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Neuheiten: Schnellkiihler fiir die
Cook & Chill- Produktion

Hier bieten wir die Modglichkeit in kompletten Kiihizellen/Kiihlraumanlagen
abgeteilte Schnellkiihler oder Schockfroster zu integrieren. Die Rdume werden von
der Grofie her - Innenmafse - mit uns abgestimmt und von den Kiihlzellenherstellern
errichtet. Wir liefern hierfiir die kompletten kiltetechnischen Ausstattungen wie
Verdampfereinheit (siehe Foto) im CNS-Gehduse mit Hochleistungsventilatoren,
Tauwasserschalen, Luftleitblechen fiir den Innenraum. Anschlussfertig vormontiert
mit MOP Ventilen, Expaniosnventil und Magnetventil sowie der elektrischen
Verdrahtung. Dazu zum Aufsetzen auf die Fronseite neben der Zugangstiir eine
komplette Bedieneinheit mit der elektronischen Steuerung I-Chilling, Tastatur und
Anzeigen.

Der Vorteil dieser Losung ist, dass man damit auf den Einbau eines separaten
Schnellkiihler/Schockfrosters verzichten kann mit all den Problemen der Aussparung
innerhalb der Kiihlraumanlage, der Ubergiinge fiir Wand- und Bodenanschliisse etc.
Insbesondere ldsst sich damit auch eine bodengleiche Ausfiihrung fiir das Befahren
mit Hordenwagen erreichen und die Verhinderung von undichten Fugen im
Bodenbereich oder das Unterlaufen von Reinigungswasser mit Auftreten von
Schmutznestern unterhalb der separaten Boden verhindern.

ASSKUHL bietet ein umfassendes Programm von kleinen Standgerdten fiir GN 1/1
ab 3 Einschiiben bis zum grofien Ein- und Durchfahrschnellkiihlern/Schockfrostern
fiir Horden- oder Stikkenwagen, je nach den Erfordernissen des Objektes.

Neu ist auch die I-Chilling Steuerung, die wir standardmdfsig anbieten. Sie hat den
Vorteil fiir den Betreiber, dass er mit dem Einsatz des Kerntemperaturfiihlers den
gesamten Abkiihlprozefs automatisch steuert, ohne manuelle Eingriffe, unabhdngig
vom abzukiihlenden Produkt, der Fiillmenge, des Materials der Behdilter etc. Diese
Elektronik sucht sich dabei automatisch aus einer Anzahl von ca. 40
unterschiedlichen Abkiihlprogrammen fiir das Produkt und die Menge das optimale
Programm heraus. Die Regelung arbeitet ohne jegliche Vorkiihlung. Die Produkte
werden garheifs wie sie aus Kesseln, Kippern oder Kombiddimpfern kommen in den
Schnellkiihler eingeschoben. Das Gerdt wird eingeschaltet und der Abkiihlvorgang
lduft automatisch bis zum Ende des Zyklus, ein Signal ertont und das Geridt schaltet
auf Lagermodus um.
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Von den Mitbewerbern unterscheiden wir uns deutlich durch:

- patentierte Verdampferausstattung mit senkrecht angeordneten Verdampfern, die
aufgezogene, waagerechte Lamellen haben. Durch diese wird die Kiihlluft
turbolenzarm in die horizontalen Offnungen der Einschub- oder Wagensysteme
gefiihrt. Damit wird eine von anderen Fabrikaten unerreichte hohe Abkiihlleistung
erzielt

- Die Liifter besitzen eine wesentlich héhere Luftleistung von bis zu 8m/s und sitzen
im CNS-Gehduse und sind in der Schutzart bis IP X6 ausgefiihrt

- Die Turbo-Line Gerdte entsprechen dem neusten Stand der Technik und
erfiillen die Forderungen wie sie in den DIN Normen 10506 und 10508 sowie der
Gerdtenorm 18872-5 aufgefiihrt sind.

