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Nationales Vorwort
Diese Norm enthalt sicherheitstechnische Festlegungen.

Sie beinhaltet die Deutsche Fassung der vom Technischen Komitees CEN/TC 153 ,Maschinen zur
Verwendung mit Nahrungs- und Futtermitteln“ im Europaischen Komitee fur Normung (CEN) ausgearbeiteten
EN 15774:2010.

Die nationalen Interessen bei der Erarbeitung wurden vom Arbeitsausschuss NA 060-18-07 AA
.Getreideverarbeiter* im Fachbereich ,Nahrungsmittelmaschinen und Verpackungsmaschinen" des
Normenausschusses Maschinenbau (NAM) im DIN wahrgenommen. Vertreter der Hersteller und Anwender
von Nudelherstellungs- und Getreideverarbeitungsmaschinen sowie der Berufsgenossenschaften waren an
der Erarbeitung beteiligt.

Diese Norm konkretisiert einschlagige Anforderungen von Anhang | der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
an erstmals im Europaischen Wirtschaftsraum (EWR) in Verkehr gebrachte Maschinen, um den Nachweis der
Ubereinstimmung mit diesen Anforderungen zu erleichtern.

Ab dem Zeitpunkt ihrer Bezeichnung als Harmonisierte Norm im Amtsblatt der Europaischen Union kann der
Hersteller bei ihrer Anwendung davon ausgehen, dass er die von der Norm behandelten Anforderungen der
Maschinenrichtlinie eingehalten hat (so genannte Vermutungswirkung).

Die im Abschnitt 2 und den Literaturhinweisen zitierten Europaischen Normen sind als DIN EN- bzw.
DIN EN ISO-Normen mit gleicher Zahinummer veréffentlicht.
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EUROPAISCHE NORM EN 15774
EUROPEAN STANDARD
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ICS 67.260

Deutsche Fassung

Nahrungsmittelmaschinen —

Maschinen zur Herstellung von frischen und geflllten Teigwaren
(Tagliatelle, Cannelloni, Ravioli, Tortellini, Orecchiette und
Gnocchi) —

Sicherheits- und Hygieneanforderungen

Food processing machinery — Machines pour les produits alimentaires —
Machines for processing fresh and filled pasta (tagliatelle, Machines pour pates alimentaires (tagliatelle, cannelloni,
cannelloni, ravioli, tortellini, orecchiette and gnocchi) — ravioli, tortellini, orecchiette et gnocchi) —
Safety and hygiene requirements Exigences relatives a la sécurité et a I'hygiéne

Diese Europaische Norm wurde vom CEN am 2. Oktober 2010 angenommen.

Die CEN-Mitglieder sind gehalten, die CEN/CENELEC-Geschéftsordnung zu erfillen, in der die Bedingungen festgelegt sind, unter denen
dieser Europaischen Norm ohne jede Anderung der Status einer nationalen Norm zu geben ist. Auf dem letzten Stand befindliche Listen
dieser nationalen Normen mit ihren bibliographischen Angaben sind beim Management-Zentrum des CEN-CENELEC oder bei jedem CEN-
Mitglied auf Anfrage erhaltlich.

Diese Europaische Norm besteht in drei offiziellen Fassungen (Deutsch, Englisch, Franzésisch). Eine Fassung in einer anderen Sprache,
die von einem CEN-Mitglied in eigener Verantwortung durch Ubersetzung in seine Landessprache gemacht und dem Management-
Zentrum mitgeteilt worden ist, hat den gleichen Status wie die offiziellen Fassungen.

CEN-Mitglieder sind die nationalen Normungsinstitute von Belgien, Bulgarien, Danemark, Deutschland, Estland, Finnland, Frankreich,
Griechenland, Irland, Island, Italien, Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, den Niederlanden, Norwegen, Osterreich, Polen,
Portugal, Rumanien, Schweden, der Schweiz, der Slowakei, Slowenien, Spanien, der Tschechischen Republik, Ungarn, dem Vereinigten
Konigreich und Zypern.

