Robotanléggningen dkar effektiviteten med 25 procent

Med snabba och precisa rérelser
plockar roboten brickor och pla-
cerar dem pé en pall. Nér pallen
&r full hémtar roboten med hiélp
av sugproppar eft mellanlégg
som den placerar ovanpé brick-
orna med dryck. S& pabérjar
den nésta varv.
Robotanléiggningen pé Procordia
Food i Kumla har effektiviserat
produktionen och kréver minimalt
underhdill.

Férutom 30 000 ton saft och dryck per ar
tillverkas soppor, krimer och kyld firdig-
mat som risgrot, drtsoppa och bruna bénor
pé fabriken i Kumla. Sedan tv4 r pallete-
rar tre KUK A-robotar dunkar och brickor
med dryck. Robotarna ersatte gamla pall-
maskiner som var personalkrivande och
kostsamma 1 drift.

— Det viktigaste for oss ir att robotarna
ir flexibla och litta att omprogrammera,
framhaller Anders Rolf, avdelningschef.
Det dr en driftssiker anliggning som 6kar
effektiviteten med 25 procent Dessutom
far vi tva robotar av den hir typen till un-
gefir samma pris som en pallmaskin.

For nirvarande kors sju olika artikel-
varianter i robotanliggningen. Fér kinda
varor ir robotanliggningen férprogram-
merad. Tidigare gick det 4t mycket tid vid
byte av artikel.

— Vi behéver inte ta hit ndgon tekniker
for det dagliga fldet. Operatérerna har
fatt gd en utbildning hos KUK A och vi kan
fa support frin dem per telefon dygnet
runt.

En av det tiotal anstillda pd Procordia
Food 1 Kumla som har gétt utbildningen ir
operatoren Peter Osterman.

— Utbildningen hélls under en vecka 1
KUKA:s lokaler 1 Géteborg, berittar han.
Det dr en grundkurs i manévrering av ro-
botar och grundliggande programmering.

Tillsammans med en automations-
ansvarig och en mekaniker svarar Peter for
driften av robotanliggningen.

— Det ir inga stérre bekymmer, anser
han. Den skéter sig i stort sett sjilv, men te-
ori och praktik dr inte alltid samma sak.
Om exempelvis en bricka ir trasig méiste vi
gripa in.

Anders Rolf, avdelningschef, ser en automatise-

rad utveckling i livsmedelsbranschen.

Han programmerar roboten och ser till
att driften flyter utan avbrott.

MINSKA ARBETSSKADOR
Normalt opererar robotanliggningen un-
der tviskift, men under sommarhalviret —
di efterfrigan pd saft blir allt storre — 6kar
produktionen till treskift.

Traditionellt sett bygger livsmedels-
industrin pd manuellt arbete, men Anders
Rolf ser en utveckling med allt mer ut-
bredd automation.

— Livsmedelsindustrin behéver f3 bort
monotona sysslor som ger statiska arbets-
skador och f4 ned kostnader.

Av fem leverantérer valde Procordia
Food KUKA nir det var dags att infor-
skaffa en robotanliggning.

— KUKA erbjod en passande och
prisvird l6sning. De var frin start intresse-
rade av vad vi ville och hur roboten pé bis-
ta sitt kunde underlitta vart arbete.

Till exempel finns inga standardverk-
tyg, utan verktygen anpassas efter kunden.

Haikan Ljungdahl, som ir tekniker pd
Procordia Food, berittar att eftersom ro-
boten ir utvecklad inom svets- och bil-
industrin hiller den en hég teknisk niva
med minimalt behov av underhill. Efter
forst 10000 driftstimmar behévs den fors-
ta servningen, vilket innebir stora bespar-
ingar for foretaget. Teknikerna pd Procordia
arbetar med att oka tillgingligheten till ro-
botcellen och bygga in funktioner specifika
tor livsmedelsindustrin.
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