese Weise reagieren wir
nur passiv auf Vorfdlle. Mit IMPAQT kann
ich nachweisen, dass der Kiihltunnel
um 10:22 Uhr gestoppt wurde und

die Bratfertigmaschine 12 Sekunden
spdter. Daher hat ein Ausfall des
Kiihltunnels den Stillstand verursacht.
Wir miissen also diese Anlage unter die
Lupe nehmen, um unseren Prozess zu
verbessern.”

marel.com/IMPAQT
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Digitalisierung der Gefliigelverarbeitung

Dank IMPAQT haben Geflligelverarbeiter eine immense Datenmenge zur Hand. Die
Herausforderung besteht jedoch darin, aus diesen Daten Wert zu generieren und daraus
praktische Empfehlungen zur Optimierung der Produktion abzuleiten. Fir Verarbeiter ist
IMPAQT ein Schritt auf dem Weg zur Digitalisierung. Sie konnen auf die damit generierten
Daten vertrauen. Einige kdnnten sagen:,Ich mache das schon seit Jahren so und meine Anlage

lauft gut. Warum sollten wir uns andern?”

Die Welt verandert sich jedoch schnell. Der Markt fiir Geflligelverarbeitung wird in immer
rasanterem Tempo digitaler. Ohne Digitalisierung wird es schwieriger, auf der Spitzenposition

zu bleiben.

Ein erfolgreicher digitaler Wandel erfordert eine langfristige Beziehung, gegenseitiges
Vertrauen und Verstandnis zwischen dem Verarbeitungswerk und Marel. Ihre Daten werden in
einer vertrauenswirdigen, gesicherten Umgebung gespeichert. Sie profitieren von schneller

Unterstiitzung und hilfreicher Beratung.



http://marel.com/IMPAQT

Kundenstory

Arabian Farms will zum Rolls Royce der Geflligelindustrie der VAE aufsteigen

,Qualitat ist unser Hau

Die Vereinigten Arabischen Emirate
haben 9,4 Millionen Einwohner

aus fast 200 Nationen. Auslander
sind die Hauptkonsumenten von
Hahnchenprodukten und bereit, fir
hochwertige Lebensmittel mehr zu
bezahlen. Arabian Farms hat diese
Gelegenheit ergriffen und sich auf das
obere Marktsegment konzentriert.
,Qualitat ist unser Hauptanliegen’,
erklart Dr. Suheel Ahmed, CEO von
Arabian Farms Investment LLC.

Dr. Suheel erklart, warum sich das Unternehmen fiir Marel
entschieden hat:,Arabian Farms will zum Rolls Royce der
Gefllgelindustrie aufsteigen, wobei Qualitat an vorderster
Stelle steht. Um uns von anderen abzuheben, haben wir nur
Top-Lieferanten flir unsere Briitereien, Mastanlagen und
Verarbeitungsbetriebe ausgewahlt. Wir haben Marel aufgrund
seines starken Namens und seiner Position als Marktftihrer
schnell in die engere Wahl gezogen. Unser Ziel war es, lokale
innovative Hahnchenprodukte anzubieten, die zu unserem
Markt passen. Wir brauchten die effizientesten Maschinen,
um Produkte von hochster Qualitdt herzustellen. Aus diesem
Grund haben wir uns fir Anlagen von Marel entschieden.”

Die Implementierung verlief sehr gut.,Das Projekt wurde
von beiden Seiten professionell verwaltet, gut geplant und
ohne Missverstandnisse oder Verzégerungen abgeschlossen.
Vom CEO bis zum Techniker - alle Beteiligten haben
hervorragende Arbeit geleistet. Alle haben sehr hart
gearbeitet, um die Anforderungen zu erfiillen, und wir
konnten das Projekt trotz der Pandemie in der letzten Phase
in bemerkenswert kurzer Zeit abwickeln.

Markterwartungen

In den VAE sind die Verbraucher bereit, mehr fiir hochwertige
Lebensmittel zu bezahlen. Arabian Farms konzentriert sich auf
diesen High-End-Sektor und mochte die Verbraucher gern von

Uber Arabian Farms

Arabian Farms ist ein in Saudi-Arabien ansassiges Unternehmen mit zwei
Aktiondren, Sedco Holding und Bugshan Investments. Arabian Farms begann
1978 mit einem Eierlegebetrieb am Stadtrand von Riad. 1999 expandierte
das Unternehmen in die Emirate. Das Unternehmen in Dubai wurde bald

den Vorteilen frischer anstatt gefrorener Produkte iberzeugen.
Das Unternehmen ist sich sicher, dass frisches Hahnchen aus
lokaler Produktion letztendlich die meisten Tiefkiihlprodukte
ersetzen wird. Dr. Suheel erklart:,,Der Sektor fiir zerlegte
Produkte ist in einigen Filialen bereits erheblich auf 50 bis 60 %
gewachsen, und dieser Trend wird sich fortsetzen. Verbraucher
suchen nach mehr Komfort. Nur wenige méchten noch zu
Hause ein ganzes Huhn kochen oder selbst zerlegen. Mit der
zunehmenden Anzahl von zerlegten Produkten rechnen wir
damit, dass Hahnchen, die derzeit etwa 1.350 Gramm schwer
sind, groBBer werden. Das ist finanziell attraktiv, da groere
Einzelteile einfach mehr Geld einbringen.”

Weltausstellung

LUnser Vertriebsnetz ist riesig und bedient alle Kanale.

Heute werden 70 bis 80 Prozent unserer Tafeleier iber grof3e
Einzelhandelsgeschafte vertrieben. Wir wollen dasselbe

mit unserem Hithnergeschaft erreichen. Wir wollen auch in
anderen Vertriebskanalen, wie dem Restaurantsektor und bei
kleinen Lebensmittelhandlern, stark sein”, erklart Dr. Suheel.
,Wir haben grof3e Erwartungen an die verschobene Expo 2020,
fuir die 25 bis 30 Millionen Besucher erwartet werden. Die
Expo dirfte die Nachfrage nach lokal produzierten frischen
Hihnerprodukten immens ankurbeln, wobei der Schwerpunkt
auf Premium-Restaurants und Luxushotels liegt.”

