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Herstellung einer großen Vielfalt von 
täglich frischen Backwaren 
Traditionsbäckerei mit modernem, 
automatischem Rohstoffhandling

Höchste Qualität 
 und Flexibilität

Maximale 
Produktsicherheit

Dokumentation aller 
Handzutaten

Produktionstranspa-
renz und durchgängige 

Rückverfolgbarkeit

Staubarme 
 Produktionsräume

•	 Neugestaltung der Mehl- 
annahme und  -lagerung

•	 Automatische Zuführung der 
Mehle auf die Knetschalen

•	 Genaue Wiegung sämtlicher 
Rezepturbestandteile

•	 Ergonomische Gestaltung 
der Teigmacherei

•	 Steigerung der Leistung und 
Flexibilität in der Produktion

•	 Sicherstellung von Produktions-
transparenz und durchgängiger 
Rückverfolgbarkeit

•	 Anbindung an das Warenwirt-
schaftssystem mit automati-
siertem Datenaustausch

•	 Erhöhung des Bedienkomforts

Bereits 2014 begannen die Ge-
spräche über die Gestaltungsmög-
lichkeiten im direkten Dialog mit 
der Geschäftsführung und der Pro-
duktionsleitung der Firma Gillen. 
Zusammen mit den Gebäudepla-
nern sowie den Experten für die 
Haus- und Peripherietechnik wur-
de gemeinsam eine verfahrens-
technische Lösung erarbeitet. 
Diese bildete die Grundlage der 
finalen Beauftragung von AZO. 

Der Auftrag umfasste den Aus-
bau der Produktion am Standort 
St. Wendel-Bliesen mit einer mo-
dernen Anlage nach neuesten 
Gesichtspunkten und Erkenntnis-
sen zur automatischen Bereitstel-
lung verschiedener Mehle und ei-
ner Vielzahl von Handzutaten. Da-
bei waren höchste Flexibilität und 
Sicherheit gefordert. Neben der 
Verfahrenstechnik war auch eine 
bedienerfreundliche Steuerung 

der Anlage mit Einbindung der 
Handzutaten und der Anbindung 
an das vorhandene Warenwirt-
schaftssystem gefordert.  

Also eine Gesamtlösung aus ei-
ner Hand – ein Ansprechpartner, 
wenig Schnittstellen, keine Rei-
bungsverluste.

D I E  L Ö S U N G

Die Anforderung Der Kunde

Die Aufgabe

Die Bäckerei Gillen ist das regio-
nale Synonym für hochwertige 
Backwaren und hat sich seit ihrer 
Gründung 1951 stets weiterent-
wickelt. Dabei hat das Familien-
unternehmen in der 3. Generation 
nie den Bezug zur Handwerks-
kunst verloren. An vielen Stellen 
im Unternehmen kann man die 
Sorgfalt und Leidenschaft erfah-
ren, mit der aus ausgesuchten 
Rohstoffen eine große Vielfalt an 
Backwaren – von herzhaft bis süß – 
täglich frisch produziert werden. 
Es werden 100 Tonnen Mehl in 
der Woche verarbeitet und bis zu 
120 unterschiedliche Sorten bzw. 
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Produkte täglich hergestellt. Die-
se Zahlen stellen die Flexibilität 
und Nähe des Unternehmens zu 
ihren Kunden unter Beweis.

Im Rahmen des Projektes zum 
Ausbau der Produktion am Stand-
ort St. Wendel-Bliesen haben sich 
die Verantwortlichen bei Gillen 
die nötige Zeit genommen und 
die Partner ausgewählt, welche 
sowohl die fachliche Kompetenz 
besitzen, als auch zwischen-
menschlich zum Unternehmen 
passen, um die Aufgabe gemein-
sam zielführend umsetzen zu 
können. 



