Nach erfolgreichem Umbau kénnie der
Versand der Backwaren und die Anlieferung
der Rohstoffe durch den Einbau wefterfester
Tore optimiert werden.

VERANDERUNGEN IN DEN STRUKTUREN DER BACKBETRIEBE UND NEUE
HERSTELLUNGSVERFAHREN KONNEN DAS RAUMANGEBOT IN DER PRODUKTION
DERART BEEINFLUSSEN, DASS EIN UMBAU NOTWENDIG WIRD. WIR GEBEN
EINEN UBERBLICK, WORAUF ZU ACHTEN IST.

von Gregor Vogelpohl

gen unterworfen. Filialen werden eréffnet

oder geschlossen, die Vertrdge mit Liefer-
kunden laufen aus oder werden neu unterzeichnet.
Kaum ein Backer der von sich behaupten kann, dass
die Struktur seines Betriebes mit der von vor einem
Jahr gleichzusetzen ist. Dieser stetige Wandel fiihrt
dazu, dass sich das Unternehmen im Ganzen und mit
ihm auch einzelne Prozesse verandern. Stark davon
betroffen sind unter anderem die Arbeitsabldufe in
der Produktion. Wo positioniere ich die neue Trenn-
mittelsprithanlage am besten, damit die Wege der
Benutzer so kurz wie moglich sind oder wo finde ich
nach der Umstellung der Teiglingsproduktion auf
Langzeitfihrung Platz fiir die neuen Géarunterbre-
cher? Dies sind nur zwei mégliche Fragen, die der
Unternehmer sich im Verlauf seines Beruifslebens
stellen konnte. Damit aus einem funktionierenden
Ganzen nicht nach und nach ein unrentables Stiick-
werk entsteht, bedarf es strategischer Uberlegungen

B dckereien sind heute stdndigen Veranderun-
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liber den gesamten Produktionsprozess, die auch zu
dem Ergebnis kommen kénnen, dass ein Umbau not-
wendig wird. Denn nurin einer auf die individuellen
Bedirfnisse der Backerei abgestimmten Produktion
werden die Grundlagen fur Qualitdt, gute Umsdtze
und Wirtschaftlichkeit gelegt.

Umbau oder Neubau

Eine Betriebserweiterung ist fiir Peter Pescher, ge-
schaftsfuhrender Gesellschafter der Hans Dietrich
Fertigbau GmbH & Co.KG, zunéachst immer die erste
Option. In der Regel ist diese Alternative sinnvoll,
wenn auf dem vorhandenen Grund und Boden eine
Erweiterung des Betriebes moglich ist, die den An-
forderungen der nédchsten zwanzig Jahre gerecht
wird. Sollten die Planungen jedoch ergeben, dass ein
Neubauindennachstenzehn Jahrenunausweichlich
ist, dann sollte dieser auf jeden Fall einem Umbau
vorgezogen werden, Neben der GrundstiicksgroBe

spielen weitere Faktoren bei der Entscheidung Neu-
bau oder Umbau eine wichtige Rolle. Hier ist zum
einen die Bausubstanz zu nennen. Diese sollte eine
Planung der umgebauten Backstube ohne tiefgrei-
fende Kompromisse erlauben. Viele alte Backstuben
oder zugekaufte Gebaude erfiillen im Laufe der Zeit
einfach nicht mehr die aktuellen Anforderungen, die
ein moderner Betrieb an die Produktion stellt. Wirt-
schaftliche Abldufe und steigende Hygieneanforde-
rungen lassen sich nicht mehr sinnvoll umsetzen.
Sollte das der Fall sein, ist ein Neubau die bessere
Alternative. Bel der Planung kénnen die neuesten
Erkenntnisse Giber Betriebsabléufe in der Backstube
und die neuesten Vorschriften der Hygienedmter oh-
ne Einschrankungen umgesetzt werden. So kénnte
bei einem Neubau eine strikte Trennung der Pro-
duktion nach dem Schwarz-Weil-Prinzip erfolgen.
Damit wére nicht nur eine Vermischung von frischer
und zuriickkommender Ware ausgeschlossen, son-
dern auch eine Verschleppung von unerwiinschten
Stoffen vom schmutzigen Bereich in den sauberen.
Zudem sollten die Reinigungs- und Wartungskosten
in der betriebswirtschaftlichen Auswertung den oh-
nehin niedrig geplanten Wert nicht t{iberschreiten.
Letztlich ist Umbau oder Neubau auch immer eine
Geldfrage. In Zeiten niedriger Zinsen kénnte das
Pendel daher vielleicht eher in Richtung Neubau
ausschlagen.