Der Prozess

Marel stattete das Werk von Arabian Farms in Al Ain mit
einer Verarbeitungslinie von einer Kapazitat bis 3.000
Broilern/Stunde aus, beginnend mit einer Schlachtlinie,
einschlieBlich Briher, Rupfer, Kopfezieher und FuBschneider.
Als Néchstes folgt die Bratfertigung mit einem kombinierten
VOC Kloakenschneider/-6ffner gefolgt von einer
automatischen Nuova CoreTech Bratfertigmaschine. Nach der
halbautomatischen Ernte der Innereien beenden eine NIC
Nackenhautkontrollanlage und ein zusatzlicher Wascher zum
Reinigen und Benetzen die Bratfertigung.

Die Produkte werden anschlieBend in einem in der Region
einzigartigen DownFlow+ Luftkiihltunnel gekihlt. Das
Management von Arabian Farms recherchierte das Thema
Ertragsverlust wéhrend des Kiihlens &uBerst griindlich und
kam zu dem Schluss, dass diese Art des Luftkihlens fir sie
am effektivsten und effizientesten ist.

Ein SmartLine Grader sortiert ganze Hihner. Etwa 50 bis

ptanliegen”

60 % der Produkte werden der ACM-NT Compact-Linie

zur Zerlegung zugefiihrt. Dieses automatisierte System
schneidet Fliigel und ganze Schenkel oder trennt Ober- und
Unterkeulen. Die Vorderhilften gehen zum Filetieren zu einer
Marel-Konuslinie. Ein TargetBatcher erstellt Produktchargen
mit Festgewicht.

Wasseraufbereitung

Marel installierte flir Arabian Farms auch eine Verwertungs-
und Wasseraufbereitungsanlage. Die physikalische
Vorbehandlung entfernt bereits die Halfte der
Verschmutzung aus dem gesammelten Abwasser. Biologische
Prozesse in mehreren Becken entfernen den Rest, bis die
Oberflachenbeliftung im letzten Becken den biologischen
Schlamm vom gereinigten Wasser trennt.

Dr. Suheel kommentiert:,Dank unserer Abwasseranlage
missen wir unser gebrauchtes Wasser nicht entsorgen.

Wir planen unsere 800.000 m* groRe Fliche zu bewdssern,
Baume zu pflanzen und in eine griine Zone zu verwandeln.
Wir wollen damit unseren bescheidenen Beitrag zur Umwelt
leisten.”

Obwohl 60 % der Eier in den VAE lokal produziert werden, macht lokal

zum Flaggschiff der Gruppe und produzierte jéhrlich 120 Millionen Eier.

produziertes Hithnerfleisch nur 20 % des Marktes aus. Der Rest wird meist als
gefrorenes Hahnchen importiert. Um dieses enorme Potenzial auszuschopfen,
investierte Arabian Farms in das Greenfield-Projekt in Al Ain mit dem Ziel,
6.000 Tonnen SAHA-Hihnerfleisch pro Jahr zu erzeugen.

~ RevoPortioner-Serie gefiihrt. Nach dem RevoPo

>

RevoPortioner 1000

Der neue RevoPortioner 1000 erhoht Durchsatz, Qualitat und Konstanz

Neue Maf3stabe bei der

Niederdruckformung

Verarbeiter, die die Leistung ihrer
Weiterverarbeitungsvorgange
steigern und gl€ichzeitig die

Produktqualitat verbessern mochten,

mussen nicht I?inger nach der
perfekten Formldsung suchen.
Denn sie ist bereits erhaltlich! Der
neue RevoPortioner 1000 setzt
bei der Niederdruckformung ganz
neue Malstabe. Er berlicksichtigt
nicht nur Nachhaltigkeitsaspekte,
sondern zeichnet sich auch durch
einzigartige Eigenschaften wie ein
exklusives Verteilerdesign und eine
optimierte Druckausgabe aus.

~ Marel begann vor tiber 25 Jahren mit der Entwicklung seiner

sten Niederdruckformanlage. Seitdem hat kontinui
Innovation und Entwicklung zum neuesten Mo

400, 500,600 und 700 stellt Marel nun den ReVoPortio
1000 vor.

Kontinuierliches Formen bei
kontin i

er Leistung

die neueste Version der
r-Losungen von Marel, die auf
friherer Generationen basiert.
einzigartig macht, ist ihre deutlich
erhohte Kapazitat. Dartiber hinats wurde das Design neu
gestaltet, was die Leistung weiter erhéht hat. Das Ergebnis ist
eine branchenfiihrende Produktqualitdt, Formhomogenitat
und Gewichtsgenauigkeit.

Der RevoPortio
erfolgreichen
der bewahrt

Marleen Verburg, Forschungs- und Entwicklungstechnologin
bei Marel, erzahlt:,Der RevoPortioner 1000 besitzt nicht nur
neue und innovative Technologien, sondern bleibt auch den
einzigartigen Merkmalen der vorherigen Generationen wie
Spiralformung und Druckverteilung treu.”