Die Lagerung der Mehle erfolgt in 
Innensilos mit einer im Endausbau 
möglichen Lagerkapazität von 140 
Tonnen. Die gewählte Bauweise 
und Ausrüstung gewährleisten 
bestmögliche Hygiene, gute Zu-
gänglichkeit und optimalen Schutz 
vor Umgebungseinflüssen. Somit 
können eine dauerhaft gute Pro-
duktqualität und eine hohe Ver-
fügbarkeit der Anlage sicherge-
stellt werden.

Die Produktannahme aus Silofahr-
zeugen ist in die Gebäudefassade 
integriert und abgeschirmt. Dabei 
ist sie aber dennoch gut zugäng-
lich gestaltet. Überwachte Annah-
meroutinen und Bedienkomfort 
sind dabei ebenso selbstverständ-
lich, wie eine integrierte Silokopf-
raumtrocknung zur Vermeidung 
von Kondenswasserbildung.

Die Lagerung der Mehle in Innen-
silos bringt viele Vorteile mit sich. 
Im Gegensatz zu den für Außen-
silos typischen engen Standzar-
gen, sind hier alle im Bereich un-
terhalb der Silos angeordneten 
Bauteile für die Austragung, Sie-
bung und Verteilung der Mehle 
optimal geschützt und für Inspek-
tion und Wartung frei zugänglich. 

Darüber hinaus wird der Raum 
unterhalb des geschlossenen Silo-
stahlbaus genutzt, um hier die Va-
kuumpumpen sauber und abseits 
der Produktionsbereiche aufzu-
stellen. Dabei wird der gesamte 
Siloraum durch die Abwärme der 
Maschinen auf einem Tempera-
turniveau gehalten, welches das 
ganze Jahr über für annähernd 
konstante Lagerbedingungen 
sorgt.

Sicherere Austragung und leis-
tungsfähige Zuführung der Mehle
Alle Silos sind mit den notwendi-
gen Überwachungs- und Entlüf-
tungseinrichtungen für die pneu-
matische Befüllung ausgestattet. 
Des Weiteren sorgen Vibrations-
böden in Kombination mit Aus-
tragsschleusen für eine sichere 
Entleerung der Silos und den ge-
wünschten Massenfluss zur Ver-
meidung von Mehlnestern. AZO 
Wirbelstrom-Siebmaschinen stel-
len sicher, dass jegliche Fremd-
körper ausgeschleust werden, 
bevor das Mehl zur Weiterverar-
beitung in die Produktion gelangt.

Über nachgeschaltete Verteiler-
rührwerke können im Endausbau 
aus jedem Silo bis zu vier Linien 
gleichzeitig beschickt werden. 
Das ermöglicht eine hohe Flexibi-

Innensilos für die sichere Lagerung von Mehlen Anbindung von vier Ansatzbehältern an die Mehlversorgung

Austragen, Sieben und Verteilen der Mehle.  
Gute Zugänglichkeit unter den Innensilos

Hygienische und nachhaltige Gestaltung der Mehlannahme 
und der Lagereinrichtungen
Die AZO Lösung
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lität, reduziert die Abhängigkeiten 
der Kneterlinien untereinander 
und unterstützt die zuverlässige 
Zuteilung der Mehle. 

AZO Saugwiegesysteme zur För-
derung und Wiegung der Mehle
Die bewährten Systeme decken 
die Leistungs- und Toleranzberei-
che für die direkte Einwaage der 
Mehle in der Teigmacherei opti-
mal ab. 
Die Saugförderwaagen sind in der 
Teigmacherei installiert und mit 
allem erforderlichen Zubehör zur 
staubarmen Abgabe der Mehle 
auf die mobilen Knetschalen aus-
gerüstet. Dazu tragen neben Be-
lüftungsdüsen zur Austragsunter-

stützung am Wiegebehälter auch 
eine effektive Gestaltung der Hau-
bengeometrie sowie eine umlau-
fende Besaugung bei. 
Ergänzend zur Mehlversorgung 
der Teigmacherei wurde auch die 
teils erweiterte Vorteig- und Sau-
erteigproduktion an die Mehlsilos 
angebunden. Hierzu wurden ins-
gesamt vier Ansatzbehälter einge-
bunden, die ablaufgesteuert ihre 
Routinen abarbeiten und die Zuta-
ten für den nachfolgenden Pro-
duktionsschritt bereitstellen.