Funktionen

Uber welche Funktionen muss ein moderner Schnellkiihler verfiigen? siehe
vorstehend — dazu automatische Steuerung des Abkiihlprozess, bei manueller
Abtauung in Einfahr- und Durchfahrgerdten insbesondere bei Schockfrostern

Einsatzmoglichkeiten

— Kleinere Gerdte, je nach Einsatzbereich fiir kleinere Restaurantkiichen, fiir
die Herstellung von Didtverpflegung in Krankenhdusern und Altenheimen -
oft steckerfertige Ausfiihrung mit luftgekiihlten Aggregaten.

— Mittelere Gerdte moglichst kompatibel auch zu Einschubsystemen der
verschiedenen Kombiddmpfer-Hersteller fiir 6-10 Einschiibe auf der Basis GN
1/1 (siehe Foto Modell RR 0.5). Zudem fiir die Frischkiiche, das
Bankettgeschdft in grofseren Gastronomiebetrieben, Hotelkiichen und der
Betriebsverpflegung. Lieferbar steckerfertig oder fiir Zentralanschluss.

— Grofere Betriebe in der GV mit grofien Standgerdten, Unterfahrgerdten fiir
Hordenwagen GN 1/1 oder Einfahr- und Durchfahrgerdte fiir GN 2/1
Hordenwagen oder Stikkenwagen bei Konservierung von Backwaren (siehe
Foto Modell RR 2 FS). Uberwiegend in Zentralanschlussausfiihrung wegen
hoher Wdirmeabgabe und hohem Gerduschpegel durch lufigekiihlte
Kondensatoren und Kompressoren.
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Empfehlungen

Fiir die Abkiihlung garheiffer Speisenkomponenten. In der Grossverpflegung von
Krankenhdusern, Kliniken, Altenheimen und in der Betriebsverpflegung sowie
grofferen Zentralkiichen sollte neben erforderlichen Schnellkiihlern in jedem Fall
auch eine ausreichende Kapazitit an Kiihlkesseln mit Riihrwerken und
Riickkiihlvorrichtung vorgehalten werden. Hier lassen sich alle fliissigen und
geriihrten Produkte wesentlich schneller abkiihlen als beim Abfiillen in einzelnen
GN-Behdltern und Abkiihlung im Schnellkiihler. Das trifft fiir ca. 50% aller
anfallenden Produkte im Kiichenbereich zu z.B.Soffen, Suppen, Pudding, pasteuse
Produkte, etc.

Kontaminierung

Zu beachten ist beim Einsatz von Schnellkiihlern und Schockfrostern sowohl bei der
Abkiihlung und spdteren Zwischenlagerung , dass die eingesetzten Behdlter
abgedeckelt werden und auch im Schnellkiihler abgedeckelt bleiben - mindestens bei
der Verwendung von Hordenwagen-Systemen, um eine Oberfldchenkontaminierung
durch die Rdder der Wagen zu vermeiden. Bei der Produktionweise Cook & Chill
muss beachtet werden, dass fiir die Zwischenlagerung der abgekiihlten,
abgedeckelten Produkte ein separater Kiihlraum vorhanden sein muss und diese
Produkte nicht zusammen mit anderen Lebensmitteln, Rohwaren oder
Kiichenprodukten wegen der Kontaminierungsgefahr gelagert werden diirfen.
Auferdem ist aus haftungsrechtlichen Griinden der Nachweis der korrekten Kiihlung
und Lagerung nach HACCP fiir jeden Produktzyklus vorzusehen, entweder tiber
Ausdruck oder Datenspeicherung. Schlieflich ist die max. Lagerfdhigkeit von 72
Std. vom Produktionstag bis zur Ausgabe zu beachten. Alle Komponenten sind mit
100 ml als Riickstellproben bis zu ca. 14 Tagen aufzubewahren.