GroBBeres Volumen und hohere
Geschwindigkeit

Der RevoPortioner 1000 hat jetzt eine Formbreite von 1000
mm und eine neue Hochstgeschwindigkeit von 40 m/

teigerung. Der RevoPortioner 1000 bietet den

eil einer im Vergleich zum Vorgangermodell
ngen Stellflache aber bei dhnlicher Kapazitat. Das
n entweder als eigenstandige Lésung betrieben
ine komplette Convenience-Linie integriert werden.

min. Diese Faktoren sorgen zusammen fiir eine erhebliche

Einzigartiges Verteilungsdesign

Der RevoPortioner 1000 baut auf der Leistung friiherer
Modelle auf, besitzt aber einen neuen und verbesserten
Verteiler. In Kombination mit den patentierten Schuhplatten-
Drlszonen ergibt dies ein robusteres System, das die
Fleischmasse kontrolliert tiber dieigesamte Breite der
Portionierwalze verteilt. Somit wird es Mal3 an
Produktgleichformigkeit und Gewi eit
gewabhrleistet.

,Dieeinzigartige
Luftfreigabefunktion garantiert
aulBerdem 16 Stunden Leistung
auf héchstem Niveau mit nur
einer Walze.”

Uniibertroffene Druckausgabe

Dan erbesserten Druckausgabe besitzt der

ine hervorragende Auswurfleistung.

I methode optimiert den ul
s der Portionierwalze auswir .

N j
agen auf dem Markt zeichnet
sich der 00 Uiber eine bessere Ausgabe und
héhere Produktintegritat aus. Diese einzigartige Funktion
garantiert aullerdem 16 Stunden Leistung auf hochstem
Niveau mit nur einer Walze.

Nachhaltige Verarbeitung

Die fortschrittliche Technologie und das robuste Design des
RevoPortioner 1000 sorgen fiir eine unglaublich geringe
Verluste — von weniger als 0,3 %. Die hohe Gleichférmigkeit
bei Form und Gewicht des Produkts kann Nacharbeiten um
etwa die Halfte reduzieren. Dariliber hinaus verbraucht das
System im Vergleich zu friheren Losungen mit vergleichbaren
Kapazitaten deutlich weniger KiihImittel und 40 % weniger
Druckluft. Diese signifikante Reduzierung des Abfall-, Energie-
und Ressourcenverbrauchs tragt zu einem wesentlich
nachhaltigeren Produktionsprozess bei.

e Sortiment an
t. Bei de 1.Herstellung
ollstandige

Dank seinem starken Engagement hinsichtlich Qualitat, Service und
Produktinnovation hat sich Arabian Farms unter dem Namen SAHA eine sehr =
starke Markenidentitdt aufgebaut.

$\ auie)ljioll

SAHA — ArabianFarms—
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W Von links nach rechts: José Antopi
. dos Santos (CEO Grupo Valourojg®
HelenaIsidoro (Industrial Direct ) &
Grupe Valouro), Alfredo Sarreir
_ (General Manager Avibom)

i

s nahezu ideale Bedingungen
efligelzucht. Avibom ist
eser guinstigen Bedingungen
sst und hat deshalb sein
verarbeitungswerk auf die

ste Verarbeitungstechnologien
einer Kapazitat von 3.500 Enten
pro Stunde aufgerustet.

Von 2000 bis 2012 erlebte das portugiesische Agrargeschaft
mehrere Krisen: Nitrofuran, die Vogelgrippe und die globale
Bankenkrise. Glucklicherweise konnte sich die Wirtschaft
einschlieBlich der Gefliigelindustrie bis 2012 langsam wieder
erholen. Trotz der Riickschldge im Zusammenhang mit der
Covid-19-Pandemie verzeichnete das Land in den letzten
zwei Jahren ein betrachtliches Geschaftswachstum.

Avibom gehort zur Grupo Valouro und ist ein Unternehmen
mit traditionell sehr guten Beziehungen zu Marel. Im Laufe
der Jahre haben Avibom und Marel an mehreren grof3en
Projekten zusammengearbeitet. Das aktuelle Highlight

der beiden Partner ist die Realisierung eines einzigartigen
Referenzwerks fiir die Entenverarbeitung in Ramalhal,

60 km nordlich von Lissabon. Das komplett renovierte
Werk von Avibom vereint Marels neueste Technologien

zur Primdrverarbeitung unter einem Dach.

Kritische portugiesische Verbraucher

Weltweit sind bei Entenprodukten die Qualitat

und insbesondere das Hauterscheinungsbild von

grofBter Bedeutung, fur Portugal gilt das noch mehr.

Die Entenprodukte, die Avibom auf den Markt bringt,
missen daher von Topqualitdt sein. Das Unternehmen
bedient Einzelhandels- und Gastronomiekunden im

In- und Ausland. Obwohl die Gastronomie von der Covid-
19-Krise besonders stark betroffen war, hat sich die Lage

diterranen Klima
ge en Luftfeuchtigkeit

InP

jetzt stabilisiert und beide Sektoren werden wieder zur
Normalitat zurtickkehren.

Informierte Entscheidungen

Herr Alfredo Sarreira, Geschaftsfiihrer von Avibom eine
Reihe von Werken der Grupo Valouro verwaltet, is echter
Geflugelprofi. Zusammen mit dem CEO von Grupo Valouro,
José Anténio dos Santos, und Industrial Director na
Isidoro, begleitet von Marels Entenspezialist Arjan Schrauwen
und Regional Sales Director Marco Solleveld besuchte die
Delegation ein deutsches Entenverarbeitungswerk, um eine
fundierte Entscheidung treffen zu kénnen.

Er war von den Lésungen von Marel sehr angetan. ,Wir wollten,
dass unsere neue Verarbeitungsanlage in der Lage ist, nur
Entenprodukte in Spitzenqualitat der Klasse A zu liefern, die
die Anforderungen unserer Kunden Ubertreffen. Wir kdnnen
jetzt bereits sagen, dass die portugiesischen Verbraucher von
unseren Endprodukten begeistert sind’, sagt Alfredo Sarreira.
»Dank Marels Hilfe konnten wir unsere Ziele erreichen.”