. — |
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© 2010 CEN  Alle Rechte der Verwertung, gleich in welcher Form und in welchem Ref. Nr. EN 15774:2010 D
Verfahren, sind weltweit den nationalen Mitgliedern von CEN vorbehalten.
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Vorwort

Dieses Dokument (EN 15774:2010) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 153 ,Maschinen zur
Verwendung mit Nahrungs- und Futtermitteln® erarbeitet, dessen Sekretariat vom DIN gehalten wird.

Diese Europaische Norm muss den Status einer nationalen Norm erhalten, entweder durch Veroffentlichung
eines identischen Textes oder durch Anerkennung bis Mai 2011, und etwaige entgegenstehende nationale
Normen mussen bis Mai 2011 zurlickgezogen werden.

Es wird auf die Mdglichkeit hingewiesen, dass einige Texte dieses Dokuments Patentrechte bertihren kdnnen.
CEN [und/oder CENELEC] sind nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbezilglichen Patentrechte zu
identifizieren.

Dieses Dokument wurde unter einem Mandat erarbeitet, das die Europaische Kommission und die
Europaische Freihandelszone dem CEN erteilt haben, und unterstitzt grundlegende Anforderungen der EU-
Richtlinien.

Zum Zusammenhang mit EU-Richtlinien siehe informativen Anhang ZA, der Bestandteil dieses Dokuments ist.

Entsprechend der CEN/CENELEC-Geschaftsordnung sind die nationalen Normungsinstitute der folgenden
Lander gehalten, diese Europaische Norm zu Ubernehmen: Belgien, Bulgarien, Danemark, Deutschland,
Estland, Finnland, Frankreich, Griechenland, Irland, Island, Italien, Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg,
Malta, Niederlande, Norwegen, Osterreich, Polen, Portugal, Rumanien, Schweden, Schweiz, Slowakei,
Slowenien, Spanien, Tschechische Republik, Ungarn, Vereinigtes Konigreich und Zypern.
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Einleitung

Diese Europaische Norm ist eine Typ C-Norm wie in EN ISO 12100:2003 beschrieben.

Auf die betreffenden Maschinen und die behandelten Gefahrdungen, Gefahrdungssituationen und
Gefahrdungsereignisse wird im Anwendungsbereich dieser Europaischen Norm hingewiesen.

Fir Maschinen, die nach den Festlegungen dieser Typ C-Norm konzipiert und gebaut worden sind, gilt: Wenn
die Festlegungen in dieser Typ C-Norm von den Festlegungen in Typ A- oder B-Normen abweichen, haben
die Festlegungen dieser Typ C-Norm Vorrang gegenuber den Festlegungen der anderen Normen.

Ergadnzend zu den allgemeinen Hygieneanforderungen an Nahrungsmittelmaschinen wurden spezifische

Anforderungen an die Reinigbarkeit und Desinfizierbarkeit fir die im Anwendungsbereich genannten
Maschinen formuliert.

Documents
6 Document Sharing Hub

Full document details: DIN EN 15774:2011-10


http://www.avadocuments.com/doc/din-en-15774-2011-10
http://www.avadocuments.com/doc/din-en-15774-2011-10

DIN EN 15774:2011-10
EN 15774:2010 (D)

1 Anwendungsbereich

Diese Europaische Norm behandelt Maschinen zur Herstellung von frischen und geflllten Teigwaren durch
Mischen, Kneten, Laminieren, Nudelformung und Pasteurisierung, wie in Abschnitt 3 definiert.

Diese Norm ist auf stationare und ortsveranderliche Maschinen (ein Verschieben ist wahrend der Benutzung
ist nicht vorgesehen) mit einem Nenndurchsatz von nicht weniger als 25 kg/h anwendbar.

