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(57) Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren
zum Reinigen eines Nahrungsmittelbehandlungsgerä-
tes, umfassend ein zumindest teilweises Entfernen von
Schmutz, Kalk und/oder Korrosion von zumindest einer
Oberfläche zumindest eines Innenraums des Nahrungs-
mittelbehandlungsgerätes und/oder aus besagtem In-
nenraum heraus, in Abhängigkeit von einem bestimmten
Reinigungsgrad, ermittelt über einen Verschmutzungs-
grad, Verkalkungsgrad und/oder Korrosionsgrad, wobei
von einem ersten Zeitpunkt t1, an dem ein erstes Reini-
gungsverfahren des Nahrungsnnittelbehandlungsgerä-
tes abgeschlossen wird, bis zu einem zweiten Zeitpunkt
t2 des Betriebs des Nahrungsmittelbehandlungsgerätes
der Reinigungsgrad desselben über zumindest eine für
den Betrieb charakteristische erste Größe bestimmt wird,
und zum zweiten Zeitpunkt t2 zumindest eine für ein zwei-
tes Reinigungsverfahren charakteristische zweite Größe
automatisch bestimmt wird, dadurch gekennzeichnet,
daß die erste Größe bestimmt wird durch ein Tempera-
turprofil, bei dem jedem Wert der Temperatur, ausge-
wählt aus der Temperatur in dem Innenraum, der Heiz-
temperatur einer Heizeinrichtung des Nahrungsmittelbe-
handlungsgerätes und/oder der Temperatur eines Fluids
zum Ablösen, Auflösen und/oder Entfernen von
Schmutz, Kalk und/oder Korrosion, während der Zeitdau-

er zwischen dem ersten Zeitpunkt t1 und dem zweiten
Zeitpunkt t2 eine bestimmte Anzahl von Reinignngspunk-
ten zugewiesen wird, und in dem Fall, in dem kein zweites
Reinigungsverfahren zum zweiten Zeitpunkt t2 gestartet
wird, ab dem zweiten Zeitpunkt t2 die zumindest eine
charakteristische erste Größe und die zumindest eine
charakteristische zweite Größe aktualisiert werden, und
entweder zu einem dritten Zeitpunkt t3 nach dem zweiten
Zeitpunkt t2 ein drittes Reinigungsverfahren, bestimmt
durch zumindest eine dritte Größe automatisch initiiert
oder einem Benutzer vorgeschlagen wird oder zu einem
viertert Zeitpunkt t4 nach dem zweiten Zeitpunkt t2 ein
viertes Reinigungsverfahren, bestimmt durch zumindest
eine vierte Größe automatisch initiiert wird oder das Nah-
rungsmittelbehandlungsgerät ausgeschaltet wird, oder
bei Durchführung eines fünften Reinigungsverfahrens ab
dem zweiten Zeitpunkt t2, wobei sich das fünfte Reini-
gungsverfahren vom zweiten Reinigungsverfahren un-
terscheidet, oder ab dem dritten Zeitpunkt t3, wobei sich
das fünfte Reinigungsverfahren vom dritten Reinigungs-
verfahren unterscheidet, die Reinigungspunkte an das
fünfte Reinigungsverfahren angepaßt werden; und
ein Nahrungsmittelbehandlungsgerät zum Durchführen
solch eines Verfahrens.
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren
zum Reinigen eines Nahrungsmittelbehandlungsgerä-
tes, umfassend ein zumindest teilweises Entfernen von
Schmutz, Kalk und/oder Korrosion von zumindest einer
Oberfläche zumindest eines Innenraums des Nahrungs-
mittelbehandlungsgerätes und/oder aus besagtem In-
nenraum heraus, in Abhängigkeit von einem bestimmten
Reinigungsgrad, ermittelt über einen Verschmutzungs-
grad, Verkalkungsgrad und/oder Korrosionsgrad, wobei
von einem ersten Zeitpunkt t1, an dem ein erstes Reini-
gungsverfahren des Nahrungsmittelbehandlungsgerä-
tes abgeschlossen wird, bis zu einem zweiten Zeitpunkt
t2 des Betriebs des Nahrungsmittelbehandlungsgerätes
der Reinigungsgrad desselben über zumindest eine für
den Betrieb charakteristische erste Grö-βe bestimmt
wird, und zum zweiten Zeitpunkt t2 zumindest eine für
ein zweites Reinigungsverfahren charakteristische zwei-
te Größe automatisch bestimmt wird, und ein Nahrungs-
mittelbehandlungsgerät zum Durchrühren dieses Ver-
fahrens.
[0002] Ein Reinigungsverfahren, umfassend ein zu-
mindest teilweises Entfernen von Schmutz, Kalk und/
oder Korrosion von zumindest einer Oberfläche zumin-
dest eines Innenraums des Nahrungsmittelbehand-
lungsgerätes und/oder aus besagtem Innenraum her-
aus, in Abhängigkeit von einem bestimmten Reinigungs-
grad, ermittelt über einen Verschmutzungsgrad, Verkal-
kungsgrad und/oder Korrosionsgrad, ist im Prinzip in der
WO 03/073002 offenbart, wobei dort eine Klappe, über
die Reinigungs-, Klarspül- und/oder Entkalkertabs in ei-
nen Garraum einführbar sind, in Abhängigkeit von einem
Verschmutzungsgrad des Garraums geöffnet und ge-
schlossen wird. Der Verschmutzungsgrad wird zu die-
sem Zwecke über zumindest einen Trübungssensor zur
Erfassung der Trübung einer Reinigungsflotte bestimmt.
[0003] In der DE 10 2004 001 220 B3 ist beschrieben,
wie ein Wechsel von einem Verfahrensschritt zu einem
anderen Verfahrensschritt eines Reinigungsverfahrens
eines Gargerätes über einen erfaßten Verschmutzungs-
grad eines beim Reinigen zirkulierenden Fluides, eines
Garraums, eines Ablöschkastens, eines Waschflotten-
reservoirs und/oder eines Filters- und/oder eines Ab-
scheidesystems initiiert werden kann.
[0004] Im Stand der Technik ist es somit bekannt, eine
Anpassung eines Reinigungsverfahrens an einen, zeit-
lich gesehen punktuell erkannten Verschmutzungsgrad
durchzuführen. Dies führt noch nicht zu zufriedenstellen-
den Reinigungsverfahren, insbesondere wegen eines
häufig unnötig großen Verbrauchs an Ressourcen, wie
Wasser, Strom und der in einem Reinigungsfluid oder
dergleichen genutzten Chemie.
[0005] Ein gattungsgemäßes Verfahren ist aus der DE
10015 760 C2 bekannt, wobei sich dieses bekannte Ver-
fahren dadurch auszeichnet, daß in situ Betriebspara-
meter eines Gargerätes für jeden auch noch so kurzen
Betrieb desselben erfasst werden, um anhand dieser Be-

