Clippen

Meisterlich geclippt

Acht Fallmaschinen und vier Clip-Automaten bilden bei Meister das Herz der Wurstproduktion

Eine kritische Stelle innerhalb
des Fiillprozesses stellt das Clip-
pen dar. Hier werden hohe An-
forderungen an die Verschluss-
technik und den Cip gesetzt.
.Meister feines Fleisch - feine
Wurst” erzielt hier mit Poly-clip
System optimale Ergebnisse.

Von Raimund Blass
und Alfredo Lorente

as einmal Meister-
Wurst  werden  soll,
muss allerhochsten

Qualitdts- und Hygieneanforde-
rungen entsprechen — so lautet
die Philosophie, nach der bei der
Meister feines Fleisch — feine
Wurst GmbH seit der Griindung
1991 gearbeitet wird. Friher
noch als Frischelieferant titig,
hat sich das schwibische Unter-
nehmen mit Sitz in Giufelden
seit der Ubernahme der Metro
Group im Jahre 2000 auf die
Herstellung von Wurstproduk-
ten spezialisiert. Dazu zihlen
Brith-, Koch- und Rohwiirste,
Pokelerzeugnisse und Maulta-
schen. Sowohl die bundesweit
angesiedelten  Cash-é&-Carry-
Mirkte der Handelskette als
auch die regional gelegenen
Real-Mirkte (40 Standorte)
werden mit dem insgesamt 256
Artikel umfassenden Sortiment
beliefert.

Der Cuttermesser-Hersteller mit
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Durch die Ubernah-
me und die daraus re-
sultierende  Umstruk-
turierung des ehemals
zur Kriegbaum-Gruppe
gehorenden Betriebes,
konnte Meister seinen
Umsatz und die Pro-
duktionskapazitit  bis
heute verdoppeln. Der
monatliche  Ausstof§
liegt zwischen 900 und
1000 t.

Qualitat zahlt

201 Mitarbeiter, wo-
von nur 17 in der Ver-
waltung titig sind, sor-
gen fiir einen reibungs-
losen  Produktionsab-
lauf im Zwei-Schicht-

Betrieb. Von der Be- —

schaffungder Rohstoffe |
tiber deren fachgerechte
Verarbeitung bis hin zu
Verpackung und Liefe-
rung gilt der Leitsatz ,Quality
First”. Durch die Zertifizierun-
gen nach DIN ISO 9001, QS und
IFS dokumentiert der Wurstpro-
duzent diese Bestrebungen und
gewihrleistet eine hohe Lebens-
mittelsicherheit und einen qua-
litativ einwandfreien Herstel-
lungsprozess. So bildet beispiels-
weise jeder Produktionsbereich
eine ,Kostenstelle”, die einer
strengen gegenseitigen Kontrol-

—
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Cuttern. Schneiden. Zerkleinern.

lhrer Cuttermesser.
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Wenn es um die Wurst geht
innovative, messerschal
Deshalb bieten wir lhnen als n
unseren fachméannischen,
sowie die stetige Beschaffent

Denn auf die Messer-Schne
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Meister konnte in den FiillstraRen das Level in puncto
Schnelligkeit und Sicherheit nochmals steigern.

le unterliegt. Der jeweilige Wa-
renein- bzw. -ausgang erfolgt
dementsprechend nur nach ei-
nem sorgfaltigen Soll/Ist-Ab-
gleich durch die verantwortli-
chen Abteilungsleiter. Dadurch
kénnen auftretende Produkti-
onsfehler sehr schnell erkannt
und bereinigt werden. Eine PC-
Vernetzung der einzelnen Vor-
ginge erméglicht zudem die lii-
ckenlose Riickverfolgbarkeit in-

nerhalb der gesamten
Herstellungskette.

