White Paper
Einleitung

Moderne Backereibetriebe sind heute Produktionsstatten mit einem mehr oder minder groRen
Maschinenpark. Die manuellen Tatigkeiten haben in den letzten 20 Jahren abgenommen und der Trend
zur Automatisierung halt weiten an. Auch vor dem Hintergrund des gravierenden Fachkraftemangels
setzen Backereien auf maschinelle, automatisiere Prozesse. Dazu gehoren effiziente, flexible und
zuverlassige Anlagen, die moglichst ohne Stérungen ihren Dienst verrichten. Nahezu genauso wichtig ist
ein hoher Hygienestandard mit einfachen Reinigungsmoglichkeiten und klare, intuitive Bedienkonzepte.

Entsprechend sind der Hygienestandard und die Qualitat der Maschinen die ersten Voraussetzungen fiir
ein erfolgreiches Arbeiten. Dies kann mit guten Konzepten und guten Maschinenlieferanten erreicht
werden. Der zweite Teil betrifft die Aus- und Weiterbildung der Maschinenbediener und des technischen
Personals und die Maschenwartung in Verbindung mit einem effizienten Service und umfassender
Ersatzteilversorgung.

Die beiden wichtigen Bestandteile Aus- und Weiterbildung sowie die Wartung und Stérungsbehebung
adressiert das Digitale Backpartner Service Management.

Das Digitale Backpartner Service Management

Kern des Managementsystems ist das personalisierte Serviceportal von SEMCO ONE. Backpartner nutzt
den Teil des Serviceportals, welcher der Stérungsbehebung dient. Fener werden wiederkehrende
Wartungsarbeiten und die Verwaltung von Wartungsvertragen Gber das Serveportal gesteuert.

Systemibersicht zum Digitalen BP Service Management:
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Das digitale Servicemanagement von Backpartner beinhaltet:

- die komplette Stérungsannahme (Hotline)

- Verfolgung aller relevanten Informationen und verbundenen Aktionen (Ticket System)

- Behebung der Storung telefonisch/per E-Mail oder vor Ort (Servicetechniker)

- Umfassende Dokumentation und Reporting (Arbeitsrapporte)

- Ordnungsgemalie kaufmannische Abrechnung (Kundendienstprotokoll- und Abrechnungen)



Elemente von SEMCO ONE die Verwendung finden:

Wissenstransfer Interaktive Schulungen, Gesetzliche Unterweisungen,
Maschinenausbildung

Kommunikation Internetbasiert Gber Handy, Laptop oder PC; per E-Mail,
Telefon oder Fax; Optional tGber die SEMCO APP

Datenbank Samtliche Vorgange rund um eine Maschine betreffend Stérungen, Reparaturen,
Updates und Wartungen werden gespeichert und sind per APP zur Verfligung
gestellt stets von Uberall und jederzeit erreichbar.

Einzelmodule

@ Verwaltung der Wartungsvertrige

Vertrdge

Uberwachung von Wartungsintervallen
J Planung der Termine
Wariungen Dokumentation der durchgefiihrten Arbeiten

Annahme von Storungen (Hotline) abhéngig vom vereinbarten Service Level
ﬂ z. B. Montag bis Samstag von 6:00 bis 20:00 Uhr
Stérungen Service Ticket-System zur transparenten Nachverfolgung aller Meldungen

‘ _, Qualifizierung und Ablage von Stérungsmeldungen
& Dokumentation der Fehlerbebung aus der Ferne oder vor Ort, jederzeit einsehbar
Berichte Transparente Verfolgung des aktuellen Status der Stérungsmeldungen

% Zentrale Planung der Vor-Ort Einsdtze mit Servicepersonal, das speziell auf
(2 Backereimaschinen geschult ist.

Einsatz-
planung Wissenstransfer aller gemeldeten Details fiir eine rasche Fehlerbehebung

Zusatzfunktionen von SEMCO ONE

SEMCO ONE bietet als Dienstleister fiir Backereibetriebe zusatzliche Funktionen an wie:

- effiziente Verwaltung von Aufgaben zur Optimierung lhrer Organisation insbesondre der Filialen

- standortiibergreifende Kommunikation fiir Wissenstransfer und effizientere Ablaufe

- digitale Dokumentation der Vorgange mit Speicherung und Zuganglichkeit zu jeder Zeit von liberall
- Gerateliberwachung und Maximierung der Verfligbarkeit von allen Maschinen Betrieb und Filiale

- Digitales Management von Mitarbeiterschulungen und des Hygienemanagements (HACCP)

- Analyse wichtiger unternehmensbezogener Daten zur Erhéhung der Eiffizienz

Fiir einen umfassenden Einsatz von SEMCO ONE im Backereibetrieb mit allen Filialen stellen wir gerne den
Kontakt zu SEMCO mit seinen Organisatins- und Servicespezialisten her.
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