triebsparameter wenigstens einen ein Maß für den Ver-
schmutzungsgrad darstellenden Gesamtwert zu bestim-
men, der seinerseits eine Bestimmung dafür zuläßt, ob
ein Reinigungsverfahren durchzuführen ist oder nicht.
Als Betriebsparameter werden dabei die Betriebszeit ei-
ner Heizeinrichtung, die Temperatur und die Art der ver-
wendeten Heizeinrichtugn und/oder die Art des ausge-
wählten Betriebsprogrammes erfaßt. Über diese Para-
meter lassen sich jedoch nur indirekt Aussagen über das
während der Betriebszeit gegarte Gargut machen, von
dem jedoch der Verschmutzungsgrad in erheblichem
Maße abhängt.
[0006] Die DE 600 03 252 T2 offenbart ein System zur
Bewertung eines Verschmutzungszustandes eines
Backofenraumes, bei dem einer gemessenen Tempera-
tur ein Verschmutzungsniveau zugeordnet wird und die
Summe der Niveaus an Verschmutzungen berücksich-
tigt wird.
[0007] Auch die DE 40 17 628 C2 offenbart die Aufad-
dierung von Verschmutzungswerten, und zwar für einen
Herd mit pyrolytischer Selbstreinigung. Die Verschmut-
zungswerte werden dabei über eine elektrische Leitfä-
higkeit, Ultraschall oder zeit- und benutzungsabhängige
Größen bestimmt.
[0008] Ein optischer Sensor zum Erfassen eines Ver-
schmutzungsgrades in einem Gargerät mit einer Vorrich-
tung zur Selbstreinigung ist in der DE 101 28 024 B4
beschrieben.
[0009] Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es da-
her, das gattungsgemäße Verfahren derart weiterzuent-
wickeln, daß die Nachteile des Stands der Technik über-
wunden werden. Insbesondere soll eine Abkehrung von
separaten Reinigungsprogrammen, die punktuell an ei-
nen Reinigungsgrad angepaßt werden, zu einem flexi-
blen, kostengünstigen und umweltschonenden Verfah-
ren stattfinden, das saubere Innenräume in Nahrungs-
mittelbehandlungsgeräten sicherstellt.
[0010] Diese Aufgabe wird erfindungsgemäß dadurch
gelöst, daß die erste Größe bestimmt wird durch ein Tem-
peraturprofil, bei dem jedem Wert der Temperatur, aus-
gewählt aus der Temperatur in dem Innenraum, der Heiz-
temperatur einer Heizeinrichtung des Nahrungsmittelbe-
handlungsgerätes und/oder der Temperatur eines Fluids
zum Ablösen, Auflösen und/oder Entfernen von
Schmutz, Kalk und/oder Korrosion, während der Zeitdau-
er zwischen dem ersten Zeitpunkt t1 und dem zweiten
Zeitpunkt t2 eine bestimmte Anzahl von Reinigungspunk-
ten zugewiesen wird, und in dem Fall, in dem kein zweites
Reinigungsverfahren zum zweiten Zeitpunkt t2 gestartet
wird, ab dem zweiten Zeitpunkt t2 die zumindest eine
charakteristische erste Größe und die zumindest eine
charakteristische zweite Größe aktualisiert werden, und
entweder zu einem dritten Zeitpunkt t3 nach dem zweiten
Zeitpunkt t2 ein drittes Reinigungsverfahren, bestimmt
durch zumindest eine dritte Größe automatisch initiiert
oder einem Benutzer vorgeschlagen wird oder zu einem
vierten Zeitpunkt t4 nach dem zweiten Zeitpunkt t2 ein
viertes Reinigungsverfahren, bestimmt durch zumindest
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eine vierte Größe automatisch initiiert wird oder das Nah-
rungsmittelbehandlungsgerät ausgeschaltet wird, oder
bei Durchführung eines fünften Reinigungsverfahrens ab
dem zweiten Zeitpunkt t2, wobei sich das fünfte Reini-
gungsverfahren vom zweiten Reinigungsverfahren un-
terscheidet, oder ab dem dritten Zeitpunkt t3, wobei sich
das fünfte Reinigungsverfahren vom dritten Reinigungs-
verfahren unterscheidet, die Reinigungspunkte an das
fünfte Reinigungsverfahren angepaßt werden.
[0011] Dabei kann vorgesehen sein, daß die erste Grö-
ße ausgewählt wird aus der Menge an Schmutz, Kalk
und/oder Korrosion, der chemischen Zusammensetzung
des Schmutzes, des Kalkes und/oder der Korrosion, und/
oder der Art der Einwirkung des Schmutzes, des Kalkes
und/oder der Korrosion auf die Oberfläche, bestimmt
durch die Temperatur und die Dauer der Einwirkung.
[0012] Ferner wird vorgeschlagen, daß die erste Grö-
ße zudem bestimmt wird durch die Betriebsart(en) des
Nahrungsmittelbehandlungsgerätes während besagter
Zeitdauer, das Verhältnis zwischen der Anschaltzeit der
Heizeinrichtung des Nahrungsmittelbehandlungsgerä-
tes, insbesondere einer Heißluftheizung, und besagter
Zeitdauer, das Verhältnis zwischen der Anschaltzeit ei-
nes Dampfgenerators des Nahrungsmittelbehandlungs-
gerätes und besagter Zeitdauer, und/oder das Garver-
fahten/die Garverfahren während besagter Zeitdauer.
[0013] Auch kann vorgesehen sein, daß der Reini-
gungsgrad durch eine polynomische Funktion der Tem-
peratur festgelegt wird.
[0014] Erfindungsgemäß wird weiterhin vorgeschla-
gen, daß zur Erstellung des Temperaturprofils jedem
Temperaturwert für eine bestimmte Anschaltzeit der
Heizeinrichtung, vorzugsweise von jeweils einer Minute,
eine bestimmte Anzahl von Reinigungspunkten zugewie-
sen wird, wobei die Reinigungspunkte vorzugsweise
vom ersten Zeitpunkt t1 bis zum zweiten Zeitpunkt t2 zur
Bestimmung des Reinigungsgrads aufsummiert werden.
[0015] Bevorzugt ist erfindungsgemäß, daß die Reini-
gungspunkte gewichtet werden, insbesondere zum zwei-
ten Zeitpunkt t2, mit zumindest einem Faktor, der be-
stimmt wird aus der seit dem ersten Zeitpunkt t1 verstri-
chenen Zeit, der seit dem ersten Zeitpunkt t1 durchge-
führten Betriebsart (en),dem Verhältnis zwischen der An-
schaltzeit der Heizeinrichtung und der seit dem ersten
Zeitpunkt t1 verstrichenen Zeit, dem Verhältnis zwischen
der Anschaltzeit des Dampfgenerators und der seit dem
ersten Zeitpunkt t1 verstrichenen Zeit, dem/den seit dem
ersten Zeitpunkt t1 durchgeführten Garverfahren, und/
oder einer Beschickung des Innenraums seit dem Zeit-
punkt t1, insbesondere bestimmt durch die Art eines Gar-
gutes in einem Garraum, das Kaliber des Garguts im
Garraum und/oder die Menge an besagtem Gargut in
dem Garraum.
[0016] Ferner kann vorgesehen sein, daß zum ersten
Zeitpunkt t1 die Anzahl an Reinigungspunkten Null be-
trägt.
[0017] Erfindungsgemäß wird auch vorgeschlagen,
daß der zweite Zeitpunkt t2 bestimmt wird durch einen