Diese Europaische Norm behandelt alle signifikanten Gefahrdungen, Gefahrensituationen und Ereignisse, die

auf Maschinen im Anwendungsbereich dieser Norm zutreffen, wenn sie bestimmungsgemafl und unter

Bedingungen, die vom Hersteller als Fehlanwendung verninftigerweise vorhersehbar sind, verwendet werden

(siehe Abschnitt 4). Sie behandelt die Gefahrdungen, die wahrend der folgenden Phasen der Lebensdauer

dieser Maschine auftreten: Transport, Montage und Installation, Inbetriebnahme, Einrichten und Einstellen,

Betrieb, Reinigung, Fehlersuche, Wartung, Abbau, Zerlegung, AuRerbetriebsetzen und Verschrottung.

Dieses Dokument ist flir folgende Maschinengruppen anwendbar:

— diskontinuierliche mit Hand beladene Knetmaschinen mit oder ohne Hebe- und Kippeinrichtungen;

— kontinuierliche Knetmaschine

— Kombination von Teigknetmaschine und Teigbahnformmaschine;

— Formmaschine fur die Verarbeitung einer Teigbahn;

— Formmaschine fir die Verarbeitung von zwei Teigbahnen;

— Teigbahnformmaschine (Laminator);

— Kalibrierwalzenmaschine;

— Teigbehaltertransporteur;

— Dampfpasteurisierer;

— Kuhleinrichtung;

— Teigbahnschneideeinrichtung;

— Gnocchi-Maschine;

— Formmaschine fir typische Nudeln.

Diese Europaische Norm ist fur die folgenden Maschinen nicht anwendbar:

— Haushaltsgerate;

— Zusatzgerate (die die Charakteristik des Produkts nicht andern): Fordereinrichtungen, die nicht Teil der
Maschine sind, Wiege- und Verpackungseinrichtungen, Hebe- und Kippeinrichtungen (werden in

EN 13288 behandelt).

Diese Europaische Norm ist nicht fir Nudelverarbeitungsmaschinen anwendbar, die vor dem CEN-
Ausgabedatum dieser Europaischen Norm hergestellt werden.
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2 Normative Verweisungen

Die folgenden zitierten Dokumente sind fir die Anwendung dieses Dokumentes erforderlich. Bei datierten
Verweisungen gilt nur die in Bezug genommene Ausgabe. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte
Ausgabe des in Bezug genommenen Dokuments (einschlieBlich aller Anderungen).

EN 349:1993+A1:2008, Sicherheit von Maschinen — Mindestabstdnde zur Vermeidung des Quetschens von
Koérperteilen

EN 614-1:2006+A1:2009, Sicherheit von Maschinen — Ergonomische Gestaltungsgrundsétze — Teil 1:
Begriffe und allgemeine Leitsétze

EN 626-1:1994+A1:2008, Sicherheit von Maschinen — Reduzierung des Gesundheitsrisikos durch
Gefahrstoffe, die von Maschinen ausgehen — Teil 1: Grundsétze und Festlegungen fiir Maschinenhersteller

EN 842:1996+A1:2008, Sicherheit von Maschinen —  Optische  Gefahrensignale —  Allgemeine
Anforderungen, Gestaltung und Priifung

EN 953:1997+A1:2009, Sicherheit von Maschinen — Trennende Schutzeinrichtungen — Allgemeine
Anforderungen an Gestaltung und Bau von feststehenden und beweglichen trennenden Schutzeinrichtungen

EN 1088:1995+A2:2008, Sicherheit von Maschinen — Verriegelungseinrichtungen in Verbindung mit
trennenden Schutzeinrichtungen — Leitsétze fiir Gestaltung und Auswahl

EN 1672-2:2005+A1:2009,  Nahrungsmittelmaschinen —  Allgemeine  Gestaltungsleitsdtze —  Teil 2:
Hygieneanforderungen

