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1. Einleitung

Die innos gmbh hat seit Gber 15 Jahren mit Rechner gestitzten Systemen
im Qualitatsmanagement und in der Produktionssteuerung Erfahrung und
darauf aufbauend 1996 ein System zur automatischen HACCP-
Dokumentation und GroBkuchensteuerung realisiert, das heute in vielen

GroBkuchen im praktischen Einsatz ist.

Zu Beginn unserer Entwicklungsarbeiten waren Systeme auf dem Markt,
die nur die Firmen eigenen Gerate in die Leittechniklésung einbezogen ha-

ben, - und es heute immer noch tun.

Unser Anspruch als unabhangiges Softwarehaus war und ist es, eine ,,0f-
fene" Produktionsleittechnik zu entwickeln, in die alle auf dem Markt
befindlichen GroBkiichengerdate, die an der Speisenproduktion, -

lagerung und -verteilung beteiligt sind, eingebunden werden kdénnen.

Diese System-Offenheit wurde 2005 mit dem Dr. Triebe-

Innovationspreis des Fachverbandes der Kliichenplaner VdF belohnt.

Die heutige Klchenleittechniksoftware i-CC - innos-CuisineControl ist
auf Basis modernster Softwaretechnologie entwickelt worden und besitzt
diese ,offene™ Kommunikationsstruktur, die sich dadurch auszeichnet,
dass eben alle Gerate mit elektronischen Reglern (wie zum Beispiel in
Klhlhdusern, Schockklhlern, thermischen Kochgerdaten, Kombigarern oder
Speisenregenerierwagen ) der unterschiedlichsten Hersteller sich in das
innos-Klchenleitsystem einbinden lassen oder schon eingebunden sind. (

siehe Herstellerliste )

Kostengunstige PC-Hardware in Verbindung mit einem Windows-
Betriebssystem bildet dabei die Grundlage flr das Kichenleitsystem i-CC -

innos-CuisineControl.
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2. Problemstellung

Mit dem rechtsverbindlichen in Kraft treten der Lebensmittelhygienever-
ordnung im August 1998 ist auch der Weg flr eine Realisierung festgelegt.
Durch die neue EU weit verabschiedete Richtlinie 178 /2002 sind alle Nah-
rungsmittelproduzenten verpflichtet, prophylaktisch MaBnahmen zu er-
greifen, um im Schadensfall die Qualitat wahrend des kompletten Her-
stellprozesses (from farm to fork) nachzuweisen. Dabei wollen die Behor-
den nach dem Grundsatz handeln , waas nicht dokumentiert ist, ist auch

nicht geschehen.

Wichtig ist in diesem Zusammenhang zusatzlich, dass aus dem Amerikani-
schen die Produkthaftung Ubernommen wurde, nach der die Beweis-
pflicht beim Hersteller liegt. Dies bedeutet - um es nochmals zu beto-
nen - derjenige, der Lebensmittel herstellt - egal ob in groBen oder klei-

nen Portionen - ist im Anschuldigungsfall beweispflichtig.

Aufgeklarte Verbraucher, die sehr sensibel geworden sind durch Stichwor-
te wie BSE, Salmonellen, Gen-Manipulation, Hormone, Nematoden im
Fisch, sind heute schnell mit Klagen bei der Hand. Dies bt zusatzlich

Druck auf die Betriebe aus.

In Anbetracht des geltenden Rechtes haben diejenigen Unternehmen ei-
nen groBen Vorteil, die auf automatisch dokumentierende Systeme zu-
rickgreifen kénnen. Wenn heute schon vorgeschrieben ist, dass alle 15
Minuten bei Kihlhausern mit mehr als zehn Kubikmetern Kihlvolumen die
Temperaturen genau aufgezeichnet werden muissen, so kdnnen nur online
arbeitende Systeme, die eine automatische Aufzeichnung und Archivie-
rung der Daten besitzen, eine ausreichende Dokumentationssicherheit ga-
rantieren. Diese Funktionen der automatischen Rechner unterstutzten Do-
kumentation amortisieren sich schnell und vermeiden gefahrliche betrieb-

liche Qualitatsdokumentationsliicken.
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3. Das Basissystem — ein kurzer Uberblick