Sorgfiltiger Umgang

Beim Entengeschdft von Avibom geht es fast ausschlie3lich
um ganze Enten. Die Verarbeitungssysteme von Avibom
missen Enten mit groBter Sorgfalt behandeln, da ein
einzelner roter Fleck oder Bluterguss zu einer Herabstufung
des gesamten Produkts fiihren kann. Daher zielen alle
Prozesse in der Verarbeitungsanlage von Avibom auf eine
perfekte Prasentation und Qualitat des Produkts ab. Dies
beginnt mit einer elektrischen Betdubung und einem
prazisen manuellen Halsschnitt flir eine gute Présentation
des Kopfes, da ganze Entenprodukte mit dem Kopf nach vorn
zeigend verkauft werden.

Rautenmuster

Auch die Rupfabteilung ist auf die beste Prasentation bedacht.
Die Briihtemperatur muss genau kontrolliert werden, um die
Federn ohne Hautbeschadigung zu |6sen. Da Wasservogel zum
Schwimmen neigen, setzt das spezielle Briihsystem auf eine
Zirkulationsfunktion, damit die Enten unter Wasser bleiben. Der
Rupfprozess ist fir die Prasentation der Haut auBerst kritisch.
Um sicherzustellen, dass die Kopfe gut aussehen und federfrei
sind, wurde vor zwei normalen Rupfern ein spezieller Kopf-/
Nackenrupfer installiert. Die Beibehaltung des Rautenmusters in

der Brusthaut ist fur die visuelle Qualitdt ebenfalls entscheidend.

Die Rupffinger mussen ihre Arbeit griindlich erledigen, aber die
Haut intakt lassen.

 boomt das
® Entengescha

tugal

Wachsen der Haut '

Das Wachsen - eine spezielle Anforderung fiir Wasservogel — ist
ein weiterer Verarbeitungsschritt flir eine perfekte Hautqualitat.
Die Produkte werden durch ein Wachsbad beférdert und dann
zum Ausharten in einen Kaltwassertank getaucht. Das feste
Wachs, an dem Daunen- und Nadelfedern kleben, wird dann
automatisch in einem Wachsschaler entfernt. Das Wachsen
beendet den Rupfvorgang und hinterldsst eine gldnzende
Haut. Der Wachsprozess bei Avibom wird mit den neuesten
Anlagen und Technologien von Marel durchgefiihrt, um
Produkte der Klasse A zu gewahrleisten.

4

Von der Bratfertigung bis zur Verteilung

Avibom hat die Bratfertigung mit folgenden Anlagen
speziell fir Enten automatisiert: ein Kloakenoffner, eine
Bratfertigmaschine, eine Endinspektionsmaschine, eine
Nackenhaut-Inspektionsmaschine, ein Nackenseparator,
ein Nackenenthduter und ein Innen-/Auenwdscher.
Die Innereienernte erfolgt gréBtenteils manuell.

Avibom kiihlt Enten in einem Luftkihltunnel, der eine ﬂ
neue Antriebstechnologie mit ATC-System (Active Tension
Control - aktive Spannungssteuerung) enthélt. Nach dem
Kihlen werden die ganzen Enten automatisch in die ne
Auswabhllinie Gberflhrt, wo sie an einer QS-3-Station
gewogen und visuell sortiert und dann an verschiedene
Abwurfstationen verteilt werden. Die Innova PDS-Software
hauptséchlich fir die Produktzuordnung verantwortlich.

: r;-‘—‘—".a._a_-__qﬁ"l‘am._n-

Uber Avibom

Die Grupo Valouro SGPS, SA ist eine der groten Wirtschaftsgruppen im europdischen
Agrarlebensmittelsektor. Die Produktion von Tierfutter und Gefliigel ist das Hauptgeschaft
des Unternehmens. In den vergangenen 50 Jahren waren die Zwillingsbriider Anténio José
und José Antdnio dos Santos die Strategen der Gruppe. Die Valouro Group beschaftigt
mehr als 2.200 Mitarbeiter. Die Unternehmensgruppe umfasst etwa 36 Unternehmen aus
den Bereichen Landwirtschaft, Futtermittelindustrie, Gefliigelzucht, Gefliigelproduktion,
Gefliigelverarbeitung und -weiterverarbeitung, Distribution und Handel von Lebensmitteln,
Transport, Energieerzeugung, Versicherungen und Tourismus. Die Valouro Group

unterstlitzt auch mehrere Sozialhilfeorganisationen und Sportvereine. Avibom ist die
wichtigste Handelsmarke der Valouro Group, die sich auf Gefliigelprodukte konzentriert
und mehrere Verarbeitungswerke tiberwacht.

" Avibem

Sabe tao bem!

Marel News

Marel erwirbt PMJ

Marel hat Poultry Machinery Joosten BV (PMJ) ibernommen, ein globaler
Anbieter von Verarbeitungslosungen fiir die Entenindustrie. Zusammen sind
beide Unternehmen nun in einer starkeren Position, um weiteres Wachstum
voranzutreiben und Kunden einen noch héheren Mehrwert anzubieten.

PMJ beschaftigt 40 Mitarbeiter an seinem Standort im
niederlandischen Opmeer. Das Unternehmen ist fiihrend bei
Losungen und Dienstleistungen fiir die Verarbeitung von
Enten und Gansen. PMJ wurde 1998 als Familienunternehmen
gegriindet und hat sich inzwischen zu einem weltweit
fihrenden Unternehmen fiir L6sungen zur Verarbeitung von
Wasservogeln entwickelt.

Dank dem kombinierten Portfolio von PMJ und Marel

werden sie damit zum einzigen Komplettanbieter von
Entenverarbeitungsldsungen der Branche.

Mit neuem Wissen und neuer Technologie an Bord wird Marel
mit seinen Kunden die Entenindustrie weiter voranzutreiben.
Bas van der Veldt, CEO von PMJ, erldutert:,Dank unserer
vereinten Krafte machen wir einen grof3en Schritt in Richtung
bessere Dienstleistungen flir unsere Bestandskunden.”