Schwellen- Reinigungsgrad, insbesondere durch eine
Schwellenanzahl an Reinigungspunkten.
[0018] Ausführungsformen der Erfindung können
auch dadurch gekennzeichnet sein, daß zum zweiten
Zeitpunkt t2 das zweite Reinigungsverfahren automa-
tisch initiiert oder einem Benutzer vorgeschlagen wird,
insbesondere über einen Hinweis auf einer Anzeigeein-
richtung.
[0019] Ferner kann vorgesehen sein, daß die Aktuali-
sierung der charakteristischen zweiten Größe in dem
Fall, in dem kein zweites Reinigungsverfahren zum zwei-
ten Zeitpunkt t2 gestartet wird, jede Minute stattfindet;
und/oder die dritte Größe der aktualisierten zweiten Grö-
ße zum Zeitpunkt t3 entspricht; und/oder die vierte Größe
der aktualisierten zweiten Größe zum Zeitpunkt t4 ent-
spricht.
[0020] Mit der Erfindung wird auch vorgeschlagen,
daß das zweite, dritte, vierte und/oder fünfte Reinigungs-
verfahren auf der Anzeigeeinrichtung angezeigt oder ei-
nem Benutzer über die Anzeigeeinrichtung vorgeschla-
gen wird.
[0021] Bevorzugt ist erfindungsgemäß vorgesehen,
daß mit Abschluß des zum zweiten Zeitpunkt initiierten
zweiten Reinigungsverfahrens oder des zum dritten Zeit-
punkt initiierten dritten Reinigungsverfahrens oder des
zum vierten Zeitpunkt initiierten vierten Reinigungsver-
fahrens die Anzahl an Reinigungspunkten auf Null ge-
setzt wird.
[0022] Des weiteren kann erfindungsgemäß vorgese-
hen sein, daß durch die zweite Größe folgendes vorge-
geben wird: zumindest eine Zeitvorgabe, insbesondere
bestimmend für eine Anzahl von Schritten des ersten,
zweiten, dritten, vierten oder fünften Reinigungsverfah-
rens, die Dauer jedes Schrittes des ersten, zweiten, drit-
ten, vierten oder fünften Reinigungsverfahrens, den Zeit-
punkt des Startens des ersten, zweiten, dritten, vierten
oder fünften Reinigungsverfahrens und/oder die Einwirk-
zeit des Fluids, zumindest eine Vorgabe für eine mecha-
nische Reinigung, insbesondere bestimmend für die
Durchflußrate und/oder den Fließdruck des Fluids, ins-
besondere bestimmt über zumindest eine Pumpeinrich-
tung und/oder zumindest eine Gebläseeinrichtung, und/
oder Art und/oder Menge an zumindest einem abrasiv
wirkenden Bestandteil in dem Fluid, insbesondere in
Form eines Granulats, und/oder zumindest eine chemi-
sche Vorgabe, bestimmend für die Zusammensetzung
und/oder Menge des Fluids und/oder des abrasiv wirken-
den Bestandteils des Fluids, und/oder zumindest eine
Temperaturvorgabe, bestimmend für die Temperatur in
dem Innenraum der Heiztemperatur und/oder die Fluid-
temperatur, vorzugsweise beim Zirkulieren des Fluids
oder während eines Trocknungsschrittes.
[0023] Mit der Erfindung wird auch ein Nahrungsmit-
telbehandlungsgerät, insbesondere Gargerät, mit zu-
mindest einer Heizeinrichtung, zumindest einem Dampf-
generator und/oder Einspritzgerät zum Erzeugen von
Dampf, zumindest einer Anzeigeeinrichtung, zumindest
einer Eingabeeinrichtung, zumindest einer Speicherein-
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richtung, zumindest einer Recheneinrichtung und zumin-
dest einer Sensiereinrichtung zum Durchführen eines er-
findungsgemäßen Verfahrens vorgeschlagen.
[0024] Dabei kann vorgesehen sein, daß der Innen-
raum einen Garraum, einen Kessel des Dampfgenera-
tors und/oder einen Ablöschkasten umfaßt.
[0025] Die Erfindung kombiniert somit erstmals unter-
schiedliche Aspekte einer Reinigung derart miteinander,
daß ein intelligentes Reinigungsverfahren für ein Nah-
rungsmittelbehandlungsgerät zur Verfügung gestellt
wird, bei dem eine optimale Ausnutzung sämtlicher Res-
sourcen zur Einsparung von Kosten sowie Reduzierung
einer Umweltbelastung stattfindet, bei gleichzeitiger Si-
cherstellung einer zufriedenstellenden Reinigungslei-
stung. Zum einen wird dabei zurückgegriffen auf die Er-
kenntnis, daß folgende erste Größen beispielsweise für
den Verschmutzungsgrad eines Innenraums, also die
Schwere der Reinigbarkeit desselben, ausschlaggebend
sind:

1. Schmutzmenge;

2. Chemische Zusammensetzung der Schmutzmen-
ge; und/oder

3. Temperatur, mit der der Schmutz auf eine zu rei-
nigende Oberfläche des Innenraums eingebrannt
wird, und Zeitdauer, über die diese Einbrennung ge-
schieht, was insbesondere bei fetthaltigem Schmutz
von Relevanz ist, da eine Polymerisation von Fetten
ab ungefähr 250°C deutlich ansteigt und zu einem
filmartigen Belag führt, der hartnäckig haftet und nur
schwer abgelöst werden kann.

[0026] Erfindungsgemäß können nunmehr diese er-
sten Größen einzeln oder miteinander verknüpft ausge-
wertet werden, um ein sogenanntes "Schmutzkonto" zu
bestimmen, das während des Betriebs eines Nahrungs-
mittelbehandlungsgerätes kontinuierlich aktualisiert
wird, nämlich durch eine Aufsummierung von sogenann-
ten "Schmutzpunkten", die für den jeweiligen Verschmut-
zungsgrad charakteristisch sind.
[0027] Die ersten Größen lassen sich ihrerseits ein-
fach über im Nahrungsmittelbehandlungsgerät bereits
vorhandene Sensoren erfassen, nämlich beispielsweise
wie folgt:

1. Schmutzmenge

- Betriebszeit zwischen zwei aufeinanderfolgen-
den Reinigungsverfahren;

- Verhältnis der Anschaltzeit einer Heizeinrich-
tung und/oder eines Dampfgenerators zu be-
sagter Betriebszeit, was beispielsweise auch ei-
ne Aussage über eine Beschickungsmenge ei-
nes Garraums ermöglicht; und/oder

- Auswahl von Garverfahren, da zwischen stark
verschmutzenden und schwach verschmutzen-
den Garverfahren zu unterscheiden ist.

2. Chemische Zusammensetzung

- Während der Betriebszeit durchgeführte Gar-
prozesse.