Bei der Realisierung des automatischen HACCP-Konzeptes haben wir da-
riber hinaus erkannt, dass das Potential fir weitere Rechnerunterstitzung
im GroBkuchenbereich noch sehr viel groBer ist. Wesentlich effektvoller als
die wirkungsvollste Preisverhandlung mit dem Eier-Lieferanten sind Ein-

sparpotentiale im organisatorischen und planerischen Bereich, wie zum

Beispiel:

o langere Produktionszeiten der Kiichen,

o terminierter Tagesproduktionsplan in Abstimmung auf die Kapazitat des
Schnellkihlers,

o Energie-Optimierung zur Reduzierung der Energiekosten,

o Vermeidung von Stillstandzeiten durch schnellere Reaktion der
Geratehersteller bei Ersatzteil-Problemen

o Frihwarnsystem bei drohenden Temperaturproblemen

Diese Potentiale haben wir bei der Systemkonzeption des innos-
Klchenleitsystems berlicksichtigt und entsprechende Lésungen realisiert.
Jeder Anwender kann dabei gestuft so vorgehen, wie es seine Mdglichkei-
ten erlauben. Zum Beispiel beginnt man in der ersten Stufe mit einer au-
tomatischen HACCP-Dokumentation und kann sofort Nutzen erzielen. Spa-
ter kdnnen dann Zusatzmodule problemlos erganzt werden. Ermdglicht

wird dies durch die modulare Produktstruktur der innos-Kulchenleittechnik.
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Zusatzmodule

Fullstandsalarme
Alarmweiterleitung GLT
Emailbenachrichtigung

Energie-
optimierung

Bild 1: Modularer Aufbau der innosKiichenleittechnik

Von einer sehr Ubersichtlichen Startseite aus, Uber die Symbolleiste oder
das Menu kdnnen samtliche aktivierte Programmbausteine angewahlt

werden.

Flar die Bedienung sind absolut keine Datenverarbeitungskenntnisse not-
wendig, alle Bedienfunktionen sind Uber grafische Symbole erklart, und

zusatzliche Hinweise werden automatisch eingeblendet.

Uber das Haupt-Meni von innos-CuisineControl steuert man folgende

Hauptmodule an:
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o Grafischer Monitor der Garproduktion und Kihlhauser

o Gerate-Uberwachung mit automatischer HACCP-Dokumentation
o Geratesteuerung vom zentralen Leitstand

o Fernwartungsservice

o Kihlhaus-Temperaturiiberwachung

o Spullmaschinen-Status- und Temperaturiiberwachung

o Energie-Optimierung

o Frihwarn- und Alarm-System.

i Start

Start

Seiten Trends Alarme Verwaltung Berichte 2
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Bild 2: Haupt-Menii des Kiichenleitsystems innos-CuisineControl
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Neben diesen umfangreichen einzelnen Funktionen besitzt die innos-
Kiichenleittechnik einige einzigartige Merkmale, hierzu zahlen insbeson-

dere:

o Vvolle Fremdsprachenfahigkeit

Energieoptimierung mit FUZZY-Logik gesteuerter Rezeptabhangigkeit

(@]

achtstufiger Benutzerzugriffsschutz

(@]

o Frdhwarn- und Alarmmanagement,

Ausbaufahigkeit von einer Einplatzlésung zur Mehrplatzlédsung ohne
Neuprogrammierung

(@]

o Hochste Systemausfallsicherheit durch doppelte Datenspeicher
(optional)
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Die Lebensmittelhygiene-Verordnung schreibt heute bei gréBeren Kuihl-

raumen ( gréBer 10 m3 ) eine Temperaturiberwachung und Dokumentati-

on vor. Dabei mlssen alle 15 Minuten die Temperaturwerte aufgezeichnet

werden. Bei einer manuellen Dokumentation bedeutet dies einen nicht un-

erheblichen Aufwand, abgesehen von der Gefahr, im entscheidenden Fall

die Aufzeichnung vergessen zu haben.

[ Kiihlraume EO2/E03
Kithiraume EG2/E03

Seiten Trends Alaime Verwaltung Berichte ?
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Bild 3: Online Anzeige aller aktuellen Kiihlhaustemperaturen
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In Echtzeit werden die aktuellen Temperaturdaten in einer Tabelle und
einer interaktiven Ansicht der Kihlhdauser (optional) angezeigt und bei
Verletzung der Grenztemperaturen werden Alarm-Meldungen generiert,

visualisiert und dokumentiert.

Selbstverstandlich besteht die Moéglichkeit, die Alarme weiter zu verarbei-
ten und beispielsweise auBerhalb der Betriebs- oder Geschaftszeiten per

Email an einen Gebadudeleitstand weiterzuleiten.

Auch Turkontakte kdnnen visualisiert werden. So ist gleich offensichtlich,
wenn eine Temperaturverletzung auf eine offen stehende Kihlhaustlr zu-

rickzufihren ist.

