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Ablauf der Vortrage

1.Verfahrensschritte bei der Eisherstellung mit dem Aufzeigen
von Schwachpunkte (Konneke)

2.Vorstellung von Speiseeismaschinen deren Funktionsweisen,
Bauteilen und Schwachstellen (Rischewski)

3.Verfahrensschritte bei der Sahneherstellung mit dem
Aufzeigen von Schwachpunkte (Konneke)

4.Vorstellung von Sahneaufschlagmaschinen deren

Funktionsweisen, Bauteilen, Reinigung und Schwachstellen
(Rischewski)
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Verfahrensschritte der Eisherstellung

1. Herstellung und Lagerung des Eisgrundmixes
Zubereitung des Eisansatzes

Eisbereitung (Gefriervorgang)

ol

Tiefgefrieren und Lagerung

Konrad Kénneke 02/2016 3
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FlieBschema: 1. Herstellung und Lagerung des Eisgrundmixes

Zucker Vollmilch
ue pasteurisiert Milchpulver
etc.
R Beflllung
" Eismaschine
RUhr-, Erhitzungs-
und Kihlbehalter
\ 4
Eiscremebereitung
\ 4
. Zugabe
Erhltzung auf 95°C Kuvert[]re,
Nilsse u.a.
\ 4
Abkihlung auf 3°C Abfiillung in
Ausgabebehalter
A\ 4 \ 4
Abfillung in AbkUhlung auf
Edelstahleimer —22°C
Zugabe Aro-
men, pasteu- \ 4
risiertes Ei, v
Kuvertlre, Mischen mittels Verkauf
u.a. Elektroriihrstab
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Beschreibung Herstellung und Lagerung des Eisgrundmixes

Der Eisgrundmixes, bestehend aus Milch, Sahne, Pulver und
Zucker, wird in einem Behalter, der gleichzeitig flr die
Kahllagerung dient, hergestellt. Die Gber ein Thermostat
voreingestellte Erwarmung und Abkuhlung erfolgt in der Regel
vollautomatisch. Eine gleichmaBige Durchmischung und
Temperaturverteilung des Eisgrundmix wird je nach Apparatetyp
durch Umpumpen innerhalb des Behalters oder durch ein
RUhrwerk gewahrleistet. Wahrend der Kihlhaltung wird Gber
eine Intervallschaltung ein Umpump- oder eine Ruhrvorgang
durchgefihrt.

Besondere Schwachstellen sind hier die Auslaufarmaturen,
die Ruhrwerkswellen, die Dichtungen und die Abdeckung.

Konrad Kénneke 02/2016 5
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Pasteurisierungs- und Kuhllagerbehalter

Armatur ungekuhlt

Konrad Kénneke 02/2016 6
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Pasteurisierungs- und Kuhllagerbehalter

[

Umpumpvorrichtung

Konrad Kénneke 02/2016 7
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Pasteurisierungs- und Kihllagerbehalter

Entleerungshahn

Konrad Kénneke 02/2016 8
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Pasteurisierungs- und Kihllagerbehalter

Konrad Kénneke 02/2016 9
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Pasteurisierungs- und Kihllagerbehalter
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FlieBschema: 2. Eisansatzbereitung

Zucker Vollmilch
ue pasteurisiert Milchpulver
R Beflllung
" Eismaschine
RUhr-, Erhitzungs-
und Kihlbehalter
\ 4
Eiscremebereitung
) 4
. Zugabe
Erhltzung auf 95°C Kuvert[]re,
Nilsse u.a.
) 4
Abkihlung auf 3°C Abfiillung in
Ausgabebehalter
\ 4 \ 4
Abfillung in AbkUhlung auf
Edelstahleimer —-22°C
Zugabe Aro-
men, pasteu- v
risiertes Ei, v
Kuvertlre, Mischen mittels Verkauf
u.a. Elektrortihrstab
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Eisansatzbereitung

FUr die weitere Verarbeitung wird aus dem Kuhllagerbehalter
Eismix in einen Edelstahleimer umgefullt mit weiteren Zutaten
vermischt. Hierzu wird in der Regel ein Elektrorihrstab

verwendet.

Der Ruhrstab kann eine erhebliche Gefahrenquelle
darstellen.