3. Temperatur und Zeitdauer

- Temperaturprofile.
Das "Schmutzkonto" läßt sich durch Aufsum-
mierung von "Schmutzpunkten" über die Zeit er-
mitteln, wobei ein "Schmutzpunkt" bestimmt
wird aus der
Temperatur beispielsweise im Garraum, genau-
er gesagt die Anzahl an "Schmutzpunkten" als
polynomische Funktion der Temperatur darge-
stellt werden kann. Jede Minute, während der
die Heizeinrichtung eingeschaltet ist, kann zu
diesem Zweck ein Temperaturwert erfaßt und
einer bestimmten Anzahl an "Schmutzpunkten"
zugeordnet werden.

[0028] Erfindungswesentlich ist nun des weiteren, daß
nach Ermittlung des "Schmutzkontos" des Gargerätes
ein Reinigungsverfahren zusammengestellt wird, und
zwar durch Bestimmung folgender zweiter Größen aus
dem Sinnerschen Kreis:

i) Zeit
In Abhängigkeit vom "Schmutzkonto" kann bei-
spielsweise die Anzahl an Spülschritten, eine Ein-
wirkzeit eines Reinigungsmittels und dergleichen
vorgegeben werden.
ii) Temperatur
Die Temperatur während eines Reinigungsverfah-
rens, also die Temperatur eines Reinigungsmittels,
kann in Abhängigkeit von dem "Schmutzkonto" vor-
gegeben werden.
iii) Mechanik
Die Verteilung eines Reinigungsfluides innerhalb ei-
nes Garraums kann durch Erhöhung eines
Fließdruckes, Änderung einer Drehzahl, Zuschal-
tung weiterer Verteilungswege und dergleichen in
Abhängigkeit von dem "Schmutzkonto" vorgegeben
werden.
iv) Chemie
Sowohl die chemische Zusammensetzung als auch
die Menge an einem Reinigungsmittel, wie in Form
einer unterschiedlichen Anzahl von Reinigungstabs,
einem bestimmten Verhältnis zwischen Klarspüler
und Reiniger, einer speziellen Zusammensetzung
beispielsweise durch Zugabe von Enzymen bei pro-
teinhaltigem Schmutz und dergleichen kann in Ab-
hängigkeit von dem "Schmutzkonto" vorgegeben
werden.
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[0029] Findet das in Abhängigkeit von dem "Schmutz-
konto" zusammengestellte Reinigungsverfahren statt, so
kann danach das "Schmutzkonto" des Nahrungsmittel-
behandlungsgerätes auf Null zurückgesetzt werden. Je-
doch bezieht die Erfindung die Möglichkeit ein, daß ein
Nutzer zwar besagtes Reinigungsverfahren vorgeschla-
gen bekommt, jedoch zweite Größen desselben ändert,
was zur Folge haben kann, daß nach Ablauf eines sol-
chen manuell geänderten Reinigungsverfahrens das
"Schmutzkonto" nicht auf Null zurückgesetzt wird. Es
wird also erstmals auch während des Durchführens eines
Reinigungsverfahrens überprüft, wie es um den Reini-
gungsgrad des Garraums gestellt ist, Des weiteren ist
das erfindungsgemäße Verfahren derart ausgelegt, daß
in dem Fall, in dem ein Benutzer nach dem Vorschlagen
eines Reinigungsverfahrens ein von ihm zusammenge-
stelltes Reinigungsverfahren durchführen läßt, auch eine
Anpassung des Reinigungsgrades hieran stattfindet. So-
mit ist sichergestellt, daß stets optimierte Reinigungsver-
fahren vorgeschlagen werden können, selbst dann,
wenn ein Benutzer von besagtem Vorschlag keinen Ge-
brauch macht.
[0030] Zusammenfassend ist somit festzuhalten, daß
erfindungsgemäß erstmals eine Aufsummierung von
"Schmutzpunkten" zu einem "Schmutzkonto" stattfindet,
um bei Erreichen eines bestimmten Wertes für das
"Schmutzkonto" ein Reinigungsverfahren durchführen
zu können, bei dem eine Optimierung sämtlicher Res-
sourcen, die bei einem Reinigungsverfahren verbraucht
werden, stattfindet, bei gleichzeitiger Gewährleistung ei-
ner optimalen Reinigungsleistung, während bei Nicht-
durchführung eines optimierten Reinigungsverfahrens
besagtes "Schmutzkonto" automatisch aktualisiert wird,
so daß zu einem späteren Zeitpunkt ein dann optimales
Reinigungsverfahren automatisch zumindest vorschlag-
bar ist.
[0031] Weitere Merkmale und Vorteile der Erfindung
ergeben sich aus der nachfolgenden Beschreibung, in
der anhand einer aus einer einzigen Figur bestehenden
Zeichnung ein Ausfühmngsbeispiel der Erfindung bei-
spielhaft erläutert wird. Dabei zeigt die Figur ein einem
erfindungsgemäßen Verfahren zugrundelegbares Tem-
peraturprofil.
[0032] Wie der Figur zu entnehmen ist, wird erfin-
dungsgemäß davon ausgegangen, daß sich ein Ver-
schmutzungsgrad über "Schmutzpunkte" darstellen läßt,
die ihrerseits von der Temperatur innerhalb beispielswei-
se eines Garraumes eines nicht dargestellten Gargerä-
tes abhängen. Da jedoch die Reinigbarkeit einer Ober-
fläche des Garraums nicht linear mit der Temperatur an-
steigt, sondern vielmehr der Startpunkt für chemische
Reaktionen während einer Verschmutzung bei ungefähr
250° liegt, wird von einem polynomischen Zusammen-
hang zwischen der Temperatur und den "Schmutzpunk-
ten" ausgegangen. Des weiteren wird davon ausgegan-
gen, daß eine Anschaltzeit einer Heizeinrichtung des
Gargerätes von einer Minute bei einer bestimmten Tem-
peratur einer bestimmten Anzahl von "Schmutzpunkten"