Bei einer Umstellung von einer Frischkiiche (Cook & Serve) auf thermisch-
entkoppelte Systeme wie Cook & Chill oder Sous-Vide ist eine ausreichende
Vorbereitunsgzeit zwischen 6 Monaten und einem Jahr einzuplanen. In dieser Zeit
sollten die entsprechenden Rezepturen erarbeitet und dokumentiuert werden.
Besonderes Augenmerk gelten hierbei der Herstellung dér Soffen unter Einsatz
verschiedener Stirken. Hier empfehlen wir sich die Beratung der fiihrenden
Hersteller wie Dr. Oetker, Knorr, Vogeley etc einzuholen.
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Bei der Inbetriebnahme einer neuen Cook & Chill Kiiche, die oft umfangreiche
Investitionen bedeutet, sollte dafiir gesorgt werden, dass fiir die Anlaufzeit in den
ersten Wochen ein Anwendungsberater - den wir bei Bedarf gerne vermitteln
- hinzugezogen wird, um die Mannschaft zu trainieren, gemeinsam Rezepturen zu
erarbeiten und die Kiichenmitarbeiter im FEinsatz der neuen Gerdte- und
Verfahrenstechnik zu schulen. Dieses Geld ist gut investiert und spdter Garant fiir
einen wirtschaftlichen Betrieb. Ein "leaning by doing" darf es da nicht geben.
Insbesondere auch nicht wegen der hoheren hygienischen Risiken.

Entwicklung der Kiichen und Verpflegungssystemen

Bei der Neuinstallation von Kiichen wird bei einer Grofenordnung ab 250
Portionen Cook & Chill auch in den ndchsten Jahren eine mafigebliche Rolle
spielen. Bei Grofskiichen / Zentralkiichen von Kliniken diirfte C&C zunehmend als
Ubergangslosung anzusehen sein. Bei vielen Objekten werden heute schon keine
Produktionskiichen mehr installiert sondern nur noch Regenerier- und
Verteilerkiichen, die zugekaufte, industriell produzierte Komponenten oder Meniis
einsetzen und diese vor Ort z.B. auf den Stationen regenerieren. Die Anzahl dieser
spezialisierten Hersteller wird zunehmen und das breitere Angebot zunehmend
Abnehmer auf dem Markt finden.

Entwicklung Schnellkiihler/Schockfroster

Die Gerdteentwicklung wird sehr stark beeinflusst durch die Forderung nach
energiesparenden Gerdten. Beispielsweise werden heute EC-
Hochleistungsventilatoren eingesetzt, die bei gleicher Leistung 30% weniger
Energie verbrauchen. Der Energieverbrauch wird aber auch sehr stark beeinflusst
durch die Gerdteauswahl und durch die Arbeitsweise des Kiichenbetriebs. Es
werden vielfach zu groffe Gerdte eingesetzt mit denen dann nur kleine Mengen
riickgekiihlt werden. Auch der Einsatz der Systemhordenwagen von Kombiddimpfern
in Schnellkiihlern muss hinterfragt werden. Das Volumen welches heruntergekiihlt
werden muss wird dadurch viel gréofier (30% und mehr). Auch die Abkiihlzeiten
werden ldnger und damit der Energieverbrauch héher, weil es bei diesen Gerdten
nicht nur eine grofere Stellfldche sondern auch viel mehr Edelstahl abzukiihlen gibt
als z.B. beim FEinsatz von Standardhordenwagen. Um die Innenmafie des
Schnellkiihlers so gering wie moglich zu halten sollten die Hordenwagen
grundsdtzlich mit nach innen versetzten Rddern ausgefiihrt werden.
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Nachhaltigkeit

Fast alle Hersteller beschiftigt dieses Thema in der Hinsicht, dass die verarbeiteten
Materialien recyclefihig sind und man den Einsatz von Rohstoffen optimiert und
womoglich beschrdnkt. Wesentliche Neuerungen sind auf dem Sektor zur Zeit wohl
nicht zu erwarten.

Essen, April 2011

Kontakt

ASSKUHL GmbH & Co. KG
Dipl-Ing. Manfred Schwarz
Tel.: +49-201-870050

Fax: +49-201-8700599
e-mail: info@asskuehl.de

Ein-Durchfahrschnellkiihler RR 2FS-160 fiir I Hordenwagen GN 2/1 fiir Zentralanschluss
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Schnellkiihler RR 0.5 als Standmodell Tiefkiihlzelle mit eingebautem
fiir 6-10 x GN 1/1 Hordengestelle, Verdampfersystem zur Nutzung als
Steckerfertig Schnellkiihler fiir Hordenwagen GN 2/1
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