Die Gegebenheiten vor Ort

Eine Backstube entwickelt sich im Laufe der Jahre
und verandert ihr Bild in vielen Fdllen erheblich.
Maschinen werden ausgetauscht —in der Regel nicht
eins zu eins — und miissen dennoch so autgestellt
werden, dass weiterhin ein wirtschaftliches Arbei-
ten maoglich ist. Das ist nicht immer durchfihrbar,
weil Maschinen und Anlagen unter Umstédnden gré-
Ber dimensioniert sind und nicht mehr auf den alten
Platz gestellt werden kénnen. Oftmals sind Erweite-
rungen dann mit Kompromissen verbunden. Mit den
Jahren verschlechtern sich so die Betriebsablaufe
und die Effektivitat und Qualitat in der Produktion
gehen verloren. Durch Betriebsblindheit wird dieser
schleichende Prozess oftmals nicht erkannt oder als
gegeben hingenommen. Aus diesem Grund ist es
bei einem Umbau zunéchst von grofer Bedeutung,

[1] Um die Technik vor duBerlichen Einfliissen zu schiitzen, kénnte diese in einem
separaten Raum auf dem Dach (rechis im Bild) positioniert werden. [2] Durch die
sinnvolle Verbindung von zwei nebeneinanderliegenden Gebéduden kann zusétz-
licher Raumgewinn erzieit werden. [3] Umbauten oder Erweiterungen sind nur dann
sinnvoll, wenn sie den Anforderungen der ndchsten zwanzig Jahre gerecht werden.
[4] Fiir den Boden bietet sich fugenloser Industriebeton an, der widerstandsfahig ist
und die Belastungen in der Produktion sehr gut verkraftet. [5] Hygienische Aspekie,
wie die Aufteilung der Halle nach dem Schwarz-WeiB-Prinzip, sollten bei einem
Umbau beriicksichtigt werden.
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[6] Der Innenbereich der Halle ist offen gestaltet und erlaubt die ﬁlanung geradiiniger Abléufe. [7] Durch das Offnen und SchiieBen von Mauern schafft der Unternehmer

neue Wege und Bereiche, die sich vorteithaft auf den Produktionsablauf auswirken soflen. [8] Im hinteren Bereich wird das Fundament fiir ein neues Kiihihaus gelegt.

Gerade die GrdBe der Kiihlflichen ist in den letzten Jahren stark gestiegen.

die betrieblichen Abldufe inklusive Maschinenaus-
stattung in der Backstube aufzunehmen, vielleicht
unter Hinzuziehung eines neutralen Fachmanns.
Die Aufzeichnung des Ist-Zustands gibt Aufschluss
uber die aktuelle Funktionsweise des Betriebes,
iber Schwdéchen im Personal- und Materialfluss
sowie Uber den technischen Stand der Anlagen.

' Wichtig sind zudem Informationen tiber die Tech-

nische Gebdudeausriistung (TGA), die ein zentraler
Baustein fiir energieeffiziente, nachhaltige Gebadude
ist. Dabei geht es nicht nur um die Versorgung mit
Luft und Wasser, auch die Bereiche Beleuchtung,
Heizung, Klimaanlage und Miillentsorgung sind
Teil der Versorgungstechnik. Auf Grund der hohen
Bedeutung des Umweltschutzes sind zudem die
dkologischen Aspekte der Gebdudeversorgung von
Bedeutung. Es geht dabei vor allem um die effiziente
und umweltfreundliche Versorgung mit Energie,
etwa durch den Einsatz von Solarenergie oder einer
Warmeruckgewinnung. Auch die Abgasreinigung
und die Entsorgung von Abwasser sind wichtige
Themen.