Die erfolgreiche Um-
setzung  seiner sich
selbst gesteckten Vor-
gaben hat dem schwibi-
schen  Unternehmen
insgesamt vier Mal den
Bundesehrenpreis ein-
gebracht — aktuell in
den Jahren 2008 und
2009. Diese Auszeich-
nung wird vom Bun-
desministerium fiir Er-
nihrung,  Landwirt-
schaft und Verbrau-
cherschutz  vergeben
und ehrt damit Spitzen-
betriebe in Deutsch-
land, die in Fragen der
Qualitit und des Ge-
nusses richtungswei-
~ sende Impulsgeber fiir
“ ihre Branchen sind.

Produktion ohne
Umriistung
Auch im Fiillbereich wird
nichts dem Zufall iberlassen.
Insgesamt acht Fiillmaschinen
und vier Clip-Automaten bilden
das Herz dieses Produktionsab-
schnittes. An den Fiilllinien sind
insgesamt 22 Mitarbeiter pro
Schicht beschiftigt.
Gerade im Bereich der Ver-
schlusstechnik sind die Anforde-
rungen besonders hoch angesie-
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Praxisnahe Piktogramme auf den Clip-Automaten leiten
intuitiv durch die flache Mendstruktur.

delt. Die Wurstenden sind die
kritischen Stellen fiir Kontami-
nationen. Fehlerhaft verschlos-
sen stellen sie einen Eingang fiir
Bakterien dar, die Haltbarkeit
kann dadurch nicht mehr ge-
wihrleistet werden. Um dies zu
vermeiden, miissen (f]ip und
Clip-Automat perfekt zusam-
menspielen. Meister setzt hier
auf Poly-clip System aus Frank-
furt am Main. Zwei Doppel-
Clip-Automaten der Reihe FCA
3430, ein FCA 3462 und - seit
2008 - ein FCA 160 sorgen fiir
den exakten Verschluss der
Wiirste. Diese grofsziigige Be-
stiickung erlaubt Meister eine
kontinuierliche Tagesprodukti-
on ohne Produktwechsel und da-
mit ohne Umriistzeiten.
Verarbeitet werden samtliche
Kalibergrofen von 40  bis
150 mm, die je nach Produkt in
Folien-, Faser- und Collagendir-
me abgefiillt sind. Abhingig von
Maschine und eingesetzter Hiil-
le liegt die Produktionskapazitat
zwischen 500 und 1200 kg/h.

Automatisch sicher

Das Highlight der Fiillstralen
ist der Doppel-Clip-Automat
FCA 160. Durch seinen Einsatz
konnte Meister sein Level in
puncto Schnelligkeit und Sicher-
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nochmals
steigern.  Der
Automat ver-
schliet haupt-
sichlich  Auf-
schnittware,

Salami und
Kochschinken
mit Kaliber
150 mm. Dabei
erreicht  der
FCA 160 je
nach Produkt
eine Leistung
von bis zu 160
Takten pro Mi-
nute. Bei der
Aufschnittwa-
re  beispiels-
weise betrigt
die  Fiillleis-
tung 100 kg in
Minu-

heit

sechs
ten.
Die moder-
ne Elektronik
im Doppel-
Clip-Automaten steuert den Ar-
beitsprozess automatisch und
kommuniziert gegebenenfalls
mit dem Bediener. Das bedeutet,
der Automat priift die Richtig-
keit des Clip und ob Matrize und
Clip zusammenpassen. Die fiir
diesen Abgleich nitigen Basis-
informationen erhilt das Sys-
tem von Speicherchips: einer be-
findet sich in der Clipspule der
R-ID-Clips und einer in der Ma-
trize. Die R-ID-Clip-Generation
wurde speziell fiir die neuen Mo-
delle der FCA-Reihe entwickelt.
Auch den Clipdruck und die
Verdringerlochgrofe checkt das
System. Gibt es Abweichungen
zu den im Easy-Touchscreen
hinterlegten Parametern, fiihrt
die Steuerung selbsttitig Kor-
rekturen durch oder gibt dem
Bediener eine Meldung tiber das
Display, die er bestitigen oder
tiberschreiben muss. Dabei wird
er durch praxisnahe Piktogram-
me intuitiv durch die flache Me-
niistruktur geleitet. Bediener-,
Einricht- und Service-Ebene
sind klar voneinander getrennt
und passwortgeschiitzt. Das ver-
hindert ein versehentliches An-
dern der optimalen Einstellun-
gen der jeweiligen Rezepturen.
Erst wenn die Abstimmung zu
100% erfolgreich stattgefunden
hat, startet der FCA 160 den

Clip-Prozess bzw. fithrt ihn fort.
Bei auftretenden Abweichungen
unterbricht er seine Arbeit.

