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V.
Allgemeines RULAND

N

Anleitungen, die nur einen einzigen Schritt umfassen, werden nicht nummeriert. Gleiches gilt
fur Handlungsschritte, bei denen die Reihenfolge ihrer Durchfihrung nicht zwingend
vorgeschrieben ist.

Diesen Anleitungen ist ein Punkt vorangestellt:

e Handlungsanweisung

1.3.2 Aufzahlungen

Aufzahlungen, ohne zwingende Reihenfolge, sind als Liste mit Aufzéhlungspunkten (Ebene 1)
und Spiegelstrichen (Ebene 2) dargestelit:

e Eigenschaft A

— Punkt A
e PunktB
— Eigenschaft B
1.3.3 Verweise

Verweise auf andere Textstellen im Dokument sind mit Kapitelnummer, Absatznummer und
Uberschriftentext dargestellt:

,Fur die endgultige AuRerbetriecbnahme der Anlage beachten Sie bitte die Hinweise
des Kapitels 11 ,Stilllegung, Entsorgung” Abs. 11.1 ,Stilllegung“.”

Verweise auf weitere Dokumente sind als Hinweis ohne genaue Kapitel- oder Seitenangaben
dargestellt:

Bei Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten sind zudem die jeweiligen
Betriebsanleitungen der einzelnen Komponenten, Maschinen und
externen Anlagen zu beachten.
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Produktbeschreibung RULAND

2. Produktbeschreibung

2.1 Konformitat, Richtlinien, Gesetze und Normen

Die Konformitat zu Normen und Bestimmungen kann den entsprechenden Zertifikaten und der
Herstellererklarung (z. B. EG-Konformitats- und Einbauerklarung) entnommen werden.

V.
RULAND —

)

EG-Konformititserkldrung
im Sinne der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG, Anhang Il A

Wir erklaren, dass die nachfolgend bezeichnete Anlage aufgrund inrer Konzipierung und Ausfithrung
fur den Einsatz als selbstdndig funktionierende Maschine im Sinne der EG-Maschinenrichtlinie
2006/42/EG bestimmt ist

Projekt: Prozessanlage fur fermentiertes Mandelprotein
Projektnr.: 308156
Baujahr: 2018

Die Anlage geniigt den Bestimmungen der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG, einschlieBlich deren
Anderungen sowie den folgenden weiteren Richtlinien

- Elektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EU
Angewandte harmonisierte Normen, insbesondere:

EN 12100 Sicherheit von Maschinen: Aligemeine Gestaltungsleitsatze — Risikobaurteilung und
Risikaminderung

EMN 13849-1 Sicherheit von Maschinen: Sicherheitsbezogene Teille von Steuerung: Allgemeine
Gestaltungsleitsatze

EM 80204-1 Sicherheit von Maschinen: Elektrische Ausristung von Maschinen
Teil 1: Allgemeine Anforderungen

Fur Bauteile die dem Art. 4, Abs. 3. der DGRL unterliegen, werden die grundlegenden
Sicherheitsanforderungen eingehalten. Diese Bauteile sind unter Betriebsbedingungen einer
Dichtigkeitspriifung unterzogen worden,

Eine technische Dokumentation ist vollstandig vorhanden,
Die zur Anlage gehtrende Betriebsanleitung liegt vor

& in der Originalfassung
[]in der Landessprache des Anwenders:

Bevollmachtigter fir die Zusammenstellung der technischen Unterlagen ist Herr Manfred Stroick.
Die Anschrift des Dokumentationsbevollmachtigten ist die Herstelleradresse.

//W)’/vaz 06: f1.100F

Ort, Datum

,;;» /

Tech scher Betrlebslerter

)

L A. Projektieiter

bevolimachtigter

Bei einer nicht mit uns abgestimmten Anderung der Anlage verliert diese Erkl&rung ihre Glltigkeit.

Ruland Enginasring & Canaulting GmbH Geschafi=fuhrar Sparkasss SUW Landau VR Bank Shdplalz eG

Im Altecizchernal 55 . D-B7438 Nausiad Flaran Kain, Jargen Kulzer, Bamhard Scheller BIC: SCLADES1SUAW BIC: GEMODES15UW
Talsfor: «dB 6337 362 0 . Fax +49 6327 380 488 Amisganchi Ludwipshalen HRE 43605 1BAR: IBAR

Mail: info@nlancac da . Web: wwarulandeccom  USi-d-Nr - DER 12608533 DEBE 5485 0010 0035 1132 65 DEZI S4B 2500 0000 THE7 60

Prozessanlage fur fermentiertes Mandelprotein 9 von 122




Produktbeschreibung

2.2 Technische Daten

RULAND

221 Abmessungen und Gewicht

Anlage L[?'nnrg;a ?r:]er:?

Mischmodul 2.070 900 2.250 --
Mischbehalter - -- 3.002 1.620
Pulvereinzug 1.600 2.000 1.400 -
Pasteurmodul 2.900 1.600 2.250 -
Heizkreismodul 1.300 570 1.200 -
Pasteur, Warmetauscher 6.800 2.000 3.040 --
Fermentermodul 1 1.050 470 2.100 --
Fermentermodul 2 760 550 1.110 -
Fermentationsbehalter - - 3.300 1.610
Filterstation 1.200 650 2.100 --
Lagertankmodul 1 1.050 470 2.100 -
Lagertankmodul 2 800 500 1.110 -
Lagerbehalter - - 3.300 1.610

Tabelle 1: Abmessungen der Module und Behélter
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Produktbeschreibung RULAND

N

2.2.2 Betriebsdaten

Art Wert Einheit
Elektrische Spannung 400 \
Elektrischer
315 KVA

Leistungsbedarf *)

Stromstarke *) 465 A
Vorsicherung im Schaltschrank 500 A
Vorsicherung vor dem Schaltschrank Max. 630 A

Schutzart IP 54/56 -

*) bei voller Auslastung

2.2.3 Umgebungsbedingungen

Die Anlage wird innerhalb der Produktionshalle Werk Oberreute aufgestellt. Die Temperaturen
variieren zwischen den Ublichen Temperaturen 10 - 40 °C. Die Arbeitsumgebung kann nass
bzw. feucht sein, wie in Lebensmittelbetrieben Ublich. Die Kalteanlagen von Rehsler werden
im AuRBenbereich aufgestellt. Die Betriebstemperaturen liegen zwischen - 20 °C und 40 °C.

224 Auslieferungszustand

Die Anlage wird modular vorgefertigt ausgeliefert. Die Module werden in den Raumlichkeiten
eingebracht und aufgestellt, sowie mit verbindenden Rohrleitungen und der Elektrik
angeschlossen.
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Sicherheit RULAND

3. Sicherheit

3.1 Darstellung von Sicherheitshinweisen

[ E I Y €
/ VORSICHT /

HeiBe Oberflichen an allen Bauteilen
kénnen bei Beriihrung Verbrennungen verursachen.
» Hitzebestdndige Handschuhe tragen

Symbol (z. B. Warn-, Gebot-, Verbotssymbol)
Gefahrquelle

Signalwort

Gefahrenfolge und MaRnahme

B WN -

3.2 Verwendete Signalwérter und Warnsymbole

Dieser Warnhinweis warnt vor einer unmittelbar
m drohenden Gefahr fur Gesundheit und Leben.

Die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise fiihrt zu
schweren oder auch tédlichen Verletzungen.
Dieser Warnhinweis warnt vor einer méglicherweise
_ gefahrlichen Situation fur die Gesundheit.

Die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise fiihrt zu
schweren Verletzungen.
Dieser Warnhinweis warnt vor einer mdglicherweise
gefahrlichen Situation fur Gesundheit oder Sach- und
VORSICHT | Umweltschaden.
Die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise fiihrt zu
Schéaden am Produkt oder der Umgebung.

Allgemeine Hinweise enthalten Anwendungstipps und
besonders nitzliche Informationen, jedoch keine

HINWEIS Warnungen vor Gefahrdungen.

Die an der Anlage angebrachten Warnschilder sowie Kennzeichnungen von Behaltern,
Rohrleitungen usw. missen deutlich erkennbar sein und in einem vollstandig lesbaren Zustand
gehalten werden.
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Sicherheit RULAND
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Die Nichtbeachtung von Gefahrenhinweisen kann folgende Gefahrdungen nach sich ziehen:

o Gefahrdung durch elektrische, mechanische, chemische oder sonstige Einwirkungen.
e Gefahrdung der Umwelt durch Leckage von gefahrlichen Stoffen.
¢ Versagen wichtiger Funktionen der Anlage.

e Versagen vorgeschriebener Methoden zur Wartung und Instandhaltung.

3.3 Bestimmungsgemale Verwendung

Die PROFEMA wurde entwickelt, um vegane Produkte aus Mandelpulver herzustellen. In
Anlage 10 Mischbereich wird hierzu das Pulver Uber einen Pulvereinzug mit Wasser
vermischt. Es besteht die Moglichkeit der Zugabe von Ol auf Pflanzenbasis.

In Bereich 20 Pasteur wird das suspendierte Mandelpulver aus ernahrungsphysiologischen
und technologischen Griinden warmebehandelt. Der erste Grund ist das Abt6ten/Inaktivieren
von Mikroorganismen. Der zweite Grund ist das Aufquellen der Suspension zum Erreichen
einer héheren Produktfestigkeit und Viskositat. Uber den Pasteur kann entschieden werden,
ob Anlage 30 Fermentation oder Anlage 40 Lagerung bestiickt wird. Der Heizkreis muss mit
einem statischen Vordruck von 1,5 bis 2 barU befiillt sein, bevor er gestartet wird. Dieser Druck
ist taglich vor Start der Anlage zu prufen.

In Anlage 30 Fermentation kann eine Bakterienkultur manuell Gber das Mannloch in den Tank
zugefuhrt werden. Nach Abschluss der Fermentation wird das Produkt tiber einen Kihler und
eine Filterstation in einen Lagertank aus Anlage 40 transferiert.

In Anlage 40 Lagerung wird das fertige Produkt, entweder nur warmebehandelt oder
fermentiert, in Kuhltanks gelagert. Zur Verlangerung der Haltbarkeit werden diese Tanks stets
gekunhlt und gerihrt.

In Anlage 50 Abflllung besteht die Moglichkeit einen Container oder Kippwagen zu befillen.
Alternativ kann ein Rundftller (Dosomat 2.1, Waldner) bestiickt werden.

Details zu den Funktionen und Programmen der einzelnen Bereiche befinden sich in Kapitel 5.

Nach der Produktion ist die Anlage von innen zu reinigen. Das entsprechende Vorgehen ist in
Kapitel 5 beschrieben.
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Sicherheit RULAND
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Die PROFEMA wurde fir die Anwendung nachfolgender Medien ausgelegt. Die Anwendung
anderer Medien oder héheren Dricken ist mit Ruland Engineering & Consulting GmbH

abzusprechen.
Druck Temperaturbereich Konzentration
[bar U] [°C] [m-%]
Frischwasser 3,5 10-50 --
Lauge 2 60 - 80 1,5-2
Saure 2 60 - 80 1
Dampf fur Pasteur 3,5 150 -
Dampf fur Sterilisation 2 105-120 -
Kuhlmittel Propylenglycol | 2 18/-3 26 %
Druckluft fur Armaturen 6 - --
Druckluft fur Anlagenteile | 2 - -

Wenn andere Reinigungsmittel eingesetzt werden, ist das nicht zulassig ohne Prufung durch
Ruland Engineering & Consulting.

3.31 Kalteaggregate 81 und 82
Die Kaltemaschinen der Firma Rehsler sind wie folgt zu betreiben.

Als prozessseitiges Medium wird ein Wasser-Glykol-Gemisch bei einer Glykolkonzentration
von mind. 26 % verwendet. Im Auslieferungszustand wurde Zitrec L von der Firma Fragol
verwendet.

Die Maschinen mussen 12 Stunden vor Betrieb mit Strom versorgt werden. Es ist zu jeder Zeit
darauf zu achten, dass die Anlagen von allen Seiten zugéanglich sind. Dies gilt speziell im
Winter.

Im Ruhezustand muss in beiden Maschinen ein Glykolvordruck von 2 barU herrschen. Der
Druck ist an einem Manometer ablesbar, der direkt an der Kéltemaschine installiert ist. Dieser
Druck ist taglich vor dem Produktionsstart zu prufen!
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3.4 Vorhersehbare Fehlanwendung

Als nicht bestimmungsgemafle Verwendung und/oder verninftigerweise vorhersehbare
Fehlanwendung gilt eine Verwendung, die nicht in Abschnitt 3.3 ,Bestimmungsgemale
Verwendung® beschrieben ist oder die daruber hinausgeht.

Denkbar ist es, dass andere Flissigkeiten auRer Ol in den Tank gefahren werden. Fir andere
Flussigkeiten ist die Anlage nicht ausgelegt.

Fur hieraus resultierende Schaden Ubernimmt Ruland Engineering & Consulting keine
Haftung. Nachfolgend sind einige Beispiele aufgefthrt:

o Die im Kapitel 2.2 ,Technische Daten“ gestellten Anforderungen an die
Energieversorgung sind einzuhalten.

o Es ist verboten die Anlage mit Mangeln zu betreiben (Beispiele):

— lose oder beschadigte Schrauben, Undichtigkeiten, unzuldssige Fllstande,
verschlissene, beschadigte oder defekte Bauteile,

— falsche Betriebsmedien,

— verschlissene, beschadigte oder unleserliche Beschilderung,

— deaktivierte oder veranderte, verschlissene, beschadigte oder defekte
Sicherheitseinrichtungen,

— unzulassige oder veranderte Anschliisse oder Absicherungen.

e Die Anlage ist ausschlieB3lich fur die Férderung von solchen Medien bestimmt, wie sie
in den ,Technischen Daten“ der Anlage angegeben sind. Die Arbeitsleistung hat sich
auf den festgelegten Betrieb zu beschranken. Der maximale Forderdruck darf nicht
héher sein, als auf dem Typenschild bzw. in den ,Technischen Daten® angegeben.

¢ Veranderungen an den Leitungen sind untersagt. Die Leitungen sind im Neuzustand
nur fUr die Driicke geeignet, die auf dem Typenschild bzw. in den ,Technischen Daten*
angegeben sind.

e Das Offnen von unter Druck__stehenden Systemen (Pneumatik, Forderleitung, Behélter,
etc.) ist verboten. Vor dem Offnen ist der Druck abzulassen bzw. das gesamte System
zu entlasten!

e Es ist verboten die festgelegten Werkseinstellungen zu verandern:
— Leistungseinstellungen
— Softwareversionen und Softwareparametern, auf3er den festgelegten Bereichen

e Esist verboten Zubehotr- und Anbauteile zu montieren, welche nicht vom Hersteller zur
Verwendung ausdricklich freigegeben sind.

e Esist verboten ohne Genehmigung von Ruland Engineering & Consulting Anderungen
an der Anlage, die ihre Sicherheit beeintrachtigen kénnten, vorzunehmen.

e SchweilRarbeiten sind nur nach Absprache mit Ruland Engineering & Consulting und
nach ausdricklicher Genehmigung zul&ssig. Sie durfen nur von hierzu befahigtem und
autorisiertem Fachpersonal ausgefuhrt werden.
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Sicherheit

3.5 Verantwortung des Betreibers

e Der Betreiber ist fir die bestimmungsgeméfRe Verwendung der Anlage verantwortlich.

e Die Angaben in der Betriebsanleitung sind fur das Bedienungspersonal durch
entsprechende Betriebsanweisungen verbindlich zu machen. Es muss sichergestellt
sein, dass der Inhalt der Betriebsanleitung vom Personal voll verstanden wird.
Verantwortlich hierfur ist der Betreiber.

e Umbauten und Veranderungen der Anlage sind aus Sicherheitsgriinden nur nach
Absprache mit Ruland Engineering & Consulting zuldssig. Bei eigenmachtig
vorgenommenen Umbauten und Veradnderungen der Anlage verliert die ausgestellte
EG-Einbauerklarung ihre Giltigkeit. Verantwortlich hierfir ist der Betreiber.

3.6 Arbeitsschutz

3.6.1 Gefahrenquellen

Um die Gefahren fur Leib und Leben einzuschranken, missen Sie, soweit erforderlich oder
durch Vorschriften gefordert, die passende persénlichen Schutzausristungen (PSA)
benutzen.

In der nachfolgenden Tabelle sind mégliche Gefahrenquellen aufgezahlt und Vorschlage fur
die Gefahrenabwehr genannt; dazu zahlt insbesondere eine geeignete, PSA.

Gefahrenquellen Gefahrenabwehr PSA
Arbeiten an und in Arbeiten nur von Elektrofach-
elektrischen Anlagen. kraften oder elektrotechnisch

unterwiesenen Personen durch-
fihren lassen.

Arbeiten auf hochgelegenen | Gefahrenbereich sichern, Leitern | Absturzsicherung
Arbeitsplatzen, z. B. bei der und Geruste vor Umfallen
Wartung und Instandhaltung | sichern.
von Einrichtungen an und auf
Behéltern.
Arbeiten unter oder in der Schutzhelm
Nahe von hochgelegenen
Arbeits-platzen.
Herunterfallen von Lasten Gefahrenbereich sichern. Schutzhelm
von Hebezeugen, Kranen
und Férdermitteln.
Rotierende Maschinenteile Vor Beginn der Arbeiten
an Pumpen, Riuhrwerken Maschinen ausschalten und vor
usw. Wiedereinschalten sichern.
Bedienen von Anlagen oder Schutzhandschuhe
Anlagenteilen mit
betriebsméaRig heilken
Oberflachen.
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Gefahrenquellen

Anlagenteile, z. B.
Anschlisse, Armaturen oder
Leckagestellen, an denen es
zu einem unkontrollierten
Ausstromen von Dampf,
heiRem Wasser, Sduren oder
Laugen kommen kann.

Gefahrenabwehr

Durch eine regelmaRige,
vorbeugenden Wartung
sicherstellen, dass Dichtungen
und Schraubverbindungen
ordnungsgemal funktionieren.

N

PSA

Schutzbrille, Gesichts-
schutzschild

oder -schirm,
Schutzkleidung und
Schutzhandschuhe

Offener Umgang mit Sauren,
Laugen, Reinigungsmitteln
oder anderen Gefahrstoffen.

Schutzbrille, Gesichts-
schutzschild

oder -schirm, Schutz-
kleidung und Schutz-

handschuhe

Befahren von Behaltern und Befahrerlaubnis des Betriebs- Atemschutzgerat,
engen Raumen. leiters oder seines dazu Schutzhelm

Beauftragten (Verantwortlicher)

einholen.

Es muss immer eine zweite

Person anwesend sein!

Ruhrwerke vorher von der

Stromversorgung trennen!
Arbeiten in oder in der Nahe | Larmbereiche kennzeichnen. Gehdrschutzmittel
von Larmbereichen, z. B. an
Getrankeabfillanlagen.
Hantieren mit scharfkantigen Schutzhandschuhe
Gegenstanden wie z. B. den
Plattenpaketen von Platten-
warmeaustauschern.
Arbeiten in Bereichen mit Schutzhelm
Einbauten (z. B.
Robhrleitungen) in Kopfhéhe.
Kopfverletzungen bei Schutzhelm
Arbeiten in Behéltern,
Apparaten, unter oder
zwischen Rohrleitungen.
Ausrutschen auf nassen Auf Ordnung und Sauberkeit in Sicherheitsschuhe

Bodenflachen; stolpern und
sturzen.

der Arbeitsstatte achten.

FuRverletzungen durch um-
stirzende Gegensténde oder
durch ausgelaufene heille
und/oder gefahrliche
Flussigkeiten (Sauren,
Laugen).

Sicherheitsschuhe

Infektion durch biologische
Arbeitsstoffe.

Anlagenteile oder Rohrleitungen
vor dem Offnen sterilisieren oder
hinreichend reinigen.

Betreiber legt fest,
welche Schutz-
ausrustung getragen
werden muss.

Arbeiten in Kéalteanlagen, bei
denen die Gefahr eines
Kaéltemittelaustritts besteht.

Nur von Fachfirmen ausfuhren
lassen!

Atemschutzgerat
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3.7 Technischer Zustand der Anlage

Die Anlage wurde nach dem Stand der Technik geplant und gebaut und ist betriebssicher.
Obwohl konstruktive MaRnahmen zur Vermeidung von Gefahren ergriffen und
Schutzeinrichtungen zur Sicherung von Gefahrenstellen eingebaut wurden, ist es nicht
ausgeschlossen, dass Personen dennoch Gefahren ausgesetzt sein kdnnen.

3.8 Einzusetzendes Personal und Qualifikation

Verantwortungsbereich, Zustandigkeit und Uberwachung des Personals miissen durch den
Betreiber, E.V.A. GmbH, genau geregelt sein.

3.8.1 Bedienungs- und Wartungspersonal

Personen, die mit der Bedienung, der Wartung oder der Instandhaltung der Anlage befasst
sind, mussen vor Beginn der Arbeiten diese Betriebsanleitung, insbesondere das Kapitel
,oicherheit und die Warnhinweise® zu den entsprechenden Tatigkeiten gelesen und
verstanden haben.

e Die Anlage darf nur von eingewiesenem und vom Betreiber autorisiertem Personal
betrieben werden.

e Personal in der Ausbildung/Schulung/Unterweisung darf nur unter Aufsicht einer
erfahrenen Person an der Maschine arbeiten.

¢ Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten dirfen nur von dafur qualifiziertem Personal
durchgefuhrt werden.

3.8.2 Elektrofachkraft

Arbeiten an elektrischen Ausriistungen der Maschine dirfen nur von einer Elektrofachkraft
oder von unterwiesenen Personen unter Leitung und Aufsicht einer Elektrofachkraft geman
den elektrotechnischen Regeln vorgenommen werden.

3.8.3 Inbetriebnahme Personal

Die Inbetriebnahme der Anlage darf nur durch Personal von Ruland Engineering & Consulting
oder Personal, welches von Ruland Engineering & Consulting dafiir geschult wurde, erfolgen.

3.9 Sicherheitseinrichtungen

Die Anlage ist mit unterschiedlichen Sicherheitseinrichtungen zum Schutz vor
Personenschaden ausgeristet. Es ist verboten Sicherheitseinrichtung zu demontieren, zu
verandern oder aul3er Betrieb zu setzen.

Bei veranderten, beschéadigten, demontierten oder nicht funktionsfahigen Sicherheits-
einrichtung ist die Anlage sofort stillzusetzen und zu sichern. Méangel mussen sofort beseitigt
werden.

Alle Schutzeinrichtungen missen unbeschadigt, vollstandig montiert und funktionsfahig sein.
Dies ist durch tagliche Sichtkontrollen zu tberprufen.
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Sind bewegliche Schutzeinrichtungen angebracht, muss zusatzlich vor dem Einsatz der
Anlage eine Funktionsprifung erfolgen.