Die Kontrolle der Kosten

Der Umbau einer Backerei kann fiir den Bauherrn zu
unangenehmen Uberraschungen fithren, ndmlich in
dem Fall, wenn die Baukosten den veranschlagten
Rahmen um ein Vielfaches iiberschreiten. Sollte es
fur den Umbau notwendig sein ein Grundstiick zu
erwerben, dann missen nicht nur die Kosten fir
den Kauf, sondern selbstverstdandlich auch Grund-
erwerbssteuer, Grundbuch- und Notarkosten mit in
die Gesamtkostenaufstellung einbezogen werden.
Ein weiterer Aspekt ist die langfristige Sicherung
einer gunstigen Baufinanzierung. Nach dem Ende
der Zinsbindung sind die meisten Baudarlehen noch
lange nicht abbezahlt. Sind dann aber die Zinsen
deutlich gestiegen, kann die Anschlussfinanzierung
fur den Unternehmer teuer und die deutlich héheren
Raten zum Problem werden. Eine Zinsbindung von
20 Jahren sichertin diesem Fall die zurzeit exzellen-
ten Konditionen. Ebenso wichtig ist die piinktliche
Fertigstellung des Bauvorhabens. Verzégerungen
in einzelnen Gewerken kénnen erhebliche Auswir-
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kungen auf die Einhaltung des geplanten” Fertig-
stellungstermins haben. Dies kann zu Mehrkosten
fithren, unter anderem durch die Nichterfiillung
von zugesagten Liefervereinbarungen bis hin zum
Verlust von Lieferkunden oder den verldangerten
Zukauf von Backwaren durch einen externen Liefe-
ranten. Sparen sollte der Bauherr auch nicht an einer
baubegleitenden Qualitatskontrolle. Diese kostet
zwar zundchst Geld, verhindert aber zuverléssig,
dass Pfusch und Madngel im Nachgang zu hohen
Zusatzkosten fiihren. Viel Arger kann verhindert
und Kosten eingespart werden, wenn im Vorfeld
eine Bau- und Leistungsbeschreibung formuliert
wird, welche die Aufgaben der einzelnen Gewerke
detailliert definiert. Abhilfe kann hier der Einsatz
von Experten schaffen. Diese kénnen aufgrund ihrer
Erfahrung das Projekt verniinftig durchkalkulieren,
begleiten und wasserdichte Bauvertrdge und Aus-
schreibungen formulieren, die ein bdses Erwachen
verhindern.

Steuern der Schnittstellen

Im glnstigsten Fall vergibt der Backer das ganze
Bauvorhaben schlisselfertig an ein Bauunterneh-
men. Neben dem eigentlichen Gebdude gehoért zum
Leistungsumfang dann auch die technische Gebéu-
deausstattung. Durch die Biindelung aller Kompe-
tenzen und Zustandigkeiten in einer Hand kann
die Koordination der Schnittstellen schon in der
Planungsphase problemlos erfolgen. Dies gilt auch
fiir die Abstimmung mit den Herstellern und Liefe-
ranten von Anlagen, die in der Backstube vorhanden
sind oder neu gekauft werden. Die GréBe der Anla-
gen und die Erfassung der benétigten Anschlisse
ist eine aufwandige Detailarbeit, die sehr sorgfaltig
ausgefiihrt werden muss, um im Nachgang teure
Nachristarbeiten zu vermeiden. Bei einem Ge-
neralunternehmer sollte diese Arbeit Bestandteil der
Projekt- beziehungsweise Bauleitung sein. Mdégliche
Leistungsliicken lassen sich am ehesten vermeiden,
wenn das Gespriach mit allen am Bau Beteiligten
zu einem mdglichst frihen Zeitpunkt gesucht und
deren Anforderungen an das Gebéaude und die tech-
nische Gebaudeausstattung aufgenommen wird.

Foto: Dietrich Fertigbau

Peter Pescher ist geschafts-
fiifrender Gesellschafter

der Hans Dietrich Fertighau
GmbH & Co. KG.