Im Rahmen des innos-Kichenleitsystems bieten sich mehrere Mdglichkei-

ten, um eine automatische Uberwachung zu realisieren.

o Nachristung von PT100 TemperaturmeBfihlern

o Ubernahme der Temperaturdaten aus der Kélte-Aggregatsteuerung
oder einzelnen Kuhlistellereglern liber RS485, RS232 oder Ethernet

o Kopplung des innos-Klichenleitrechners mit dem Kalteleitrechner Uber
WINDOWS-DDE-Kopplung (DynamischerDatenaustausch)

o weitere auf Anfrage

Samtliche Temperaturen werden aufgezeichnet und kdnnen lber den
Standard von 2 Jahren hinaus auf Wunsch fir bis zu maximal 5 Jahren

gespeichert werden.

Zum Nachweis konnen die Daten jederzeit als Temperaturkurve
am Monitor angezeigt, als Kurve und/oder Tabelle ausgedruckt

werden und in ein Excel-Format exportiert werden.
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Seiten Trends Alame Verwaltung Berichte ?
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Bild 4: Online Anzeige aller aktuellen Kiihlhaustemperaturen
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5. Weitere Module

Detailinformationen zu den weiteren Modulen der innosKiichenleittechnik
finden Sie in den Einzelbeschreibungen, die wir Ihnen gerne zusenden.

Basismodul (obligatorisch)

Produktion - Uberwachung, Steuerung
Spultechnik
Speisenausgabe/Speisenverteilung
Zusatzmodule

Energieoptimierung
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6. Bereits integrierte Hersteller/Regler fur Kihlhaus-, Kuhl-
schrank und Schockkiihler-Uberwachung

Uber- Energie-
Hersteller/Gerate Schnittstelle wachung Steuerung Optimierung
1 Asskiihl Kithltheken * RS-485 Ja Nein Nein
2 Carel Kuihistellenregler * RS-485 Ja Nein Nein
3 Cool Compact Kiihlegerat mit LAE-Regler '*  RS-485 Ja Nein Nein
4 Digitel Kihlstellenregler RS-485 Ja Nein Nein
5 Dixell Kiihlstellenregler ** RS-485 Ja Nein Nein
6 Dixell XJ-500 *? RS-232 Ja Nein Nein
7 Eliwell Kiihlstellenregler *2 RS-485 Ja Nein Nein
8 Elreha Kiihlstellenregler RS-485 Ja Nein Nein
9 Kohler ESBACK Regeniergerate RS-232 Ja Nein Nein
10 Kippersbusch Combinorm Analog Ja Nein Direkt
11 Kléckner Moeller Kaltetechnik DDE Ja Nein Nein
12 Kreutztrager Kaltetechnik DDE Ja Nein Nein
13 Lae Kiihlstellenregler *? RS-485 Ja Nein Nein
14 Lainox Regeneriergerate Datei Ja Nein Direkt
15 Minimep Kiihlstellenregler RS-485 Ja Nein Nein
16 MPS Kihlstellenregler Datei Ja Nein Nein
17 Woodley Electronics Kiihlanlagen RS-485 Ja Nein Nein
Wurm Kihlstellenregler mit
18 C2C innos Datenkoppler* RS-232 Ja Nein Nein
19 JUMO WTrans Funkmesswertiibertragung RS-485 Ja Nein Nein
20 Asskiihl Schnellkiihler ! RS-485 Ja Nein Nein
21 CoCoTech Schnellkiihler *? RS-485 Ja Nein Nein
22 Foster Schnellkiihler *? RS-485 Ja Nein Nein
innos-485-
23 Gram Schnellkiihler* Set Ja Nein Nein
24 Irinox Schnellkiihler* RS-485 Ja Nein Nein
25 Lainox Schockfroster 2 RS-485 Ja Nein Direkt

! Die Ausstattung dieser Gerate mit einer Schnittstelle ist von Seiten des Herstellers optional bzw. es muss ein Modell/Regler
mit der entsprechenden Schnittstelle ausgewahlt werden

? Die Schnittstelle dieser Gerite benutzt das sogenannte Modbus-Protokoll

3 Aufgrund technischer Veranderungen und Weiterentwicklungen - sowohl auf unserer Seite, als auch auf Seiten der Gerdteher-
steller - ist diese Liste Anderungen unterworfen, die (obwohl wir stets um Aktualitdt bemiiht sind!) hier u.U. noch nicht beriick-
sichtigt wurden. Aus dieser Aufstellung kdnnen keine Anspriiche abgeleitet werden. Sollten Sie aber ein bestimmtes Gerat
vermissen, zégern Sie nicht Kontakt mit uns aufzunehmen!

Stand: Marz 2011
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