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Doemens

ifm unte rstutzt VerSUChS- Die Doemens Akademdie wurde 1895

gegrundet und ist ein international erfolg-
d L h b - . : o r reich operierendes Aus-, Fortbildungs-
u n e r ra u e rel : ' wlid g N und Beratungsunternehmen fur die Brau-,
i 1 1 3. i r Getranke- und Lebensmittelindustrie mit
Hochmodernes Technikum ermdéglicht praxisnahe il i W \ einem ganzheitlichen und innovativen
Aus- und Weiterbildung . " IR R 9 ; w—~ Denken. .Die Verpindyng von Theprie
, h Y " e und Praxis steht in einer einzigartigen
Weise im Zentrum: Mitarbeiter aus der
Praxis mit einer hohen Kompetenz, maB3-
geschneiderte Angebote fur die Belange
i _ _ der unterschiedlichen Branchen und kun-
- . i denspezifische, flexible Losungen.

Die Akademie hat international einen
hervorragenden Ruf und bietet im Techni-
kum mit einer Versuchsbrauerei inklusive
Abfullanlage praxisnahe Ausbildungsmég-
lichkeiten fur die Brau-, Getréanke- und
Lebensmittelbranche. AuBerdem werden
Labordienstleistungen fur die Industrie
angeboten.
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Die Herausforderung:
Das ,Herzstlick” der Brauerei, ein klassisches
4-Gerate-Sudwerk, bestehend aus Maische-
bottich, Lauterbottich zur Fest-FlUssigtrennung,
Wirzepfanne fur den Kochvorgang und Whirl-
pool zur Abtrennung von Hopfenbestand-
teilen und EiweiB wird in der neuen Lehr- und
Versuchsbrauerei eingesetzt. Dabei ist es fur
Doemens wichtig, die Flexibilitat im Sudhaus
zu gewahrleisten, d. h. unterschiedliche Brau-
methoden mit den verschiedensten Rohstoffen
fur unterschiedliche Sudergebnisse umsetzen zu
kénnen.

Die L6sung - warum ifm?

Daher wurde sich fur eine Anlage mit einer Aus-
schlagmenge von 5 hl entschieden, die im Ver-
gleich zu industriellen Anlagen klein ist, aber
eine groBe Anzahl an verschiedenen Brauvor-
gangen fur die Schiler ermdglicht. Trotz der
geringeren AnlagengréBe umfasst das Sudwerk
samtliche Mess- und Steuerungstechnik, wie ein
konventionelles industrielles Sudwerk, um die

Brauvorgange moglichst prazise Uberwachen
und steuern zu kénnen. Dies ermdglicht den
Schilern eine praxisnahe Ausbildung fur die
spatere Berufsausfiihrung. Von der Planung bis
zur Inbetriebnahme wurde Doemens von zahlrei-
chen Industriepartnern wie der ifm unterstutzt.
Der Einsatz von Ventil-, Fullstand-, Durchfluss-
und Temperaturmessung schafft hochste Prazi-
sion und Bedienerfreundlichkeit und Flexibilitat
durch die Moglichkeit zum Eingreifen. So kann
gutes Bier einfacher und komfortabler herge-
stellt werden. Auch im vorgelagerten Prozess in
der Malzerei ermoglichen Temperatursensoren
eine luckenlose Uberwachung, um Ausschuss
durch falsche Temperaturen zu vermeiden.

AnschlieBend kann die Wiirze aus dem Sudhaus
zur Fertigstellung des Bieres im Gar- und Lager-
keller reifen und zuverlassig durch sich selbst-
Uberwachende Temperatursensoren ohne die
Gefahr einer Temperaturabweichung abgesichert
werden.

Diese sind Uber 10-Link-Master direkt im Feld
angeschlossen, was Doemens einen erheblichen
Verdrahtungsaufwand ersparen konnte. Auch
Reinigungsvorgange stellen kein Hindernis fur
den Einsatz der Master direkt an der Anlage dar.
Durch die Uberwachung und Automation samtli-
cher Prozesse kénnen nun optimale Produktions-
ergebnisse erzielt und eine mdglichst praxisnahe
Aus- und Weiterbildung realisiert werden.

Ergebnisse:

e Einfache Inbetriebnahme

e Reduzierter Verdrahtungsaufwand durch
|O-Link-Master im Feldeinsatz

e Unterstltzung durch ifm bei Inbetriebnahme

e Zusatzliche Messwerte und Funtionen tber
IO-Link ermoglichen einen tieferen Blick in
die Anlage


https://www.ifm.com/de/de/applications/020/lebensmittelindustrie-und-getranke.html