Sicherheitseinrichtungen durfen nur von befahigten Personen repariert, eingestellt oder
ausgewechselt werden

3.10 Emissionen

Der nachfolgende Hinweis bietet sich z. B. an, obwohl die gelieferte Anlage bzw. Anlagenteile
die Anforderungen hinsichtlich La&rmemission erfullen:

VORSICHT

Hoherer Schalldruckpegel

abhangig von den ortlichen Bedingungen kann ein hoéherer
Schalldruckpegel entstehen, der Larmschwerhdrigkeit verursachen
kann. In diesem Fall:

» Larmbereich kennzeichnen
» Gehorschutzmittel tragen
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4, Beschreibung der Anlage

4.1 Aufstellung

Pasteur
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Pulvermischer
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Lagertanks Fermentation Mischbereich
Aufstellung der PROFEMA (2. Fermenter ist eine Platzreserve)
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4.2 Anlage 10 Mischbereich
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Anlage 10 Mischbereich (Ausschnitt aus FlieRbild, Stand: 30.10.2018)

In diesem Bereich wird Mandelpulver mit Frischwasser vermischt. Es besteht die Mdglichkeit
der Zugabe von Pflanzendl, mit einem geringen Anteil an aliphatischen und aromatischen
Kohlenwasserstoffen. Das Vorprodukt wird solange verrihrt, bis der Pasteur aufgeheizt und
bereit zum Transfer in entweder den Fermentationstank oder einen Lagertank ist.

Wasser wird hierbei in einem Tank vorgelegt und tiber die Mischleitung im Kreis gefahren. Das
Pulver bzw. das Ol wird dem Wasserkreislauf manuell Gber einen Pulvereinzug zugefihrt.
AbschlieRend wird der Behalter bis zum gewiinschten Fillstand mit Frischwasser beflllt und
geruhrt.

Durch die Anforderung des Pasteurs wird das Vorprodukt Uber die Transferleitung in den
Vorlaufbehalter der Anlage 20 Pasteurbereich transferiert.

Die Reinigung (CIP) kann entweder nur mit Wasser, mit Wasser und Lauge oder mit Wasser,
Lauge und einer Saure erfolgen. Im ersten Fall kann anschliel3end ein neuer Satz Produkt mit
gleichem Rezept wie das vorherige Produkt gefahren werden. Bei einem Produktwechsel
muss mindesten mit Wasser und Lauge gereinigt werden. Die Reinigung mit Wasser, Lauge
und Saure erfolgt in der Regel nur, wenn im Anschluss nicht direkt weiterproduziert werden
soll.

Prozessanlage fur fermentiertes Mandelprotein 21 von 122




Beschreibung der Anlage RULAND

4.3 Anlage 20 Pasteurbereich

Anlage 20 Pasteurbereich (Ausschnitt aus dem Flie3bild, Stand 30.10.2018)

Vor jeder Produktion muissen der Pasteur und alle damit verbundenen Komponenten
(Vorlaufbehalter, Pasteur, HeiBhaltestrecke, Homogenisator und Kihler) mit Wasser
heil3gefahren werden. Dies dient zur Reduzierung der Belastung von Mikroorganismen. Nach
der Sterilisation des Pasteurs und der zugehdrigen Komponenten beginnt der Wasserumlauf.
Wahrend dessen wird der Pasteur auf die vorgegebenen Produktionsparameter gebracht, um
einen reibungslosen Schritt zwischen Sterilisation und Produktion zu gewéhrleisten.

Das ausgemischte Vorprodukt muss zur Weiterverarbeitung aus mikrobiologischen und
technologischen Griinden auf mindestens 90 °C erhitzt und im Anschluss auf ca. 43 °C
abgekihlt werden.

Das Vorprodukt wird aus dem Mischbereich Uber den Vorlaufbehalter geférdert. Von dort aus
wird es uber die Vorlaufpumpe (21PM1.01) durch den ersten Abschnitt des multitubuléren
Warmetauschers bis zur Vordruckpumpe (21PM1.02) gefordert. Diese beférdert das Produkt
durch den zweiten Abschnitt des Warmetauschers bis zum Homogenisator (21M1.01). Das
Produkt wird hier mit Driicken bis zu 600 bar behandelt. Diese hohen Driicke entstehen nur im
Homogenisierblock. Dieser ist Uber ein Sicherheitsventil, einem Bestandteil des
Homogenisators, abgesichert.

Wahlweise kann das Produkt vor dem Homogenisator durch eine HeiRhaltestrecke gefahren
werden. Hierbei wird das Produkt 5 Minuten lang auf ca. 90 °C gehalten.

Nach der Homogenisierung des warmebehandelten Produktes, wird dieses im ersten Kihler
(81M1.01) heruntergekuhlt und in den Fermenter geférdert. Wahlweise kann das
warmebehandelte Produkt auch direkt in den Lagertank gefordert werden. Hierbei wird das
Produkt nach dem ersten Kihler noch im zweiten Kihler (82M1.01) auf ca. 6 °C gekuhilt.

Das Erhitzen des Produkts erfolgt im Gegenstrom mit Heildwasser. Dieses wird durch Dampf
in einem separaten Wasserkreislauf erhitz. Die maximalen Temperaturen im Pasteurbereich
betragen im Dampfsystem ca. 150 °C und an der Erhitzungsanlage, im Produkt fihrenden Teil
der Anlage, bis zu 120 °C.
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Beim Beenden der Produktion kann der Pasteur heruntergefahren werden. Hierbei wird der
Pasteur auf die vorgegebenen Temperaturen abgekihlt und manuell entleert. Abschlie3end
erfolgt die Reinigung des Pasteurs.

Die Reinigung (CIP) kann entweder nur mit Wasser, mit Wasser und Lauge oder mit Wasser,
Lauge und einer Saure erfolgen. Im ersten Fall kann anschliel3end ein neuer Satz Produkt mit
gleichem Rezept wie das vorherige Produkt gefahren werden. Bei einem Produktwechsel
muss mindesten mit Wasser und Lauge gereinigt werden. Die Reinigung mit Wasser, Lauge
und Saure erfolgt in der Regel nur, wenn im Anschluss nicht direkt weiterproduziert werden

soll.
4.4 Anlage 30 Fermentation
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Anlage 30 Fermentation (Ausschnitt aus dem Flief3bild, Stand 30.10.2018)

Bevor Produkt in den Fermenter transferiert werden kann, muss dieser gedampft werden.
Hierzu ist eine Dampfzufuhr tber die CIP-Lanzen geplant. Die Behdlter kbnnen bei einem
Druck von maximal 0,5 barU und einer Temperatur von ca. 105 °C bis 110 °C gedampft
werden. Die Abkihlung erfolgt mit steriler Luft Gber die Sterillufteinheit. Das Dampfen erfordert
das vorhergehende Reinigen mit Wasser, Lauge und Saure.

Das warmebehandelte Produkt liegt im Fermentationstank vor. Liegt die Temperatur Uber der
vorgegebenen maximalen Fermentationstemperatur, kann der Inhalt des Behalters tber die
Mantelkiihlung temperiert werden. Ist die gewlnschte Temperatur erreicht, wird die
Bakterienkultur zugegeben. Die Zugabe der Starterkultur erfolgt manuell Gber das Mannloch.
Das Produkt wird nun solange fermentiert bis entweder der gewiinschte pH-Wert 4,5 - 5,5
erreicht wurde oder die maximale Fermentationszeit 4 — 5 h abgelaufen ist.
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Nach erfolgreicher Fermentation wird das Produkt Uber den zweiten Kiihler 82M1.01 auf 6 °C
gekihlt und anschliel3end lber eine Glattziehstation in einen Lagertank transferiert. Nach dem
Beenden des Transfers muss der Behalter und die Transferleitung gereinigt werden.

Die Reinigung (CIP) kann entweder nur mit Wasser, mit Wasser und Lauge oder mit Wasser,
Lauge und einer Saure erfolgen. Im ersten Fall sind die Komponenten gespililt, es kann jedoch
keine weitere Produktion gestartet werden. Bei dem Start einer weiteren Produktion mussen
alle Komponenten mit Wasser, Lauge und Séaure gereinigt werden, da vor der Produktion
immer gedampft wird.

441 Glattziehstation

Die Glattziehstation besteht aus zwei Eckrohrsieben und einer automatischen
Differenzdruckberechnung. Zunachst wird nur ein Sieb verwendet, um Fasern aus dem
Produkt zu entfernen und die Konsistenz zu verfeinern. Wird der Differenzdruck zwischen Zu-
und Ablaufseite des Siebes zu hoch, erfolgt eine automatische Wechselschaltung auf das
zweite Sieb.

Anlage 30 Fermentation - Glattziehstation (Ausschnitt aus dem Flie3bild, Stand 30.10.2018)
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4.4.2 Sterillufteinheit

In der Sterillufteinheit wird Druckluft Uber zwei Sterilfilter gefahren. Hierbei werden
Mikroorganismen und Partikel aus der Druckluft entfernt. Die Sterilluft wird zum Beaufschlagen
von Behéltern und Leitungen mit Druck bendtigt, um eine langere Haltbarkeit der Sterilitat zu
erreichen und die Behalter druckiberlagert zu beflllen und zu entleeren.

0/25 31v1.35
31R1.03 39y133 T725/15 .H_j

31R1.04 31v161

min@
Anlage 30 - Filter Modul 2/2 Y

Anlage 30 Fermentation - Sterillufteinheit (Ausschnitt aus dem Flie3bild, Stand 30.10.2018)

Die Sterilluftfilter miissen von Zeit zu Zeit getauscht werden! Wie oft, hangt von der Anzahl der
Sterilisationen ab. Wenn Sie die Filter in der Visualisierung berthren, 6ffnet sich ein Fenster
mit einem Zahler. Sobald der Zahlwert erreicht ist, wird ein Wechsel der Filter empfohlen.
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4.5 Anlage 40 Lagertanks

I 1 L eohnl

1 i £

| | v | i i i ekt
1 B wron i

i

ANET SR

ATEATT [T - -
; .;J_‘?__l._%eﬁ__s B
i
&
J’,5-.:-5 T4
e
‘;I.':S
| i it
| — 3
awln W ivie H)
il —

[ :
Anlage 40 Lagertanks (Ausschnitt aus Flie3bild, Stand 30.10.2018)

Bevor Produkt in den Lagertank transferiert werden kann, muss dieser gedampft werden.
Hierzu ist eine Dampfzufuhr Gber die CIP-Lanzen geplant. Die Behalter kdnnen bei einem
Druck von maximal 0,5 barU und einer Temperatur von ca. 105 °C bis 110 °C gedampft
werden. Die Abkihlung erfolgt mit steriler Luft Gber die Sterillufteinheit. Das Dampfen erfordert
die vorhergehende Reinigung mit Wasser, Lauge und Saure.

In den Lagertanks kann entweder das fermentierte Produkt oder direkt das warmebehandelte
Produkt Uber einen langeren Zeitraum gelagert werden. Der Behdlterinhalt wird Uber die
Mantelkihlung auf 6 °C gekihlt und mit Hilfe des Rihrwerks umgewalzt. Nach dem Beenden
des Transfers muss der Behalter und die Transferleitung gereinigt werden.

Die Reinigung (CIP) kann entweder nur mit Wasser, mit Wasser und Lauge oder mit Wasser,
Lauge und einer Saure erfolgen. Im ersten Fall sind die Komponenten gespiilt, es kann jedoch
keine weitere Produktion gestartet werden. Bei dem Start einer weiteren Produktion missen
alle Komponenten mit Wasser, Lauge und S&ure gereinigt werden, da vor der Produktion
immer gedampft wird.
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4.6 Anlage 50 Abfiillung
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Abb. 8: Anlage 50 Abfillung (Ausschnitt aus dem FlieRbild, Stand 30.10.2018)
Bereich 50: Abfillung

Bevor Produkt in die Container oder den Dosomaten transferiert werden kann, missen die
entsprechenden Komponenten gedampft werden. Hierzu ist eine Dampfzufuhr Uber die
Transferleitung zum Container/Rundftller geplant. Die Leitungen kénnen bei einem Druck von
maximal 2,5 barU und einer Temperatur von ca. 115 °C bis 130 °C gedampft werden. Die
Abkuhlung erfolgt mit steriler Luft Uber die Sterillufteinheit. Das Dampfen erfordert das
vorhergehende Reinigen mit Wasser, Lauge und Saure.

Das im Lagertank vorliegende, gekihlte Produkt kann bei Bedarf entweder in Container oder
Kippwagen abgeflllt werden. Alternativ kann auch eine Rundfiillmaschine (Dosomat 2.1)
bestlickt werden. Der Dosomat 2.1 ist von Simply V beigestellt. Die Kommunikation mit diesem
erfolgt Uber einen definierten Signalaustausch. Nach dem Beenden des Transfers muss der
Behélter und die Transferleitung gereinigt werden.

Die Reinigung (CIP) kann entweder nur mit Wasser, mit Wasser und Lauge oder mit Wasser,
Lauge und einer Saure erfolgen. Im ersten Fall sind die Komponenten gesplilt, es kann jedoch
keine weitere Produktion gestartet werden. Bei dem Start einer weiteren Produktion miissen
alle Komponenten mit Wasser, Lauge und Saure gereinigt werden, da vor der Produktion
immer gedampft wird.

4.7 Sicherheits- und Uberwachungseinrichtungen

A GEFAHR

Fehlerhafte, unpassende oder fehlende
Sicherheitseinrichtungen
kénnen schwere oder auch tédliche Verletzungen verursachen.
» Entfernen oder verdndern Sie niemals die
Sicherheitseinrichtungen an der Anlage.
» Sicherheitseinrichtungen dirfen nur von befdhigten Personen
repariert, eingestellt oder ausgewechselt werden.
» Alle Schutzeinrichtungen missen unbeschadigt, vollstédndig
montiert und funktionsféhig sein.
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471 Hauptschalter und NOT-AUS-Einrichtung
Die Funktion der NOT-AUS-Einrichtung besteht darin, durch eine einzige Handlung

aufkommende oder bestehende Gefahren fur Personen, Schaden an der Anlage oder andere
Sachschaden abzuwenden oder zu mindern.

I Il 1t 1© ©)

100

RULAN

1330 mm

100

i

= -

Abb. 9: Last- und Steuerschrank

— Hauptschalter:

Der Hauptschalter an den Schaltschrank ist als NOT-AUS-Einrichtung ausgefuhrt. Es handelt
sich dabei um rote Drehschalter. Nach dem Drehen des Tasters wird die Stromversorgung der
Anlage ausgeschaltet.

Alle elektrischen Komponenten werden in Ruhestellung gesetzt. Dieser Befehl bleibt so lange
bestehen, bis der Drehschalter riickgestellt wurde.
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NOT-AUS-Taster:

1421 mm

1155 mm

1221 mm
O E ]
970 mm

1900 mm
470 mm

810 mm ‘l

-

— NOT-AUS-SCHALTER

Abb. 10: Schaltschrank mit Touchpanel TP 1900 und Not-Aus

Der Not-Aus-Schalter ist ein roter Pilztaster. Nach dem Auslésen des NOT-AUS-Befehls
werden alle elektrischen Komponenten des NOT-AUS-Kreises in Ruhestellung gesetzt, bis der
Pilztaster riickgestellt wurde. Die Anlage bleibt dabei unter Strom und die Software in

Haltfunktion.
4.7.2 Komponenten mit Sicherheitsfunktion
Abbildung Komponenten Typ Funktion

Schitzt eine Leitung vor Uberdruck.

Sicherheitsventil
40750 IIE?I GE’
g 0|
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Abbildung Komponenten Typ Funktion

Schiitz einen Behalter vor Unterdruck.

"; ]
e
GBS
n4

-{ ] Schiitzt einen Behalter vor Uberdruck.

Vakuumventil

Pneumatisches

Uberdruckventil

e
I
T

>y .
e
i

."hﬂ.’/

Schiitzt eine Rohrleitung oder
Maschinen vor Uberdruck, der durch
eine Pumpe verursacht wird.

Uberstréomventil

N

21PM1.02

Schiitz einen Heizkreis vor Vakuum
durch abkihlenden Dampf.

AVIZ0 v
Vakuumbrecher ca 21V1.25

/80
228 0/

P
21W1.04 ?80/ 25
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4.8 Baugruppen

Im Folgenden werden einige der verbauten Anlagenteile dargestellt. Fur den genauen Aufbau
der Anlage siehe FlieRdiagram und Stiickliste der technischen Dokumentation.

Alle Hinweise in der Originalbetriebsanleitung der Baugruppe sind zu
beachten

4.8.1 Maschinen und Apparate

Abbildung Ventile Typ
n SREE Pulvermischer

‘ ;’ SPX

Kreiselpumpe
Fristam

CIP-Rucklaufpumpe
Koch Pumpentechnik
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Abbildung Ventile Typ

Produktpumpe
Bornemann

Homogenisator
HST Krones

4.8.2 Ventile

Abbildung Ventile Typ

Pneumatische Scheibenventile

Kieselmann
iy

i Pneumatische Scheibenleckageventile
” _ Kieselmann
| =
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Abbildung Ventile Typ

TL-Umschaltventil
Kieselmann

Schragsitzventil
Gemu

Scheibenventil
Kieselmann

Kugelhahn
END Armaturen

Regelventil
Spirax Sarco
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N

Abbildung Ventile Typ

Absperrschieber
END Armaturen

Nadelventil
END Armaturen

Doppelsitzventil
Kieselmann

Aseptik Probenahme Ventil mit
Membranventil fir Dampf
Kieselmann

Membranventil
Gemiu
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Abbildung Ventile Typ

Wechselarmatur fur pH-Sonden
Endress + Hauser

Schragsitzregelventil
Gemu

4.8.3 Armaturen und Einbauten

Abbildung Ventile Typ

Ruckschlagventil
Kieselmann
END Armaturen

Sicherheitsventil
Niezgodka

Druckminderer
END Armaturen
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N

Abbildung Ventile Typ

Eckrohrsieb
AWH

CIP Spruhkopf
Burkhard

Dampftrockner
Spirax Sarco

Kondensatableiter
Spirax Sarco

Manometer, Wassersackrohr und
Manometerventil
Labom

Schaulaterne
Kieselmann
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N

Abbildung Ventile Typ

Schmutzfanger
END Armaturen

Schlauch
Rala

Gehause: Olabscheider, Metallsinterfilter,
Steriffilter
Donaldson

4.8.4 Mess-, Steuer- und Regeltechnik

Abbildung Ventile Typ

4 Druckmessumformer
Labom

Grenzstandschalter
Endress + Hauser
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Abbildung Ventile Typ

Temperaturaufnehmer
Andersson Negele

Durchflussmessgerét
IFM

Radarsonde
VEGA

Manometer
Wika/End

Magnetisch induktive Durchflussmessung
Endress + Hauser
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Abbildung

Ventile Typ

V.
RULAND

N

= =

Naherungsinitiatior
IFM

Schutzschalter
Schmersal

)

pH-Sonde
Endress + Hauser
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N

4.9 Elektrotechnik und Prozesssteuerung
Abbildung Komponenten
X ——4 L i 2 Last- und Steuerschrank mit allen
§J — : notwendigen
e i Motorschutzsicherungen, Relais

und Klemmreihen.

Hauptschalter im Lastschrank

AL AL =
RULAND Il
Schaltschrank mit Touchpanel und
o] NOT-AUS-Schalter

Zubehor:
Wartungseinheit fur die Druckluft
zum Ansteuern der Ventile.

410 Arbeitspldatze des Bedienungspersonals

Das Bedienpersonal kann  samtliche Funktionen Uber das  Touchpanel
starten/stoppen/kontrollieren. Wahrend einigen Schrittketten wird der Bediener aufgefordert
manuellen Aufgaben nachzukommen. Nachfolgend sind die entsprechend relevanten
Arbeitsorte bildlich dargestellt und erklart.
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4.10.1 Bedienerpanel

VISU und Schaltschrank

Das Panel befindet sich am Schaltschrank auf der Auflenseite des Aufstellraums der
PROFEMA. Von hier aus lassen sich alle Programme bequem starten, in Halt
nehmen/pausieren und beenden. Die Bedienung des Panels wird ausfuhrlich in Kapitel 5
erlautert.

4.10.2  Pulver- und Oleinzug

Pulvermischtisch und -einzug

Die Pulver- und Olaufgabe erfolgt manuell tber den Pulvermischer auRerhalb des
Aufstellraumes der PROFEMA links vom Bedienerpanel. Das zuzugebende Rohprodukt kann
mit einem elektrischen Hubwagen auf die Hohe des Tisches gehoben werden. Von dort aus
wird es auf den Tisch gezogen und kann in die Offnung des Trichters geschittet werden. Soll
Pulver oder Ol in den Wasserkreis zugefiihrt werden, muss das manuelle Scheibenventil am
Trichterboden gedffnet werden. Achtung! Bei Dosage von Pektin und Johannisbrotkernmehl
ist das Scheibenventil ganz vorsichtig zu 6ffnen! Andernfalls besteht die Gefahr das die
Leitung verstopft! Vorsichtig 6ffnen und den Durchfluss an der Visualisierung beobachten!
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4.10.3 Koppelpaneel

- s

Koppelpanel - dargesellte Position fur statische Entleerung
Am Koppelpanel kénnen drei potentielle Produktwege gefahren werden:
o Kalte Homogenisierung des ausgemischten Produkts

e Pasteurisieren und Homogenisieren des ausgemischten Produkts ohne
HeilRhaltestrecke

e Pasteurisieren und Homogenisieren des ausgemischten Produkts mit HeiRhaltestrecke

Bereits bei der Auswahl des Rezeptes muss definiert sein, welcher der drei mdglichen
Produktionswege genutzt werden soll. Die Koppelbdgen sind dementsprechend auf dem Panel
anzuordnen. Die manuellen Scheibenventile sind vor dem Entfernen der Bogen zu schlie3en
und nach dem Wiederanbringen zu o6ffnen.

Es besteht weiterhin die Moglichkeit die Heil3haltestrecke und Teile des Pasteurs statisch zu
entleeren. Hierzu missen die Scheibenventile zundchst geschlossen, die Koppelbdgen
entfernt und die Scheibenventile anschlieRend wieder getffnet werden.
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4.10.4 Eckrohrsiebe

Eckrohrsiebstation

Vor jeder Reinigung sind die Siebeinsatze der Eckrohrsiebe aus den Geh&dusen zu entfernen.
Die Siebgehduse missen mit den beigestellten Blinddeckeln verschlossen werden, um zu
verhindern das CIP-Medium aus der Leitung austritt. Es ist vom Bediener sicherzustellen, dass
die Geh&use immer fest verschlossen und dicht sind.

Die Siebeinsatze missen manuell gereinigt werden. Geeignetes Reinigungsmittel wird von
Simply V bereitgestellt.

Nach der CIP der Leitungen/der Gehause und der manuellen Reinigung der Siebeinsétze,
missen diese wieder in das Gehduse eingesetzt werden. Es ist vom Bediener sicherzustellen,
dass die Siebeinséatze im Gehause verbaut sind, bevor das Dampfen oder eine Produktion
beginnen soll.
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4.10.5 Container-/Kippwagenbefillung

Schlauch-Container-/Kippwagenbefillung

Zum manuellen Beflillen von Containern oder Kippwéagen, steht ein Schlauch zur Verfligung.
Dieser kann entweder an einen Container angeschlossen oder Uber einen Kippwagen
gehalten werden.