Die Teigmacherei ist das Kernstück der Rohstoffbereitstellung. Hier erfolgt die Beschickung der Knetschalen mit den Großkomponenten sowie die 
grammgenaue Zusammenstellung der Handzutaten.

„Die ManDos-Anlage in Tan-
dem-Ausführung ermöglicht es 
uns, dass ein Bäcker in der glei-
chen Zeit das Doppelte produ-
zieren kann und dabei werden 
alle Zutaten dokumentiert. Das 
ist optimal.“ 

Klaus Torsten Müller, Prokurist und Leiter 
der Produktion bei „Gillen der Bäcker“

Systemunterstützte und ergonomische Zuführung 
der Handzutaten mit ManDos

Zugabe der vorgewogenen und dokumentierten Handzutaten in die KnetschaleBefüllen der Pufferbehälter über einen verfahrbaren Einfülltrichter vom „Schüttboden“ aus

Die zentrale Anordnung dieses 
ManDos-Systems in Tandemaus-
führung, unmittelbar neben den 
Einfüllöffnungen der Knetschalen, 
bietet optimale Arbeitsbedingun-
gen zur Einwaage der Zutaten. 

Mit Hilfe von zwei linear verfahr-
baren Tischwaagen kann der Be-
diener die einzelnen Zutaten 
grammgenau in zwei Boxen ein-
wiegen. Die Bedienerführung er-
folgt menügesteuert über die 

Alle Handzutaten im Griff
Ein weiteres wichtiges Anliegen 
des Kunden ist es, bei der Vielzahl 
an unterschiedlichen Handzutaten, 
die Hauptbestandteile ergono-
misch bereit zu stellen und alle 
Zutaten kontrolliert und überwacht 
in den Produktionsprozess einzu-
bringen. Hierfür wurde für die Bä-
ckerei Gillen eine individuelle Lö-
sung gestaltet, die es ermöglicht 
die schüttfähigen Hauptzutaten 
vom sogenannten „Schüttboden“ 

aus in Pufferbehälter umzulagern, 
die auslaufseitig unmittelbar im 
Bereich der Teigmacherei münden. 

Die linear angeordneten Pufferbe-
hälter werden dabei über einen 
fahrbaren Einfülltrichter staubarm 
aus Säcken befüllt. Sie ragen 
durch die Decke und münden im 
Stockwerk darunter in Schütten, 
aus denen der Bediener die Zuta-
ten manuell entnehmen kann.

PC-Bildschirme, wobei besonde-
rer Wert auf eine benutzerfreund-
liche Darstellung und ergonomi-
sche Bedienung gelegt wurde. 
Beide ManDos-Systeme können 
von einem Bäcker bedient wer-
den. Die Handzutaten können pa-
rallel zur laufenden Mehleinwaa-
ge vorbereitet und zugegeben 
werden.



AZO GmbH + Co. KG
D-74706 Osterburken
Tel. +49 (0)6291 92-0
azo-solids@azo.com
www.azo.com

Rezepturgetreu überwacht und 
dokumentiert
Sämtliche Vorgänge innerhalb der 
Rohstoffzuführung, von der Roh-
stoffannahme über die automati-
sche Dosierung bis hin zur manu-
ellen Einwaage der Handzutaten, 
werden über das Leitsystem von 
AZO CONTROLS verwaltet, über-
wacht und protokolliert. Moderne 
Industrie-PCs in den Produktions-
bereichen sowie Zentralrechner 
im Produktionsbüro, zeigen eine 
transparente Darstellung der lau-
fenden Prozesse und ermöglichen 
eine komfortable Bedienung und 
Auswertung durch das Produkti-
onspersonal. 

