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Plattform flir eine
starke Branche

Der Verlauf der Sliffa vom 18. bis 20. Oktober 2009 lasst darauf hoffen,
dass sich die Finanzkrise nicht in dem MaBe negativ auf das Fleischer-
handwerk auswirken wird wie auf andere Branchen. Aussteller und
Fachbesucher der diesjahrigen Stddeutschen Fleischer-Fachausstel-
lung duBerten sich jedenfalls insgesamt zufrieden Uber die Leistungs-
schau in Stuttgart. Trotz des schwierigen wirtschaftlichen Umfelds
herrschte weitgehend ungetriibte Stimmung auf den Standen der Aus-
steller, die sich Gber die spurbare Investitionsbereitschaft potenzieller
Kunden freuen konnten und ein gutes Nachmessegeschaft erwarten.
Damit hat sich die Stiffa erneut als Plattform erwiesen, von der wichti-
ge Impulse fur die Branche ausgehen. Seite 42

Cliptechnik neuester Stand

Die Anforderungen an die Clip-
technik sind hoch. Sie werden be-
stimmt von der jeweiligen Darm-
sorte, der KalibergroBe und der
Konsistenz des Fullgutes, aber
auch von der Produktionsmenge
und der zu erreichenden Prozess-
geschwindigkeit beim Clippen.
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Alles im Fluss

Das Lagern von Rohstoffen, der
interne Materialfluss sowie die
Bereitstellung der Endprodukte
fur die Auslieferung sind zentrale
logistische  Herausforderungen.
Die Optimierung der warenwirt-
schaftlichen Prozesse ist gebo-
ten, um die Kosten in diesem Be-
reich zu minimieren.  Seite 32
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Beilagenhinweis:

Der Gesamtauflage liegt eine Beilage der Firma

Schroter Technologie GmbH & Co. KG, Borgholzhausen, bei.
Auf Seite 18 dieser Ausgabe befindet sich eine aufgeklebte ; "
Postkarte der Firma Poly-clip System, 60489 Frankfurt/Main. Continuous automati
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