Neue FTIM RotoVac Endinspektionsmaschine mit Nackenenthauter

Inspektion und Trennen der Nackenhaut

Innere Organe oder Reste davon, die nach der Bratfertigung am Produkt
verbleiben, sind die Hauptursache fiir eine verkiirzte Haltbarkeit. Maschinen
zur Entfernung solcher Riickstande dirfen die Rippen jedoch nicht
beschadigen. Der neue FTIM RotoVac von Marel setzt neue Mal3stabe bei
der Sauberkeit von Schlachtkorpern. Er arbeitet prazise und schneidet
gleichzeitig die Nackenhaut ab. Das Ergebnis ist eine hervorragende

Produktprasentation.

Der FTIM RotoVac kombiniert die Funktionalitaten einer
Endkontrollmaschine und eines Nackenenth&uters. Das
integrierte System hat eine geringere Stellfliche und kostet
weniger als zwei separate Maschinen. Dieses Karussell

mit 20 Einheiten saugt nach der Bratfertigung alle im
Produkt verbleibenden Riickstédnde wie Herzen, Lungen
oder andere Innereienreste ab, ohne den Brustkorb oder
den Schlachtkorper selbst zu beschadigen. Gleichzeitig
schneidet es die Nackenhaute (Halslappen) fiir eine optimale
Prasentation gerade auf eine einheitliche Lénge.

Funktionsweise

Die Produkte werden der aus 20 Einheiten bestehenden
Maschine zugefiihrt. Um Rippenschaden zu vermeiden, sollte
das Produkt genau am Eingang der Maschineneinheiten
positioniert werden. Eine Beinschlaufe und ein
Schulteranheber tibernehmen diese Aufgabe. Jetzt kdnnen
die Einheiten korrekt in den Hohlraum der Karkasse
hineinfahren. Jede Einheit verfligt Giber einen Zufuhrbiigel
und zwei rotierende, speziell geformte Saugmiinder. Sobald
sich die Einheit am Boden der Bauchhohle befindet, wird
ein Unterdruck erzeugt. Die zwei Saugmiinder drehen

sich vom Brustbein nach auBen zu den Rippen auf beiden
Produktseiten, um die Lungen und lose Riickstdnde zu
entfernen.

Nackenenthautung

Der FTIM RotoVac umfasst alle Optionen des RNT
Nackenenthauters. Flr Verarbeitungsbetriebe, die

%0
m

hochwertige ganze Produkte frisch verkaufen, spielt die
Prasentation der Nackenhaut eine wichtige Rolle. Fiir

eine erstklassige Produktprasentation im Regal muss die
Nackenhaut gerade und gleichmaBig abgeschnitten werden.

»Er saugt Innereienreste ab
und trennt gleichzeitig die
Nackenhaut.”

Unabhédngig von der Schenkelldnge werden die
Nackenlappen vom Rundmesser der Maschine gleichmafig
gerade und auf eine bestimmte Lange geschnitten. In einem
integrierten Sammelbehdlter werden die Nackenhaut und
Kadaverreste gesammelt, die mit einem herkdmmlichen
Vakuumfdrdersystem von der Maschine entfernt werden
kdnnen. Alle mit dem Produkt in Kontakt kommenden Teile
werden bei jedem Taktzyklus von Spriihern gereinigt.

Der FTIM RotoVac befindet sich in einem selbsttragenden
RS-Rahmen. Dabei handelt es sich um ein offenes

Design ohne tote Winkel, das leicht zu reinigen ist. FIM
RotoVac-Maschinen mit bis zu 16 Einheiten sind reine
Endinspektionsmaschinen und kdnnen mit dem separaten
RNT Nackenenthduter kombiniert werden.

marel.com/ ftim
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Kundenstory

Eines der gro3ten Gefliigelverarbeitungsprojekte in China von Marel

Shandong Yashixiang entscheidet sich
fur vollstandige Automatisierung

Der chinesische Geflligelverarbeiter Shandong Yashixiang Meat

Food Co., Ltd. hat grof3e Plane fiir die Zukunft. Marel wird daftir zwei
vollautomatische Verarbeitungslinien mit einer Produktionskapazitat von
bis zu 15.000 Hahnchen/Stunde liefern. Es wird damit zu einem der bisher
grol3ten Projekte von Marel auf dem chinesischen Markt.

Shandong Yashixiang wandte sich 2018 zum ersten Mal an
Marel. Das Unternehmen beschloss, dass es Zeit war, seine
hauptsachlich manuelle Verarbeitungslinie zu ersetzen,
und begann, in ein neues Werk in Zhanhua, Binzhou, in
der Provinz Shandong, zu investieren. Marel wird eine
komplette Reihe an Geflligelverarbeitungsanlagen
installieren, darunter zwei Bratfertigungs- und
Innereienernte-Linien, vier ACM-NT-Zerlegelinien,

acht AMF-i-Brustkappen-Entbeinungslinien und vier
Oberkeulenfiletiersysteme. Damit kann Yashixiang 300.000
Hahnchen pro Tag verarbeiten.

Produktionseffizienz

Von den Vorteilen der Automatisierung tGiberzeugt
entschied sich Yashixiang fiir eine vollautomatisierte
Produktionslinie.,Unser Hauptziel ist die Verbesserung der
Produktionseffizienz. Derzeit verarbeiten wir Hdhnchen
manuell. Um 90.000 Hahnchen pro Tag zu verarbeiten,
bendtigen wir 600 Mitarbeiter”, erzahlt Zhang Xu,
Geschéftsfuhrer von Shandong Yashixiang.

»Mit den automatisierten Marel-Systemen wollen wir

eine Kapazitdt von 300.000 Hahnchen pro Tag mit

1.500 Mitarbeitern erreichen. Damit erhoht sich die
Produktionseffizienz eines einzelnen Mitarbeiters um mehr
als 30 %! Die Auswirkungen auf die gesamte Anlage liegen
auf der Hand. Da die Lohne in China jedes Jahr um etwa

10 % steigen, werden Arbeitskréfte auch stets teurer. Durch
die Automatisierung unserer Produktionslinien sparen wir
viel Personalkosten.”

