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Neue Waschanlage für IBC-Container 

In vielen Betrieben der Le­

bensmittelindustrie kom­

men IBC-Container zur La­

gerung und zum Transport 

flüssiger Produkte zum Ein­

satz. Entsprechend hoch 

sind die Anforderungen an 

eine sichere Innenreini­

gung, speziell bei Produkt­

wechseln und strengen Hy­

gienevorgaben. Hier setzt 

die neue IBC-Container-Wa­

schanlage Typ KWA-IBC von 

Mohn, Meinerzhagen, an. 

Die Edelstahl-Kabinenwa­

schanlage ist auf die Innen­

reinigung von IBC-Cont­

ainern spezialisiert und er­

reicht laut Hersteller je nach 

Verschmutzungsgrad rund 5 

bis 6 Behälter pro Stunde. 

Eine Außenreinigung findet 

nicht statt: Der Fokus liegt 

auf der Reinigung des In­

nenbehälters und der Ablass­

öffnung innerhalb einer 

Charge. 

Der IBC-Container wird 

über ein Schienensystem in 

den Waschraum eingebracht 

und über eine mechanisch 

einstellbare Anschlagvor-

richtung mittig positioniert. 

Die Innenreinigung erfolgt 

über eine Fury-Düse, die 

durch die obere Einfüllöff­

nung eingeführt und mit 

etwa 500 1/min bei rund 

6 bar beaufschlagt wird. Ein 

dicht schließender Deckel 

am Innenreinigungssystem 

trennt den Reinigungsbe­

reich zuverlässig vom Wasch­

raum: Kontaminationen im 

Kabineninnenraum und Ver­

schmutzungen an der IBC­

Außenseite werden redu­

ziert. 

Parallel dazu wird der Bo­

denventilbereich über einen 

manuell aufschraubbaren 

90°-Ablaufstutzen mit integ­

riertem Düsensystem gerei­

nigt. Ergänzend steht ein 

IBC-Schnellkupplungssys­

tem für den Ablaufstutzen 

(inkl. Düsensystem) zur Ver­

fügung, das die Handha­

bung vereinfachen und den 

Anschlussvorgang im Ver­

gleich zum klassischen Auf­

und Abschrauben beschleu­

nigen soll. Ein separater 

Pumpenkreis sorgt für die 

nötige mechani­

sche Wirkung, um 

Ablagerungen und 

Produktreste si­

cher aus dem Ab­

lassbereich auszu­

tragen. 

Ein doppelwan­

d i g  i s o l i e r t e r  

Waschtank (ca. 

1. 200 1)  mit großer

Filterfläche nimmt 

laut Mohn auch hohe

Schmutzfrachten auf,

die Beheizung erfolgt elekt­

risch über drei 11-kW­

Heizregister oder optional

per Dampf oder Wärme­

tauscherlösung. Eine integ­

rierte Wrasenabsaugung

mit etwa 1.500 m3/h redu­

ziert die Kondensatbildung

an Decken und W änden

und das Risiko von Schim­

melbildung in den umlie­

genden Räumen wird deut­

lich minimiert.

Für zusätzliche Flexibili­

tät kann die Anlage mit ei­

nem Aufnahmegestell zur 

Reinigung von bis zu fünf 

Kunststoffpaletten pro 

Die Kabinenwaschanlage 
KWA-IBC ist zur prozesssiche­
ren Innenreinigung von Stan­
dard-lBC-Container ausgelegt. 

Mohn 

Charge ausgerüstet werden. 

Damit eignet sich die KWA­

IBC für Betriebe, die IBC­

Container und Paletten in 

einem kombinierten Hygie­

nekonzept betrachten und 

zugleich Wert auf reprodu­

zierbare Reinigungsergeb­

nisse sowie energieeffizien­

te, geschlossene Prozesse le­

gen. 

www.mohn-gmbh.com 
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Wirtschaftlichkeit im Fokus 

Steigende Energiepreise, Ma­

terialkosten und Fachkräfte­

mangel erhöhen in vielen 

Betrieben den Druck auf die 

Wirtschaftlichkeit von Ver­

packungslinien. Auf der In­

terpack 2026 in Düsseldorf 

stellte Sealpac, Oldenburg, 

deshalb Lösungen vor, die 

vor allem auf niedrigere Be­

triebskosten und höhere An­

lageneffizienz abzielen. Im 

Mittelpunkt des Messeauf­

tritts standen drei Anlagen: 

der Traysealer A7max, der 

Thermoformer F6 sowie der 

halbautomatische Traysealer 

M-Flex. Nach Unternehmens­

angaben zielen die Systeme 

darauf ab, Material- und 

Energieeinsatz zu reduzie­

ren, Stillstandszeiten zu ver­

ringern und den Wartungs­

aufwand zu begrenzen. 