Konrad Kénneke 02/2016 1 2
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Ruhrstab
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Ruhrstab
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FlieBschema: 3. Eisbereitung

Zucker Vollmilch
ue pasteurisiert Milchpulver
R Beflllung
" Eismaschine
RUhr-, Erhitzungs-
und Kihlbehalter
\ 4
Eiscremebereitung
\ 4
_ Zugabe
Erhltzung auf 95°C Kuvert[]re,
NUsse u.a.
\ 4
AbkUhlung auf 3°C Abfiillung in
Ausgabebehalter
\ 4 A 4
Abfillung in AbkUhlung auf
Edelstahleimer —-22°C
Zugabe Aro-
men, pasteu- v
risiertes Ei, A 4 :
Kuvertlre, Mischen mittels Gefrierschrank
u.a. ElektrorGhrstab
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Beschreibung des Gefrierprozesses

Der auf etwas tUber 0°C gekihlte Eismix wird in den Gefrierbehalter
(Freezer) gegeben. An der gekuhlten Behalterwandung bildet sich
ein Eisfilm der durch rotierende Schaber, die gleichzeitig der
Durchmischung dienen, abgeschabt wird. Um moglichst kleine
Eiskristalle zu erhalten, muss der Gefriervorgang schnell mit einem
hohen At erfolgen. Des Weiteren kommt es wahrend des
Gefriervorganges durch den Eintrag von Luft zu einer
Volumenzunahme. Im Gegensatz zur industriellen Eisherstellung,
bei der Luft aktiv in das Produkt eingeblasen wird, gelangt bei der
hier beschriebene handwerklichen chargenweisen Eisherstellung
die Luft Gber den Beflllstutzen in das Eis. Auf die Feinheiten wird
Herr Mundt von der Fa. Braun in seinem noch eingehen.

Technische Schwachstellen sind hier mangelhafte Reinigung
von beweglichen abbaubaren Teilen, Dichtungen und der
Eintrag von kontaminierter Luft.

Konrad Kénneke 02/2016 1 6
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Eismaschine (Freezer)

3 Typen Eismaschinen

1. Vertikalmaschinen
2. Horizontalmaschinen

3. Kombimaschinen mit vertikaler Pasteurisierungs- und horizontaler
Gefriereinheit

Konrad Kénneke 02/2016 1 7
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Vertikalmaschinen

Konrad Kénneke 02/2016 1 8
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Vertikalmaschinen

Gefahrenpunkt Schmierfett

Konrad Kénneke 02/2016 1 9
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Horizontalmaschinen

Konrad Kénneke 02/2016 20
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Horizontalmaschinen

Gefahrenpunkt Wellenleckage

Konrad Kénneke 02/2016 21
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Gefahrenpunkt Eisschaber

M

Konrad Kénneke 02/2016
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Kombimaschinen
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Kombimaschinen
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Kombimaschinen

Gefahrenpunkt Schmetterlingsventil

Konrad Kénneke 02/2016 25
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FlieBschema: 4. Aushartung Lagerung

Zucker Vollmilch
ue pasteurisiert Milchpulver
R Beflllung
" Eismaschine
RUhr-, Erhitzungs-
und Kihlbehalter
\ 4
Eiscremebereitung
\ 4
. Zugabe
Erhltzung auf 95°C Kuvert[]re,
NUsse u.a.
\ 4
Abkuhlung auf 3°C Abfiillung in
Ausgabebehalter
\ 4 A\ 4
Abfillung in AbkUhlung auf
Edelstahleimer —-22°C
Zugabe Aro-
men, pasteu- \ 4
risiertes Ei, A 4 :
Kuvertlre, Mischen mittels Gefrierschrank
u.a. ElektrorGhrstab
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Beschreibung

Um eine bessere Haltbarkeit, eine gute Aushartung der Fette und
moglichst gleichmaBig verteilte kleine Eiskristalle zu erzielen, wird
das Eis nach der Abfullung auf < 18°C gekuhlt. Die Abkihlen muss
moglichst schnell erfolgen.

Eine technische Schwachstelle kann hier nur die ungenuigende
Kuhlleistung des Gefrierschrankes sein.
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Schlussbemerkung

Bei Einhaltung der
vorgegebenen
Wartungs- und

Reinigungsanweisung
en, sowie der
einschlagigen

Hygienenormen ist

mit jeder bislang
gepruften

Eismaschinen eine

ordnungsgemale
Herstellung von

Speiseeis moglich.

Die groBte Schwachstelle bei der
Herstellung von Lebensmitteln ist
und bleibt der Mensch
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