Bei diesen Arbeiten sind die Hygienerichtlinien von Simply V zu beachten und den
Aufforderungen im Programm strikt Folge zu leisten.
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4.10.6 pH-Sonden/Wechselarmaturen

Wechselarmaturen der pH-Sonde; links
Rechts: eingebaute pH-Sonde, Messposition

Zur automatischen Positionsanpassung der pH-Sonden im laufenden Betrieb wurden
pneumatische Wechselarmaturen am Fermenter und an beiden Lagertanks angebracht. Bei
einem Stillstand der PROFEMA sind die pH-Sonden aus der Wechselarmatur zu entfernen
und in ein Gefald mit 3 molarer Kaliumchloridlésung zu stellen.

Stehen die pH-Sonden mehr als 5 Stunden an freier Luft, reduziert sich deren Messgenauigkeit
und die Regenerationszeit verlangert sich erheblich. Werden die Sonden haufig mehr als 5
Stunden an freier Luft aufbewahrt, reduziert sich ebenfalls deren Lebensdauer. Mehr Details
dazu sind in den Bedienungsanleitungen der Sonden zu finden.
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5. Bediengerat (Control Panel)

51 Gefahrhinweise
Die Gefahrenhinweise mussen in den folgenden Fallen beachtet werden:

e vor dem Offnen des Gehauses.
e wenn das Control-Panel nicht fur Steuerungszwecke eingesetzt wird, beispielsweise.
e wahrend der Funktionspriifung nach einer Reparatur.

A GEFAHR

Spannungsfiihrende Teile.

Beruhrung kann schwere Verbrennungen verursachen — Lebensgefahr!
vor Beginn der Arbeiten, Anlage freischalten

gegen Wiedereinschalten sichern

Spannungsfreiheit feststellen

Erden und kurzschlieBen

benachbarte, unter Spannung stehende Teile abdecken oder
abschranken

K-

YVV VY

VORSICHT

Durch Montagearbeiten am Control Panel
kann Schaden entstehen, wenn:
» Metallgegenstédnde wie Schrauben oder Werkzeug auf in Betrieb
befindliche Leiterplatten fallen.
» Verbindungskabel im Inneren des Control Panels wahrend des
Betriebes abgezogen oder eingesteckt werden.
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Die Kopfzeile in der Anlagenubersicht findet sich auf jeder Abbildung der Anlagenbereiche.
Nachfolgend die Erklarung der dargestellten Symbole:

/7~ ‘ £
RULAND - 131505 12102018 (Wil Pohsas serilfberatsreina lagf ricke | a @ o~ <
W | ! I i -

Abb. 21: Schaltflachen der Bildschirmleisten

Die erste Zeile (rot hinterlegt) zeigt vorhandenen Alarme und Stérungen, die zu einem Halt
oder Ende einer Schrittkette fuhren kénnen. Die zweite Zeile (orange hinterlegt) markiert
Warnungen, welche auf eine Abweichung von vorgegebenen Parametern hinweist. Die dritte
Zeile (blau hinterlegt) gibt an, ob eine Schrittkette gerade aktiv ist und in welchem Schritt diese
sich befindet.

Taste Komponenten

RULAND beim Beruhren: Sprung in das Startbild

beim Beriuhren: Sprung zur Anlagenubersicht

Quittieren von Alarmen und Stérungen

Aufruf Archiv (Auflistung der ausgegebenen Alarme, Warnungen und
Betriebsmeldungen)

¥\m|e| |

Aufruf vorheriges Bild

Uber das Driicken des Schliisselsymbols oder alternativ den Button ,Login/Logout‘ in
Hauptmenu der Startseite” kann sich der Bediener Ein- oder Ausloggen:

Anmeldung

Kennwort:

Abbrechen

Abb. 22: An-/Abmeldefenster

StandardmaRig werden von Ruland Engineering & Consulting die nachfolgenden 3
Benutzergruppen angelegt.

e Admin: Alle Berechtigungen, inkl. Benutzerverwaltung
o Techniker: Alle Berechtigungen, aul3er der Benutzerverwaltung

e Bediener: Berechtigungen zur Bedienung der Anlage, starten und stoppen von
Funktionen

Die Passwoérter wurden von E.V.A. GmbH separat mitgeteilt.
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Es besteht die Méglichkeit Zugange fur einzelne Personen mit den Rechten einer passenden
Benutzergruppe anzulegen. Hierzu wird in Hauptmenu der Startseite® auf ,Service® geklickt.

i rulandec
ULAND siage A3:05:15 [12.11.0018 W20l P35/S33 Sterilftheraitsteluna ALt rich a ! h % Datum: 12.11.2018
h - -~ [uhrzeit: 16:16:12
—
Service M Bildschirm
Einstellen Datum / Uhrzeit ERRIEtE
Starthild E
Datum: Uhrzeit: PLC
Anlagen N 01.01.1970 00:00:00 Zeit setzen
Ubersicht
u

Die HMI-Systemzeit stellt sich alle
Service 10 Minuten nach der PLC-Systemzeit

HMI Systemzeit:
12.11.2018 16:16

PLC Systemzeit:
12.11.2018 16:15:24

Beruizer
Werwaltung

Parameter
verwaltung

PLC-Systerm-
diagnose

Runtime
minimisren

Runtime
Ende

Servicelbersicht

AnschlieRend 6ffnet sich durch einen Klick auf ,Benutzerverwaltung“ die Benutzerverwaltung.
Hierin kdnnen neue Benutzer angelegt und mit den entsprechenden Rechten versehen
werden. Ein neuer Benutzer wird angelegt, indem unter dem letzten Benutzer auf ein leeres
Feld gedrtckt wird.

- 1 [Benuteer: rulandec
WY iS55 (1701001 W0l Pa6/s Starllifberaitsrelung Bt ok a - = %‘ Datum: 12.11.2018
e’ — ~” [Uhrzeit: 16:16:34
— Admin Admin 0 o
M Bediener EhRsdnds Bediener 0

PLC User FpRrdordor Unberechtigt 5
E rulandec Rk rulandec 1]
N
u

Benutzerverwaltung
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Ein Klick auf das darunterliegende Fenster ,Parameterverwaltung®  offnet
Parameterverwaltung. Hierin kdnnen verschiedene Datenséatze angelegt werden, die die
Anlage mit speziellen Parametern versorgt. Auf diese Weise lassen sich individuelle
Verarbeitungsmoglichkeiten fur ein Produkt einstellen.

7 "'\1\ Benutzer: rulandec
— = — — — e ﬁ a h %j.\‘ﬂatum: 12.112018 |

Uhrzeit: 16:16:53

c
=
>
=
O

Datensatzname: Nr.:
L i | ==

Eintragsname Wert
|P11.PO01: Durchflussmenge Vorlage [1]

|P11.PODZ: Filllstand Vorlage [kg]

P11.PD0D3: Zeit Kreislauf [s]

|P11.P00G: Fiillstand Produkt [1]

|P11.PD07: Rilhrwerksdrehzahl [%]

P11.POD8: Menge Pulver [kg]

P11.PO09: Menge Olzugabe [kg]

|P12/P14.PO01: Rilhrwerksdrehzahl [26]

-

czmZz|

|P15.P003: Durchflussmenge Spiilen [1]
|P15.PO0S: Durchfluss Transfer [I/h]
P15.P006: Rilhrwerksdrehzahl [%6]
|P15.p011: Druck Druckstufe 1 Homo [bar]
|P15.P012: Druck Druckstufe 2 Homo [bar]
P15.P013: Solltemperatur Kiihler [°C]
P22.P014: Druck Druckstufe 1 Homo [bar]
|P22.p015: Druck Druckstufe 2 Homo [bar]
|P22.P031: Zielanlage [1=Ferm; 2=Lager]
1P22.PD34: Filterstation [1=1a; 0=Nein]
P22.P035: HeiBhaltestrecke [1=1a;0=Nein]
|P23.p009: Rilhrwerksdrehzahl [96]
|P31.PD01: Rilhrwerksdrehzahl [%]
P31.P003: pH-Wert Fermentation [pH]
P31.PO0D5: Zeit Unterriihren [s]

|P31.PO06: Min. Fermentationszeit [min]
|P31.PO07: Max. Fermentationszeit [min]
|P31.PO0Y: Min. Temp. Fermentation [°C]
P31.P010: Max. Temp. Fermentation [°C]

— | B[]

‘ °
o000 000000000000 000K

Bereit

Parameterverwaltung
Der prinzipielle Aufbau der Parameter in einem jeweiligen Datensatz lautet beispielhaft:
P11.P001: Durchflussmenge Vorlage [I]

Hierin ist ,P11“ die Schrittkette, in welcher dieser Parameter verwendet wird. POO1 ist der
Parameterkurzname. ,Durchflussmenge* ist der Name des Parameters und [I] gibt die Einheit
der Grofde an. In der Spalte ,Wert“ kann der Zahlenwert des Parameters eingegeben werden.

Das Symbol links legt einen neuen, leeren Datensatz an. Das zweite Symbol von links
speichert die neu angelegten Werte im gedffneten Datensatz. Das zweite Symbol von rechts
l6scht den aktuell gedffneten Datensatz. Das rechte Symbol Uberschreibt den Namen des
aktuell gedffneten Datensatzes.

Die Felder ,PLC-Systemdiagnose®, ,Runtime minimieren® und ,Runtime Ende* in
Servicelbersicht® sind eigene Funktionen des Siemens Panels TP-700. Genauere
Informationen zur Bedienung des Panels sind in der dazugehérigen Bedienungsanleitung
nachzulesen.
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Wird in Uberblick der Gesamtanlage® der Butten ,Anlage“ gedriickt, 6ffnet sich nachfolgendes

Bild:

- | . |Benutzer: rulandec
ULAND! - it a ! “ %‘ Datum: 12.11.2018 |
g =" |uhrzeit: 110009 |
e x
Bidschirm | PopUps
M renigen | ausblenden F
E ' I u
Anlage 10 - Ausmischung Anlage 30 - Fermentation Anlage 40 - Lagertanks
N 118101 128101 " 31101 418101 . azL01 N
u Status Status Status Status Status K
Transfer beendet <7 Gespult A4 Produktion v (Gersinigt mit L & S <7 Gespillt \v4
Belegt durch Belegt durch Belegt durch Belegt durch Belegt durch T
] s N
S e | — e
Prociution v H Transter beendet <7 | [Gereinigt mit L & 5 <7 Eas il L%
Gereinigt mit L & 5
\—Q'—VI ‘ Gespllt v Gespllt ~ |
Anlage 20 - Pasteur = Anlage 50 - Abfiillung
Pasteur Homogenisator
Status Status
|Prndukt\nn v |Pmdukt\nn ~
Belegt durch Belegt durch
Parametersatz
-

Ubersicht der Anlagenteile im Kopfbereich, nach Driicken des Buttons ,Anlage”

Hiertber lassen sich die einzelnen Anlagenbereiche (Ausmischung, Pasteur, Fermentation,
Lagerbereich und Abfillung) direkt aufrufen. Durch Driicken des Buttons ,Bildschirmreinigen®
pausiert der Touch-Input, sodass das Panel abgewischt werden kann ohne die Anlage
versehentlich zu betatigen. Der Button ,Pop-Ups Ausblenden® dient zum kurzzeitigen
verstecken erschienener Informationsfenster oder Bedienungsaufforderungen. Nach zehn
Sekunden erscheinen die Pop-Ups erneut.

Die einzelnen Anlagenbereiche kénnen auch durch Anklicken der Mendleiste (links) angezeigt
und ausgewahlt werden.
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Wan =F 1 |Benuteer: rulandec
RULAND  anlage 1315:15 [12.11,2018 [W301: P36/533 Sterlluftbereitsteluna [Buft rich f h . [Datum: 12.112018
g i a ! - (“%\-\‘ Uhrzeit: 14:49:23
Anlageniibersicht

Ubersicht M F
Startbid E I I U
aAnlage 10 - Ausmischung Anlage 30 - Fermentation Anlage 40 - Lagertanks
frisg= 10N 1181.01 1 . s1B101 4281.01 N
Auzmischung
u Status Status Status K
Arlage 20 sfer beendat <7 Transfer beendet v Gereinigt mit L 8 S5 <7
Pasteur T
Belegt durch Belegt durch Belegt durch Belegt durch
ariage % — — s N
p— R S o}
Lagertarks L A L | | i ] fl N
Anlage 50 Irodiuktion < H TransferleitungHomo. Status Transfer beendet <7 | [Gereirigt mit L& 5 <7 Gespilt 7 [ Abfillleftung, Status
Abfillun irleitungPastevr. Stat Gereingt mit L & 5 S/ RingleitungPasteur Status  Transferleitunolagertank. Status
o] tleitungPaster. Status o [Gespiit ~ Gespilt ~]
Signa- 1 TransferleitungContainer Status TransferleitungCosomat. Status
austausch Anlage 20 - Pasteur - aAnlage 50 - Abfillung
Pasteur Homogenisator
Status Status
. ok tion v |Pmdukt\nn ~
Belegt durch Belegt durch
Parametersatz
‘ | test druck.

Meniileiste aktiviert, Mentileiste mit Ubersicht der Anlagenteile wird seitlich geéffnet

Die Menileiste in der ,Anlageniibersicht* enthalt folgende Informationen:

Ubersicht M
strtid | E | Offnet Startseite der VISU.
Anlage 10 N . . . .
Ausrrischung Offnet Abbild des Ausmischbereiches.
U
Anlage 20 . ] )
PasteLr Offnet Abbild des Pasteurbereiches.
Arlage 30 . . . .
Fermeritation Offnet Abbild des Fermentationsbereiches.
Arlage 40 .. . .
Lagertanks Offnet Abbild des Lagerbereiches.
Arlage S0 Offnet Abbild des Abfiillbereiches.
Abfiilung
— Offnet Abbild des Signalaustausches mir der CIP-Anlage und dem
e Dosomaten 2.1.
6 Anzeigen oder Ausblenden der BMK (Betriebsmittelkennzeichen der
elektronischen Komponenten).
B, Zeigt an, ob sich Teile der Anlage im Simulationsmodus befinden
(Magenta hinterlegt).
Zeigt an, ob sich Teile der Anlage im Handmodus befinden. Ein Klick
hierauf aktiviert den Automatikmodus fir die gesamte Anlage.
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1P CIp
Ausgehende Signale Eingehende Signale

SigeS1: Lebenshit Sige01: Lebenshit

EIRE
El

SigeS2; Reinigung Ober Worlauf 2 anfordern

Sigelz: CIP-Anlage keine Stdrung

SigE53: Reinigung Ober Yorlauf 2 [Euft - Sige03: Worlauf 2 ist richt beleqgt

SigeS4: Auslassventil Laugetank offien Siged<: worlauf 2 st fir Ruland-Anlage reseryiert

SigesS: Auslassventil Sduretank offren Sige0S: Frischwasser bereit

Sigesa; Auslassventil Frischwassertank dffren Sigela; Lauge bereit

SigEST: Auslassventl Worwassertank dffrien Siged7: Sdure bereit

SigESa: Medium wird angefordert Siga0s: Worwasser hereit

Sigese; Werlorene Reinigung (kein Ruckstapelin) Sige0; Ricklauf Ok

X X X X X X X X

Sigea0; Worlaufpumpe: gin Sige10; Zahler ist aktiv

SigEE2: Mengenzahler anfordern Sigh11: Worlaufpurnpe lEuft

SigeE3: Solhwert Worlaufpurmpe Sige12: Istwert Durchfluss im Worlauf
Durchflussregler fir CIP Yorlaufoumpe Sige13: Istwert Ternperatur im ROcklauf
Sigea<: Soltwert Termperatur im Worlauf Sigels Istwert Leitwert im ROcklauf
SigeES: Ricklauf Oberwachen Sige15: Istwert Mengenzahler

Signalaustausch zur CIP-Anlage (Passig)

Sig751: Lebenshit

Sig752: Keine StErung an Anlage

Sig7aa: CIP aktiv

Sig754: Dampfen aktiv

Sig7Ss: Produktion aktiv

Sig756; Meues Medium

Sig7S 7 Forderung aktiv (Produktpurnpe 1E0ft)
Sig7sE: Tark leer und Ausschub beendet
Sig759: Entlesren

Sig7el: Mediennummer

Signalaustausch zum Dosomat 2.1 (Waldner)
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Ein Klick auf die rechte Leiste ,Funktionen in Uberblick der Gesamtanlage offnet das
Funktionenmen. Hierin sind die Funktionen und Parameter des jeweils angezeigten Bereichs
dargestellt. In der Anlagenibersicht befinden sich allgemeine Parameter, welche fur die
gesamte Anlage gultig sind und nicht verandert werden dirfen.

Bediengerat (Control Panel)

” P Benutzer: rulandec
Anlaqg — T a ! h %‘ Datum: 12112018 |
- > |uhrzeit: 14:49:42 |

Anlageniibersicht

czmzZ| =
=
>
=
o

Anlage 10 - Ausmischung Anlage 30 - Fermentation Anlage 40 - Las U
118101 126101 — 318101 418101 N
Status Status Status Status K
Transfer beencet <7 Gesplilt v Transfer beendet b ad Gereinigt mit L & S <7
‘Belegt durch Belegt durch | Belegt durch Belegt durch | T
] — 1]
I I ] 1 I
Produktion ~H TransferleitungHoma. Status Transfer besndet 7 | [Gererigt mit L& 5 <7 el M4
TransferleitungPasteur. Status Gereinigt mit L & 5 <7 RingleitungPasteur Status Transferleitunglagertank.Status = T =
\—y—l espll
1 1 TransferleitungContainer Status
Anlage 20 - Pasteur —t Anlage 50 -
Pasteur Homogenisator
Status Status
[Produition ~ [Produition ~ g
Parameter

Belegt durch Belegt durch

Parametersatz

test druck

Funktionsleiste der Gesamtlbersicht

Das Offnen der ,Allgemeinen Parameter® zeigt eine Ubersicht der Allgemeine Parameter,
geotffnet aus der Anlagentbersicht an.

Simulation von Messtechnik:

o I
)

Aktualwert

+0,00 °C

Simulationswert

Simulation von Initiatoren:

EEH

T -
-
v
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Analoge Stellwerte flir Motoren:
1 B & 9

Aktualwert Aktualwert

man. Ausgangswert man. Ausgangswert

Motoren Automatikmodus/Handbetrieb An und Aus:
5 & § & B
—

| ©
| | )

Ventile Automatikmodus/Handbetrieb offen und geschlossen:
I < T - T -

& & &

5.2.2 Schrittkettenbedienung

Die Schrittketten und deren Parameter lassen sich Uiber das Funktionsment eines Anlagenteils
aufrufen. Die Schrittketten sind ihrem jeweiligen Anlagenteil zugeordnet. Beispielhaft ist dies
an Anlage 10 ,Ausmischung“ dargestellt und erlautert.

Eine aktive Schrittkette wird griin leuchtend dargestellt. Eine aktive Schrittkette, die sich in Halt
befindet, wird zusatzlich gelb hinterlegt. Eine Schrittkette, die nicht gestartet werden kann, da
die notwendigen Freigabebedingungen nicht erfillt sind, ist ausgegraut.

Wenn eine Schrittkette aktiv ist und eine Leitung verwendet, die sich wiederum Uber mehrere
Abbildungen zieht, leuchtet der Pfeil schwarz auf. Hieran wird erkannt, welche Leitungen der
Kette zusammengehdren.
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S

;s "'\{ s rulandec
a @ P %_ Datum: 19.09.2019
9 [18.09.2019 [30P36: S10 - Steriluft Bereitstelung - Uhrzeit:
Anlage 10 - Ausmischun R
1 - 1
— M 91V1.05 E 91V1.06 E‘ F
nlagen
e 91v1.01
Ubersicht E U
11v1.08 E 11v1.03 12v1.03
11RM1.01 1107 [ 12RM1.01 120107 [ :%J
U = C=® - = K
11151.01 VLS o101 =
! ’ B 1N124 % Arlage 30 [
d Fermentation
Trends 1 <= I
Temp., Fluss 11v1.04] Pulver
Fird —
= 11FITL.01 N
11PMLO1
rim
11FIS1.01
Mischleitung.Status 11FIT1.02
[GerengtmitLas 2 H | | wl |
@ 11G51.02
11TTLOL E TR 1277101 E 12viol Anlage 20
_(% 111,10 Pasteur
11V111 11v1.31
— Py Y T g | e =
R ——
| 1115103 N FeElete
=== - [== ﬁ 11v1.30) =
T %J 11v1.05 S 12v1.05 11FISL.02 I T _I
— & E‘ 11v1.09 R TransferleitungPasteur.Status '
Frischwasser B 7 g1pm1.01
91v1.12 91v1.07 i
SV E 9115101 11v1.34 |:]’EE| e IR ROGKR

Ubersicht der Ausmischung

Das Starten einer Schrittkette aus dem Funktionenmenti liefert nachstehendes Abbild. In dem
Schrittkettenmen( kann die aktive Kette angehalten/pausiert oder abgebrochen werden.

Gedffnetes Schrittkettenmen.
Start, Pause und Abbruch der gewahlten Schrittkette ist hieriiber mdglich.