EN 60204-1:2006, Sicherheit von Maschinen — Elektrische Ausriistung von Maschinen — Teil 1: Allgemeine
Anforderungen (IEC 60204-1:2005, modifiziert)

EN 60529:1991, Schutzarten durch Gehéuse (IP-Code) (IEC 60529:1989)

EN 61310-1:2008, Sicherheit von Maschinen— Anzeigen, Kennzeichen und Bedienen— Teil 1:
Anforderungen an sichtbare, hérbare und tastbare Signale (IEC 61310-1:2007)

EN ISO 3744:2009, Akustik — Bestimmung der Schalleistungspegel von Gerduschquellen aus Schalldruck-
messungen — Hiillflaichenverfahren der Genauigkeitsklasse 2 fiir ein im wesentlichen freies Schallfeld (iber
einer reflektierenden Ebene (ISO 3744:1994)

EN ISO 4871:2009, Akustik — Angabe und Nachpriifung von Gerduschemissionswerten von Maschinen und
Geréten (ISO 4871:1996)

EN ISO 7731:2008, Ergonomie — Gefahrensignale fiir 6ffentliche Bereiche und Arbeitsstétten — Akustische
Gefahrensignale (ISO 7731:2003)

EN ISO 11201:2010, Akustik — Gerduschabstrahlung von Maschinen und Gerdten — Bestimmung von
Emissions-Schalldruckpegeln am Arbeitsplatz und an anderen festgelegten Orten in einem im Wesentlichen
freien Schallfeld (liber einer reflektierenden Ebene mit vernachldssigbaren Umgebungskorrekturen (ISO
11201:2010)

EN ISO 11688-1:2009, Akustik — Richtlinien fiir die Gestaltung ldrmarmer Maschinen und Gerédte — Teil 1:
Planung (ISO/TR 11688-1:1995)

EN 12001:2009, Akustik — Gerduschabstrahlung von Maschinen und Gerdten — Regeln fiir die Erstellung
und Gestaltung einer Gerduschmessnorm (ISO 12001:1996)

EN ISO 12100-1:2003, Sicherheit von Maschinen — Grundbegriffe, allgemeine Gestaltungsleitsdtze — Teil 1:
Grundsétzliche Terminologie, Methodologie (ISO 12100-1:2003)
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EN ISO 12100-2:2003, Sicherheit von Maschinen — Grundbegriffe, allgemeine Gestaltungsleitsétze — Teil 2:
Technische Leitsétze (ISO 12100-2:2003)

EN ISO 13732-1:2008, Ergonomie der thermischen Umgebung — Bewertungsverfahren filir menschliche
Reaktionen bei Kontakt mit Oberflachen — Teil 1: HeilRe Oberfldchen (ISO 13732-1:2006)

EN ISO 13732-3:2008, Ergonomie der thermischen Umgebung — Bewertungsverfahren filir menschliche
Reaktionen bei Kontakt mit Oberflachen — Teil 3: Kalte Oberfldchen (ISO 13732-3:2005)

EN ISO 13849-1:2008, Sicherheit von Maschinen — Sicherheitsbezogene Teile von Steuerungen — Teil 1:
Allgemeine Gestaltungsleitsétze (ISO 13849-1:2006)

EN ISO 13849-2:2003, Sicherheit von Maschinen — Sicherheitshezogene Teile von Steuerungen — Teil 1:
Validierung

EN ISO 13850:2008, Sicherheit von Maschinen — Not-Halt — Gestaltungsleitsédtze (ISO 13850:2006)

EN ISO 13857:2008, Sicherheit von Maschinen — Sicherheitsabstdnde gegen das Erreichen von
Gefahrdungsbereichen mit den oberen und unteren GliedmaBen (ISO 13857:2008)

EN ISO 14122-1:2001, Sicherheit von Maschinen — Ortsfeste Zugédnge zu maschinellen Anlagen — Teil 1:
Wahl eines ortsfesten Zugangs zwischen zwei Ebenen (ISO 14122-1:2001)