Standardisierung

Der zweite Grund fiir die komplette Automatisierung
bei Yashixiang ist der hohe Standardisierungsgrad,
den automatisierte Anlagen bieten. Chinesische
Verbraucher verlangen, dass ihre Speisen immer gleich
aussehen. Dies hat oft mit traditionellen Methoden
der Lebensmittelzubereitung zu tun. Mit Anlagen von
Marel hergestellte Gefliigelprodukte kdnnen strenge
Standardisierungskriterien erfillen. Sie ermoglichen
auch eine hohe Lebensmittelsicherheit, was der
allgemeinen Kontrolle und Verwaltung des Unternehmens
zugutekommt.

Uber Yashixiang

Shandong Yashixiang Meat Food Co., Ltd. befindet sich
am Sudufer der Bohai-Bucht, dem Hinterland des Gelben
Fluss-Deltas, Zhanhua County, in der Provinz Shandong.
Zhanhua County ist ein Gebiet mit wenig industrieller
Verschmutzung und einem guten 6kologischen

Umfeld. Seine Umgebung und sein Klima bieten ideale

Kontinuierliche Innovationen

Der dritte Grund hat mit den Zukunftsplanen von
Yashixiang zu tun.,Wenn sich unser Unternehmen
weiterentwickeln will, miissen wir den Automatisierungs-
grad insgesamt erhohen. Daher ist es logisch, unser
neues Werk ausschlief3lich mit vollautomatischen
Verarbeitungslinien auszustatten’, so Zhang Xu.

Yashixiang entschied sich nach einem umfassenden
Vergleich fiir eine Zusammenarbeit mit Marel. Marel
zeichnet sich durch die hervorragende Leistung

seiner Geflligelverarbeitungslinien aus und hat in

der Branche einen exzellenten Ruf. ,Wir haben auch
festgestellt, dass Marel kontinuierlich Innovationen in der
Lebensmittelverarbeitung entwickelt. Wir sind sehr an
zukuinftigen Entwicklungen in unserem Tatigkeitsbereich
interessiert. Ein weiterer Grund ist der hervorragende
Kundendienst. Marel hat die Konkurrenz bei all diesen
Aspekten Ubertroffen.” General Manager Zhang Xu hat
grofB3es Vertrauen in die Zusammenarbeit mit Marel.

Von links nach rechts: Manuel van 't Sant (Marel China
Poultry Sales Director), Zhang Xu (Geschdiftsfiihrer von
Yashixiang) und Cao Qianggiang (Vice General Manager
von Yashixiang)

Bedingungen fiir die Aufzucht von Masthdahnchen und
Enten.

Yashixiang ist ein integriertes Unternehmen und umfasst
die Mast von Hahnchen und Enten, das Schlachten

und die Herstellung weiterverarbeiteter Produkte. Das
Unternehmen hat 1.500 Mitarbeiter und einen Umsatz von
mehr als 1 Milliarde Yuan.

Kundenstory

Gedik und Abalioglu bedienen Grof3kunden im Quick-Service-Restaurant-Sektor

Turkische Kunden sind von Marels
Convenie nce-Linien begeistert

Da die Nachfrage der Verbraucher
nach Convenience-Produkten
steigt, mussen Hersteller von
Fertiggerichten eine Vielzahl

von Produkten anbieten. Im Jahr
2019 fihrte Marel eine innovative
Convenience-Linie ein, die eine
Vielzahl von Endprodukten bei
hoher Produktionskapazitat
herstellen kann, ohne dass die
Produktqualitat beeintrachtigt
wird. Zwei grof3e tiirkische
Geflugelverarbeiter, Abalioglu
und Gedik, waren sofort daran
interessiert.

Beide tiirkischen Projekte wurden in enger
Zusammenarbeit mit Marels Agent Feyzi verwirklicht.
Jesper Hjortshgj, VP Marel Prepared Foods, erzahlt:

.Wir wissen, dass der Aufbau von Beziehungen fiir ein
erfolgreiches Geschéft in der Tiirkei von entscheidender
Bedeutung ist. Deshalb arbeiten wir bei unseren
Weiterverarbeitungsprojekten eng mit Serkan Atay von
Feyzi zusammen. In jedem Schritt des Prozesses — von

der Einflihrung bis zur Installation — arbeiten Serkan und

= ———unsere Teamszusammen, um die Bediirfnisse der Kunden

. Mﬂgﬁmeinﬁmen Bemiihungen

————haber Wir in-der-Ttirkei zweikomplette Convenience-

. Linien erfolgreich installiert, daruntertésungen-furdie

Fleischzubereitung, das Formen, Panieren,.Frittieren

und Garen”

Neue Hohen fiir Abalioglu

Abalioglu Lezita Gida Sanayi produziert Geflligelprodukte fiir die gré3ten Einzelhandels- und
Quick-Service-Restaurant-Ketten der Tirkei. Das Unternehmen hat viel Erfahrung mit Marel
und den Losungen des Unternehmens. Diese Convenience-Linie ist jedoch ihre erste komplette
Weiterverarbeitungslinie von Marel. Ali Bakanay, Further Processing Plant Manager erzahlt:
,Wir arbeiten seit langer Zeit mit Marel zusammen, da sich die Ausrtstung in allen Phasen des
Prozesses durch Qualitat auszeichnet. Dies ist jedoch unsere erste komplette Convenience-
Linie von Marel. Da diese Losung brandneu war und eine der ersten auf dem Markt sein wiirde,
war die Entscheidung fiir uns ein gro3er Schritt.”