5.2.3 Visualisierungen der Teilbereiche
Die PROFEMA ist insgesamt in 5 Teilbereiche untergliedert. Die Leitungen sind grof3tenteils

Bereichsubergreifend. Zur einfacheren Navigation zwischen den Bereichen kann auf die Pfeile
gedriickt werden. Dies fiihrt zu einem Sprung auf den entsprechend benannten Bereich.
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Anlage 10 — Mischbereich

rulandec
19.09.2019
t a Uhrzeit:
Anlage 10 Ausmischun P Vst
i M 91V1.05 E 91V1.06 E‘ F
nlagen
91v1.01
Ubersicht | E U
11¥1.08 E‘ 11v1.03 12v1.03
N RMLOL  q3y107 1RMLOL  goyy g7 B %_I N
U = = H K
s 11V1.06 - 12V1.06
1151016 1as1ol | l 12v1.24 @ Arlage 30
Fermantatin | T
Trends 1 _]‘ I
Temp., Fluss 11v1.04! Pulver
B ]
Trends 2 — o | 0
Filstand o
11FIT1.01 N
11PM1.01
Mo
11FIS51.01
Mischleitung Status 11FIT1.02
[Gerengtmitcas 2 H | [ |
0L BTN aljh HESLOZ o
_(% 11v1.10 = Pasteur
£ =]
11V1.11 11V1.31
11v1.12 %J E 11PM1.02 Anlage 20
% 11151.03 N heste
e e . & =
11‘,1‘13 1v105 R wies B uesioe I ——
— = E‘ 11vi.09 N TransferleitungPasteur Status =
Frischwasser ﬁ Z 91PM1 01
91v1.12 91v1.07
- E ousror NEE 11vis EE-E] ﬂ]{g 11v1.33 CIP Riicklauf

Visualisierung des Ausmischbereiches

Anlage 20 - Pasteur

; e} Benutzer: rulandec
a @ P S 19.09.2019

= 21v1,
8 21TT1.02 21v1.35
Siviioe S1viin Homogenisator 21G51.02 21\/1 36 [ 205°c ]
' ' [Gereinigt mit L & § 7] [__o,00bar_| 21W1.03 21771, oa
Homo.Status 21PT1.11
21v1.08 I Anlaga 30
A

RingleitungPasteur.Status
] Anlage 20 - Pasteur Gerelnigt mit L & § 57| RingleitungPasteur. Statu
[—]4nlage 10 Gereinigt mit L & § <7 | ‘ -
Anlage 30|
M Ausmischung TransferleitungHomo.Status ST L 81TT1.01 Fermentation F
Anlage 10 21TT1.05
E Ausmischung 21V1.16 21PT1.0S HeiBhaltestrecke U
N ﬂ 21v1.12 /\ [ oober | |21§39 | | | | l |21r\%]39 I ¢
. }El a0 OB 21V1.40 Frischwasser N
H— —Hm
u T B 2165103 Cics104 B |81v1.02 K
— QO O =3 M
—m Anlage 30| T
1V1,06) 21G51,05 Farmenraum
O— V141 I

21FIS1.01 Fermentation

. 2177101
21v1.01 -

211,04 21PT1.02 21V1.05
! 22,8°C
215101 [_ooater | ,.l:LJj B Y 21F151.04
- 1 l
21v1.02 | | ——————— |
21v1,03 0lfh 0,00bar fo 0,01bar
ol 21W1.01 21PT1.03 21PM1.02 21W1.02 21PT1.04
N 21FIT1.01 <

2,22b2
B
l 21PT1.12

Dampf

<

CIP Riicklauf

21PM1,03  21W1.04 Kondensat

Visualisierung des Pasteurisationsbereiches
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Anlage 30 — Fermentation

“ Benutzer: rulandec

RULAND Datum: 19.09.2019

Qe : Uhrzeit: 09:07:23
o 1 Anlage 30 - Fermentation

3vi4s 3101 E

—

Anlage 40

L

D—EEl 31V1.46

31651.01

M
B riooe B owios  awviod
N
u

31V1.30

=p— T 31G51.02 BIH ALyt %'- [t=

% 3IFL02  31FLO3 o [j 31YL04

b 3109 8217101
31v1 06

vorlauf e
’f— 3136 g
Damp!

- %

31TT1.03 i gzba’
1L
Glycal |I-E-|:|31v1.37 II-E-D IE-E-D 31v1.39
@ wim gy g

it

Lagertanks

Anlage 40

Lagertanks
31V1.54

Anlage 40

31v1.52

»
Z2 0 +H -4 X Z Cm

Y Y "% Lagertanks
[Frisch-
[wasser 31W1 o1 45(: 31V1.55 ‘
‘ »—1% evemlgt mitL &S N7 31TT1 =
HeiBwasser 31V1.57 Glycol Kilhler2.Status
31v1.40 =
31vi.22
Arlage 20 3iviso — | — 31vie3
PaS(EUYl 31TT1.04
= |

31v1.18 21V1.23

VLI %’_% T 31FISL.01 i <=
31v1.13 31V1.60 . Filtermadul

SR Horr 91V1.02 31VL.19 S ==
CIP Riicklauf ; : f svio 0,01bar I
H—!( 31PT1.01
P T
Arlage 20 i ollh 201 | [GerenigtmitL&s V7] i ol
Pasteur E‘ 31F!T1 01 TransferleitungL agertank.Status i

=

Visualisierung des Fermentationsbereiches und der Sterillufteinheit sowie Plattenkihler

Anlage 40 — Lagerbereich

Benutzer: rulandec
ULAND Anlage Datum: 12.11.2018 |
W’ Uhrzeit: 160550 |
914104
irlage 2D, Anlage 40 - Lagertanks |
— E""E"I e T E 42v1.01 I CIP worlauf
M _|¢ ﬁ ).._\‘(
41V1.04 - ; -~
E 42104 41\%‘22 I—*
CIP Ricklauf
411,09 42v1.09 %'_ 41v161
N BT 41G51.02 B E 4265102 B0 42vi0e
4141.05 417104 42v1.04
42v1.05
u 3 2

41V1.06
| i

D—EEl 411146

41G51.01

D—EE 42V1.45

42G51.01
I

42v1.07 E

==

Z0HAHAXZcC |

Anlage 30 3
Fermentation | 4141.07) 42v1.08 4177102
-
Dampf
41v1.08 Y41\/1 24
_l_ 421,59 411,47
Anlage 30
Fermentation ===
41V1.57
82V1.06 Heiffwrasser
417T1.01
Anlage 30 g2v1.07
Fermeantation
Sl |
T} Frischwasser
. E‘ aavLen 42v1.13 421,03 : Dl 41¥1.18
—Frischwasser 41119 ; 5 m E, E 0,00bar 411,48 :
41v116 41v16e0 ] 41FIS1.01 42PT1.01 41¥1.19 e S0
CIP Rucklauf I = § 41FIT1.01 Abfu\lung
<= I abftilleitung,Status [Gespilt . oin_] |

Visualisierung des Lagerbereiches
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Anlage 50 — Abfillung

“ £ Benutzer: rulandec
RULAND  anisce i oIE ﬁ @ L ad BT —Te T
W’ -— Uhrzeit: 16:10:05
Anlage 50 - Abfiillung
M F
E U
N TransferkiturgLosomat Status R 1“
U Gaspidt v it K
T
B I
Arlags 40 SZTLO) TransfedatturgContaer Status
_a:ertalm_- ’E 52551.0: [Gesoct ] o
= i
103 N
Q1P Ruddauf 510
- & =
sov1cs
52TTLOL

‘s
E* T
[
|

| | e P I
O - <
91L51.02
Abb. 37: Visualisierung des Abfiillbereiches
5.2.4 Menileiste und Auswertungen
Anlage 10 Anlage 20 Anlage 30 Anlage 40 Anlage 50
Anlagen Anlagen Anlagen Anlagen Anlagen
Ubersicht Ubersicht Ubersicht Ubersicht Ubersicht
Trends 1 Trends 1 Trends 1 Trends 1 Trends 1
Temp., Fluss Druck Druck Druck Temp.
Trends 2 Trends 2 Trends 2 Trends 2
Fullstand Temp. Temp., pH Temp., pH
Trends 3 Trends 3 Trends 3

Fluss, Fuilstand Fluss, Fuilstand Fluss, Fullstand

Die Trends stellen Auswertemdglichkeiten fur die Funktionalitdt einer Anlage dar. Hierliber
lassen sich Durchfluss (,Fluss“), Temperatur-, pH-Wert- und Druckverldufe sowie Fllstande
gegen die Zeit auftragen. Dies dient zur Prifung, ob die Anlage innerhalb ihrer geplanten Norm
arbeitet. Weichen Die Graphen von ihrem optimalen Zustand, beispielsweise durch starke,
unerwartete Schwankungen ab, missen die messenden Komponenten auf Defekte geprift
werden.
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5.3 Betrieb

5.31 Betriebsbedingungen

Wahrend des Betriebes missen folgende Bedingungen eingehalten werden:

Umgebungstemperatur 5 bis 50 °C
Luftfeuchtigkeit (*) Maximal 90 %, nicht kondensierend
Erschuitterungsfestigkeit Schwingungen 1 G bei 10 ... 8 Hz
fur Gehause und Chassis (*) StoRfestigkeit 150 m/s?
Erschitterungsfestigkeit Schwingungen 1 G bei 58 ... 500 Hz
far LC-Display (*) StoRfestigkeit 50 G
IP65
Schutzart Anschlussstecker IP54
Das Control Panel wird tber CP-Link gespeist; es ist
Versorgungsspannung keine weitere Spannungsversorgung erforderlich.

(*) Bei Transport und Lagerung sind die gleichen Werte fiur Luftfeuchtigkeit und
Erschitterungsfestigkeit einzuhalten wie im Betrieb.

5.3.2 Ein- und Ausschalten

VORSICHT

Falscher Einsatz des Control Panels kann Schaden an der
Anlage und/oder dem Control Panel verursachen.
» Nicht mit spitzen oder scharfkantigen Gegenstéanden bertihren.
» Nicht im Ex—Bereich einsetzen.
» Vor Feuchtigkeit schtzen.

VORSICHT

Nutzung von falschem Loschmittel im Brandfall kann einen
irreparablen Schaden am Control Panel verursachen.
» Im Brandfall Kohlendioxid-Feuerléscher nutzen.

Prozessanlage fiur fermentiertes Mandelprotein 61 von 122




Bediengerat (Control Panel) RULAND

54 Darstellung

Farbiger Hintergrund in Behaltern

12TT1 M

Abb. 38: Farbige Hintergriinde in den Behaltern erleichtern die Analyse der aktuell belegten und nicht
verwendbaren Behalter. (Magenta: CIP-Medium, Rot: Dampf, Blau: Frischwasser, Orange:
Produkt)

Ventile

Der FlieRweg durch ein Ventil wird als Strich dargestellt.

Die Symbole fur die Stellglieder sind stark an die Symbolik des FlieRbildes angelehnt.
Motoren

Der Betriebszustand von motorgetriebenen Anlagenteilen wird farblich hervorgehoben:

Farbe Zustand Bedeutung
Motorgetriebenes Anlagenteil befindet
grau - nicht angesteuert sich in Grundstellung (im Allgemeinen
ausgeschaltet).

Motorgetriebenes Anlagenteil befindet
sich in der Stellung, die durch die

grin - angesteuert Ansteuerung beabsichtigt ist (im
Allgemeinen eingeschaltet).
. Stérung steht an; Stérungsursache muss
t
ro - gestort festgestellt werden.
gelb Handbetrieb Komponente ist im Handmodus

Prozessanlage fiur fermentiertes Mandelprotein 62 von 122




V.
Bediengerat (Control Panel) RULAND

N

Grenzschalter fur Fullstand und Trockenlaufschutz Pumpe

Als Symbole werden Kreise verwendet. Die Anzeige von Grenzschaltern wird farblich

hervorgehoben:
Farbe Grenzschalter Zustand Bedeutung
rot - Uberfillsicherung LS* | belegt Behalter voll.
grau - Uberfillsicherung LS* | nicht belegt Behalter nicht voll.
gran |:| Leermeldung LS~ belegt Medium steht an.
grau - Leermeldung LS~ nicht belegt aI\‘/I:dlum bt
Mannlocher

Als Symbol fur Mannldécher an Behéltern wird ein Oval verwendet. Aus Sicherheitsgriinden
wird die Position der Mannlochdeckel tiberwacht. Die verschiedenen Zustande werden farblich
hervorgehoben:

Farbe Grenzschalter Bedeutung

rot Mannloch auf Mannlochdeckel geéffnet.

grau Mannloch zu Mannlochdeckel geschlossen.

Farbige Leitungen

grau ] Luft

orange Produkt

rot - Dampf
dunkelblau ] Frischwasser
hellblau 0 Kihimittel
magenta - CIP

Um einen einfacheren Uberblick des Leitungssystems zu gewinnen, wurden die Leitungen
eingefarbt. Die Leitungen wurden mit derjenigen Farbe dargestellt, welche das Medium, das
hauptsachlich in dieser Leitung enthalten ist, reprasentiert. Eine Leitung, die beispielsweise
meist mit CIP-Medium gefullt ist wurde Magenta eingefarbt.
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5.5 Reinigen des Control Panels

So gehen Sie vor:

¢ Zum Reinigen der Frontseite des Control Panels das Hauptbild aufrufen oder das Panel
abschalten, damit durch Wischvorgange nichts geschaltet wird.

¢ Mit feuchtem, weichem Putzlappen vorsichtig reinigen

o Keine atzenden Reinigungsmittel, keine Verdunnung, keine Scheuermittel und keine
harten Gegenstande, die zu Kratzern fiihren kénnten, verwenden.

5.6 Entsorgen des Control Panels
So gehen Sie vor:
e Gerat auseinanderbauen und vollstandig zerlegen.
e Sie konnen die Gehauseteile dem Metallrecycling zufihren.

o Elektronik-Bestandteile wie Laufwerke und Leiterplatten entsprechend der nationalen
Elektronikschrott-Verordnung entsorgen.
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6. Installation

Fur die Installation der Anlage sind die in der Technischen Dokumentation enthaltenen
Unterlagen (z. B. RI-FlieRbild, Aufstellungsplan, Elektroschaltplan) malRgebend. Die Anlage
wurde von Ruland Engineering & Consulting gemal diesen Unterlagen aufgebaut und
angeschlossen.

Elektrische Anlage vor

» Staub

» Schmutz und

» Feuchtigkeit (Dampf, Spritzwasser usw.)
schutzen.

6.1 Aufbau der technischen Dokumentation

Mit Lieferung der Anlage wurde die technische Dokumentation geliefert. Die Dateien sind auf
einer CD-ROM gespeichert.

Der Aufbau ist wie folgt gegliedert:

. 1_Betriebsanleitung_CE
. 2_Zeichnungen_Sticklisten
. 3_Techn_Komponenten

. 4_Elektrodokumentation

Dort finden Sie zu jeder Komponente die Herstellerdokumentationen sowie die Zeichnungen,
Stucklisten, Stromlaufpléne etc. die von Ruland Engineering & Consulting erstellt wurden.

6.2 Anlage entladen und transportieren

Der Transport darf nur von Personal ausgefiihrt werden, dass an Hand von eigenen
Kenntnissen und Erfahrungen auf dem Gebiet des Transports in der Lage ist, solche Arbeiten
durchzufihren.

Verwenden Sie nur Transportmittel und Werkzeuge, die fur die Belastung geeignet sind. Zum
Heben der Anlage bzw. Anlagenkomponenten dirfen nur geeignete Transportfahrzeuge,
Seile, Ketten und Anschlagmittel verwendet werden, die ausreichend dimensioniert sind und
keine Beschadigungen aufweisen. Die einschlagigen Unfallverhtutungsvorschriften beachten!
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Hebezeuge, Anschlagmittel, Lastaufnahmeeinrichtungen:
» vor der Verwendung auf Eignung fiir den vorgesehenen Zweck
lberpriifen.

» vor der Verwendung auf  Beschédigungen und
Funktionstiichtigkeit (iberprtifen.

» nur an den vorgesehenen Anschlagstellen befestigen.

A GEFAHR

Gabelstapler: Ladung kann herunterfallen

kann tédliche oder schwerste Verletzungen verursachen.
» Nicht unter oder neben die Ladung stellen.
» Gefahrenbereich sichemn.

A GEFAHR

Kran: Schwebende Lasten konnen herunterfallen
kann tédliche oder schwerste Verletzungen verursachen.
» Nicht unter schwebende Lasten stellen.
» Gefahrenbereich sichern.

6.3 Anlage auspacken

Die Anlagen und Komponenten werden im Werk zum Transport verpackt. Packen Sie diese
aus und entsorgen Sie das Verpackungsmaterial ordnungsgeman.

Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial gemafR den geltenden
nationalen Umweltschutzbestimmungen.

6.4 Anlage aufstellen

Die Anlage ist am vorgesehenen Einsatzort so aufzustellen, dass sie absolut sicher steht und
waagerecht ausgerichtet ist.

Alle nicht eingebauten Komponenten und Teile miissen in die Anlage eingebaut werden. Bitte
beachten Sie hierfur die FlieRdiagramme und 3D-Zeichnungen. Alle Verbindungen
(Verschraubungen, Flanschen, etc.) mussen uberprift und ordnungsgemafl festgezogen
werden. Der Zusammenbau der Anlage darf nur durch Personal von Ruland Engineering &
Consulting oder durch Fachpersonal, in Abstimmung mit Ruland Engineering & Consulting,
ausgefuhrt werden
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6.5 Anlage an die Versorgungsmedien anschlieRen

Stellen Sie sicher, dass alle benétigten Komponenten und Teile der
Anlage ordnungsgeman eingebaut und nicht beschédigt sind, bevor Sie
die Anlagen an die Versorgungsmedien anschlielen.

Falls der Kunde die Anlage selbst anschlieft, bitte wie folgt vorgehen:

1. Rohrleitungen gemaR RI-FlieBschema und Aufstellungsplan anschlieen,
Anschlusse nicht verwechseln!

2. Anlage elektrisch gemaR Elektroschaltplan anschlieRen.

Arbeiten an der elektrischen Ausriistung der Anlage (z. B. Anderungen
bzgl. der Kabelldange etc.) duarfen nur von elektrotechnischem
Fachpersonal durchgeflihrt werden.

Elektrische Arbeiten

» Der elektrische Anschluss der Anlagen muss geméf den
Elektroschaltpldnen der Anlage erfolgen.

» Die Schaltplédne, welche vom elektrotechnischen Fachpersonal
bendtigt werden, finden Sie im Anhang dieser Betriebsanleitung
und an der Tiir der Schaltschrédnke.

A GEFAHR

Arbeiten unter Strom
kénnen schwere oder auch tédliche Verletzungen verursachen.
» Arbeiten an der elektrischen Ausriistung der Anlage dirfen nur
von elektrotechnischem Fachpersonal durchgefiihrt werden.
» Bei Elektroarbeiten an den Anlagen sind die fiinf Regeln der
Elektrosicherheit zu beachten.

> @ @

3. Druckluft-, Strom- und Wasserversorgung sicherstellen.

v' Jetzt ist die Anlage bereit um eingeschaltet zu werden.
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7. Inbetriebnahme

71 Vorarbeiten vor Einschalten der Anlage

Stellen Sie sicher, dass alle bendtigten Komponenten, Teile und
Sicherheitsausristungen der Anlage ordnungsgemafl eingebaut und
nicht beschadigt sind bevor Sie die Anlagen einschalten.

7.2 Anlage einschalten und in Betrieb nehmen

VORSICHT

Fehler beim Einschalten und bei Inbetriebnahme der Anlage
kann Schaden an der Ausristung der Anlage verursachen.

» Diese Arbeiten dirfen nur durch Fachpersonal von Ruland
Engineering & Consulting oder durch speziell dafiir von Ruland
Engineering & Consulting geschultes Fachpersonal ausgefiihrt
werden.

1. Anlage durch Drehen des Hauptschalters am Lastschrank einschalten.

2. Die Stellung von Ventilen und Armaturen uberprifen.

3. Funktionsfahigkeit aller elektrischen und Sicherheitsausriistungen Gberprufen.
4. Rohr- und Schlauchverbindungen auf Dichtigkeit Gberprufen.

5. Anlage vor der Inbetriebnahme spiilen (siehe Kapitel 9 ,Reinigung®).

6. Schrittketten testen.

v' Jetzt ist die Anlage bereit fur den Betrieb.
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7.3 Anlage ausschalten

Um die Anlage auszuschalten ist darauf zu achten, dass keine Schrittkette mehr aktiv ist, um
zu vermeiden, dass die Leitungen mdéglicherweise unter Druck stehen. Danach die
Hauptschalter an den Schaltschranken wieder zurtickdrehen.

VORSICHT

Nicht ordnungsgemaRn ausgeschaltet Anlage
kann zum Verlust von Daten fihren.
» Vor dem Ausschalten des Hauptschalters Prozesssteuerung
beenden.

v' Damit ist die Anlage ausgeschaltet.
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8. Betrieb

8.1 Anlage fiir den Betrieb bereitstellen

Betrieb der fehlerhaften Anlage
kann zu schweren Verletzungen und Materialschaden fuihren. Die
Anlage darf nur betrieben werden, wenn:

» der technische Zustand einwandfrei ist.

» die vorhandenen Schutzeinrichtungen und Schutzschaltungen
benutzt werden und wirksam sind.

Betrieb durch unbefugtes Personal
kann zu schweren Verletzungen und Materialschéaden fihren.

» Die Anlage darf nur von eingewiesenem und vom Betreiber
autorisiertem Personal betrieben werden.

1.  Anlage einschalten.
2. Zulauf von Betriebsmedien sicherstellen.
3. Leitungen fur den Betrieb bereitstellen.

v' Jetzt ist die Anlage betriebsbereit.
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8.2 Programme

Die Funktionen und Programme der Anlage sind den 5 verschiedenen Bereichen der Anlage
zugeordnet. Die Programme sind entsprechend ihrer Funktion benannt. Nachfolgend befindet
sich eine Ubersicht der Funktionen.

Symbol Bedeutung Funktion
- Alle Programme, denen ein ,C* vorangeht, steuern
C Reinigungsprogramm die Reinigung eines Anlagenteils.
s Sterilisationsprogramm Alle Prog‘rammef,‘ depen ein .S vorangeht, steuern
die Sterilisation eines Anlagenteils.
D Druckiiberlagerun Alle Programme, denen ein ,D“ vorangeht, steuern
9 g den Druckerhalt eines Anlagenteils.
Alle Programme, denen ein ,P“ vorangeht, steuern
P Produktionsprogramm die Produktion/den Transfer innerhalb eines
Anlagenteils.
K Kihibroaramm Alle Programme, denen ein ,K* vorangeht, steuern
prog die Kuhlung eines Anlagenteils.

Alle Programme werden uUber die entsprechenden Schaltflaichen in der aktivierten
Funktionsleiste gestartet. Anlage 10 beispielsweise zeigt nur die Programme flir Anlage 10.
Analog hierzu werden auch in den restlichen Anlagenteilen nur die entsprechenden
Programme angezeigt.

Anlage 10 Anlage 20 Anlage 30 Anlage 40 Anlage 50
c11 C31 ca1 C51
Reinigung Reinigung Renigung Relnigung

Mischtank Fermenter Lagertank Transfitg. Dos.
c12 32 c42
Reinigung Reinigung Reinigung
Mischleitung Transfitg. LT Transfltg. Cont.
541
Dampfen
Lagertank
P11 P12 532
Produktion Rithrwerks- Dampfen
Mischtank  |betrieb Tank 11 Transferltg LT
P14 P34
Rithrwerks- Rilhrwerkshe-
betrieb Tank 12 trieb Fermenter
K41
Mantelkuhlung
Lagertank 41
P27 K42
Entleeren Mantelkiihlung
Pasteur Lagertank 42
Schrittketter- LT schittkatter- 21FM1.02 e
F L | ouchi l parareter 1 ol Sterilisation
€11, P11 522, P22 Druckregor Sterilluftita.
schnttkettan- schilttkatten- sohnttketten- schritteatten- Cchrittietten-
Paramater 2 Fug;'m"ag'geder parareter 2 o Zli.EIZI paaneter L parameter 1 parametar 1
C12,P12,P13,P14 P23,p24,P26,p27 | DUrcniussregler 533, P36, P31 C41, 541, K41 PS1, €51, 51
Schittketten- schilttkatten- Schnttketten- Schritthetten- Schrittketten-
Parametera [ HPMLCZ perareter 3 21FM1.02 pramater 2 | parametar 3 parameter 2
£13, P15 D 21, P21, Hee | Folstandsteger 31,531, P34 | 32,632 P33 042,542,K42,P41

Ausgegraut sind die Programme, deren Freigabebedingungen nicht erflllt sind. Details
hierzu sind in den Beschreibungen der Programme zu finden. Weiterhin werden neben den
Programmen auch die Eingabefenster fur die Parameter der Programme gedffnet
(,Schrittkettenparameter®).