EN ISO 14122-2:2001, Sicherheit von Maschinen — Ortsfeste Zugdnge zu maschinellen Anlagen — Teil 2:
Arbeitsbiihnen und Laufstege (ISO 14122-2:2001)

EN ISO 14122-3:2001, Sicherheit von Maschinen — Ortsfeste Zugdnge zu maschinellen Anlagen — Teil 3:
Treppen, Treppenleitern und Geldnder (ISO 14122-3:2001)

EN ISO 14122-4:2004, Sicherheit von Maschinen — Ortsfeste Zugénge zu maschinellen Anlagen — Teil 4:
Ortsfeste Steigleitern (ISO 14122-4:2004)
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3 Begriffe und Beschreibung der Maschinen

3.1 Begriffe

Fir die Anwendung dieser Europaischen Norm gelten die Begriffe nach EN ISO 12100-1:2003 sowie die
folgenden Begriffe:

3.1.1 Bottichdeckel

bewegliche Schutzeinrichtung zum SchlieRen des Bottichs mit den Knetwerkzeugen
3.2 Beschreibung der Maschinen fiir Herstellung von frischen und gefiillten Teigwaren

3.2.1 diskontinuierliche mit Hand beladene Knetmaschine mit oder ohne Hebe- und Kippeinrichtung
(Bild 1)

von Hand mit der Menge von Mehl, Grie3 und anderen gemahlenen Produkten, Wasser und jeglichen
anderen Zutaten (z. B. Eier, Spinat, Tomaten usw.) beschickte Maschine, die notwendig ist, um (Teig) Nudeln
durch Kneten zuzubereiten.

Die Hauptkomponenten sind der Bottich mit Bottichdeckel und Knetvorrichtung bzw. Knetwerkzeug.

Optionale Einrichtung: Hub- und Kippvorrichtung
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Legende

1 Bottichdeckel 6 Teigentleerung

2 Bottich 7  Verriegelungseinrichtung fur den Bottich

3  Knetwerkzeug 8 Kippeinrichtung

4  Kippeinrichtung 9 Zutateneinlass

5 Hubeinrichtung
Bild 1a — Diskontinuierliche mit Hand beladene Bild 1b — Diskontinuierliche mit Hand beladene
Knetmaschine ohne Hebe- und Kippeinrichtung Knetmaschine mit Hebe- und Kippeinrichtung
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3.2.2 kontinuierliche Knetmaschine (siehe Bild 2)

3.221 Allgemeines

Maschine mit automatischer kontinuierlicher Beschickung mit der Menge von Mehl, Griel} und anderen
gemahlenen Produkten, Wasser und jeglichen anderen Zutaten (z. B. Eier, Spinat, Tomaten usw.), die
notwendig ist, um den Teig durch Kneten zuzubereiten, und mit automatischer kontinuierlicher Entleerung.

Die Hauptkomponenten sind:

— Knetbottich mit ein oder zwei Wellen;

— Vormischeinrichtung;

— Dosiereinrichtung fir Mehl;

— Dosiereinrichtung fir Flussigkeiten;

— Teigstabilisiereinrichtungen.

Optionale Zusatzeinrichtungen: Vormischeinrichtung, Teigstabilisiereinrichtung.

Zur Beschreibung der Hauptkomponenten und Zusatzeinrichtungen siehe 3.2.2.1 bis 3.2.2.5 und Bilder 3

bis 6.
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Legende
1 Dosiereinrichtung fir Mehl, Gries oder andere 6 Teigauslassoffnung
gemahlene Produkte 7  Trichter
2  Vormischeinrichtung 8 Eieinlass
3  Bottichdeckel 9  FlUssigkeitseinlass
4  Bottich 10 Einlass fir Teigreste
5 Welle mit Paddeln

Bild 2 — Kontinuierliche Knetmaschine
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3.22.2 Knetbottich (siehe Bild 3)

Teil der kontinuierlichen Knetmaschine, in dem der Teig durch Kneten hergestellt wird. Das Kneten kann
entweder durch eine einzelne Welle mit Knetpaddeln oder mit zwei Wellen mit Knetpaddeln im Gegenlauf
erfolgen. Der Austrag des Teigs am Ende des Bottichs wird durch die letzten Knetpaddel erreicht.

