Tradition trifft Automation

Brauerei Westheim realisiert sensorbasierte Produktionskette

Die sauerlandische Brauerei West-
heim verbindet handwerklichen
Anspruch mit industrieller Effizienz.
Zum Sortiment des Unternehmens
gehoren Pilsener, Hefeweizen, Dun-
kelbier und Mischgetranke. In der
Fordertechnik, Fassreinigung und
Abfiillung geben Sensoren und in-
telligente Steuerungen den Takt vor.
Sie trotzen den rauen Umgebungs-
bedingungen durch ihre Robustheit
und sorgen fiir automatisierte Pro-
zesse.

uf dem heimischen Markt tun sich
rauereien in ihrem Stammgeschéft

seit Jahren schwer. ,Ein ausgezeichnetes
Bier hat aber auch unter schwierigen wirt-
schaftlichen Rahmenbedingungen eine
Zukunft*, so Moritz Freiherr von Twickel,
der das traditionsreiche Familienunterneh-
men gemeinsam mit seinem Vater Josef
unter dem Motto "... edel verpflichtet"
ausgesprochen qualitdtsbewusst leitet.
Die Brauerei Westheim wéchst gegen den
Trend und ist — anders als die Craft-Biere
der derzeit angesagten Mikrobrauereien
—mit vielen Produkten sogar tiberregi-
onal erfolgreich. Durch die umsichtige
Erweiterung des Sortiments konnten in
den vergangenen Jahren kontinuierlich
neue Marktsegmente erschlossen werden,
zuletzt durch die Einfithrung eines Hefe-
weizens. Vertrieben werden die Bierspezi-
alitdten nicht nur auf dem schwéchelnden
deutschen Markt, sondern international bis
nach China und in die USA.

Mit einem Aussto von rund 50.000
Hektolitern zihlt Westheim zu den grof3e-
ren mittelstindischen Privatbrauereien.

In Sachen Prozesssicherheit gelten gleich-

wohl industrielle MaRstébe. Der hohe Grad
der Automatisierung erméglicht eine Pro-
duktion, in der menschliche Fehler ausge-
schlossen werden konnen. Voraussetzung
dafiir ist eine priizise Sensorik, iiber die
alle wesentlichen Vorginge und Zusténde
erfasst und iiberwacht werden konnen. Bei
Westheimer kommen Sensoren des Anbie-
ters Autosen zum Einsatz, die auch unter
rauen Bedingungen und in Nassbereichen
zuverléssig arbeiten.

Kontinuierlicher Datenfluss

Die Fordertechnik, die Reinigung der KEG-
Fisser in der CIP-Anlage und die Abfiillung
in der Brauerei werden iiber speicherpro-
grammierbare Steuerungen gefahren. Die
erforderlichen Informationen {iber das An-
lagengeschehen — beispielsweise liber den
Offnungszustand der Klappenventile oder
die aktuelle Position der Fésser — kommen
von induktiven Sensoren und Lichttastern.
Auf Basis dieser Daten arbeitet die Anlage
weitgehend autark. Entsprechend wichtig
ist der kontinuierliche Datenfluss. Fallt ein
Sensor aus, kann dies zu Stillstandzeiten
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Induktive Sensoren und Llchtschranken versorgen dle speicherprogrammierbaren Steuerungen mit den nétigen
Informationen

und Storungen im Betriebsablauf fiihren —
fatal angesichts der hohen Auslastung in
der Produktion.

Vor allem aufgrund der hygienischen
Anforderungen arbeiten prézise Sensoren
in einem unwirtlichen Umfeld. Aggressive
Reinigungsmittel, hohe Driicke und perma-
nente Feuchtigkeit setzen den Geriten zu.
Daher sind Robustheit und Betriebssicher-
heit wichtige Kriterien bei der Auswahl der
Sensoren. Aber auch der Preis, da Defekte
und Verschleif? nicht per se auszuschlieflen
sind. ,Darum z#hlt neben den Spezifikati-
onen der Geréte selbst auch die Logistik
dahinter®, erlautert Thomas Juckenath,
Instandhaltungsleiter bei Westheimer, sein
Bewertungsschema fiir die Beschaffung
der Sensoren. Eine reibungslose Ersatzteil-
versorgung und ein schneller Austausch im
Fall des Falles minimieren teure Stillstand-
zeiten. Juckenath stiefd bei Recherchen
nach geeigneten Geréten im Internet auf
den Anbieter Autosen, der Industriesenso-
ren und Zubehor online {iber seine Website
vertreibt. ,,Ein Vertriebsweg, der mir als
Anwender entgegenkommt®, so der gelern-
te Elektriker, ,natiirlich auch wegen der
niedrigeren Kosten, vor allem aber wegen
der kurzen Lieferfristen. Dadurch brau-
che ich praktisch keine Ersatzgerite auf
Lager zu halten.“ Die Brauerei verwendet
mittlerweile zahlreiche induktive Sensoren

_der Typen AI010-13 mit stabilen Metall-

gewinden und Schaltabstinden zwischen
vier und zwolf Millimetern sowie Reflex-
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lichttaster und Lichtschranken der Typen
A0005 und AO006. Zum Einsatz kommen
die Gerate als Erstinstallation, aber auch
als Ersatz defekter Originalteile anderer
Hersteller.

Sensoren fiir Extrembedingungen

Durch die hohe Kompatibilitat und wei-
testgehend uneingeschrénkte Interopera-
bilitét seiner Gerate konnte Autosen in den
vergangenen Jahren auf diesem Weg den
Markt erobern. Das Essener Unternehmen
hat sich seit 2011 als Anbieter fiir Stan-
dardanwendungen am Markt etabliert. Die
Robustheit der Sensoren fiir den Einsatz
unter extremen Bedingungen iiberzeugt
dabei besonders die Lebensmittel- und
Getrankeindustrie, so auch die Valensina-
Gruppe im Fruchtsaftsegment. Der Brau-
erei Westheim ertffnen die Messgeréte
neue Perspektiven: ,Bislang lag der Fokus
auf Behéltern und Gefifden. Mit den kapa-
zitiven Sensoren blicken wir jetzt auf den
Inhalt, beispielsweise in der Fiillstander-
kennung. Mit unserem erweiterten Portfo-
lio sind wir in der Lage, einen Grof3teil der
Prozesskette in der Brauerei abzubilden®,
so Rainer Schniedergers, Produktmanager
bei Autosen. ,,Sind die Prozesse erst einmal
vollautomatisiert, ist es wie mit einem kiih-
len Blonden, das geschmeidig die Kehle
runterlguft.” WS/St.
www.westheimer.de

www.autosen.com

Konstante Produkt-
qualitat durch reprodu-
zierbare Masse- und
Dichtemessung unter
allen Bedingungen

OPTIMASS Serie -
technology driven by KROHNE

» Komplettes Portfolio von Coriolis-
Masse Durchflussmessgeraten
flir Lebensmittel- und Getranke-
anwendungen

e Entrained Gas Management EGM™:
unempfindlich gegeniiber Luftein-
schliissen/Zweiphasenstrémen, z. B.
Rohmilch, Eiscreme, Teig, Sirup,
Tomatenmark, Spinat, Fleisch,
Margarine, Mayonaise

» Mindestdurchfluss 0,3 kg/h;
hervorragende Dichtemessung

* Doppel- oder Einzelgeradrohr
flr scherempfindliche Medien,
leerlauffahig, Heizmantel optional

e EHEDG, 3A, FDA, CIP/SIP
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Entrained Gas
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P> measure the facts

Mehr facts unter: www.krohne.dé/eqm