Y ‘ ,:
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Von links nach rechts: Ali Bakanay (Lezita Production & Planning Manager), Ergiin Abalioglu (Lezita
President), Serkan Atay (Feyzi FP General Manager), Mesut Erg(il (Lezita General Manager), Burgin
Tuzcuoglu (Lezita Production Director), Eric de Geest (Marel Sales Director)

Innovative Technologie

Nachdem das Abalioglu-Team diese Losung im laufenden Betrieb sah, war es schnell
Uberzeugt.,Die neuen Entwicklungen im Bereich Beschichtung und Panierung waren
besonders beeindruckend. Die Marel Convenience-Linie bietet uns innovative Technologien
und intelligente Funktionen, die unsere Arbeit erleichtern’, sagt Ali Bakanay.,Der RevoBreader
kann auf drei verschiedene Arten verwendet werden, was den Produktionsprozess vereinfacht.

Und mit dem halbautomatischen Active Mixer ist es einfach, die richtige Viskositat von Tempura
oder Teig zu erzeugen.”

,Die Convenience-Linie
von Matrel bietet uns
innovative Technologien
und intelligente
Funktionen, die unsere
Arbeit erleichtern.”

Ali Bakanay, Abalioglu Further Processing
Plant Manager

Ein echter Partner

Nachdem Abalioglu sich endgiiltig fiir die Convenience-Linie von Marel entschieden hatte,
musste das Unternehmen tber das beste Setup nachdenken.,Die Teams von Feyzi und Marel
nutzten ihr geballtes Fachwissen, um uns bei der Auswahl der besten Linienkonfiguration fiir
unsere Endprodukte zu helfen’, so Ali Bakanay.,Ich mochte diese Gelegenheit nutzen, um allen
Beteiligten zu danken: vom Verkaufsteam und den Ingenieuren bis zu den Installations- und
Serviceteams, die uns vor Ort unterstiitzt haben.”

itdt und Qualitat
installierten Convenience-Linie kann Abalioglu die Bediirfnisse seiner Kunden

Maximierung der Produktqualitat bei Gedik

Gedik ist ein voll integrierter tlrkischer Geflligelverarbeiter, der seit Gber 50 Jahren auf

dem Markt tétig ist. Das Unternehmen produziert ganze Hahnchen, verschiedene frische
Gefliigelprodukte und weiterverarbeitete Produkte flir gro3e Quick-Service-Restaurantketten
und Supermarkte in der Turkei.

Weiterverarbeitung von A bis Z
Nezir Yel, Further Processing Manager, hat viel Erfahrung mit Marel und den Convenience-
Anlagen des Unternehmens gesammelt:, Ich habe bereits oft mit dem RevoPortioner

Von links nach rechts: Serkan Atay (Feyzi FP General Manager), Yadiz Gedik (Gedik Vice President),
Osman Gedik (Gedik President), Eric de Geest (Marel Sales Director)

und ModularOven gearbeitet. Diese Maschinen sind auf dem Markt sehr bekannt und die
zugrunde liegenden Technologien liefern uns Produkte von hochster Qualitat.” Durch die
Investition in eine Convenience-Linie verfligt Gedik nun tiber eine Komplettlosung, die

von der Zubereitung der Fleischmasse bis zur Chargenbildung der Endprodukte reicht.

Yagiz Gedik, Vorstandsmitglied, sagt: ,Wir sind mit den Ergebnissen sehr zufrieden. Die
Fleischzubereitungsmaschinen von Marel haben sich als duBerst robust erwiesen, und der
automatisierte Prozess liefert uns Produkte von hoherer Qualitat. Gleichzeitig eroffnet uns das
Setup mit verschiedenen Beschichtungs- und Paniermaschinen viel Flexibilitat.”

,Selbst unsere Kunden
haben die verbesserte
Qualitéit bemerkt.

Sie sagen, dass unsere
Produkte kostlicher
sind als friiher.”

Nezir Yel, Gedik Further Processing Manager
Plant Manager

Verbesserte Produktqualitat

Im Forschungs- und Entwicklungszentrum von Gedik werden alle neuen Produkte vor der
Markteinfiihrung getestet. Dank der Convenience-Linie von Marel kann das Unternehmen die
Qualitat seiner Produkte verbessern und sein Produktportfolio erweitern. Nezir Yel dazu:,Man
kann sofort sehen, dass die Form wirklich gut und sehr gleichmaBig ist. Unsere Spezialisten
haben bei weiteren Produkttests eine Verbesserung von Qualitat, Geschmack und Aussehen
festgestellt. Selbst unsere Kunden haben die verbesserte Qualitat bemerkt. Sie sagen, dass
unsere Produkte kostlicher sind als friher”

In die Zukunft blicken

Im Hinblick auf die Zukunft des Unternehmens hat Osman Gedik, Vorsitzender von Gedik,
eine klare Vision: ,Wir sehen in Zukunft groBe Chancen fiir unser Unternehmen, insbesondere
bei unseren Weiterverarbeitungsaktivitaten. Wir haben grof3e Schritte unternommen und
investiert, damit unser Unternehmen weiter wachsen kann. Jetzt kdnnen wir unsere Position
auf dem Markt zusatzlich starken.”
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Yaroslavsky Broiler JSC ist Russlands
erster Geflligelverarbeiter, der ein
Marel ACM-NT-Oberkeulenfiletier-
system in Betrieb genommen

hat. Dies passt gut zur Vision des
Eigentumers ElIman Azizov. Fur

sein Unternehmen setzt er auf

drei Hauptziele: Einhalten von
Versprechen, Detailgenauigkeit und
die Herstellung von Lebensmitteln
von hochster Qualitat. Yaroslavsky
Broiler konzentriert sich auf die
Produktion auBerst hochwertiger
Erzeugnisse und den Vertrieb in der
gesamten Russischen Foderation.