Meister hat 30 Rezepturen
hinterlegt, die jederzeit abgeru-
fen und exakt reproduziert wer-
den kénnen. Diese Option hat
den Ausschuss drastisch ge-
senkt, da die manuelle Einstel-
lung bzw. Nachregulierung der
einzelnen Parameter fiir die je-
weiligen Rezepturen entfillt.
Der FCA 160 erkennt Fehlein-
stellungen bzw. auftretende Ab-
weichungen sofort und kann
dementsprechend schnell rea-
gieren. Ein weiterer Vorteil ist
die Moglichkeit der Dokumenta-
tion: Durch die kontinuierliche
Prozessiiberwachung kann
Meister jederzeit den Nachweis
zu den einzelnen Parametern
wihrend des Clip-Vorgangs er-
bringen.

Clip fiir hohe Anspriiche

Neben dem Parameterab-
gleich ermaéglicht der R-ID-Clip
durch die Kodifizierung mit vier
Ziffern eine optimierte interne
Riickverfolgbarkeit der Produk-
te. Die neue Geometrie der Ma-
trizen sorgt fiir eine prignantere
Kodifizierung. Die patentierte
Safe-Coat-Beschichtung, wie sie
im Ubrigen bei allen Clips von
Poly-clip System zu finden ist,
gewithrleistet die Lebensmittel-
echtheit. Der Clip ist somit le-
bensmittelrechtlich unbedenk-
lich fiir die Wurst. Diese Eigen-
schaft wurde von dem neutralen
SGS Institut Fresenius bestétigt.
Zudem sind die Clips immer auf
neuen Spulen aufgerollt. Die
Gebrauchten nimmt Poly-clip
System zurtick. Dort werden sie
geschreddert und bei 230 °C ein-
geschmolzen, das lisst selbst

hartnickigen Erregern keine
Chance.
Des Weiteren erfiillt der

Eine Schlaufe zum Aufh&ngen der Wurst wird
automatisch mit eingeclippt.

Meisterlich geclippt

R-ID-Clip durch seine Geome-
trie und in Verbindung mit ei-
nem geeigneten Darm die An-
forderungen eines bakterien-
dichten Clipverschlusses, das
heift eine Kontamination von
aullen durch den Clip ist ausge-
schlossen. Bei seinem Sortiment
der ungekiihlt lagerfihigen
Brithwiirste konnte Meister al-
lein dadurch die Haltbarkeit um
knapp 50% auf 60 Tage erhihen.
Zudem erzeugt die neue Clip-
form eine symmetrische Plissie-
rung des Darms, und der ver-
schlossene Clip erzielt eine hé-
here Haltekraft bei einer mini-
malen Wurstschulter. Dies gibt
den Wiirsten nicht nur eine bes-
sere Stabilitit und ein gleichmi-
[ig schones Erscheinungsbild,
sondern sorgt auch fiir eine hi-
here Ausbeute beim Slicen.