entspricht, z.B. werden einer Temperatur von 250° wäh-
rend eines Heizens von einer Minute 1,4 "Schmutzpunk-
te" zugeordnet.
[0033] Nach Beendigung eines Reinigungsverfah-
rens, das dazu führt, daß die Anzahl an "Schmutzpunk-
ten" auf Null zurückgesetzt wird, findet eine regelmäßige
Aufsummierung der "Schmutzpunkte" über die Betriebs-
zeit des Gargerätes statt, beispielsweise jede Minute.
Um nun ein Reinigungsverfahren zusammenstellen zu
können, werden diese aufsummierten "Schmutzpunkte"
noch mit einem weiteren Faktor gewichtet, um ein soge-
nanntes "Schmutzkonto" genau zu bestimmen.
[0034] Dieser Faktor hängt von einer erfaßten Be-
schickungsmenge des Garraums mit Gargut ab, wobei
die Beschickungsmenge beispielsweise durch das Ver-
hältnis der Anschaltzeit einer Heizeinrichtung des Gar-
gerätes nach Beschickung mit dem Gargut und besagter
Betriebszeit bestimmt werden kann.
[0035] Dieser Faktor bestimmt sich ferner insbeson-
dere aus während besagter Betriebszeit durchgeführten
Garverfahren, wobei beispielsweise der Faktor 0,5 für
Dämpfprozesse, 0,75 für Prozesse bei mittlerer Tempe-
ratur, die erfahrungsgemäß wenig Schmutz verursa-
chen, wie bei einem Backen, Finishing und dergleichen,
und 1 für verschmutzende Prozesse, wie beispielsweise
bei Kurzgebratenem und dergleichen, betragen kann.
[0036] Erreicht das so berechnete "Schmutzkonto" ei-
nen Schwellenwert, von beispielsweise 200 Punkten, so
gibt das Gargerät eine Reinigungsaufforderung heraus,
insbesondere auf einer Anzeigeeinrichtung des Garge-
räts. Ein Nutzer kann dann entscheiden, ob er das vom
Gargerät berechnete Reinigungsverfahren durchführen
möchte, dieses Verfahren ändern möchte oder aber eine
Reinigung zu einem späteren Zeitpunkt durchführen
möchte.
[0037] Entscheidet sich der Nutzer für die Durchfüh-
rung des berechneten Reinigungsverfahrens, so wird
nach Beendigung desselben das "Schmutzkonto" auf
Null zurückgesetzt.
[0038] Ändert der Nutzer das berechnete Reinigungs-
programm, so findet zwar eine Reduzierung des
"Schmutzkontos" statt, die jedoch, je nach Veränderung,
nicht auf Null sein muß. Beispielsweise kann es nur zu
einer Reduzierung um 75 Punkte kommen.
[0039] Entscheidet sich der Nutzer dafür, zum vorge-
gebenen Zeitpunkt keine Reinigung durchzuführen, so
wird ihm zu einem späteren Zeitpunkt erneut eine für
diesen späteren Zeitpunkt optimierte Reinigung vorge-
schlagen. Zu diesem späteren Zeitpunkt hat er dann bei-
spielsweise nur noch die Möglichkeit, das berechnete
Reinigungsverfahren zu starten oder zu ändern.
[0040] Ein erfindungsgemäß berechnetes Reini-
gungsverfahren stellt eine Optimierung einerseits hin-
sichtlich der notwendigen Ressourcen, wie Wasser,
Strom und Chemie, und andererseits der benötigten Rei-
nigungsleistung dar, indem vorzugsweise sämtliche Pa-
rameter des Sinnerschen Kreises vorbestimmt werden.
[0041] Anstelle der Erfassung einer reinen Verschmut-
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zung eines Gargerätes kann auch die Erfassung einer
Verkalkung, beispielsweise innerhalb des Kessels eines
banapfgenerators, oder einer Korrosion stattfinden, was
zur Bestimmung von "Verkalkungspunkten" bzw. "Kor-
rosionspunkten" führt. Bei der Erfassung von "Korrosi-
onspunkten" ist es beispielsweise wichtig, mit welchem
Salzgehalt Garverfahren durchgeführt werden, und bei
dem Reinigungsverfahren sind dann besonders Aus-
spül- und Trocknungsschritte von Bedeutung. Auch
denkbar ist erfindungsgemäß die Erfassung von "Reini-
gungspunkten", die sich aus "Schmutzpunkten", "Verkal-
kungspunkten" und/oder "Korrosionspunkten" zusam-
mensetzen und die Zusammenstellung eines für ein Ab-
lösen, Auflösen und Entfernen von Schmutz, Kalk und/
oder Korrosion optimierten Reinigungsverfahrens er-
möglichen.
[0042] Die in der vorstehenden Beschreibung, in den
Ansprüchen sowie in der Zeichnung offenbarten Merk-
male der Erfindung können sowohl einzeln als auch in
jeder beliebigen Kombination für die Verwirklichung der
Erfindung in ihren verschiedenen Ausführungsformen
wesentlich sein.