Der Traysealer A 7max ist 

auf flexible Linienkonzepte 

ausgelegt und kann unter­

schiedliche Schalenformate 

und Materialien verarbeiten. 

Auf der Messe zeigte Sealpac 

unter anderem ein neu ent­

wickeltes Schalenkonzept, 

bestehend aus ultraleichten 

rPET-Mono-Lightweight­

Schalen, das selbst bei kon­

taminierten Schalenrändern 

eine zuverlässige Versiege­

lung mit einer 35 µm dün­

nen Oberfolie ermöglicht. 

Die Maschine verarbeitet 

unterschiedliche Formate, 

Materialien und Verpa­

ckungssysteme, auch mate­

rialsparende oder gut recy­

celbare Lösungen wie Ultra­

Light PP, FiberWise oder 

eTray. Anwender sollen von 

sicheren Abläufen und einer 

hohen Flexibilität in der Ma­

terialauswahl profitieren, 

mit der sich PPWR-konfor­

me Lösungen prozesssicher 

umsetzen lassen. 

Beim Thermoformer F6 

steht vor allem die Anlagen­

verfügbarkeit im Fokus. Au-
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Der Traysealer A7max eignet sich für viele Anwendungen und 

Märkte. Sealpac 

tomatische Bahnführung, 

Prozessüberwachung und 

Funktionen zur Kettenspan­

nung sollen manuelle Ein­

griffe reduzieren und unge­

plante Stillstände vermei­

den. Zudem ist die Maschine 

auf kurze Reinigungs- und 

Wartungszeiten ausgelegt. 

Schnellwechselsysteme für 

Werkzeuge sollen Format­

wechsel beschleunigen. 

Mit der M-Flex adressiert 

Sealpac Anwendungen mit 

geringeren Produktions­

mengen oder begrenzter 

Stellfläche. Der halbautoma­

tische Traysealer ist unter 

anderem für kleinere Betrie­

be gedacht und zielt auf eine 

wirtschaftliche Umsetzung 

moderner Verpackungssys­

teme wie Skin-Verpackun­

gen. www.sealpac.de 

Einstiegsmodelle mit größerem Garraum 

Convotherm, Eglfing, eine 

Marke von Welbilt und Mit­

glied der Ali Group, präsen­

tierte kürzlich die neuen 

maxx-Standgeräte. Damit 

bietet der Hersteller Ein­

stiegsmodelle mit deutlich 

größerem Garraum und Ka­

pazitäten für die Produktion 

großer Speisemengen. 

Die neuen Geräte sind auf 

Anwendungen in Gemein­

schaftsgastronomie, Care­

Einrichtungen und Hotelle­

rie ausgelegt. Im Vergleich 

zu Tischgeräten lassen sich 

bei gleicher Stellfläche grö­

ßere Mengen parallel zube­

reiten, was insbesondere bei 

A u s g a b e s p i t z e n  o d e r  

schwankender Nachfrage 

Vorteile bringt. Beispielhaft 

nennt das Unternehmen 
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Produktionsmengen von bis 

zu 40 kg Gemüse in rund 

zwölf Minuten oder 20 kg 

Pommes frites in 18 Minu­

ten ( Modell 20.10). 

Im Arbeitsalltag sollen 

eine einheitliche Bedien­

oberfläche innerhalb der 

Convotherm-Systemwelt so­

wie kombinierte manuelle 

und automatische Betriebs­

arten für konstante Abläufe 

sorgen. Ergänzt wird dies 

durch eine automatische 

Reinigung sowie die Mög­

lichkeit zur Vernetzung 

über digitale Schnittstellen. 

Nach Herstellerangaben 

zielen die Geräte zudem auf 

einen ressourcenschonen­

den Betrieb ab. Aspekte wie 

Energie- und Wasserver­

brauch, langlebige Bauweise 

und Ersatzteilverfügbarkeit 

stehen dabei im Fokus. 

Mit der Präsentation der 

neuen Standgeräte hat Con­

votherm sein Portfolio an 

Kombidämpfern weiter aus­

gebaut und richtet sich ver­

stärkt an Betriebe mit ho­

hem Produktionsbedarf. 

www.convotherm.com 
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