Die vorausschauende Produktions-
planung erfolgt dabei nach Überga-
be der Aufträge aus dem Waren-
wirtschaftssystem an das Leitsys-
tem. Diese Planung wird kontrol-
liert auf die ManDos-PCs freige-
geben. Dort werden die Aufträge 
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Intelligente Prozess-IT von AZO CONTROLS: Anlagensteuerung 
und -visualisierung mit Anbindung an das Warenwirtschaftssystem

Kommunikation zum Waren-
wirtschaftssystem
Ein Punkt, der bei der Umsetzung 
der dargestellten Aufgaben leider 
oft vernachlässigt und unter-
schätzt wird, ist die Anbindung an 
das betriebseigene Warenwirt-
schaftssystem. Dabei ist diese 
Schnittstelle die Grundlage für ei-
ne effektive und effiziente Pro-

An den Produktions-PCs in der Teigmacherei erhält der Bediener alle nötigen Informationen

Das AZO Prozessleit- und Visualisierungssystem zeigt die komplette Produktion im Überblick

Klaus Torsten Müller, Gillen der Bäcker (links) 
Klaus Minnaert, AZO GmbH+Co. KG (rechts)
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duktivität, für eine zuverlässige 
Lagerhaltung und für die Sicher-
stellung der Anforderungen aus 
dem Bestellwesen. Hierauf lag 
ein besonderes Augenmerk, da 
es zwar ein etabliertes Waren-
wirtschaftssystem gab, dieses je-
doch bis dato nicht kompatibel zu 
den Produktionsprozessen war.

„Durch den engen Kontakt und 
die gute Zusammenarbeit wäh-
rend der Programmierung der 
Steuerung, haben wir es ge-
schafft, die Abläufe und Rezep-
turen zu vereinfachen und 
gleichzeitig die Durchsatzleis-
tung in der Produktion zu stei-
gern.

Insgesamt war das Projekt von 
Anfang an detailliert geplant und 
die Abwicklung verlief reibungs-
los.  
Die Betreuung durch AZO war 
vom ersten Kontakt bis zur Über-
gabe der Anlage hervorragend. 
Wir sind sehr zufrieden mit dem 
Ergebnis.“

Klaus Torsten Müller, Prokurist und Leiter 
der Produktion bei „Gillen der Bäcker“

Zur Anbindung des Systems wur-
den Schnittstellen definiert und 
Datenbanken angelegt und so 
letztlich die gewünschte Funktio-
nalität und Kommunikation durch 
AZO CONTROLS umgesetzt. 
Dies führte zu einer für die Pro-
duktionsplanung enorm wichtigen 
und konstanteren Auslastung. 
Das Unternehmen ist nun in der 
Lage, während der Produktion, bei 
gleichzeitiger Nachverfolgbarkeit, 
flexibler zu reagieren.

abgearbeitet und als fertig zurück 
gemeldet.

Der Teigmacher bekommt so zen-
tral alle Informationen zur Verfü-
gung gestellt. Er wird über das 
System angeleitet die Zutaten mit 
Hilfe der vor Ort installierten Bar-
code-Scanner zu identifizieren, sie 
zu wiegen und zu einer fertigen 
Kneter-Batch vorzubereiten. Da 
alle Knetschalen einen eigenen 
Barcode haben und die Reini-
gungsschritte wie die anderen Pro-
zessschritte behandelt werden, bil-
det das System im Status stets 
deren Zustand und Inhalte ab.

Auch bei der Vorteigherstellung 
ist eine vorausschauende Produk-
tionsplanung wichtig. Dazu liefert 
das System durchgängig wichtige 
Informationen, die es dem Perso-
nal ermöglichen, den Überblick zu 
behalten und somit zielführend 
und flexibel zu produzieren.


