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ermöglicht artikelorientiertes 
Kommissionieren und hilft so, den 
Warendurchsatz deutlich zu er­

höhen. Mit der intelligenten 
«Ad-hoc»-Filterfunktion können An­
wender und Geschäftsleiter mühelos 
genau die Daten abrufen, die sie 
konkret benötigen. Zudem haben 
die Entwickler die Darstellung aller 
Datensätze beschleunigt.

www.syner-con.com

Les nouveaux compteurs d’air com­
primé d’ifm electronic avec affi­
chage et fonction totalisateur sont  
appropriés pour la surveillance de 
systèmes d’air comprimé de fonc­
tionnement, d’argon (Ar), de dioxyde 
de carbone (CO2) et d’azote (N2).
Sur le principe de mesure calori­
métrique, le compteur d’air compri­
mé détecte directement le débit de 
volume normalisé (selon ISO 2533).  
Ainsi, il n’est pas nécessaire d’appor­
ter des corrections en cas de fluc­
tuations de température ou de pres­
sion. La forte dynamique de mesure 
du système permet la détection sûre, 

Détecter la fuite grâce à des compteurs d’air 

Stretchfolie für Lebensmittel-Direktkontakt 

Integrierter Sensor für Prozessanalytik (PAT)
même de toutes petites quantités, 
comme par exemple en cas de fuites. 
L’intégration dans une longueur de 
mesure définie assure une haute 
précision. Pour l’utilisation ciblée des 
compteurs d’air comprimé, des ver­
sions réparties en différentes classes 
de précision sont disponibles.
Les compteurs d’air comprimé de la 
série SD se distinguent par une  
large plage de mesure jusqu’à 
700 Nm3/h. Des plages de mesure 
plus larges sont disponibles sur  
demande spécialement pour les 
conduites d’alimentation et les 
conduites d’air. L’affichage indique 
le débit, le volume total et la tempé­
rature. D’autres avantages sont le 
temps de réponse rapide et la sen­
sibilité de réaction élevée. De plus, il 
est possible d’utiliser des capteurs 
de pression avec la vanne «easy 
maintenance» permettant de chan­
ger l’électronique pour calibrage 
ultérieur sous pression de service.  
   
ifm electronic ag
www.ifm.com/ch

Die Stretchfolie Duo Food Contact 
wurde speziell für den direkten Kon­
takt mit Lebensmitteln entwickelt 
und wurde nach den neuesten 
Vorschriften der EU-
Verordnung Nr. 10/2011 
zertifiziert. Die Folie 
wird nach strengsten 
Hygienerichtlinien im 
Rahmen des globalen 
Standards BRC/IoP her­
gestellt. Die Erfüllung 
der neuen EU-Verord­
nung in Verbindung mit 
der Produktion nach 
BRC/IoP ist in Europa 
bislang einmalig. Duo 
Food Contact ist eine 
geblasene Stretchfolie 
und verfügt über heraus­
ragende technische Eigen­

schaften wie extreme Dehnfähigkeit 
und Weiterreissfestigkeit. Dadurch 
lassen sich die Folienstärke reduzie­
ren und signifikante Materialein­

sparungen realisieren. 
Die ausgezeichneten 
Hafteigenschaften und 
Rückhaltekräfte führen 
zu einem festen Folien­
verbund und erhöhen 
die Transportsicherheit 
erheblich. Die Folie kann  
als Primärverpackung 
eingesetzt werden und 
ersetzt oder reduziert 
damit bisherige Primär­
verpackungen. Duo Plast 
Contact ist als Maschi­

nen- oder Handrolle erhältlich.

www.duoplast.ag

Neue Version der Warenwirtschaftssoftware

Eine besondere Herausforderung 
beim Einsatz der Prozessanalytik 
(PAT) ist die Suche nach geeigneten 
Messtechnik-Zugangsstellen bei 
Reaktoren. Ein Umbau der vorhan­
denen Behälter ist sehr teuer, er­
fordert eine erneute Abnahme und 
ist teilweise gar nicht erlaubt. Für 
dieses Problem hat SchuF eine Pro­
zessanalysetechnik in Ablassven­
tilen entwickelt, die eine Prozess­
überwachung mithilfe eingebauter 
PAT-Messsonden ermöglichen. Die 
PAT-Messsonde geht hierbei durch 
das Betätigungsorgan (die Spindel 
und den Kegel des Ventils) und ist in 
direktem Kontakt mit dem Medium 
im Reaktor. Das MultiProbe-Ventil 
mit integrierter Messsonde gewähr­
leistet, dass kein Medium entlang 
der Ventilspindel nach unten ent­
weicht. Dank der besonderen 
konstruktiven Ausführung kann der 
Kunde die Messsonde zwischen den 
einzelnen Produktchargen einfach 
entnehmen, ohne das Ventil vom 
Behälter zu demontieren. Da die 
Messsonde im Behälterboden ange­

ordnet ist, ist eine unmittelbare 
Überwachung der Produktdaten 
auch bei geringem Behälterfüllstand 
möglich.
Mit der Integration der PAT-Technik 
in die SchuF-Armatur entfällt die 
Erfordernis, vorhandene Reaktor­
behälter umbauen zu müssen. Das 
SchuF-MultiProbe-Ventil ist in der 
1-Schaft- und Doppel-Messonden-
Version erhältlich.

www.schuf.com

Apro.con 10.0 ist eine Warenwirt­
schaftslösung für das Fleischer- und 
Lebensmittelhandwerk. Die Soft­
ware ermöglicht ein lückenloses 
Controlling aller betrieblichen Pro­
zesse von der Produktion bis zum 
Verkauf und erleichtert so die Buch­
führung, Kalkulation und Rückver­
folgung. Entwickelt speziell für das 
Fleischerhandwerk, lässt sich  
Apro.con dank ergänzenden Modulen 
von der Etikettierung bis zur Touren­
verwaltung genau an die Anforde­
rungen jedes Betriebes anpassen.
Apro.con 10.0 wartet mit insgesamt 
über 150 Neuerungen auf, viele 
davon fussen auf Anregungen von 
Nutzern. Sofort ins Auge fällt die 
verbesserte Benutzeroberfläche für 
eine einfache, intuitive Bedienung. 
Ein neu entwickeltes Softwaremodul 
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