Storungen vorgebeugt

Innerhalb der Fiilllinie ist der
(f]ip—r\utmnar die am stirksten
belastete Maschine. Der Clip
muss in Millisekunden unter ho-
hem Kraftaufwand exakt ver-
formt werden und das Produkt
sicher verschlieBen ohne den
Darm zu verletzen — und das bei
cherabnehmender Materialstiir-
ke der Diarme. Auch eine Schlau-
fe wird automatisch mit einge-
clippt. Diese Dauerbelastung
stellt hohe Anforderungen an
die Prizision des Automaten.
Meister unterstiitzt diese Priizi-
sion mit seinem hauseigenen In-
standhaltungsmanagement.
Dies sieht unter anderem eine
regelmifige Inspektion der Cli-
pautomaten vor. Der FCA 160
hilt dabei den Wartungsauf-
wand besonders gering. Er ist
mit einer belastungsorientierten
Zentralschmierung ausgestattet,
die bei Bedarf automatisch nach-
schmiert. Der Verschleil3 ist da-
durch gering gehalten, eine hohe
Prozess- und In-
vestitionssicher-
heit gibt es quasi
ab Werk. So kon-
nen die Automa-
ten wihrend ihres
Einsatzes linger
maximal ausgelas-
tet werden ohne
teure  Ausfallzei-

ten zu riskieren.
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Das steigert die Produktivitit,
ohne Abstriche bei der Produkt-
qualitit machen zu miissen. Die
Reparaturkosten betragen in ei-
nem Unternechmen  durch-
schnittlich 2 bis 4% des Umsat-
zes — Meister liegt darunter, was
fiir das Unternehmen bares Geld
bedeutet.

Argument Prozesssicherheit

Dass Poly-clip System alles
aus einer Hand liefert, war fiir
Meister ein Entscheidungskrite-
rium fiir die Investition in die
Clip-Automaten. Zum einen ist
die Passgenauigkeit zwischen
Clip und Clip-Automaten opti-
mal aufeinander abgestimmt.
Dies macht sich in Bezug auf
Verschleifs und Storungen auf-
grund von Abweichungen posi-
tiv bemerkbar und ermaglicht
letztendlich  eine effizientere
Produktion. Zum anderen gibtes
nur einen Ansprechpartner bei
Service-Fragen. Schnelle Reakti-
onszeiten und eine kompetente
Beratung sind so gesichert. Das
ausschlaggebende Argument ist
aber die Prozesssicherheit, die
Meister durch den Einsatz dieser
Clip-Automaten optimal erfiillt
sieht.

Anschrift der Verfasser

Raimund Blass, Meister feines Fleisch -
feine Wurst GmbH, Siedlerstrael, 71126
Gédufelden-Nebringen; Alfredo Lorente, Poly-
clip System GmbH & Co. KG, Westerbach-
stralle 45, 60489 Frankfurt am Main

Raimund Blass, Metzgermeister und
Lebensmitteltech-
nologe, ist als
Geschaftsfihrer
seit 1991 verant-
wortlich fr die
Meister feines
Fleisch - feine
Wurst GmbH.

Alfredo Lorente, Fleischermeister, ist
seit 2006 bei Poly-clip System verant-
. wortlich fir An-
wendungs-
beratung und
den Vertrieb von
Clipverschluss-
Systemen in
Stidwest-
deutschland.
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Klar strukturiertes und schmierfreies Schnittbild

Dcr internationale Hersteller
Risco GmbH aus Schorndorf
ist nicht nur fiir seine Vakuum-
fiillmaschinen, sondern auch fiir
Fleischwaolfe, Fiillwolfe, Hack-
fleischportionierlinien, Paddel-
mischer und Wurstabbindema-
schinen bekannt. Die Risco-Va-
kuumfiillmaschinen sind er-
folgreich in klein- und mittel-
stindischen Betriebe sowie in
der Industrie im Einsatz. Kom-

patibel mit  Abdrehgetriebe,
Darmbhaltevorrichtung, Darm-
aufzichgerit, Fiillstromvertei-

ler, Wolfvorsatzgerit oder ande-
ren Vorsatzgeriten werden sie
entsprechend den kundenspezi-
fischen Anforderungen ausge-
stattet.

Alle  Vakuumfiillmaschinen
des  Schorndorfer Unterneh-
mens besitzen ein gleich aufge-
bautes und auf die jeweilige Ma-
schinengroffe  abgestimmtes
Long-Life-Fordersystem. Die-
ses Fordersystem arbeitet dhn-
lich einem Fliigelzellensystem
und garantiert, selbst bei
schwierigsten Fiillmedien, fiir
eine immer gleichbleibende Ge-
wichtsgenauigkeit und  ein
hochwertiges Produktbild.