Prozessanlage fiur fermentiertes Mandelprotein 71 von 122




Vo
Betrieb RULAND

N

Der Ablauf der Programme ist linear. Es sind lediglich die nachfolgend aufgelisteten
Bedieneranweisungen zu befolgen. In den folgenden Programmbeschreibungen, werden
die Freigabebedingungen allgemein beschrieben sowie die zu erwarteten Pop-Ups mit
Bedieneranweisungen vorgestellt.

8.21 Anlage 10 Mischbereich
P11 — Produktion Mischtank

Vor dem Start des Programms mussen folgende Vorraussetzungen und Freigaben von |hnen
gepruft werden:

e Zielbehélter (11B1.01 oder 12B1.01) muss mit Wasser gereinigt worden sein, wenn
das gleiche Rezept erneut produziert werden soll

o Zielbehalter (11B1.01 oder 12B1.01) muss mit Wasser, Lauge und Sé&ure gereinigt
worden sein, wenn ein neues Rezept produziert werden soll

e Pulvereinzug muss gereinigt sein

e Zielbehélter (11B1.01 oder 12B1.01) darf nicht in Produktion oder im Rihrwerksbetrieb
sein

Wurden diese Bedingungen gepruft, starten Sie das Programm wie in Kapitel 5.2.2
Schrittkettenbedienung beschrieben. Lesen Sie die erscheinenden Pop-Ups, flllen Sie die
gefragten Informationsfelder aus und befolgen Sie die Anweisungen.

Fur die Produktion eines Rezeptes muss in nachfolgendem Abbild der gewlinschte Datensatz
ausgewahlt werden. AnschlieRend muss der Zieltank in Fenster 1 ausgewahlt werden. Danach
muss Uber Button 1 das Rezept in den Zieltank eingelesen werden. Abschlielend wird der
grine Haken gedriickt. Das Programm ist nun aktiv.

10P11 - FOO1

Bitte laden Sie einen Rezeptdatensatz in die Steuerung,
wahlen den zu verwendenden Ausmischtank
und quittieren dann dieses Pop-Up.

Datensatzname: Nr.:
I)rodukt 1 vl Il I

Bereit -ﬁ
/lkeine Anwahl 7 « ‘

1 Fenster 1
2 Button 1
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Der Mischtank wird nun mit Frischwasser beflllt bis das im Datensatz eingetragene
Vorlagevolumen erreicht wurde. AnschlieRend beginnt der Wasserkreislauf zwischen Zieltank
und Pulvereinzug. Es erscheint folgendes Pop-Up:

10P11 - FOOZ

Geben Sie die Komponenten hinzu
und guittieren Sie anschliefend dieses Pop-Up,

PO0S: Menge Pulver
PO02: Menge Claugabe

A

Fullen Sie die angegebenen Mengen Pulver, optional auch Ol in den Trichter des
Pulvereinzugs und quittieren Sie nach dem Beenden der Zugabe das Pop-Up Uber den griinen
Haken. Soll kein Ol zugegeben werden, wird die Zeile ausgeblendet.

Das vorgemischte Produkt wird nun fiir eine vorbestimmte Zeit zirkuliert. Anschlie3end wird
der Zieltank auf sein im Datensatz hinterlegtes Volumen aufgefillt. Ist das Programm
erfolgreich zu Ende gelaufen, wird der Rihrwerksbetrieb des Zieltanks gestartet.

P12 — Rihrwerksbetrieb 11B1.01

Der Ruhrwerksbetrieb wird automatisch gestartet, wenn beispielsweise die Ausmischung
erfolgreich abgeschlossen oder der Transfer in den Pasteur abgebrochen wurde. Ebenso wird
er automatisch beendet, wenn der Transfer in den Pasteur erfolgreich abgeschlossen wurde.

Wie in Kapitel 5.2.2 Schrittkettenbedienung beschrieben, lasst sich der Ruhrwerksbetrieb
manuell pausieren (,in Halt nehmen®) oder beenden.

P13 — Transfer Mischtank

Das Programm wird automatisch von der P22 ,Einfahren Pasteur® gestartet und transferiert
das vorgemischte Uber eine Flllstandsregelung in den Vorlagebehalter 21B1.01. Entsteht im
Pasteur wahrend des Transfers ein Fehler, wartet die P13 auf die Behebung des Fehlers. Wird
der Fehler nicht behoben, endet der Transfer, die Transferleitung wird gespult und der
Ruhrwerksbetrieb des Quelltanks wird gestartet.

Wie in Kapitel 5.2.2 Schrittkettenbedienung beschrieben, lasst sich der Ruhrwerksbetrieb
manuell pausieren (,in Halt nehmen®) oder beenden.

P14 — Rihrwerksbetrieb 12B1.01

Der Ruhrwerksbetrieb wird automatisch gestartet, wenn beispielsweise die Ausmischung
erfolgreich abgeschlossen, oder der Transfer in den Pasteur abgebrochen wurde. Ebenso wird
er automatisch beendet, wenn der Transfer in den Pasteur erfolgreich abgeschlossen wurde.
Wie in Kapitel 5.2.2 ,Schrittkettenbedienung“ beschrieben, lasst sich der Ruhrwerksbetrieb
manuell pausieren (,in Halt nehmen®) oder beenden.
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P15 - Transfer Homo Mischtank
Mit diesem Programm kann vorgemischtes Produkt aus dem Tank 11B1.01 uUber den
Homogenisator 21M1.01 und den Tiefkiihler 82M1.01 schlie3lich in den Tank 12B1.01
transferiert werden. Vor dem Start des Programms sind folgende Freigabebedingungen zu
prufen:

e Zielbehélter (12B1.01) muss mit Wasser, Lauge und S&ure gereinigt worden sein

e Transferleitung zum Pasteur muss mit Wasser, Lauge und Saure gereinigt worden sein

o Tiefkuhler 82M1.01 muss mit Wasser, Lauge und Saure gereinigt worden sein

¢ Homogenisator muss mit Wasser, Lauge und Saure gereinigt worden sein, wenn ein
neues Rezept produziert werden soll

e Eckrohrsieb 11F1.03 muss in Gehause eingesetzt und fest verschlossen sein
o Koppelpaneel muss wie folgt gestellt sein

— 21V1.41 zu 21V.40 muss verbunden sein (21GS1.05 = 1)
— Handventile missen offen sein

10P15 - FOO2

Setzen Sie den Siebeinsatz in 11F1.03 ain,
schlieRen das Gehduse und bestitigen anschliefend dieses Pop-Up,

v

Sind die erforderlichen Bedingungen erflillt, kann das Programm gestartet werden. Es lauft
vollautomatisch durch, bis der Quelltank entleert ist.
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C11 - Reinigung Mischtank

10C11 - FOO1

Eitte wahlen Sie den zu reinigenden Behalter
und das Reinigungskonzept.

PO30: Tark Ikeine Anwahl =7

PO01: Reinigungskonzept IFrigchwasser 5

v

Wurde die Reinigung beendet, kann ein neuer Datensatz verarbeitet werden. Nach dem
Beenden der Reinigung muss der Trichter des Pulvereinzugs demontiert und handisch
nachgereinigt werden.

C12 — Reinigung Mischleitung

Ist die Ausmischung beendet worden, kann die Mischleitung gereinigt werden. Es ist darauf zu
achten, dass keine Schrittkette, welche die Mischleitung benétigt, aktiv ist. AnschlielRend muss
das Reinigungskonzept festgelegt werden (vgl.: 9.2 Automatische Reinigung (CIP - Clean In
Place)). Die Reinigung erfolgt vollautomatisch.

Bitte wahlen Sie das Reinigungskonzept der Leitung,

Frischwasser ~

v

Nach dem Beenden der Reinigung muss der Trichter des Pulvereinzugs demontiert und
manuell nachgereinigt werden.
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C13 - Reinigung Transferleitung Homo

Ist der Transfer von einem Mischtank in den anderen abgeschlossen. Muss die verwendete
Transferleitung gereinigt werden. Es ist darauf zu achten, dass keine Schrittkette, welche die
Transferleitung bengétigt, aktiv ist. AnschlieBend muss das Reinigungskonzept festgelegt
werden (vgl.: 9.2 Automatische Reinigung (CIP - Clean In Place)). Die Reinigung erfolgt
vollautomatisch.

10C13 - FO02

Bitte wahlen Sie das Reinigungskonzept der Leitung.

keine Arwahl Avg

v

Bevor die Reinigung startet, muss sichergestellt werden, dass der Siebeinsatz aus dem
Gehéause entfernt und dieses mit einem Blinddeckel fest verschlossen ist. Der Siebeinsatz
muss manuell gereinigt werden.

10713 - FoO3

Bitte entfernen Sie den Siebeinsatz aus 11F1.03,
werschlielen das Gehause mit einem Blinddeckel
und bestatigen anschiefend dieses Pop-Up.
Reinigen Sie den Siebeinsatz manuel,

v

Quittieren Sie nach dem Uberpriifen das Pop-Up und die Reinigung erfolgt automatisch ohne
weitere Bedieneraktionen.

8.2.2 Anlage 20 Pasteur
S22 - Heil3fahren Pasteur
Bevor die Warmebehandlung des vorgemischten Produkts durchgefiihrt werden kann, missen
die Dbeteiligten Anlagenteile heiRgefahren werden. Hierdurch werden vorhandene
Mikroorganismen abgetottet. Bevor der Pasteur heil3gefahren werden kann, muss der Bediener
die Zustande der bendétigten Anlagenkomponenten prifen.
Bendtigte Anlagenteile:

e Transferleitung zum Pasteur

¢ Ringleitung

e Vorlaufbehélter

e Homogenisator
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e HeilBhaltestrecke

e Kiuhler 1 81M1.01 (Sacome)

o Vorlaufbehdlter 21B1.01
Es ist notwendig, dass die bendtigten Anlagenteile mindestens mit Wasser, Lauge und Saure
gereinigt wurden. Des Weiteren muss der Weg des Produkts, welches produziert werden soll,
bereitgestellt und verbunden sein. Im Datensatz des Produkts wird bereits festgelegt, ob die
HeilBhaltestrecke verwendet oder nicht verwendet werden soll. Entsprechend ist der
Koppelbogen zu verbinden.
Wird die HeiRhaltestelle verwendet, muss folgendes geprift werden:

e 21V1.37 zu 21V.38 muss verbunden sein (21GS1.03 = 1)

e 21V1.39 zu 21V.40 muss verbunden sein (21GS1.04 = 1)

e Handventile missen offen sein
Wird die HeiRhaltestrecke nicht verwendet, muss folgendes gepriift werden:

e 21V1.37 zu 21V.40 muss verbunden sein (21GS1.02 = 1)

¢ Handventile missen offen sein

Weiterhin ist darauf zu achten, dass kein Programm lauft, welches einen oder mehrere der
bendtigten Anlagenteile verwendet.

Wurde alles erfolgreich geprift, kann das Programm gestartet werden. Der Pasteur wird
vollstandig (alle bendtigten Anlagenteile) auf Sterilisationstemperatur (> 95 °C) gebracht.
Wenn jeder Temperaturfihler im Kreis die Temperatur erreicht hat, lauft die Sterilisationszeit
ab. AnschlieRend wird der Pasteur auf die reguldren Betriebsparameter gekihlt. Hat der
Pasteur die Betriebsbedingungen erreicht, startet das Programm P21 ,Umlauf automatisch.

H22 - Heizkreis

Dieses Programm wird immer automatisch gestartet. Folgende Ketten kontrollieren das
Programm:

o S22
e P21
o P22
e P23
e C21

Das Programm kann pausiert und abgebrochen werden.
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P21 — Wasserumlauf
Das Programm wird automatisch nach dem Heil3fahren des Pasteurs gestartet. Es lasst sich
pausieren und abbrechen. In diesem Programm wird Wasser im Pasteur im Kreislauf gefahren.
Es wird erhitzt und anschlieRend wieder abgekihlt. Mit diesem Programm befindet sich der
Pasteur im Standby-Modus.
Nun kann der Bediener das Programm P22 ,Einfahren Pasteur® starten.
Aus diesem Zustand heraus kann der Pasteur entweder Uber das Programm P24
,Herunterfahren Pasteur” gekuhlt oder das Programm kann abgebrochen werden. Direkt im
Anschluss kann nun das Reinigungsprogramm C21 ,Reinigung Pasteur® gestartet werden.
P22 — Einfahren Pasteur
Der Bediener moéchte vorgemischtes Produkt aus dem Mischbereich pasteurisieren und
anschliel3end in den Fermenter oder einen Lagertank transferieren. Der Zieltank wurde bereits
im Datensatz des vorgemischten Produktes hinterlegt. Das Programm Uberprift die Anlage
auf den entsprechend erwarteten Zustand der Wege.
Bendotigte Anlagenteile:

e Transferleitung zum Pasteur

¢ Ringleitung

¢ Transferleitung Fermenter zu Lagertank (wenn Zieltank ein Lagertank ist)

e Vorlaufbehalter

¢ Homogenisator

e HeiBhaltestrecke (wenn im Datensatz gefordert)

e Kihler 1 81M1.01, stellt die Fermentationstemperatur (45 °C) ein

e Vorlaufbehdlter 21B1.01

e Fermenter (wenn Zieltank ein Fermenter ist)

e Lagertank (wenn Zieltank ein Lagertank ist)
Der Pasteur muss heiRgefahren sein. Dem zuvor geht die Reinigung mit Wasser, Lauge und
Saure. Weiterhin muss in nachstehendem Pop-Up der Quelltank (11B1.01 oder 12B1.01)
ausgewahlt werden. In dem Quelltank sind die Informationen tber den gewdahlten Zieltank

enthalten — Lagertank oder Fermenter. Wurde ein Lagertank als Zieltank gewahlt, muss dieser
noch spezifiziert werden — 41B1.01 oder 42B1.01.
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20P22 - FOO1

‘Wahlen Sie die Quele und das Ziel
und guittieren Sie anschliefend.

Queltank: Tank 128101 &7
Zieltank: keine Anwahl <7

v

Wenn ein Fermenter als Zieltank ausgewahlt wurde, muss dieser mit Wasser, Lauge und
Saure gereinigt und zusatzlich gedampft sein. Weiterhin muss die Druckiberlagerung im
Fermenter aktiv sein.

Wenn ein Lagertank als Zieltank ausgewéahlt wurde, muss dieser mit Wasser, Lauge und Saure
gereinigt und zusatzlich gedampft sein. Die Transferleitung zwischen Fermenter und
Lagertank muss ebenfalls gereinigt und gedampft sein. Weiterhin muss die Druckiiberlagerung
im Lagertank und in der Leitung aktiv sein. Die Druckuberlagerung der Leitung wird durch die
P22 beendet, wahrend die Drucklberlagerung des Lagertanks aktiv bleibt.

Mit diesem Programm wird das warmebehandelte Produkt bis zum Fermenter oder Lagertank
(je nach ausgewahltem Zieltank) vorgezogen. Nachdem die Vorziehmengen erreicht wurden,
startet die P23 ,Produktion Pasteur®.

20P22 - FOO2

Setzen Sie den Siebeinsatz in 11F1.03 ein,
schiiefen das Gehduse und bestatigen anschliefend dieses Pop-Up.

v

P23 — Produktion Pasteur

Dieses Programm wird automatisch von der P22 gestartet. Es kontrolliert den Transfer in den
im Datensatz hinterlegten Zieltank. Es ist im Normalfall keine Bedieneraktion erforderlich.

Entsteht eine Stérung der bendtigten Anlagenteile (Signalverlust Messtechnik, Ventile,
Motorstdrung, Wegfall der Druckstufen), wird ein Alarm angezeigt!

Einen Produktumlauf gibt es nicht, da die Anlage dadurch blockiert! Der Operator muss
entscheiden, ob weiterproduziert, ausgefahren oder abgeschaltet wird.

Wurde als Zieltank der Lagertank ausgewéhlt, wurde ebenfalls im Datensatz festgelegt, ob
das warmebehandelte Produkt Uber die Filterstation gefahren wird oder nicht. Wurde die
Filterstation angewahlt, ist der Weg zundchst zum Filter 31F1.04 gestellt. Ist der Filter blockiert,
wird der Druckverlust Uber diesem zu hoch und es erfolgt eine automatische Umschaltung auf
den zweiten Filter (31F1.05). Es erscheint nachstehendes Pop-Up zur Information. Es ist keine
Bedieneraktion erforderlich.
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20P23 - FOO1

Der Filter 31F1.04 ist verblockt. Es wurde
automatisch auf den Filter 21F1.05 umgeschaltet,

v

Der erfolgreiche Transfer in den Fermenter startet automatisch die P34 ,Riuhrwerksbetrieb®.

Der erfolgreiche Transfer in den Lagertank startet automatisch die K41/K42 ,Mantelkihlung®.

Wenn das Programm erfolgreich beendet wurde, wird der Pasteur mit Wasser direkt gespdilt.
AnschlieRend startet das Programm P21 ,Umlauf. Aus diesem Zustand heraus, kann ein
weiterer Batch des Produktes mit dem gleichen Datensatz pasteurisiert werden. Soll ein
Produkt mit einem abweichenden Datensatz pasteurisiert werden, ist die Reinigung mit
Wasser, Lauge und Saure durchzufihren.

P24 — Herunterfahren des Pasteurs

Wird der Pasteur nach einer Produktion nicht mehr benétigt, kann dieses Programm gestartet
werden. Der Heizkreis wird deaktiviert und der Kuhler 1 kidhlt den Pasteur auf eine
vorbestimmte Temperatur ab. Ist die Temperatur in allen zugehdrigen Anlagenteilen erreicht,
wird automatisch das Programm P27 ,Entleeren Pasteur” gestartet.

P26 — Not-Ausfahren des Pasteurs

Tritt eine kritische Stérung innerhalb der bendétigten Anlagenteile des Pasteurs auf und wird
hierdurch die Produktion beeintrachtig, bzw. die Qualitat des Produktes gefahrdet, kann die
Anlage Uber Not-Ausfahren mit Wasser gefullt werden.

Hierbei wird der gesamte Inhalt des Pasteurs auf Gully gefahren. Im Anschluss daran wird der
Pasteur vollstéandig gespult. Der Heizkreis wird hierbei deaktiviert. Nachdem das Programm
beendet wurde, muss die aufgetretene Stérung behoben werden. Im Anschluss daran muss
der Pasteur gereinigt und vor einer erneuten Produktion heil3gefahren werden.

P27 — Entleeren Pasteur

Das Entleeren des Pasteurs wird entweder automatisch vom Programm P24 ,Herunterfahren
des Pasteurs” oder manuell vom Bediener gestartet. Es erfolgt hier das statische Leerlaufen
des Pasteurs. Der Bediener hat die Pop-Ups mit Bedieneraktion aufmerksam zu lesen und
wenn die Aufgaben erledigt sind zu quittieren.

20P27 - FOO1

Schliefen Sie alle Handventile am Koppelpanel, entfernen
anschliefend die Koppelbdgen und dffnen schiieRlich die Handventile
21%1.37, 21¥1.38, 21V1.39 und 21v1.40.

Quittieren Sie dann dieses Pop-Up.

v/
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C21 - Reinigung des Pasteurs

Nach dem Beenden der Produktion muss der Pasteur gereinigt werden. Der Bediener muss
sicherstellen, dass keine Schrittkette in den bendtigten Komponenten des Pasteurs aktiv ist.
AnschlieRend wird das bendétigte Reinigungskonzept gewahlt und quittiert.

20C21 - FOo2

Bitte wahlen Sie das Reinigungskonzept der Leitung,

Frischwasser v

v

Der Bediener wird aufgefordert die Eckrohrsiebeinsétze zu entfernen und die Blinddeckel fest
zu verschlieBen. Die Siebeinsatze missen manuell gereinigt werden.

20C21 - FOO3

Bitte entfernen Sie den Siebeinsatz aus 11F1.03,

verschlielen das Gehause mit einem Blinddeckel i

und bestatigen anschiiePend dieses Pop-Up.
Reinigen Sie den Siebeinsatz manuel,

v

Die Reinigung startet nach dem Quittieren des Pop-Ups und erfordert keine weitere
Bedieneraktion.

8.2.3 Anlage 30 Fermentation
P31 - Produktion Fermenter

Der Start dieses Programms bricht den Ruhrwerksbetrieb des Fermenters ab. Das Programm
Uberprift die Temperatur des Inhalts. Ist die Temperatur zu hoch, wird der Behalterinhalt iber
die Mantelkiihlung auf die maximale Fermentationstemperatur heruntergekdhlt.

Waéhrend dieses Programms ist _c_Ias Programm D31 ,Druckiberlagerung Fermenter” aktiv. Es
sorgt dafir, dass sich stets ein Uberdruck im Behalter befindet, sodass bei einer eventuellen
Undichtigkeit nichts in den Behélter gelangen kann.

Der Bediener wird aufgefordert die Fermentationskulturen tiber das Mannloch in den Behélter
zu geben. Fir diesen Zweck wird die Druckiberlagerung kurz unterbrochen.
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30P31 - FOO1

Figen Sie die Fermentationskulturen in Tank 31B1.01 hinzu
und gquittieren Sie anschiiefend dieses Pop-Up

A

Nach der Zugabe der Kulturen muss das Mannloch wieder fest verschlossen werden.
AnschlieBend muss das Pop-Up quittiert werden. Die Druckuberlagerung wird nach der
Quittierung wieder fortgesetzt.

Das Produkt im Fermenter wird nun fir eine bestimmte Zeit gertihrt, um eine homogene
Durchmischung zu gewahrleisten. Nach Ablauf der Zeit wird das Produkt fur einige Stunden
fermentiert. Nach Ablauf der Fermentationszeit wird gepriift, ob der gewiinschte pH-Wert des
Produktes erreicht wurde. Es erscheint eines der nachfolgenden Pop-Ups.

30P31 - FOOZ 30P31 - FOO3

Der vorgegebene pH-Wert in 3181.01 wurde NICHT erreicht.
Quittieren Sie digses Pop-Up,
urn den Rihrwerksbetrieb trotzdern zu starten.

v/ v/

Wurde der gewilnschte pH-Wert nicht erreicht, muss vom zustandigen Schichtleiter die
Erlaubnis eingeholt werden dieses Pop-Up zu quittieren. Dieser entscheidet anschlieRend, ob
das Produkt in den Lagertank transferiert werden darf.

Der vorgegebene pH-Wert in 3181.01 wurde errsicht.
Quittieren Sie dieses Pop-Up, umn den Ruhrwerksbetrieb zu starten,

P33 — Transfer Fermenter

Wurde die Fermentation erfolgreich abgeschlossen, wurde auch automatisch das Programm
P34 ,Ruhrwerksbetrieb Fermenter gestartet. Somit sind die Programme P34 und D31 aktiv.
Nur wenn beide Programme auch wirklich aktiv sind, kann der Transfer aus dem Fermenter in
den Lagertank gestartet werden. Nach Start des Programms P33 erscheint nachfolgendes
Pop-Up:

30P33 - FOO1

wizhlen Sie den Zieltank und quittieren Sie anschlieRend.

keine Arwahl =7

v
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Es gibt 3 Wege fir den Transfer aus dem Fermenter in einen Lagertank:
e Produkt aus dem Fermenter direkt Uber die Siebstation in einen Lagertank fiillen

e Produkt aus dem Fermenter durch den Plattenkihler Uber die Siebstation in einen
Lagertank flllen

e Produkt aus dem Fermenter durch den Ro6hrenkihler Uber die Siebstation in einen
Lagertank flllen

Die verschiedenen Wege mussen manuell gekoppelt werden.