Die Hauptkomponenten sind:

— Bottich mit Bottichdeckel (einer oder mehrere);
— einzelne Welle mit Knetpaddeln oder

— zwei Wellen mit Knetpaddeln im Gegenlauf;

— Teigauslassoffnung.
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Legende
1  Bottichdeckel
2  Welle mit Paddeln
3  Teigauslassoffnung
Bild 3a — Knetbottich mit einer Knetwelle Bild 3b — Knetbottich mit

zwei Knetwellen

3.2.2.3 Vormischeinrichtung (siehe Bild 4)

Einrichtung, die die erste Mischstufe von gemahlenen Produkten und flissigen Zutaten, d. h. Wasser und
Eier, durch die Drehung eines Mischwerkzeuges in einem Rohr (Reihenmischer) durchfihrt.

Die Hauptkomponenten sind:

— Rohr mit Anschlussen fir den Einlass von gemahlenen Produkten und FlUssigkeiten und einem Auslass
fir das vorgemischte Produkt;

— Mischwerkzeug (z. B. Welle mit Paddeln).
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Legende

1 Welle mit Paddeln

2 Einlass fur gemahlene Produkte
3  Einlass fir Flussigkeiten

4 Produktauslass

Bild 4 — Vormischeinrichtung
3.2.2.4 Dosiereinrichtung fiir Mehl, Gries und andere gemahlene Produkte (siehe Bild 5)
Einrichtung, die den prozentualen Anteil des Mehls misst. Das Mehl fallt in einen Trichter, in dem es durch
eine mit einem Elektromotor angetriebene Ruttelvorrichtung permanent vermischt wird, um den

gleichmafligen Strom zur Dosierschnecke zu gewahrleisten. Die Schnecke, angetrieben durch einen zweiten
Motor, misst das Produktvolumen und fordert es in den Zentrifugalkneter (Vormischeinrichtung).
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Legende
1 Trichter
2 Ruttler

3  Dosierschnecke

Bild 5 — Dosiereinrichtung fiir Mehl, Gries und andere gemahlene Produkte
3.2.2.5 Einrichtung zur Teigstabilisierung (siehe Bild 6)
Einrichtung, in der die notwendige Ruhezeit bereitgestellt wird, um die Stabilitadt des Teigs zu erreichen.

In Systemen mit vertikalem Teigstrom wird der Teig Uber Kopf in einen Teigbehalter gegeben. Die bendtigte
Ruhezeit wird durch die Drehgeschwindigkeit der Austragseinrichtung gewahrleistet.

In Systemen mit horizontalem Teigstrom wird der Teig auf der Einlassseite in einen Teigbehalter gefillt. Die
bendtigte Ruhezeit wird durch die Geschwindigkeit des horizontalen Foérderbandes, das den Teig zum
Auslass fordert, gewahrleistet.

Die Hauptkomponenten sind:

Vertikale Systeme:

— Teigbehalter,

— Drehschieber als Auslassvorrichtung.
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Horizontale Systeme:
— Teigbehalter,
— Férderband,

— Auslass.
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Legende
1 Teig
2 Teigbehalter
3 Drehschieber/Auslass
4  Forderband
Bild 6a — Vertikale Teigstabilisierungseinrichtung Bild 6b — Teigstabilisierungseinrichtung

durch Forderband

3.2.3 Kombination aus Teigknet- und Teigbahnformmaschine (Siehe Bild 7)
Knetmaschine in Kombination mit einer Teigbahnformmaschine, wobei als Endprodukt eine Teigbahn zur
weiteren Verarbeitung in Nudelmaschinen entsteht. Nach dem Kneten wird die Teigbahn durch eine
Anordnung von Walzen geformt, die aus drei Riffelwalzen (Walzen mit Nocken zum Brechen) und zwei glatten
Walzen fir das Finish der Teigbahn besteht.