In diesem hochwertigen Sys-
tem sind die Materialien perfekt
aufeinander abgestimmt; spe-
zielle High-Tech-Kunst-
stoffschieber werden in einem
drehenden Edelstahlrotor ge-
fithrt. Ein automatisches Nach-
stell- und Druckausgleichssys-
tem sorgt immer fiir eine opti-
male Abdichtung und Fiillung
der Kammern, so kann die hohe
Portioniergenauigkeit iiber die
gesamte Standzeit dieser hoch-
wertigen Kunststoffschieber ge-
withrleistet werden.

Der Rotor tragt das Produkt
tiber den gesamten Férderweg
gleichbleibend exakt schonend
bis zum Auslauf. Da zwischen
Rotor und Schiebern kein Me-
tall- zu Metallkontakt stattfin-
det, wird das Fiillmedium nicht
erwiarmt und das Férdersystem
arbeitet tiber die ganze Zeit ver-
schleifSfrei. Die daraus resultie-
renden deutlich niedrigen Fol-
gekosten bedeuten einen zusitz-

Mit dem FL-System Typ RS 273 konnen hochwertige Brih-, Koch- und
Rohwurst mit gleicher Langen- und exakter Portionsgenauigkeit problemlos
verarbeitet werden.

lichen Gewinn fiir jedes Unter-
nehmen. Das Abfiillen von allen
gingigen  Wurstsorten  wie
Koch-, Brith- und Rohwurst so-
wie anderen pastésen Produkten
ist mit diesem Fordersystem
problemlos  maglich. Dieser
Vorteil zeigt sich am deutlichs-
ten beim Fiillen von Rohwurst
in einem klar strukturierten und
schmierfreien Schnittbild.

Das fortschrittliche FL-Sys-
tem Typ RS 273 steigert die Pro-
duktion, in dem es vollautoma-
tisch Wiirste im Natur-, Colla-
gen- und Kunstdarm herstellt.
Hochwertige Briih-, Koch- und
Rohwurst mit gleichen Lingen-
und exakter Portionsgenauig-
keit werden problemlos verar-
beitet. Modular aufgebaut be-
steht es aus einer Vakuumfiill-
maschine, einem Abdrehvor-

Das Abfiillen von allen géngigen
Wurstsorten sowie anderen pastdsen
Produkten ist mit diesem Fordersystem
problemlos maglich.

satzgeriit, einem Darmbhaltege-
rit, der Lingenabdreheinheit
und dem  Aufhingesystem.
Synchronisiert iiber den neu
entwickelten Portioniercompu-
ter ist das verindern, speichern
und abrufen aller Fillparameter
leicht und verstiandlich.

Mit der neuen Fiill- und Por-
tionierlinie konnen extrudierte
Wiirstchen mit einer rein
pflanzlichen Hiille hergestellt
werden. Mit dieser vollautoma-
tischen Anlage ist es moglich,
Wiirstchen mit hoher Produkti-
onsleistung vollautomatisch in
Schalen, auf Gitterroste oder
dhnlichen Behiltnisse zu tiber-
geben und weiterzubearbeiten;
die Wiirstchen miissen nicht
mehr in die Hand genommen
werden.

Das Wurstgewicht ist absolut
genau und kann stufenlos ver-
dndert werden; das Wurstkaliber
wird tiber den Extruderkopf de-
finiert; die Auftragsdicke der
pflanzlichen Wursthiille lasst
sich exakt und reproduzierbar
einstellen; die Wurstenden sind
rund und entsprechen im Aus-
sehen einer im Darm hergestell-
ten Wurst. Wesentliche Vorteile
dieser neuen Technologie sind,
giinstiges Preis-/Leistungsver-
hiltnis der ptlanzlichen Wurst-
hiille, Einsparungen bei den
Handlings- und Personalkosten
sowie lingere Mindesthaltbar-
keitsdauer.
® wwwirisco.de
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