An der Visualisierung muss der gekoppelte Weg ausgewahlt werden:

=

E Restzeit: PO21: Zeit Reinigung Stapelwasser Restzeit: U
N V001: Relnigungsschritt [ 0] Poe2: zsit Reinigung Lauge VO01: Auswah Fiter
V002: Reinigungsdurchgange l:] PO23: Zeit Reinigung Saure POOL: Durchflussmenge Vorziehen (Rohre) N
U V003: Aktuelles Reinigungsmedium P024: Zeit Reinigung Frischwasser PO02: Durchflussmenge Ausschieben (Réhre) K
P0DO1: Reinigungskonzept [Stapelw.-ng&&apeiw.-séu&ﬁmhw. V] PO31; Temperatur Stapehwasser PO0O3: Zeit Spilen T
PO02: Zeit Tank / Leitung Entspannen & Entleeren PO32; Temperatur Lauge PO04: Druck Differenz Eckrohrsishe 8 bar
POOG: Zeit Takt DSV [15]  Po33: Temperatur Saure FLE B 2001 I
PO06; Durchfiuss Transfer 2000 Ifh
P009: Durchfiussmenge Ruicklauf PO34: Temperatur Frischwasser POO7: Rihrwerksdrehzahl Transfer 100 % 0
PO10: Durchfluss Vorziehen 200001fh |  PO36: Pause zwischen DSY Takt Poos: Smlltempevaﬂ:‘:L»f — cgy N
PO34: * arFiltErstation e 1 3
P011: Durchfiuss Reinigung 20000 Ifh §30: Schrittiiberwachungszeit r e Ruswahl Tiefkihier Plattenkihler ~7 |
PO12;: Minimaler Durchfiuss Reinigung 540: Schrittiberwachungszeit 007: Durchfiussmenge Vorzishen (Platte) 2001
i . e s | POD3: Durchflussmenge Ausschieben (Platte) 2001 )
Fots ekt b [ o somubonacnngsst i e =
PO19: Zeit Takt Filterwege Pu. Nurchfiussmenge Ausschieben (ohne Kiihler) 2001

itung Lagertank

PO03: Zeit Dampfen PO1S: Schrittzeit der Rampe fiir Kihlerfestwert

Restzeit; POOS: Pausezeit P022; Temperatur Kondensatyentile start takten
V0OL: Anzahl Aufheizzyklen PO11: Temperatur Démpfien P023: Temperatur Kondensatventile schiiessen 106 °C
POO1L: Zeit Leitung entwassern PO13: Inkrement der Rampe fiir Kihlerfestwert P024: Pulszeit Takt Kondensatventile
PO2S: Pausezeit Takt Kondensatventie —]

e PO02: Zeit Kondensat ablassen PO14: Endwert der Rampe fiir Kihlerfestwert

PO04: Pulszeit PO21; Temperatur Abkiihlen

&

Der zu befullende Lagertank (41B1.01 oder 42B1.01) muss aus dem Drop-Down-Meni
ausgewahlt werden. Erfullt der gewahlte Lagertank und die Transferleitung Fermenter—
Lagertank nachfolgende Freigabebedingungen, startet der Transfer automatisch.

e Zieltank muss gedampft sein

e Transferleitung muss gedampft sein

e Druckiberlagerung D41/D42 muss aktiv sein

o Druckiberlagerung D32 muss aktiv sein

Wird der Transfer abgebrochen oder vorzeitig beendet, startet automatisch das Programm
P34 ,Ruhrwerksbetrieb®. Aus diesem kann der Transfer wieder gestartet werden.

Bei dem Transfer vom Fermenter in einen Lagertank, wird das Produkt tGber Eckrohrsiebe
gefahren. Beide Siebe werden parallel angestromt.
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Der erfolgreiche Transfer in den Zieltank startet automatisch das Programm ,Mantelkihlung®
K41 oder K42, abhangig vom gewahlten Lagertank. Die Programme P34 ,Rihrwerksbetrieb
Fermenter” und D32 ,Druckiiberlagerung Transferleitung“ werden zu Beginn des Transfers
beendet. Das Programm D31 ,Druckuberlagerung Fermenter® wird nach erfolgreichem
Transfer beendet.

P34 — Rihrwerksbetrieb Fermenter

Nach dem Transfer des warmebehandelten Produkts in den Fermenter wurde das Programm
P34 ,Ruhrwerksbetrieb Fermenter gestartet. Dieses schichtet den Inhalt im Fermenter um
und wird vom Bediener beendet, sobald dieser das Programm P31 ,Produktion® startet. Der
Ruhrwerksbetrieb wird hierdurch beendet. Alternativ lasst sich dieses Programm pausieren
und abbrechen.

C31 - Reinigung Fermenter

Ist die Produktion im Fermenter beendet, kann der Behélter gereinigt werden. Hierzu ist darauf
zu achten, dass der Behélter entleert wurde. Weiterhin darf keine Schrittkette aktiv sein.
AnschlieRend muss sowohl der zu reinigende Tank als auch das Reinigungskonzept festgelegt
werden (vgl.: 9.2 Automatische Reinigung (CIP - Clean In Place)).

Bevor die Reinigung gestartet werden kann, muss die pH-Sonde in die Wechselarmatur
eingebaut werden. Die Einbauaufforderung sowie die Auswahl des Tanks und die der Medien
erscheint in nachfolgendem Pop-Up.

30C31 - FOO1

EBitte wahlen Sie den zu reinigenden Behalter
und das Reinigungskonzept.

Bauen Sie die PH-Sonde ein |

PO30; Tank kelme Armwahl =7

POO1: Reinigungskonzept Ikeine Arwahl v

v

Nach dem Quittieren dieses Pop-Ups erfolgt die Reinigung vollautomatisch ohne weitere
Bedieneraktionen.

C32 — Reinigung Transferleitung

Ist die Ausmischung beendet, kann die Mischleitung gereinigt werden. Es ist darauf zu achten,
dass keine Schrittkette, welche die Mischleitung benétigt, aktiv ist. Anschlieend muss das
Reinigungskonzept festgelegt werden (vgl.: 9.2 Automatische Reinigung (CIP - Clean In
Place)).

30C32 - FO02

Bitte wihlen Sie das Reinigungskonzept der Leitung.

Stapelw - auge-Stapelw -S8ure-Frischw, =7

v/
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Nach Auswahl der Medien muss der Bediener die Siebeinsatze aus deren
Eckrohrsiebgehdusen entfernen. Die Aufforderung hierzu erscheint in nachfolgendem Pop-
Up:

Bitte entfernen Se de Siebeinsatze aus 31F1.04 und 31F1.05,
verschieBen de Gehiuse mit Binddeckeh
urd bestatigen anscHieBend deses Pop-Lp.
Renigen Se de Siebeinsatze manuell,

v

Die Siebeinsatze sind manuell von Produktresten zu befreien und zu reinigen. Sobald das
Pop-Up quittiert wurde erfolgt die Reinigung vollautomatisch und ohne weitere
Bedieneraktionen.

S31 — Sterilisation Fermenter

Dieses Programm erlaubt das Dampfen des Fermentationsbehalters. Zunachst muss der
Behélter mit Wasser, Lauge und Saure gereinigt worden sein. Der Bediener prift
anschlieend, ob die pH-Sonde korrekt in die Wechselarmatur eingebaut wurde.

Nun lasst sich das Dampfen des Fermenters starten. Der Tankinnenraum wird bei einem Druck
von max. 0,55 barU auf eine Temperatur von ca. 105 °C erhitzt.

VORSICHT

Eine Abweichung von den angegebenen Parametern
kann zu Schaden an der Anlage fuhren, die von der Gewahrleistung
ausgeschlossen sind.

Nach dem Dampfen des Behalters wird automatisch das Programm D31 ,Druckiberlagerung
Fermenter” gestartet. Der Behalter ist nun fur den Transfer von Produkt aus dem Pasteur
bereit.

S$32 - Sterilisation Transferleitung

Dieses Programm erlaubt das Dampfen der Transferleitung ,Fermenter zu Lagertank®.
Zunachst muss die Leitung mit Wasser, Lauge und Séaure gereinigt werden. Der Bediener wird
nach dem Start des Programms aufgefordert, die gereinigten Siebeinsdtze in den
Eckrohrsiebgehdusen zu platzieren. Hierzu erscheint nachfolgendes Pop-Up:

30532 - FOO1

Setzen Sie die Sieke 31F1.04 und 31FL.05 ein,
schlieBen dia Filtergehiuse und quittieren anschielend
das Pop-Lp.

v
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Nach dem Quittieren des Pop-Ups lauft das Dampfen vollautomatisch und ohne weitere
Bedieneraktionen. Der Leitungsraum wird bei einem Druck von max. 2 barU auf eine
Temperatur von ca. 125 °C erhitzt.

VORSICHT

Eine Abweichung von den angegebenen Parametern
kann zu Schaden an der Anlage fiihren, die von der Gewahrleistung
ausgeschlossen sind.

Nach dem Dampfen der Leitung wird automatisch das Programm D32 ,Druckiberlagerung
Transferleitung Fermenter” gestartet. Die Leitung ist nun bereit fir den Transfer von Produkt
aus dem Pasteur oder Fermenter.

D31 - Druckiiberlagerung Fermenter

Dieses Programm dient der Uberwachung des Drucks innerhalb des Fermenters. Nachdem
der Behalter gedampft wurde, muss ein Uberdruck im System generiert werden, damit kein
Material von au3en in die Anlage eindringen kann. Auf diese Weise lasst sich eine langere
keimfreie Zeit gewahrleisten.

Der Druck wird zwischen 0,2 und 0,55 barU gehalten. Wird der Druck gréRer, éffnet sich ein
Ventil und die Luft wird abgelassen. Ist der Druck niedriger, wird das System aufgeblasen.

Das Programm wird von dem Programm P36 ,Sterilluftbereitstellung“ gesteuert und erfordert
keine Bedieneraktion.

Das Programm wird automatisch nach dem Dampfen gestartet und bei erfolgreichem
Transferende beendet.

D32 - Druckuberlagerung Transferleitung

Dieses Programm dient der Uberwachung des Drucks innerhalb der Transferleitung
,Fermenter zu Lagertank“. Nachdem die Leitung gedampft wurde, muss ein Uberdruck im
System generiert werden, damit kein Material von aul3en in die Anlage eindringen kann. Auf
diese Weise lasst sich eine langere keimfreie Zeit gewahrleisten.

Der Druck wird zwischen 0,2 und 0,55 barU gehalten. Wird der Druck gréRer, éffnet sich ein
Ventil und die Luft wird abgelassen. Ist der Druck niedriger, wird das System aufgeblasen.

Das Programm wird von dem Programm P36 ,Sterilluftbereitstellung“ gesteuert und erfordert
keine Bedieneraktion.

Das Programm wird automatisch nach dem Dampfen gestartet und bei erfolgreichem
Transferende beendet.

S33 — Sterilisation Sterilluft

Bevor sterile Luft bereitgestellt werden kann, mussen die Sterilfilter gedampft werden. Hierzu
dient dieses Programm. Es muss jedes Mal durchgefuhrt werden, wenn das Programm 36
.Bereitstellung Sterilluft verwendet werden muss.
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Alternativ kann es gestartet werden, wenn die Sterilfiltereinsatze gewechselt wurden. Die
Sterilfiltereinsatze kénnen abhangig von der Sterilisationstemperatur eine unterschiedliche
Anzahl an Sterilisationszyklen aufweisen. Hierfur wird auf die detaillierte Dokumentation der
Filter verwiesen. Die Zykluszahl lasst sich als Parameter fix hinterlegen. Bei Erreichen der
Zykluszahl, diese erhdht sich bei jedem Sterilisationszyklus um +1, erscheint nachfolgendes
Pop-Up:

Bitte wechseln Sie jetzt den Steriluftfiter
und guittieren anschiieRend dieses Pop-Up.

v/

Nach dem Quittieren des Pop-Ups werden die neuen Filter sterilisiert. Die erfolgreiche
Sterilisation startet automatisch die ,Sterilluftbereitstellung“ P36.

P36 — Bereitstellung Sterilluft

Dieses Programm steuert die Sterilluftversorgung der PROFEMA. Jede Druckiberlagerung
wird von diesem Programm kontrolliert und tberwacht. Dieses Programm wird automatisch
durch das Programm S33 gestartet und kann manuell abgebrochen oder beendet werden,
wenn keine Druckiberlagerung oder keine Dampfenkette aktiv ist.

Dieses Programm erfordert keine Bedieneraktion.

8.2.4 Anlage 40 Lagertanks
P41 — Transfer Container

Mit diesem Programm lassen sich Container oder Kippwagen tber den Schlauch aus einem
Lagertank abflillen. Nach dem Start des Programms erscheint nachfolgendes Pop-Up. Uber
das Drop-Down-Menil kann der gewiinschte Quelltank (41B1.01 oder 42B1.01) ausgewahlt
werden.

40P41 - FOO1

Wahlen Sie den Lagertank, aus welchemn abgeflillt werden sall,

Ikeine Anwahl <7

| | 4221 01 B

Nach dem Quittieren des Buttons erscheint nachstehendes Pop-Up. Der Bediener wird
aufgefordert, das Handventil am Schlauch zu 6ffnen. Der Schlauch ist noch an der Anlage
angekoppelt.
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40P41 - FOD2

Offnien Sie das Handventil am Schlauchende
Lnd gquittizren anschliefend dieses Pop-Up.

v

Nach dem Quittieren des Buttons wird das Produkt bis zum Schlauchende vorgezogen.
AnschlieBend wird der Bediener uber folgendes Pop-Up gefragt, welche Menge abgefillt

werden soll.

Schritt 1:

40P41 - FOO3

Definieren Sie die Menge, die in den Container gefillt werden soll,

abfillrmenge Container:

v

Nach dem Quittieren erscheint die Aufforderung den Schlauch an einen Container oder einen
Kippwagen anzuschliel3en. Den Anweisungen ist strikt Folge zu leisten.

Schritt 2:

40P41 - FOO4

Schliefen Sie das Handventil am Schlauchende,
koppeln den Schlauch an den Container
und cffien das Handventil wisder,
Quittieren Sie anschliefend dieses Pop-Up.

v

Wird das Pop-Up quittiert, wird das Produkt durch den Schlauch in einen Container oder
Kippwagen befordert. Nach Erreichen der in ,40P41 — FO03“ eingegebenen Menge, wird der
Bediener gefragt, ob ein weiterer Container oder Kippwagen befillt werden soll.
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Schritt 3:

40P41 - FOOS

Sall ein weiterer Container befiillt werden?

Wir der grine Haken (,Ja“) gedruckt, springt das Programm in Schritt 1 zurlck. Es kann ein
weiterer Behalter befiillt werden. Dies lasst sich so oft wiederholen bis der Quelltank entleert
wurde.

Wird das rote Kreuz (,Nein®) gedrickt, springt das Programm in Schritt 4.

Schritt 4:

Der Bediener wird Uber nachfolgendes Pop-Up aufgefordert, den Schlauch wieder an der
Anlage anzukoppeln.

40P41 - FOOS

SchlieRen Sie das Handventil am Schlauchende,
koppeln den Schlauch an den Ricklauf
und dffnen das Handventil wisder,
Quittieren Sie anschliefend digses Pop-Up.

v |

Nach dem Quittieren wird der Transfer in einen Container oder Kippwagen beendet. Das
Programm startet, je nach Quelltank die Mantelkiihlung K41 oder K42.

K41 - Mantelkiihlung 41B1.01

Dieses Programm steuert das Kihlen und das Umwalzen des Produkts im Lagertank 41B1.01.
Das Programm wird automatisch gestartet, sobald das Programm P33 Produkt in den
Lagertank transferiert hat oder die Produktion in einen Container oder zum Dosomaten
unterbrochen wurde und der Behélter noch nicht leer ist.

Das Programm wird automatisch beendet, sobald der Transfer in den Container oder zum
Dosomaten 2.1 erfolgreich beendet wurde und der Behélter leer ist.

Es ist keine Bedieneraktion erforderlich.

K42 — Mantelkuhlung 42B1.01

Dieses Programm steuert das Kuhlen und das Umwalzen des Produkts im Lagertank 42B1.01.
Das Programm wird automatisch gestartet, sobald das Programm P33 Produkt in den

Lagertank transferiert hat oder die Produktion in einen Container oder zum Dosomaten
unterbrochen wurde und der Behélter noch nicht leer ist.
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Das Programm wird automatisch beendet, sobald der Transfer in den Container oder zum
Dosomaten 2.1 erfolgreich beendet wurde und der Behélter leer ist.

Es ist keine Bedieneraktion erforderlich.
C41 - Reinigung Lagertank

Ist die Produktion im Fermenter beendet, kann der Behalter gereinigt werden. Hierzu ist darauf
zu achten, dass der Behalter entleert worden ist. Weiterhin darf keine Schrittkette aktiv sein.
AnschlieBend muss sowohl der zu reinigende Tank und das Reinigungskonzept festgelegt
werden (vgl.: 9.2 Automatische Reinigung (CIP - Clean In Place)).

Bevor die Reinigung gestartet werden kann, muss die pH-Sonde in die Wechselarmatur
eingebaut werden. Die Einbauaufforderung sowie die Auswahl des Tanks und die der Medien
erscheint in nachfolgendem Pop-Up.

40041 - FOO1

Bitte wahlen Sie den zu reinigenden Behalter
und das Reinigungskonzept.

Eauen Sie die PH-Sonde ein |

PO0: Tank Ikeine Arwahl =7

PO01: Reinigungskanzept Ikeine Arvgahl N

v

Nach dem Quittieren dieses Pop-Ups erfolgt die Reinigung vollautomatisch ohne weitere
Bedieneraktionen.

C42 — Reinigung Transferleitung Container

Ist das Ausmischen beendet, kann die Mischleitung gereinigt werden. Es ist darauf zu achten,
dass keine Schrittkette, welche die Mischleitung ben6étigt, aktiv ist. AnschlieRend muss das
Reinigungskonzept festgelegt werden (vgl.: 9.2 Automatische Reinigung (CIP - Clean In
Place)).

40C42 - FOO2

Bitte wahlen Sie das Reinigungskonzept der Leitung.

Stapelw -Lauge-Stapelw -Saure-Frischw, =7

v

Nach Auswahl der Medien muss der Bediener den Schlauch korrekt ankoppeln. Die
Aufforderung hierzu erscheint in nachfolgendem Pop-Up. Dieses ist strikt zu befolgen und erst
zu quittieren, wenn der Schlauch zuriickgekoppelt ist.
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40C42 - FOOS

SchlieBen Sie den Schlauch zwischen abflilleitung
und CIP-Ricklaufleitung an, offnen Sie das Handventil
521,06 und quittieren Sie anschlieBend das Pop-Up.

v

Sobald das Pop-Up quittiert ist, erfolgt die Reinigung vollautomatisch ohne weitere
Bedieneraktionen.

S41 — Dampfen Lagertank

Dieses Programm erlaubt das Dampfen eines Lagertanks (41B1.01 oder 42B1.01). Zunéachst
muss der Behalter mit Wasser, Lauge und S&ure gereinigt werden. Der Bediener pruft
anschlieend, ob die pH-Sonde korrekt in die Wechselarmatur eingebaut wurde.

Nun lasst sich das Dampfen des Lagertanks starten. AnschlieRend muss der zu dampfende
Behélter ausgewahlt werden:

40541 - FODL

Bitte wanlen Sie cen zu démpfenden Tank,

ITank 428101 v

v/

Der Tankinnenraum wird bei einem Druck von max. 0,50 barU auf eine Temperatur von ca.
105 °C erhitzt.

VORSICHT

Eine Abweichung von den angegebenen Parametern
kann zu Schaden an der Anlage fuhren, die von der Gewahrleistung
ausgeschlossen sind.

Nach dem Dampfen des Behdlters wird automatisch das Programm D41/D42
,Druckuberlagerung Lagertank“ gestartet. Der Behalter ist nun bereit fur den Transfer von
Produkt aus dem Pasteur oder aus dem Fermentationsbehalter.

S42 — Dampfen Transferleitung Container
Dieses Programm erlaubt das Dampfen der Transferleitung ,Fermenter zu Lagertank®.

Zunachst muss die Leitung mit Wasser, Lauge und Séaure gereinigt werden. Der Bediener wird
nach dem Start des Programms aufgefordert den Schlauch korrekt riickzukoppeln.
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Hierzu erscheint nachfolgendes Pop-Up:

40S42 - FOO1

SchlieBen Sie den Schlauch zwischen Abfllleitung
und CIP-Riicklaufleitung an, dffnen Sie das Handventil
52V1.06 und quittieren Sie anschlieBend das Pop-Up.

v

Nach Quittieren des Pop-Ups lauft das Dampfen vollautomatisch und ohne weitere
Bedieneraktionen ab. Der Leitungsraum wird bei einem Druck von max. 2 barU auf eine
Temperatur von ca. 125 °C erhitzt.

VORSICHT

Eine Abweichung von den angegebenen Parametern
kann zu Schaden an der Anlage fuihren, die von der Gewahrleistung
ausgeschlossen sind.

Nach dem Dampfen der Leitung wird automatisch das Programm D42 — Druckiberlagerung
Transferleitung Container gestartet. Die Leitung ist nun bereit fur den Transfer von Produkt
aus dem Lagertank.

D41 — Druckuberlagerung 41B1.01

Dieses Programm dient der Uberwachung des Drucks innerhalb des Lagertanks 41B1.01.
Nachdem der Behélter gedampft wurde, muss ein Uberdruck im System generiert werden,
damit kein Material von aul3en in die Anlage eindringen kann. Auf diese Weise lasst sich eine
langere keimfreie Zeit gewahrleisten.

Der Druck wird zwischen 0,2 und 0,55 barU gehalten. Wird der Druck gréRer, 6ffnet sich ein
Ventil und die Luft wird abgelassen. Ist der Druck niedriger, wird das System aufgeblasen.

Das Programm wird von dem Programm P36 ,Sterilluftbereitstellung” gesteuert und erfordert
keine Bedieneraktion.

Das Programm wird automatisch nach dem Dampfen gestartet und bei erfolgreichem
Transferende beendet.

D42 - Druckuberlagerung 42B1.01

Dieses Programm dient der Uberwachung des Drucks innerhalb des Lagertanks 42B1.01.
Nachdem der Behélter gedampft wurde, muss ein Uberdruck im System generiert werden,
damit kein Material von auf3en in die Anlage eindringen kann. Auf diese Weise lasst sich eine
langere keimfreie Zeit gewahrleisten.