Die Hauptkomponenten sind:
— Kbnetbottich mit Bottichdeckel,
— Welle mit Knetpaddeln;

— Teigbahnformeinheit, bestehend aus drei Riffelwalzen (Walzen mit Nocken zum Brechen) und zwei
glatten Walzen fir das Finish der Teigbahn;

— Foérderband zum Abnehmen der Teigbahn.

Optionale Anbauten: Mehldosiereinrichtung, Vormischeinrichtung
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Legende

1 Mehldosiereinrichtung 6 Walzen

2 Vormischeinrichtung 7  Foérderband

3  Bottichdeckel 8  Eizuflhrung

4  Bottich 9  FlUssigkeitsdosierpumpe
5 Welle mit Paddeln

Bild 7 — Kombination aus Teigknet- und Teigbahnformmaschine

3.2.4 Teigwaren-Formmaschine fiir die Verarbeitung einer Teigbahn (siehe Bild 8)

Maschine zur Herstellung von Ravioli oder Cappelletti durch Fullen, Falten und SchlieRen eines einzelnen
frisch geschnittenen Stiicks von der Teigbahn.

Die Hauptkomponenten sind:
— ein oder zwei Walzeneinheiten zur Grob- oder Feinkalibrierung der Teigbahn;

— Einrichtung fir die Zufihrung der Teigbahn zum Block (Formwerkzeug) mit Hilfe von pulsierenden
Bewegungen;

— Zuflhr- und Dosiereinheit fur die Fullung;

— Gussblock (Formwerkzeug), bestehend aus simultan wirkenden Einrichtungen zum Schneiden, Formen,
Fullen und Verschlielen der Teigbahn und dem anschlieRendem Ausrollen der Nudeln.

Optionale Anbauten: eine Station zum Ausrollen und zur GroéReneinstellung von Ravioli, Schneide- und
Sammeleinrichtungen flr Reste (Teiglberreste) zur Riickflhrung.
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Legende

1  Teigbahnzuflihrung 7  Produktsammelrutsche

2 Walzeneinheit zur Grobkalibrierung 8 Resteschneider

3  Walzeneinheit zur Feinkalibrierung 9 Teigrestesammeleinrichtung
4  Teigbahnzufiihrband 10 Fdlleinrichtung

5 Formwerkzeug 11 Produktauslassrutsche

6  Schutzhaube Uber dem Formwerkzeug 12 Resteauslass

Bild 8 — Teigwaren-Formmaschine fiir die Verarbeitung einer Teigbahn

3.2.5 Formmaschine zur Herstellung von zwei Teigbahnen (siehe Bild 9)

Maschine zur industriellen Fertigung von Ravioli durch Fillen und VerschlieRen zweier sich Uberlappender
Teigbahnen.

Die Hauptkomponenten sind:
— Walzeneinheit zur Kalibrierung jeder einzelnen Teigbahn;
— Zuflhr- und Dosiereinheit fur die Fillung;

— Gussblock (Formwerkzeug), bestehend aus simultan wirkenden Einrichtungen zum Formen, Fillen, und
VerschlieRen der Teigbahnen.