Patentansprüche

1. Verfahren zum Reinigen eines Nahrungsmittelbe-
handlungsgerätes, umfassend ein zumindest teil-
weises Entfernen von Schmutz, Kalk und/oder Kor-
rosion von zumindest einer Oberfläche zumindest
eines Innenraums des Nahrungsmittelbehandlungs-
gerätes und/oder aus besagtem Innenraum heraus,
in Abhängigkeit von einem bestimmten Reinigungs-
grad, ermittelt über einen Verschmutzungsgrad,
Verkalkungsgrad und/oder Korrosionsgrad, wobei
von einem ersten Zeitpunkt t1, an dem ein erstes
Reinigungsverfahren des Nahrungsmittelbehand-
lungsgerätes abgeschlossen wird, bis zu einem
zweiten Zeitpunkt t2 des Betriebs des Nahrungsmit-
telbehandlungsgerätes der Reinigungsgrad dessel-
ben über zumindest eine für den Betrieb charakteri-
stische erste Größe bestimmt wird, und
zum zweiten Zeitpunkt t2 zumindest eine für ein zwei-
tes Reinigungsverfahren charakteristische zweite
Größe automatisch bestimmt wird, dadurch ge-
kennzeichnet, daß
die erste Größe bestimmt wird durch ein Tempera-
turprofil, bei dem jedem Wert der Temperatur, aus-
gewählt aus der Temperatur in dem Innenraum, der
Heiztemperatur einer Heizeinrichtung des Nah-
rungsmittelbehandlungsgerätes und/oder der Tem-
peratur eines Fluids zum Ablösen, Auflösen und/
oder Entfernen von Schmutz, Kalk und/oder Korro-
sion, während der Zeitdauer zwischen dem ersten
Zeitpunkt t1 und dem zweiten Zeitpunkt t2 eine be-
stimmte Anzahl von Reinigungspunkten zugewie-
sen wird, und in dem Fall, in dem kein zweites Rei-
nigungsverfahren zum zweiten Zeitpunkt t2 gestartet

wird, ab dem zweiten Zeitpunkt t2 die zumindest eine
charakteristische erste Größe und die zumindest ei-
ne charakteristische zweite Größe aktualisiert wer-
den, und entweder zu einem dritten Zeitpunkt t3 nach
dem zweiten Zeitpunkt t2 ein drittes Reinigungsver-
fahren, bestimmt durch zumindest eine dritte Größe
automatisch initiiert oder einem Benutzer vorge-
schlagen wird, oder
zu einem vierten Zeitpunkt t4 nach dem zweiten Zeit-
punkt t2 ein viertes Reinigungsverfahren, bestimmt
durch zumindest eine vierte Größe automatisch in-
itiiert wird oder das Nahrungsmittelbehandlungsge-
rät ausgeschaltet wird, oder
bei Durchführung eines fünften Reinigungsverfah-
rens ab dem zweiten Zeitpunkt t2, wobei sich das
fünfte Reinigungsverfahren vom zweiten Reini-
gungsverfahren unterscheidet, oder ab dem dritten
Zeitpunkt t3, wobei sich das fünfte Reinigungsver-
fahren vom dritten Reinigungsverfahren unterschei-
det, die Reinigungspunkte an das fünfte Reinigungs-
verfahren angepaßt werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, daß
die erste Größe ausgewählt wird aus
der Menge an Schmutz, Kalk und/oder Korrosion,
der chemischen Zusammensetzung des Schmut-
zes, des Kalkes und/oder
der Korrosion, und/oder
der Art der Einwirkung des Schmutzes, des Kalkes
und/oder der Korrosion auf die Oberfläche, bestimmt
durch die Temperatur und die Dauer der Einwirkung.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, daß
die erste Größe zudem bestimmt wird durch
die Betriebsart (en) des Nahrungsmittelbehand-
lungsgerätes während besagter Zeitdauer,
das Verhältnis zwischen der Anschaltzeit der Heiz-
einrichtung des Nahrungsmittelbehandlungsgerä-
tes, insbesondere einer Heißluftheizung, und besag-
ter Zeitdauer, das Verhältnis zwischen der Anschalt-
zeit eines Dampfgenerators des Nahrungsmittelbe-
handlungsgerätes und besagter Zeitdauer, und/oder
das Garverfahren/die Garverfahren während besag-
ter Zeitdauer.

4. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet, daß
der Reinigungsgrad durch eine polynomische Funk-
tion der Temperatur festgelegt wird.

5. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet,
daß
zur Erstellung des Temperaturprofils jedem Tempe-
raturwert für eine bestimmte Anschaltzeit der Heiz-
einrichtung, vorzugsweise von jeweils einer Minute,
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eine bestimmte Anzahl von Reinigungspunkten zu-
gewiesen wird, wobei die Reinigungspunkte vor-
zugsweise vom ersten Zeitpunkt t1 bis zum zweiten
Zeitpunkt t2 zur Bestimmung des Reinigungsgrads
aufsummiert werden.

6. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet,
daß
die Reinigungspunkte gewichtet werden, insbeson-
dere zum zweiten Zeitpunkt t2, mit zumindest einem
Faktor, der bestimmt wird aus
der seit dem ersten Zeitpunkt t1 verstrichenen Zeit,
der seit dem ersten Zeitpunkt t1 durchgeführten Be-
triebsart (en),
dem Verhältnis zwischen der Anschaltzeit der Heiz-
einrichtung und der seit dem ersten Zeitpunkt t1 ver-
strichenen Zeit,
dem Verhältnis zwischen der Anschaltzeit des
Dampfgenerators und der seit dem ersten Zeitpunkt
t1 verstrichenen Zeit,
dem/den seit dem ersten Zeitpunkt t1 durchgeführ-
ten Garverfahren, und/oder
einer Beschickung des Innenraums seit dem Zeit-
punkt t1, insbesondere bestimmt durch die Art eines
Gargutes in einem Garraum, das Kaliber des Gar-
guts im Garraum und/oder die Menge an besagtem
Gargut in dem Garraum.

7. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet,
daß
zum ersten Zeitpunkt t1 die Anzahl an Reinigungs-
punkten Null beträgt.

8. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet,
daß
der zweite Zeitpunkt t2 bestimmt wird durch einen
Schwellen- Reinigungsgrad, insbesondere durch ei-
ne Schwellenanzahl an Reinigungspunkten.

9. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet,
daß
zum zweiten Zeitpunkt t2 das zweite Reinigungsver-
fahren automatisch initiiert oder einem Benutzer vor-
geschlagen wird, insbesondere über einen Hinweis
auf einer Anzeigeeinrichtung.

10. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet,
daß
die Aktualisierung der charakteristischen zweiten
Größe in dem Fall, in dem kein zweites Reinigungs-
verfahren zum zweiten Zeitpunkt t2 gestartet wird,
jede Minute stattfindet; und/oder
die dritte Größe der aktualisierten zweiten Größe

zum Zeitpunkt t3 entspricht; und/oder
die vierte Größe der aktualisierten zweiten Größe
zum Zeitpunkt t4 entspricht.

11. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet,
daß
das zweite, dritte, vierte und/oder fünfte Reinigungs-
verfahren auf der Anzeigeeinrichtung angezeigt
oder einem Benutzer über die Anzeigeeinrichtung
vorgeschlagen wird.

12. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet,
daß
mit Abschluß des zum zweiten Zeitpunkt initiierten
zweiten Reinigungsverfahrens oder des zum dritten
Zeitpunkt initiierten dritten Reinigungsverfahrens
oder des zum vierten Zeitpunkt initiierten vierten Rei-
nigungsverfahrens die Anzahl an Reinigungspunk-
ten auf Null gesetzt wird.

13. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet,
daß
durch die zweite Größe folgendes vorgegeben wird:

zumindest eine Zeitvorgabe, insbesondere be-
stimmend für eine Anzahl von Schritten des er-
sten, zweiten, dritten, vierten oder fünften Rei-
nigungsverfahrens, die Dauer jedes Schrittes
des ersten, zweiten, dritten, vierten oder fünften
Reinigungsverfahrens, den Zeitpunkt des Star-
tens des ersten, zweiten, dritten, vierten oder
fünften Reinigungsverfahrens und/oder die Ein-
wirkzeit des Fluids,
zumindest eine Vorgabe für eine mechanische
Reinigung, insbesondere bestimmend für die
Durchflußrate und/oder den Fließdruck des
Fluids, insbesondere bestimmt über zumindest
eine Pumpeinrichtung und/oder zumindest eine
Gebläseeinrichtung, und/oder Art und/oder
Menge an zumindest einem abrasiv wirkenden
Bestandteil in dem Fluid, insbesondere in Form
eines Granulats, und/oder zumindest eine che-
mische Vorgabe, bestimmend für die Zusam-
mensetzung und/oder Menge des Fluids und/
oder des abrasiv wirkenden Bestandteils des
Fluids, und/oder
zumindest eine Temperaturvorgabe, bestim-
mend für die Temperatur in dem Innenraum der
Heiztemperatur und/oder die Fluidtemperatur,
vorzugsweise beim Zirkulieren des Fluids oder
während eines Trocknungsschrittes.

14. Nahrungsmittelbehandlungsgerät, insbesondere
Gargerät, mit zumindest einer Heizeinrichtung, zu-
mindest einem Dampfgenerator und/oder Einspritz-
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gerät zum Erzeugen von Dampf, zumindest einer
Anzeigeeinrichtung, zumindest einer Eingabeein-
richtung, zumindest einer Speichereinrichtung, zu-
mindest einer Recheneinrichtung und zumindest ei-
ner Sensiereinrichtung, dadurch gekennzeichnet,
daß das Nahrungsmittelbehandlungsgerät zum
Durchführen eines Verfahrens nach einem der vor-
angehenden Ansprüche ausgelegt ist.

15. Nahrungsmittelbehandlungsgerät nach Anspruch
14, dadurch gekennzeichnet, daß der Innenraum
einen Garraum, einen Kessel des Dampfgenerators
und/oder einen Ablöschkasten umfaßt.
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