Der Druck wird zwischen 0,2 und 0,55 barU gehalten. Wird der Druck gréRer, éffnet sich ein
Ventil und die Luft wird abgelassen. Ist der Druck niedriger, wird das System aufgeblasen.
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Das Programm wird von dem Programm P36 ,Sterilluftbereitstellung“ gesteuert und erfordert
keine Bedieneraktion.

Das Programm wird automatisch nach dem Dampfen gestartet und bei erfolgreichem
Transferende beendet.

D43 - Druckuberlagerung Transferleitung Container

Dieses Programm dient der Uberwachung des Drucks innerhalb der Transferleitung zum
Container. Nachdem die Leitung gedampft wurde, muss ein Uberdruck im System generiert
werden, damit kein Material von aufRen in die Anlage eindringen kann. Auf diese Weise lasst
sich eine langere keimfreie Zeit gewahrleisten.

Der Druck wird zwischen 0,2 und 0,55 barU gehalten. Wird der Druck groRer, 6ffnet sich ein
Ventil und die Luft wird abgelassen. Ist der Druck niedriger, wird das System aufgeblasen.

Das Programm wird von dem Programm P36 ,Sterilluftbereitstellung“ gesteuert und erfordert
keine Bedieneraktion.

Das Programm wird automatisch nach dem Dampfen gestartet und beendet, sobald der
Transfer in einen Container gestartet wird.

8.2.5 Anlage 50 Abfillung
P51 — Transfer Transferleitung und Dosomat 2.1

Dieses Programm steuert den Transfer von Produkt in den Dosomaten. Es muss an der
PROFEMA gestartet werden. Um das Programm zu starten, muss die Druckiberlagerung des
zu entleerenden Quelltanks aktiv sein. Weiterhin muss auch die DrucklUberlagerung der
Transferleitung zum Dosomaten 2.1 aktiv sein.

Zunachst legt der Bediener in nachfolgendem Pop-Up fest, aus welchen Behélter Produkt zum
Dosomaten beférdert werden soll.

S0P531 - FOO1

Wiahlen Sie den Lagertank, aus welchem abgefillt werden soll.

Ikeine Arwiahl =7

v/

Nach dem Quittieren wartet die PROFEMA auf die Produktanforderung des Dosomaten.
Hierzu muss der Bediener am Dosomaten 2.1 bestéatigen, dass Produkt transferiert werden
soll. Die weitere Steuerung des Programms erfolgt Uber den Dosomat 2.1. Hierzu ist die
Bedienungsanleitung des Dosomaten 2.1 von Waldner zu studieren.
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Das Programm wird automatisch beendet, wenn der Quelltank entleert ist oder wenn am
Dosomat 2.1 die Produktion abgebrochen wurde. Im Anschluss daran wird die Mantelkiihlung
des entsprechenden Quelltanks fortgesetzt.

C51 - Reinigung Transferleitung und Dosomat 2.1

Ist das Ausmischen beendet, kann die Mischleitung gereinigt werden. Es ist darauf zu achten,
dass keine Schrittkette, welche die Mischleitung bendtigt, aktiv ist. AnschlieRend muss das
Reinigungskonzept festgelegt werden (vgl.: 9.2 Automatische Reinigung (CIP - Clean In
Place)).

Bitte wahlen Siz das Reinigunoskonzept der Leitung,

lkelre Arwzhl v

v/

Wourde das Reinigungskonzept ausgewahlt und das Pop-Up quittiert, wird die CIP-Anlage zur
Reinigung des Dosomaten reserviert. Nun muss am Dosomat 2.1 bestatigt werden, dass
gereinigt wird. Hierflr sind zunéchst die dort notwendigen Arbeiten zur Vorbereitung der CIP
gemal der Bedienungsanleitung von Waldner zu verrichten.

Auf diese Weise prift der Bediener, dass kein Anlagenteil in diesem Bereich aktiv ist und auch
wirklich gereinigt werden kann.

AnschlieRend erfolgt die Reinigung vollautomatisch ohne weitere Bedieneraktionen.
S$51 — Dampfen Transferleitung und Dosomat 2.1

Dieses Programm erlaubt das Dampfen der Transferleitung zum Dosomat 2.1 und des
Dosomaten 2.1. Zunéchst muss die Leitung und der Dosomat mit Wasser, Lauge und Saure
gereinigt werden. Nach dem Start des Programms muss am Dosomaten bestéatigt werden,
dass gedampft wird. Hierfur sind zunachst die dort notwendigen Arbeiten zum Vorbereiten des
Dampfens gemaf der Bedienungsanleitung von Waldner zu verrichten.

Das Dampfen lauft vollautomatisch und ohne weitere Bedieneraktionen ab. Der Leitungsraum
wird bei einem Druck von max. 2 barU auf eine Temperatur von ca. 125 °C erhitzt.

VORSICHT

Eine Abweichung von den angegebenen Parametern
kénnen zu Schaden an der Anlage fuhren, die von der Gewahrleistung
ausgeschlossen sind.

Nach dem Dampfen der Leitung wird automatisch das Programm D51 ,Druckiberlagerung
Transferleitung und Dosomat 2.1“ gestartet. Die Leitung ist nun bereit fir den Transfer von
Produkt aus dem Lagertank.
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D51 — Druckiberlagerung Transferleitung und Dosomat 2.1

Dieses Programm dient dem Uberwachen des Drucks innerhalb der Transferleitung zum
Dosomaten. Nachdem die Leitung gedampft wurde, muss ein Uberdruck im System generiert
werden, damit kein Material von auf3en in die Anlage eindringen kann. Auf diese Weise lasst
sich eine langere keimfreie Zeit gewahrleisten.

Der Druck wird zwischen 0,2 und 0,55 barU gehalten. Wird der Druck gréRer, éffnet sich ein
Ventil und die Luft wird abgelassen. Ist der Druck niedriger, wird das System aufgeblasen.

Das Programm wird von dem Programm P36 ,Sterilluftbereitstellung“ gesteuert und erfordert
keine Bedieneraktion.

Das Programm wird automatisch nach dem Dampfen gestartet und beendet, sobald der
Transfer zum Dosomaten gestartet wird.

Bedienbarkeit der Schaltflachen?

» Grau hinterlegte Schaltflachen kénnen nicht bedient werden. Da
fehlen Bedingungen um das Programm starten zu kénnen
Beispiel:

Der Tank ist leer, enthélt kein Produkt. Das Heizen, Ruhren,
Entleeren kénnen nicht gestartet werden da ,sinnlos*

8.3 Parameter

Fur die Hauptprogramme kdnnen in der Visualisierung Parameter hinterlegt werden. Zum
Offnen des jeweiligen Parametersatzes wird die Leiste ,Funktionen® aus dem entsprechenden
Anlagenteil geklickt. Blaue Felder sind einstellbare Werte, gelber Felder zeigen Zustande oder
nicht manuell verdnderbare Werte an.

Die Werte wurden wéhrend der Inbetriebnahme fest hinterlegt. Falls Sie die Werte andern,
notieren Sie sich die voreingestellten Werte und setzen Sie sie zurtick, nachdem lhre
Anwendung beendet ist.

Prozessanlage fiur fermentiertes Mandelprotein 96 von 122




Betrieb RULAND

Allgemeine Parameter, gedffnet aus der Anlageniibersicht

Parameter des Ausmischbereichs; Parametersatz 1
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Parameter des Ausmischbereichs; Parametersatz 2

Parameter des Ausmischbereichs; Parametersatz 3

Parameter des Pasteurbereichs; Parametersatz 1
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Parameter des Pasteurbereichs; Parametersatz 2

Parameter des Pasteurbereichs; Parametersatz 3
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Parameter des Fermentationsbereichs; Parametersatz 1

Parameter des Fermentationsbereich; Parametersatz 2
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Parameter des Fermentationsbereich; Parametersatz 3

Parameter des Lagertankbereichs; Parametersatz 1
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Parameter des Lagertankbereichs; Parametersatz 2

Parameter der Abfiillung; Parametersatz 1

8.4 Regler

Die Regler werden nachfolgend dargestellt und erklart. Die Werte der Parameter wurden
wahrend der Inbetriebnahme ermittelt und eingetragen. Notieren Sie sich die urspringlichen
Werte, wenn Sie daran etwas andern.

Die blau gefarbten Felder sind Eingabefelder. Gelbe Felder zeigen Istwerte an.
Magentafarbene Felder befinden sich im Simulationsmodus.

Regler reagieren auf einen Regelfehler, der sich aus der Differenz von gemessenem Istwert
und vorgegebenem Sollwert ergibt und korrigieren den Stellwert so lange, bis die Anlage den
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geforderten Sollwert erreicht hat. Mit den Regelparametern kann der Regler auf den zu
regelnden Prozess eingestellt werden. Die Regler der Ruland-Anlage sind PID-Regler in
Parallelstruktur. Mit den 3 Regelparametern KP, TN, und TV werden sie auf den Prozess
eingestellt.

Dabei gelten vereinfacht folgende Bedingungen:

e Je grolRer KP, desto schneller, aber auch schwingungsanfalliger, wird der Regler

Je kleiner KP, desto langsamer wird der Regler, schwingt aber auch weniger
e Je groRBer TN, desto langsamer wird der verbleibende Regelfehler ausgeglichen

e Je kleiner TN, desto schneller erfolgt der Ausgleich, der Regler wird aber auch
schwingungsanfalliger

e Fir TN = 0 wird der I-Anteil des Reglers deaktiviert.

e Je groRer TV, desto starker reagiert der Regler auf Anderungen des Regelfehlers,
schwingt aber auch mehr

Fur weitere Informationen zur Funktionsweise von PID-Reglern sei auf externe Literatur
verwiesen.

Uber die Visualisierung kénnen die Regler der Ruland-Anlage eingestellt werden. Bei aktiver
Simulation regelt der Regler auf den in der Visualisierung angegebenen Sollwert int. Der von
der Steuerung automatisch Ubergebene Sollwert ext. wird ignoriert. Mit der
Stellwertbegrenzung kann die StellgréRe auf eine Ober- und Untergrenze begrenzt werden.
Wenn der Regler in Hand genommen wird, gibt er den in der Visualisierung angegebenen
manuellen Stellwert an die Anlage weiter, ohne auf den Sollwert zu regeln. Vorsicht: Bei
manueller Angabe eines Stellwertes ist die Stellwertbegrenzung nicht aktiv.

Mit der Optimierung kann ein automatisches Ermitteln der Regelparameter KP, TN und TV
angestof3en werden. Der Regler wird dann einen Stellwertsprung der angegebenen Hoéhe
ausfiihren und die Sprungantwort der Anlage auswerten. Setzen Sie den Regler in Automatik,
wahlen Sie, ob der geregelte Prozess eher einen langsamen oder einen schnellen Regler
erfordert und ob die Berechnung der Parameter aus der Sprungantwort einmal oder zweimal
ausgefihrt werden soll. Der Regler sollte in einem eingeschwungenen Zustand sein und der
aktuelle Stellwert muss einen Sprung um die angegebene Hohe nach oben und unten
zulassen. Starten Sie nun die Optimierung. Wollen Sie die Regelgeschwindigkeit nachtraglich
andern, ohne erneut einen Stellwertsprung durchzufiihren, kénnen Sie die Parameter auf
Grundlage der friiher aufgenommenen Sprungantwort neu berechnen. Der Regler muss dazu
in Automatik sein.

Beim Kaskadenregler sind 2 PID-Regler hintereinandergeschaltet. Der Stellwert des
Fuhrungsreglers ist der Sollwert fiir den Folgeregler. Ublicherweise ist der Fiihrungsregler
langsamer als der Folgeregler. Die Beschreibung der beiden Regler ist analog zu den
einfachen Reglern. Bei der Optimierung sollte der Folgeregler vor dem Fuhrungsregler
optimiert werden.
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Regler Automatik/Handbetrieb/Simulation:

x Optimierung 2000 kg ——— ——
Stellwertspr. 1800 — 121,23 Pulver
] Regelgeschwindigkeit -
eqgelgeschwindigkei 1400 i
Solwertest.[ 0,00 ]| M [0,58154 | tangsam|  norma 1200 ——
1000 =
Istwert | 0,00 ljn]| Tv [1os7a4 | Bo0  —— =
Berechnung 600 S I_ 11pPmM1.01
ﬁ “ ; 400 ——
2weimal neu 200 —
Stellwert - Oky —GET
manuel [ 58 % 11FISLO
P || Start Abbruch | L8 Mischietung. Status 11FITL02
%m Status 0,0°C Gespllt 7 ID”h :
Untergrenze o % @ schnell ahgeschinssen rrio1 12vi1.01
E 11FL.03

Durchflussregler im Simulationsmodus

x Optimierung 2000 kg
Stellwertsr, Ry 12v1.23 Pulver
Sollwer’tlnt.‘ 0,00 IRl kP |D’UUDS? | Regelgeschwindigkeit: E‘igg 1
Solwertext| 000 yn] Tn [058134 | 1200
langsam| normal
1000
Istwert | 0,00 Ifh]| T [1,08784 | 200 L
Berechnung 600 I_ 11PM1.01
L | svem
| Stellwert 2welmal neu 280k
manuell [ 50 % 11FIS10
Stellwerthegrenzung = 1281 '
; | e Start Abbruch Mischisitung, Status LIFITLO2
s ergrenze =
ﬁ &‘. Status 0,0%C Gesplit vH ol
Untergrenze| o % & schrell abgeschlossen rTi.01 12v1.01 |
E 11F1.032
oo i 1

Durchflussregler mit manueller Stellwerteingabe

TEv IO
x Optimierung 2000 ka
Stellwertspr, 10,0 % 1800 121,23 Pulver
Sallwertint, [ 0,00 iih]| kP [o.00057 | Regelgeschwindigkeit E‘tgg —— 1
Sowertext.| 0,00 h|| v [05E184 | langsam | narmal I
| uh‘ i | ‘ 1000 —
Tstwert 0,00 1,08784 =00 ——— L =
Berechnung B00 e !( I_ 0% 11PM1.01
ZWeEImal neu 2DU —
Stellwert
0 ki
marwel | oo 11FIS 1.0
Stellwertbegrenzun i
o S| i Start Abbruch | 128 Mischleitung, Status 11FIT1.02
v I § o]
s 0,0°C Gespilt N Olih
Unktergrenze| o % # schnell abgeschinssen rri.oi 12v1.01
E 11F1.03

Durchflussregler im Automatikmodus
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9. Reinigung
9.1 Manuelle Reinigung

9.1.1 Anlage 10 Mischbereich

Nach der Reinigung des Mischkreises muss der Trichter und das Handventil am Pulvereinzug
demontiert und manuell gereinigt werden. Die Nichtbeachtung dieser Vorgabe fiihrt zu einem
verschmutzten Behalter in welchem sich Mikroorganismen vermehren kénnen.

9.1.2 Anlage 20 Heizkreis

Es ist einmal im Monat eine Entkalkung des Heizkreises durchzufiihren. Hierzu muss manuell
einprozentige Salpetersaure in den Kreislauf gebracht und flr mindestens 30 Minuten zirkuliert
werden. Der Heizkreis ist im Anschluss mit Frischwasser zu spilen und wieder fir den Betrieb
zu beflllen. Nichtbeachtung kann zu Schaden an der Pumpe und am Warmetauscher fuhren.

9.2 Automatische Reinigung (CIP - Clean In Place)

Die PROFEMA wird Uber eine von E.V.A. GmbH bereitgestellten CIP-Anlage gereinigt. Hierzu
ist die Betriebsanleitung der CIP-Anlage gesondert zu beachten. Wird ein
Reinigungsprogramm der PROFEMA gestartet, reserviert das Programm die CIP-Anlage
solange, bis das Programm alle ausgewahlten Schritte erfolgreich durchlaufen hat. Die
Kommunikation zwischen der CIP-Anlage und der PROFEMA erfolgt Uber einen
Signhalaustausch.

Reinigungskonzepte:

= Wasser
= Wasser — Lauge — Wasser
= Wasser — Lauge — Wasser — Saure - Wasser

Im ersten Fall kann anschlielBend ein neuer Satz Produkt mit gleichem Rezept wie das
vorangehende Produkt gefahren werden. Bei Produktwechsel muss mindesten mit Wasser
und Lauge gereinigt werden. Die Reinigung mit Wasser, Lauge und Saure ist immer nach
Produktionsende noétig. Wenn Leitungen oder Behéalter gedampft werden sollen, miissen diese
ebenfalls mit Wasser, Lauge und Saure gereinigt worden sein.
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9.3 AuRenreinigung

Fur die AuBenreinigung von Anlagen und Anlagenteilen kommen in der Regel
Schaumreinigungsprodukte zum Einsatz. Dabei werden Uber zentrale oder dezentrale
Schaumbereiter Reinigungslésungen in aufgeschdumter Form aufgebracht und nach einer
festgelegten Einwirkzeit mit Frischwasser wieder abgesplilt.

Die Zusammensetzung dieser Produkte dhnelt derjenigen fur die CIP-Reinigung. Es handelt
sich um alkalische, chloralkalische, saure, neutrale oder desinfizierende Produkte. Allen
gemeinsam ist ein hoher Anteil an Tensiden, um gute Verschdaumbarkeit zu gewahrleisten.
Die Auswahl des geeigneten Reinigungsmittels hangt im Wesentlichen von den Umgebungs-
bedingungen am Aufstellort und den spezifischen Kundenanforderungen ab.

Im Gegensatz zur CIP-Reinigung kommen die verschiedenen Produkte nicht unmittelbar
nacheinander zum Einsatz, sondern werden meist im Wechsel verwendet.

Um Schéden an der Anlage oder Anlagenteilen zu vermeiden, ist es unabdingbar, die
Anwendungsempfehlung des Reinigungsmittelherstellers hinsichtlich  Konzentration,
Temperatur und Einwirkzeit genau einzuhalten.

VORSICHT

Einsatz von falschen Reinigungsmitteln
kann Schaden an der Anlage Verursachen.
» Vor der Erstanwendung ist unbedingt eine
Materialvertraglichkeitspriifung durchzufiihren.

VORSICHT

Falsche Anwendung eines gepriften Produktes oder
ungiinstige Umgebungsbedingungen (schlechte Beliiftung,
hohe Luftfeuchtigkeit etc.)

kénnen zu Schaden an der Anlage fuhren, die von der Gewahrleistung
ausgeschlossen sind.

» Haufigster Anwendungsfehler in der Praxis ist die mangelhafte
Abreinigung von Reinigungsmittelresten. Durch (lberlange
Einwirkzeiten und antrocknen kénnen vor allem Kunststoffe
stark geschéadigt werden.

Insbesondere bei der Verwendung chlorhaltiger
Reinigungsmittel ist nach der Anwendung auf grindliches
absplilen zu achten.

» Sensible elektronische Bauteile wie z.B. Umformer an

Durchflussmessern, abdecken

%
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10. Fehlerzustande

10.1 Beheben von Stérungen

e B

Alle Stérungen mit der Taste und

quittieren.

Storungen und

deren Folgen mogliche Ursachen und MaBnahmen

Stromausfall Ursache fur Stromausfall feststellen (durch Betriebselektriker).
e Anlage gehtin ¢ Wenn die Stromversorgung wiederhergestellt ist, Steuer-
Grundstellung. spannung einschalten, eventuelle Fehlermeldungen
Das Programm quittieren. Programme neu starten.
bleibt im
Arbeitsspeicher.
NOT-AUS ausgelést NOT-AUS wurde gedrickt.
e Anlage gehtin e Ursache fur NOT-AUS feststellen und erforderliche
Grundstellung, MaRnahmen ergreifen.
d. h. alle Ventile e NOT-AUS-Schalter entriegeln.
schlielen, alle e Steuerspannung einschalten.
Motoren bleiben e Programme neu starten.
stehen.
Steuerspannung aus Kurzschluss im Steuerstromkreis.
e alle Ventile e Fehler beheben, Steuerspannung einschalten.
schliel3en, alle
Motoren bleiben
stehen.
Ventilstérung Ventile werden angesteuert, aber die Initiatoren geben keine
e Ventile Ruckmeldung.
funktionieren o Ventile Uberprifen, z. B. Ventil durch Betéatigen des
nicht. Magnet-ventils (im Steuerkopf eingebaut) manuell
schalten.
e Auf ruck-freies” Schalten achten.
Beobachten, ob das Ventil ganz 6ffnet. Zu geringer
Luftdruck; Druckminderer defekt oder nicht richtig
eingestellt.
Zu geringer Luftdruck; Druckminderer defekt oder nicht richtig
eingestellt.
e Luftdruck am Manometer der Wartungseinheit (in
Schaltschrank eingebaut) priifen; es sind 6 barU
erforderlich.
e Druckminderer richtig einstellen oder austauschen.
Motorstérung Vorsicherungen des Frequenzumrichters haben ausgelést.
e Motor bleibt e Vorsicherungen auswechseln.
stehen. Motorschutz hat ausgelost.
e Motorschutz tiberprifen und Versorgungsspannung
messen.
Frequenzumrichter nicht bereit.
e Frequenzumrichter Gberprifen.
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Storungen und
deren Folgen

mogliche Ursachen und MaRnahmen

Foérderhéhe zu gering Falsche Drehrichtung des Motors.
e Motor falsch angeklemmt. Anschluss mit Schaltplan
vergleichen und korrigieren.
Motordrehzahl zu gering (falsche Spannung).
e Vorhandene Spannung mit dem Typenschild vergleichen.
Laufrad nicht richtig eingestellt.
e Laufradspalte kontrollieren und neu einstellen.
Viskositat des Férdergutes zu hoch.
¢ Ruland Engineering & Consulting verstéandigen

Foérderstrom zu gering  |Falsche Drehrichtung des Motors.
e Motor falsch angeklemmt. Anschluss mit Schaltplan
vergleichen und Korrigieren.
Widerstand in Saug- und/oder Druckleitung zu grof3.
e Leitungsdurchmesser vergréRern und/oder Anzahl der
Rohrbdgen und Ventile reduzieren.
Viskositat des Férdergutes zu hoch.
¢ Ruland Engineering & Consulting verstandigen.
Laufrad nicht richtig eingestellt.
e Laufradspalte kontrollieren und neu einstellen.

Stromaufnahme des Viskositat des Férdergutes zu hoch.
Antriebsmotors zu hoch ¢ Ruland Engineering & Consulting verstandigen.
Laufrad nicht richtig eingestellt.
e Laufradspalte kontrollieren und neu einstellen.
Widerstand in der Druckleitung zu gering (Férderstrom zu groR).
e Drehzahl regeln, z. B. mit Frequenzumformer oder
Regelventil in Druckleitung einbauen.
Laufraddurchmesser zu grof3.
e Laufrad reduzieren nach Ricksprache mit Ruland
Engineering & Consulting.

Geréauschentwicklung zu |Widerstand in der Saugleitung zu hoch.
hoch e Leitungsdurchmesser in der Saugleitung vergréRern
und/oder Saugleitung kirzer verlegen.

Flussigkeitsstand in der Saugleitung zu niedrig.

e NPSH vorh. vergréRern.
Laufrad lauft an.

e Laufradspalte kontrollieren und neu einstellen.
Lagerschéaden.

e Lager austauschen.