Optionale Anbauten: Einrichtungen zum Schneiden und Sammeln der Reste (Teiglberreste) fur die
Ruckfihrung.
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Teigrestsammelband
Teigrestschneider
Produktsammelband
Formwerkzeug

Legende

1 Teigbahnzufiihrung

2 Kalibrierwalzen fir die obere Teigbahn
3 Kalibrierwalzen fiir die untere Teigbahn
4  Fdlleinrichtung

O ~NO O,

Bild 9 — Teigwaren-Formmaschine fiir die Verarbeitung von zwei Teigbahnen

3.2.6 Teigbahnformmaschine (siehe Bild 10)
Maschine, die eine rohe Teigbahn genau nach den Vorgaben des Endkunden formt, Dabei wird eine
Anordnung von drei Riffelwalzen (Walzen mit Nocken zum Brechen) und zwei glatten Walzen fir die
Abschlussbehandlung der Teigbahn verwendet. Der Teig wird durch einen Trichter zugefihrt.

Die Hauptkomponenten sind:
— Trichter mit Mischeinrichtung (Welle mit Paddeln),
— Knetwalzen in einem speziell geformten Gehause,

— Kalibrierwalzen,

Optionale Anbauten: Teigbahn-Foérderband
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Legende

1 Trichter 4  Feinkalibrierwalzen
2 Welle mit Paddeln 5 Knetwalzen

3 gekrUmmte Platten 6 Foérderband

Bild 10 — Teigbahnformmaschine
3.2.7 Kalibrierwalzenmaschine (siehe Bild 11)
Maschine zur Kalibrierung der Teigbahn, die in der Teigbahnformmaschine hergestellt wird.
Die Hauptkomponenten sind:
— eine oder mehrere in Reihe geschaltete Kalibrierwalzenpaare,
— automatische Spannungstiberwachung,

— Handrad zur Einstellung des Walzenabstandes.
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Legende

1 Dickenreduzierwalzen
2 automatische Spannungstiberwachung
3 Einstellung des Walzenabstandes

Bild 11 — Kalibrierwalzenmaschine

3.2.8 Teigbehaltertransporteur (siehe Bild 12)

Maschine fur den kontinuierlichen Teigtransport auf einem schienengebundenen System zwischen der
Teigherstellmaschine (Knetmaschine, Vormischer) und der Teigverarbeitungsmaschine
(Teigbahnformmaschine, Extrusionswerkzeug).

Die Hauptkomponenten sind:

— Stander mit Laufschienen;

— kettenangetriebene Transporteinrichtung (Trager) mit kippbarer Fixiereinrichtung fir den Teigbehalter
(Trog);

— Teigbehalter (Trog);

— Schnellverschluss fir die Montage des Teigbehalters (Trogs).
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Legende

1 Trog

2 Transporteinrichtung
3  Stander mit Laufschienen
4 Kippeinrichtung

Bild 12 — Teigbehiltertransporteur

3.2.9 Dampfpasteurisierer (siehe Bild 13)

Maschine zur hydrothermischen Behandlung (Pasteurisierung) des Produkts mit Dampf bei der Herstellung
von frischen Nudeln, um die Bakterienbelastung im Produkt auf das notwendige Maf} zu reduzieren.

Die Hauptkomponenten sind:

— Tunnel, in dem ein mit Dampf beaufschlagtes Foérderband aus Drahtgeflecht oder Kunststoff durch drei
thermische Behandlungszonen lauft:

Vorwarmzone, in der das aus der Formmaschine kommende Produkt angewarmt wird;

Aufwarmzone zur gleichmaRigen Bedampfung und schnellem Aufwarmen des Produktes auf die
Behandlungstemperatur;

Behandlungszone, in der das Produkt die notwendige Verweilzeit erhalt, um die vorgesehene
Reduzierung der Bakterienbelastung zu erreichen.

— Dampftunnel:

Forderband aus Drahtgeflecht oder Kunststoff fiir den Produkttransport;
Dampfsprihvorrichtung tiber und unter dem Férderband;
Auslassbereich (beheizt);

Sprihvorrichtung mit Ventilen fir die Bandreinigung;

Kondensatsammelbehalter;
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