Derzeit lauft das Verarbeitungswerk mit einer Kapazitat
von 10.500 Hahnchen/Stunde, eine Erhohung auf 15.000
Hahnchen/Stunde ist zukiinftig vorgesehen. In der
Zwischenzeit ebnen schrittweise Aufriistungen den Weg
fur zukiinftige Erweiterungen.

Vollstindige Zerlegung

Das jliingste Upgrade von Yaroslavsky Broiler betraf eine neue
Sortierlinie, die drehbare Haken, einen SmartWeigher und zwei

IRIS-Vision-Systeme fiir die Bewertung der Vorder- und Riickseiten
umfasste. Die Innova PDS-Software bestimmt das Verarbeitungs-
ziel jedes einzelnen Produkts. Zerlegte Produkte machen
zwischen 85 und 100 Prozent der Produktion aus. Nur zu
bestimmten Jahreszeiten tragen ganze Hahnchen mit 10 bis

15 Prozent zum Verkaufsvolumen bei. Dieses Verhéltnis unter-
streicht die Bedeutung eines intelligenten und zuverldssigen
High-Tech-Zerlegungssystems — in diesem Fall das Marel ACM-NT.
Die intelligente Inline-Zerlegung umfasst den anatomischen
Schenkelschneider JL-R, der fiir das nachgeschaltete
Oberkeulenfiletiersystem von entscheidender Bedeutung ist.

Arbeitsersparnis

In Russland, wie in fast allen anderen Teilen der Welt, ist

der Fachkraftemangel ein groBes Problem. COVID-19 hat
diese Thematik noch verstarkt. Deshalb mochte Yaroslavsky
Broiler so viele Prozesse wie mdglich automatisieren. Vor
der Investition in das Oberkeulenfiletiersystem nutzte das
Unternehmen bereits eine Methode zur automatischen
Entbeinung der Oberkeulenfilets, fir die aber noch stets

zu viel Personal eingesetzt werden musste. Mit dem
Oberkeulenfiletiersystem von Marel spart Yaroslavsky Broiler
mindestens sechs Mitarbeiter, die zuvor fir die Zufuhr und
das Trimmen bend&tigt wurden. Da die Schenkel jetzt die
ganze Zeit in der ACM-NT-Transporthdngebahn aufgehangt
bleiben, kénnen pro Stunde 14.400 anatomisch geschnittene
Keulen automatisch dem Oberkeulenfiletiersystem ohne
manuelle Eingriffe zugefiihrt werden.

Auswirkungen von Covid-19

Aufgrund der Covid-19-Situation konnten die AuBendienst-
techniker von Marel nicht vom niederlandischen Boxmeer

Uber Yaroslavsky Broiler JSC
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nach Russland reisen, um das erste Oberkeulenfiletiersystem
des Landes zu installieren und in Betrieb zu nehmen. Die
russischen Marel-Ingenieure vor Ort mussten daher die
Arbeit erledigen, unterstiitzt von den Technikern von
Yaroslavsky Hdhnchen und den Experten in Boxmeer.

Diese Zusammenarbeit hat wunderbar funktioniert.

Jedes Detail zahlt

Yaroslavsky Broiler flihrt vor jeder Geschéftsentscheidung
griindliche Untersuchungen durch. Das Unternehmen
mochte unbedingt an seiner Mission ,Einhalten von
Versprechen” festhalten. Bevor eine Entscheidung getroffen
wird, werden weltweit Informationen gesammelt. Wie sieht
der Markt aus? Warum ist diese Schraube hier und diese
Mutter dort? Sie achten wirklich auf jedes kleinste Detail.

In dieser Hinsicht passen sie sehr gut zu Marel, denn auch
fur Marel zahlt jedes Detail. Vor der endgiiltigen Wahl

eines Oberschenkelentbeinungssystems vertiefte sich das
Unternehmen in Marktuntersuchungen und nahm sogar an
Marels offiziellem Start des Oberkeulenfiletiersystems im
Marel-Demozentrum in Danemark teil.

Einzelhandel und Gastronomie

Yaroslavsky Broiler legt Wert auf die vollstandige Kontrolle
seiner Erzeugnisse. Um nur Produkte von héchster Qualitat
zu produzieren, wird jedes Filet von einem Mitarbeiter visuell
Uberprift. Dies erfolgt zusatzlich zu zwei Durchlaufen in
SensorX-Inspektionsmaschinen. Yaroslavsky will somit eines
seiner Hauptziele, die Herstellung von Lebensmitteln von
hochster Qualitat, sicherstellen. Dies ist ein sehr erfolgreicher
Ansatz sowohl fiir Einzelhandelsketten als auch fir den
Gastronomiemarkt.

1977 wurde im Dorf Oktyabrsky in der Region Yaroslavl, 400 km nordlich von Moskau, mit dem Bau einer Mastgeflligelfarm

begonnen. 1982 wurden die ersten Produkte erzeugt.

Heute ist Yaroslavsky ein vertikal integriertes Geflligelunternehmen mit einem geschlossenen Produktionszyklus von der
Produktion von Bruteiern bis zu den fertigen Endprodukten. Zurzeit wird ein neues Futtermittelwerk errichtet, das in Russland
einzigartig sein wird. Das Unternehmen beschéftigt mehr als 2.000 Mitarbeiter.

Yaroslavsky Broiler JSC ist das einzige auf die Herstellung und Verarbeitung von Masthahnchenfleisch spezialisierte

Unternehmen in der Region Yaroslavl. Das ausschlieBlich mit High-Tech-Systemen ausgestattete Verarbeitungswerk produziert
eine sorgfaltig durchdachte Produktpalette, die den Geschmack aller Verbraucher anspricht. Obwohl der Hauptmarkt in Moskau
liegt, stellt Yaroslavskys eigene Transportflotte und GroBhandelslager die Versorgung des gesamten Russischen Marktes sicher.

yarbroiler.ru
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