Motor zu warm Motor in Dreieck- statt in Sternschaltung geschaltet.

e Motor richtig schalten.
Netzspannung weicht um mehr als 5 % von der
Motornennspannung ab. Héhere Spannung wirkt sich bei
hochpoligen Motoren unglinstig aus, da bei diesen Motoren
schon bei normaler Spannung der Leerlaufstrom nahe beim
Nennstrom liegt.

e Furrichtige Netzspannung sorgen.
Kuhlluftmenge zu gering, Kuhlluftwege verstopft.

e Flr ungehinderten Zu- und Austritt der Kihlluft sorgen.
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Storungen und

deren Folgen
Motor zu warm

mogliche Ursachen und MaRnahmen

Kuhlluft ist vorgewarmt.
e Fir Frischluft sorgen.
Uberlastung bei normaler Netzspannung. Strom zu hoch,
Drehzahl zu niedrig.
e GroéfReren Antrieb einbauen (Bestimmung durch
Leistungsmessung).
Nennbetriebsart (S1 bis S8 DIN 57530) uberschritten. Wird z. B.
der Motor wegen der Haufigkeit der Schaltungen zu warm,
genigt es nicht, einen gréReren Motor einzubauen.
¢ Nennbetriebsart den vorgeschriebenen
Betriebsbedingungen anpassen (Service verstandigen).
Zuleitung hat Wackelkontakt (zeitweiliger Einphasen-Lauf),
Sicherung durchgebrannt.
e Wackelkontakt beheben, Sicherung erneuern.

Motor lauft nicht an

Sicherung durchgebrannt.
e Sicherung erneuern.
Motorschutz hat angesprochen.
e Motorschutz auf richtige Einstellung prufen.
Motorschutz schaltet nicht, Fehler in der Steuerung.
e Steuerung des Motorschutzes Uberprifen.

Motor lauft nicht oder
nur schwer an

Motor in Stern- statt in Dreieckschaltung geschaltet.
e Motor richtig schalten.
Spannung oder Frequenz weichen zumindest beim Einschalten
stark vom Nennwert ab.
e Netzspannung Uberprifen.
Widerstand in der Druckleitung zu gering (Férderstrom zu groR).
e Drehzahl regeln, z. B. mit Frequenzumrichter, oder
Regelventil in Druckleitung einbauen.

Motor lauft in
Dreieckschaltung an,
jedoch nicht in
Sternschaltung

Drehmoment bei Sternschaltung reicht nicht aus.

e Falls Dreieckeinschaltstrom nicht zu hoch, dann direkt
einschalten. Sonst groReren Motor oder
Sonderausfuhrung (nach Rucksprache) einbauen.

Kontaktfehler am Stern-Dreieck-Schalter.

e Fehler beseitigen.

Motor brummt und hat
hohe Strom-aufnahme

Wicklung defekt.

e Reparatur in Fachwerkstatt erforderlich.
Laufer streift.

e Reparatur in Fachwerkstatt erforderlich.

Motorschutz I6st sofort
aus

Motor hat Kérper- oder Windungsschluss.
e Reparatur durch Fachpersonal.
Motor falsch geschaltet.
e Richtig schalten.

Sicherungen brennen
durch

Kurzschluss in der Leitung oder im Motor.
e Kurzschluss beseitigen.

Falsche Drehzahl

Motor falsch angeschlossen.
e Zwei Phasen vertauschen.
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11. Wartung und Instandhaltung

Bei Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten sind die jeweiligen
Betriebsanleitungen der einzelnen Komponenten, Maschinen und
externen Anlagen zu beachten und geltend.

VORSICHT

Mangelhafte Wartung und Instandhaltung der Anlage
kann Schaden an der Anlage verursachen.
Regelmalige Wartung der Anlage, gemal Kapitel 11 ,Wartung und
Instandhaltung”
» Diese Arbeiten dirfen nur durch Fachpersonal von Ruland
Engineering & Consulting oder durch geschultes Fachpersonal
des jeweiligen Herstellers durchgefiihrt werden.

11.1 Ersatzteile

Originalersatzteile und von Ruland Engineering & Consulting empfohlenes Zubehér dienen
der Sicherheit. Entstehen Personen-, Sach- oder Produktschaden, die auf die Verwendung
anderer Teile zurtckzufihren sind, kann dies zum Verlust von Schadensersatzanspriichen
fuhren.

11.2 Elektrotechnische Arbeiten

Arbeiten wie Errichten, Instandhalten, Reinigen, Andern und in Betrieb
nehmen von elekirischen Anlagen durfen nur von Elektrofachkraften
oder elektronisch unterwiesenen Personen unter der Leitung und
Aufsicht von Elektrofachkraften durchgefihrt werden
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11.2.1 Gefahrenhinweise

A GEFAHR

Spannungfiihrende Teile
Berlihrung kann schwerste Verbrennungen
verursachen - Lebensgefahr!
» Vor Beginn von Arbeiten Anlage freischalten.
Gegen Wiedereinschalten sichern.
Spannungsfreiheit feststellen.
Erden und kurzschlieBen.
Benachbarte, unter Spannung stehende Teile abdecken oder
absperren

Y V V V

s

Zwischen der von Ruland Engineering & Consulting gelieferten Anlage und anderen Geréaten
muissen Signale ausgetauscht werden. Die Leitungen, die von den Fremdgerdten in den
Schaltschrank geflihrt werden, sind an ihrer orangen Farbe zu erkennen. Sie kdnnen auch bei
ausgeschaltetem Hauptschalter unter Spannung stehen. In diesem Fall ist im Schaltschrank
ein Warnschild mit dem folgenden Hinweis angebracht:

Vorsicht Fremdspannung

Schutzeinrichtungen und Schutzschaltungen, die zu Wartungs- und
Reparatur-arbeiten abgebaut und aulRer Betrieb genommen werden,
missen unmittelbar nach Abschluss der Arbeiten

» wieder angebracht und

» in Betrieb genommen

werden.

11.3 Mechanische Arbeiten

Arbeiten wie Errichten, Instandhalten, Reinigen, Andern, in Betrieb und
auller Betrieb nehmen von Anlagen dirfen nur von Fachkraften
durchgefiihrt werden!
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11.3.1 Gefahrenhinweise

e Bei Arbeiten an Anlagenteilen mit Gefahrstoffen:

Lauge bzw. Saure kann auslaufen oder herausspritzen.

Verletzt die Augen und kann blind machen, veratzt die Schleimhaute,

zerstoért die Haut und das Hautgewebe.

» Schutzausriistung tragen.

» Gefahrenbereich sichern.

» Vor Wartungsarbeiten, Anlage spllen, entspannen und
entleeren.

&S >‘

e Bei Arbeiten an der gesamten Anlage:

HeiRe Oberflaichen

kénnen wahrend einiger Anlagenbetriebsphasen die Haut beim
Berlihren verbrennen. Speziell an den HeilBwasserleitungen, die an den
Behéltern angeschlossen sind oder dem Oberboden des Tanks bei der
Produktion.

» Schutzhandschuhe tragen

P

e Bei Arbeiten an Pumpen und Antrieben:

Drehende Teile von Pumpen und dem Rihrwerk im Tank
kénnen Finger und Hande verstimmeln, Haare erfassen und Kopfhaut
abreilRen.

» Vor Beginn der Arbeit Maschine ausschalten.
» Gegen Wiedereinschalten sichern.

S>>
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e Bei Arbeiten an Ventilen:

Schaltende Ventile

kénnen Kérperteile verstimmein.
» Vor Beginn der Arbeit an Ventilen, Anlage entspannen.
» Steuerluft abziehen.

e Bei Arbeiten am Dampfnetz, Heizkreis:

HeiRdampf oder heiBes Wasser kann ausstromen oder
herausspritzen.
Kann Verbrennungen an Gesicht und Koérper sowie tddliche
Verletzungen verursachen!

» Schutzausrtistung benutzen.

» Gefahrenbereich sichern.

» Anlage entspannen und entleeren.
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11.3.2 Befahren von Behaltern und engen Raumen

Falls es einmal erforderlich ist, im Inneren von Behéltern Arbeiten durchzufihren, muss man
Behélter ,befahren“, d. h. in Behélter einsteigen. Beim Befahren von Behéltern kénnen
unterschiedliche Gefahren drohen wie z. B.

e Einatmen erstickender, gesundheitsschéadlicher Gase, Dampfe oder giftiger Stoffe,
Beruhren atzender Stoffe,

e unbeabsichtigtes Einschalten von beweglichen Einbauten (Ruhrflugel usw.),

e zu hohe Beruhrungsspannung bei Verwendung elektrischer Handleuchten und anderer
elektrischer Betriebsmittel,

e Bréande, Verpuffungen, Explosionen bei vorhandenen brennbaren Stoffen,

e Ersticken durch Sauerstoffmangel in der Atemluft, z. B. beim Einsatz von Schutz- oder
Inertgasen als Hilfsmittel zur Verringerung der Explosionsgefahr,

e Staubexplosionen bei vorhandenen Feststoffen (Pulver, Mehl usw.),

e Verbrennungen durch heiRe Stoffe, die durch unbeabsichtigtes Offnen von
Absperrventilen in den Behalter gelangen.

Bei einem Behéltereinstieg sollten nicht nur die normalerweise im Behalter enthaltenen Stoffe
in Betracht gezogen werden., sondern auch:

e Gase und Dampfe im eventuell vorhandenen Rickstandsschlamm,
e die an der Behalterwand anhaftenden Ruckstande,
e die Abgase bei Schweil’- und Schneidarbeiten,

e die beim Auftragen oder Spritzen von Anstrich- oder Reinigungsmitteln frei werdenden
Dampfe.

Die genannten Gefahren kénnen nicht nur im Inneren der Behalter auftreten. Sie bestehen
unter Umstédnden auch schon in der Nahe von Behélteréffnungen oder mehr noch beim
Hineinbeugen in die Behalter.

Zum Befahren von Behaltern und engen Raumen ist eine schriftliche
Befahrerlaubnis erforderlich. Die Befahrerlaubnis muss vom
Betriebsleiter oder seinem dazu Beauftragten (Verantwortlicher)
unterschrieben sein. Dieser tragt die Verantwortung fur:

» die Durchfihrung aller notwendigen SchutzmalBnahmen, die vor

dem Befahren des Behélters ergriffen werden missen.
» die MaBnahmen wéhrend der Arbeiten im Behélter.
> die Uberwachung dieser Arbeiten.
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Arbeiten im Behdlter und engen Raumen
kénnen schwere oder auch tédliche Verletzungen verursachen.

» Die Arbeiten dirfen nur von Fachpersonal, welches eingewiesen
und mit solchen Arbeiten vertraut ist, durchgefihrt werden.

» Die Arbeiten diirfen nur durchgefiihrt werden, wenn die Behélter
und engen Ré&dume ordnungsgemal3 befahren sind und
sichergestellt werden kann, dass kein Risiko fiir Personen
besteht (z. B. durch Sauerstoffmessung).

» Beachten Sie unbedingt Kapitel 11.3.2 ,Befahren von Behéltern
und engen Rdumen”.

>

1.4 Wartungshinweise zu lhrer Sicherheit

Vor Beginn der Inspektions-/Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten
sind alle notwendigen SicherheitsmalRnahmen zu treffen, die der
Sicherheit dieser Arbeiten und der Mitarbeiter dienen.
» Anlage freischalten.
Gegen Wiedereinschalten sichern.
Spannungsfreiheit feststellen.
Erden und kurzschlie3en.
Benachbarte, unter Spannung stehende Teile abdecken oder
abschranken.
» Zufihrungsleitungen von Medien absperren (Dampf, Wasser,
Kihimittel, CIP-Medien etc.).

VV VYV

Se

Nach der Durchfihrung von Inspektions-/Wartungs- und
Instandhaltungs-arbeiten und vor Wiederinbetriecbnahme der Anlagen
sind alle MaRnahmen, die zur Sicherung der Arbeiten und der
Mitarbeiter getétigt wurden, vom Betreiber vollstandig zurliickzusetzen.
Schutzeinrichtungen und Schutzschaltungen, die zu Wartungs- und
Reparatur-arbeiten abgebaut und aul3er Betrieb genommen werden,
missen unmittelbar nach Abschluss der Arbeiten

» wieder angebracht und

» in Betrieb genommen

werden.
Vor Wiederinbetriecbnahme der Anlage muss der Betreiber die
Betriebsbereitschaft der Anlage prifen.
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11.5 Lock Out/Tag Out (LoTo)

Beim "Lock Out/Tag Out" (LoTo) wird die Vorgehensweise behandelt, wie geféahrliche Energien
(mechanische, elektrische, hydraulische, pneumatische, chemische, thermische, explosive
oder andere Arten von Energien) sicher bei notwendigen Eingriffen von Menschen in
Gefahrenzonen kontrolliert werden kdnnen. Lock Out/Tag Out sind technische Einrichtungen,
die Stellglieder wie z. B. Schalter und Ventile einer Anlage in einer bestimmten Position fixieren
oder blockieren. Die geplante Sicherheitsmaflinahme dient zum

o Abschalten von Energiequellen an industriellen Anlagen und Maschinen.

e Vermeiden von unbefugten Zugriffen und unbeabsichtigtem Einschalten von
Maschinen.

e Gewabhrleisten der Sicherheit fiir Mitarbeiter.

Durch das Freischalten und Sichern gegen das Wiedereinschalten sowie die Kennzeichnung
(LoTo) wird gewahrleistet, dass an einer Anlage ohne Gefahrdung von Personen gearbeitet
werden kann. Alle geféhrlichen Energien wurden abgestellt und die Anlage kann nicht
unerwartet oder versehentlich durch Dritte wieder eingeschaltet werden.

Lock Out
Absperren der Quelle gefahrlicher Energie,

Freigabe jeglicher moglicheren Restenergie,
Sichern der Absperrpunkte durch Schloss.

ABGESPERRT

Tag Out ]

Kennzeichnen mit Anhangern (Tags)
und weiteren notwendigen Informationen.

Vorgehensweise LoTo

Hier sei exemplarisch eine Vorgehensweise fir LoTo beschrieben. Geltend sind die von der
E.V.A GmbH vorgeschriebenen Lock Out/Tag Out Arbeitsanweisungen.

Vor Ausfihrung des Eingriffs:
1. Uberprifen der Energiequellen in Bezug auf das LoTo Schema.

2. Anweisung an alle Personen, die im betroffenen Bereich arbeiten, die Maschine zu
sichern.

3. Abschalten der Energiequellen der Maschine und Energie freisetzen.
4. Platzieren der bendétigten Schlésser, Absicherungen und Kennzeichnungen.
5. Sicherstellen, dass alle Energie abgeschaltet und freigesetzt ist.
Nach Ausfiihrung des Eingriffs:
6. Eingriff ausfuhren.

7. Eingriff beenden.
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8. Arbeitsplatz aufrdumen/reinigen.

9. Sicherstellen, dass die Arbeit richtig beendet wurde und alle Personen, die im
betroffenen Bereich arbeiten, anweisen, die Maschine wieder zu entsichern und
demontierte Schutzeinrichtungen wieder anzubringen.

10. Schlésser, Absicherungen und Kennzeichnungen entfernen.

11. Energieversorgung wiederherstellen.

12. Maschine einschalten und korrekte Funktionsweise tberprifen.

11.6 Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten/Intervalle

Anlagenteil Intervalle Beschreibung der Arbeiten B/S
Bediengerat 12 Monate Je nach Maschinen— und Anlagentyp, in | S
Control Panel dem das Control Panel zum Einsatz

kommt, bestehen Vorschriften fur
Steuerungen solcher Maschinen und
Anlagen, die eingehalten werden
mussen. Diese Vorschriften regeln unter
anderem, in welchen Zeitabstanden die
Steuerung Uberprift werden muss. Der
Betreiber muss diese Uberpriifung
rechtzeitig veranlassen.
Ganze Anlage 6 Monate Auf Undichtigkeiten hin Gberprifen. B
Falls erforderlich:
e Verschraubungen nachziehen,
e Dichtungen wechseln.

Qualitats- bzw. 6 Monate Sind regelmaRig auf Funktion und S
prozess-relevante Genauigkeit zu prufen bzw.

Sensoren gegebenenfalls zu kalibrieren.
Verschleil3teile 6 Monate wie z. B. Dichtungen miissen S

regelmafig ausgetauscht werden.
Verschlissene Dichtungen kénnen durch
Undichtigkeiten zu negativen
Auswirkungen wie Produktaustritt,
Vermischungen mit ,feindlichen“ Medien
oder mikrobieller Kontamination fuhren.
Der Verschlei} ist individuell und hangt
ab vom Medium
(chemisch/physikalische Eigenschaften)
und Belastung (Schalthaufigkeit,
Druckwechsel, Betriebs-dauer,
Temperatur, Chemie, Reinigung).

Durch regelméaRige Inspektion ist der

rechtzeitige Zeitpunkt fur einen B
Austausch festzustellen.
Begasungsring fur 6 Monate Missen regelméaRig auf einwandfreies B
Stickstoff Sprihbild bzw. mégliche Verstopfung

kontrolliert werden.

B Ausflihrung durch Bedienpersonal
S Ausfihrung durch Servicepersonal
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Die hier genannten Wartungs- und Instandhaltungsintervalle sind
Empfehlungen von Ruland Engineering & Consulting, basierend auf
Kundenerfahrungen.

Diese Intervalle miussen Uberprift und angepasst werden, abhangig
vom Betrieb der Anlage beim Betreiber.
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12.  Stilllegung, Lagerung und Entsorgung

121 Stilllegung

Soll die Anlage nur voribergehend Stillgelegt werden, fuhren Sie folgende Schritte durch:
1. Beenden Sie den Betrieb.
2. Reinigen Sie die Anlage. (siehe auch Kapitel 9 ,Reinigung”).
3. Beenden Sie alle Schrittketten. Es darf kein Programm aktiv bleiben.

4. SchlieBen Sie die Zufuhrung von Betriebsmedien (Produkt, Wasser, Strom,
Druckluft, etc.) ab.

5. Entleeren Sie die Anlage vollstandig von Restwasser und/oder Druckluft/Gasen.
6. SchlieRen Sie den Betriebsmedienablauf ab.
7. Schalten Sie die Anlage am Hauptschalter ab.

8. Sichern Sie die Maschine gegen unerlaubtes Starten oder Benutzen.

12.2 Lagern

Alle Anlagenteile und Komponenten sind trocken in geschlossenen Raumen zu lagern.
Temperaturen < 15 °C und > 30 °C sind zu vermeiden. Dies verhindert eine Kondens-
wasserbildung, welche die zum Teil hochsensible Steuerungs- und Messtechnik beschéadigen
kénnte.

Sollte sich eine kurzfristige Lagerung im Freien nicht vermeiden lassen, sind Schaltschranke
mit Folie abzudecken, um diese vor duReren Einwirkungen zu schitzen.

Zur Vermeidung von Frostschéden ist bei einer Lagerung im Freien darauf zu achten, dass
kein Wasser in die Anlagenteile gelangen kann bzw. vorhandenes Wasser vorher vollstandig
entfernt wird.

Zusatzlich, beachten Sie auch die Sicherheitshinweise und Hinweise zu
Transport und Lagerung in den Original-Betriebsanleitungen der
Komponenten.

12.3 Wiederinbetriebnahme nach Stilllegung

Fur die Wiederinbetriecbnahme der Anlage, folgen Sie den Hinweisen in Kapitel 7
,Inbetriebnahme”.
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13. Gewahrleistung

13.1 Gewahrleistungszeit

Fur unseren Liefer- und Leistungsumfang gelten folgende Gewahrleistungszeitraume ab
Ubergabe der Anlage an E.V.A. GmbH, in Kraft tretend ab Unterschrift des Abnahmeprotokolls
durch E.V.A. GmbH:

e 12 Monate fir alle mechanischen Teile ab Lieferung,
e 6 Monate fir alle Elektrobauteile ab Lieferung,

bei langerer Gewahrleistung unseres Lieferanten gilt diese.

13.2 Abwicklung des Gewahrleistungsfalls
e Verschleil3teile unterliegen keinem Gewahrleistungsanspruch.

e LochfralRkorrosionen, die auf Chloride oder Saureeinflisse zurlick zu fuhren sind,
unterliegen keinem Gewabhrleistungsanspruch.

e Ein Anspruch auf Ersatz von Schaden, die nicht an den von Ruland Engineering &
Consulting GmbH gelieferte Anlagen, selbst Entstanden sind, ist ausgeschlossen.

e Eigenméchtige Veradnderungen an der Anlage kdnnen zu Folgeschéaden fiihren und
schliel3en eine Haftung des Lieferanten fur diese Schaden aus. Bei Vorsatz oder grober
Fahrlassigkeit des Inhabers oder eines leitenden Angestellten und in den Fallen, in
denen nach Produkthaftungsgesetz bei Fehlern des Liefergegenstandes fir Personen-
oder Sachschaden an privat genutzten Gegenstdnden gehaftet wird, gilt der
Haftungsausschluss des Lieferanten nicht. Er gilt auch nicht beim Fehlen von
Eigenschaften, die ausdriicklich zugesichert sind, wenn die Zusicherung gerade
bezweckt hat, den Besteller gegen Schéaden, die nicht am Liefergegenstand selbst
entstanden sind, abzusichern.

13.3 Abwicklung von Gewaéahrleistungsfallen

Sollte die Anlage innerhalb der Gewahrleistungszeit Mangel aufweisen, bitten wir Sie, uns
Ihren Gewahrleistungsanspruch mitzuteilen. Der Gewahrleistungsanspruch wird intern
Uberprift und Sie erhalten eine Benachrichtigung Uber den weiteren Verlauf.

RechtmaRige Gewahrleistungsanspriiche werden schnell in  Abstimmung mit den
interessierten Parteien abgewickelt.
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13.4 Service Kontaktdaten

Ruland Engineering & Consulting GmbH
Im Altenschemel 55

67435 Neustadt an der WeinstraBBe

Tel.: +49 6327 382 382

E-Mail Adresse: info@rulandec.de
Website: www.rulandec.com
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14. Produktbeobachtung

Projekt Projektnummer Baujahr

Wir sind gesetzlich verpflichtet, unsere Produkte auch nach ihrer Auslieferung zu beobachten.
Dies betrifft insbesondere folgende Aspekte:

e Sind Betriebsdaten oder Einstelldaten verandert worden?

e Gibt es Erfahrungen mit der Anlage, die fur andere Bediener wichtig sein kénnten?
e Treten wiederkehrende Stérungen auf?

e Gibt es Schwierigkeiten mit der Betriebsanleitung?

e Treten gefahrliche Mangel in der Praxis auf, die in der Planung tGbersehen wurden?
e Gibt es missbrauchliche Anwendungen?

Bitte teilen Sie uns mit, was flr uns wichtig sein kénnte. Nutzen Sie hierfur einfach dieses
Formblatt und senden oder faxen Sie es an unsere unten angegebene Adresse zuriick.

Name des Erstellers:
Ort/Datum:

Beobachtungen:

Ruland Engineering & Consulting GmbH
Im Altenschemel 55
67435 Neustadt

Telefon: +49 6327 382 400
Fax: +49 6327 382 499
E-Mail info@rulandec.de
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