INTERVIEW | Erfolgreich umbauen

Herr Pescher, was sind die hédufigsten Probleme bei
einem Umbau?

Die hdufigsten Probleme ergeben sich aus den feh-
lenden beziehungsweise unvollstandigen Planen des
Bestandes. Des weiteren stellen wir immer wieder
fest, dass anders gebaut als seinerzeit geplant wurde
und auch mit den Jahren vielfdltige Baudnderungen
durchgefiihrt wurden. Insofern ist es wichtig, sich im
Detail mit dem Bestandsgebédude vor dem Umbau zu
befassen. So lassen sich viele Probleme vermeiden.

Was muss bei einem Umbau beachtet werden, was bei
einem Neubau nicht notwendigq ist?

Die Umbauphase istfiir alle Beteiligten eine sehr stres-
sige Zeit. Es empfiehlt sich, die Umbauphase méglichst
kurz zu gestalten und viel Energie in die Vorbereitung
zu stecken, Da die An- und Umarbeiten bei laufender
Produktion erfolgen, sind die Abstimmungsgespra-
che zwischen Bauherrn und Generalunternehmer im
Vergleich zum Neubau noch viel intensiver zu fithren.

Wie stellt man sicher, dass der laufende Betrieb so
wenig wie moglich beeinflusst wird?

Sofern eine Kombination aus An- und Umbauten
geplant sind, sind zunédchst die Anbauten schlissel-
fertig zu erstellen. Dies schafft dann Freirdume fir
Umbauarbeiten. Die Bauabldufe sind im Detail mit
der laufenden Produktion abzustimmen und auch
einzuhalten. So kann es notwendig werden, wahrend
der Umbauzeit die Warenauslieferung zu verlegen,
Kihlcontainer anzumieten oder auch den kompletten
Sozialtrakt zu verlagern. Wichtig ist, dass Umbauar-
beiten mit einer Abtrennung (Folienwand, Zelt) zur
Produktion erfolgen und dass die ausfithrenden Fir-
men, sofern erforderlich, auch sonntags, das heiBt bei
reduzierter Produktion, arbeiten.

Gibt es fiir alte Bauten Bestandsschutz oder miissen
die neuesten Vorschriften berticksichtigt werden?

Dies hdngt davon ab, wie umfangreich der Umbau
ist. Sofern Anbauten geplant sind, wird im Rahmen
des Genehmigungsverfahrens deren grundsétzliche
Zulassigkeit gepriift. Sofern dem nichts im Wege steht,
ist der Brandschutz zu tiberprifen. Wird der Anbau
brandschutz- technisch vom Bestand {iber Feuerschut-

zeinrichtungen und Brandschutzwdnde getrennt,
so hat der Bestand in der Regel Bestandsschutz,
Ansonsten muss fir das Gesamtbauwerk ein neues
Brandschutzkonzept erarbeitet werden, welches dann
auch Anderungen am Bestand, wie zum Beispiel den
Einbau von Feuerschutztiiren vorsieht.
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Moderne Kombination:

Pelletholzbackofen und

Steinbackofen. Flexibilitat
' bei bester Backqualitat.
Flr Laden und Backstube.

| Karl-Heinz Héussler GmbH
" 88499 Heiligkreuztal
= Telefon 07371/9377-0
www.haeussler-gmbh.de

Seit 1900 der Schliissel zu allem Laugengebéck

Pfisterer Backlaugenkonzentrate®
Pfisterer Brezelglanz®

Pfisterer Brezellauge®
Frosterlauge®

Aus quecksilberfreiem Membranverfahren

in bekannt guter Qualitat und auf die neuzeitliche Technologie beim
Verarbeiten von TK-Teiglingen und Laugengebé&ck abgestimmt.

Karl Pfisterer GmbH & Co.Brezellauge KG
74182 Obersulm-Willsbach
Telefon: 07134-981110 Telefax: 07134-17815
www.brezellauge.de E-Mail: info@brezellauge.de
Durch die BAKO-Genossenschaften und Ihren FachgroBhandel
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