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(54) Verfahren zum Fiihren eines Garprozesses

(57) Die vorliegende Erfindung betrifft Verfahren
zum Fuhren eines Arbeitsprogramms in einem Behand-
lungsraum eines Nahrungsmittelbehandlungsgerats, bei
dem zumindest die Behandlungsraumatmosphéare des
Nahrungsmittelbehandlungsgeréts von zumindest einer
Sensoreinheit erfallt und in Abhangigkeit von mit dersel-
ben erfalRten Werten und in einer Speichereinheit hinter-
legten Werten das Arbeitsprogramm gefiihrt wird, ge-
kennzeichnet durch folgende Schritte:

- Erfassen zumindest eines ersten Werts der Behand-
lungsraumatmosphére und/oder der Umgebungsatmo-
sphére des Nahrungsmittelbehandlungsgerats vor Aus-
wahl und/oder Beginn des Arbeitsprogramms,

- Speichern des ersten Werts,

- Erfassen zumindest eines zweiten Werts der Behand-
lungsraumatmosphére und/oder der Umgebungsatmo-
sphéare des Nahrungsmittelbehandlungsgerats nach Be-
laden des Behandlungsraums mit Gargut oder nach Ein-
fihren eines Entkalkungs- und/oder Reinigungsmittels
in den Behandlungsraum und/oder nach Beginn des Ar-
beitsprogramms,

- Ermitteln zumindest eines dritten Werts aus dem ersten
und zweiten Wert,

- Vergleichen des dritten Werts mit den hinterlegten Wer-
ten und

- FUhren des Arbeitsprogramms in Abhangigkeit von dem
Ergebnis des Vergleichs des dritten Werts mit den hin-
terlegten Werten.
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren
zum Fuhren eines Arbeitsprogramms in einem Behand-
lungsraum eines Nahrungsmittelbehandlungsgerats, bei
dem die Behandlungsraumatmosphéare von zumindest
einer Sensoreinheit erfal3t und in Abhangigkeit von er-
falten Werten und in einer Speichereinheit hinterlegten
Werten das Arbeitsprogramm gefiihrt wird.

[0002] Das Fihren eines Arbeitsprogramms, insbe-
sondere Garprogramms, in einem Nahrungsmittelbe-
handlungsgeréat spielt insbesondere bei Nahrungsmittel-
behandlungsgeraten fir GroRkichen und Kantinen eine
zunehmend wichtige Rolle. Dabei kommen bislang vor
allem Feuchte- und Temperatursensoren in den Nah-
rungsmittelbehandlungsgeraten zum Einsatz. Diese
Sensoren dienen dabei der Bestimmung der Bedingun-
gen in einem Behandlungsraum, lassen aber auch be-
grenzt Rickschlisse auf den Zustand eines in dem Be-
handlungsraum plazierten Garguts zu.

[0003] Genauere Informationen tber den Zustand des
Garguts lassen sich erhalten, indem man einen oder
mehrere Temperatursensoren in das Gargut selbst ein-
bringt. Aus der DE 199 45 021 A1 ist beispielsweise ein
Nahrungsmittelbehandlungsgerat mit einem
GarprozeRfuhler zum Einbringen in ein Gargut bekannt,
bei dem ein Arbeitsprogramm aufgrund der vom Garpro-
zessfihler im Inneren des Garguts gemessenen Tem-
peraturen gefiihrt wird. Die WO 2004/109246 A1 offen-
bart einen anderen Garprozelfiihler, der eine Stoffwert-
erfassung beispielsweise zur Garguterkennung ermég-
licht. Das Einbringen eines Garprozessflhlers in Gargut
ist jedoch umstandlich, Quelle fir Fehlbedienungen und
fuhrt zu einer unschonen Einstichstelle im Gargut.
[0004] Als Alternative zu solchen GarprozefRfiihlern
sind auch beriihrungslos arbeitende Sensoren bekannt.
Ein leistungsfahiger Gassensor in Form eines Gassen-
sorarrays ist beispielsweise aus der DE 44 23 289 C1
bekannt. Der dort offenbarte Gassensor ist durch eine
Vielzahl von Sensorbereichen in der Lage, auch unter-
schiedlichste komplexe Geriiche anhand eines umfang-
reichen Signalmusters voneinander zu unterscheiden.
Ein solches Gassensorarray ist also prinzipiell dazu in
der Lage, komplexe chemische Vorgange, wie sie zum
Beispiel beim Garen von Lebensmitteln auftreten, an-
hand der chemischen Zusammensetzung der das Gar-
gut umgebenden Atmosphére zu verfolgen. Ein Nah-
rungsmittelbehandlungsgerat mit solch einem Gassen-
sorsystem, sowie ein gattungsgemafes Verfahren zum
Fihren eines Arbeitsprogramms aufgrund dieser
MelRwerte ist aus der DE 10 2004 062 737 A1 bekannt.
Bei dem in der DE 10 2004 062 737 A1 offenbarten Ver-
fahren wird wahrend des Garens die Garraumatmospha-
re miteinem Sensor analysiert und das Arbeitsprogramm
innerhalb einer vorgegebenen Bandbreite von zuvor ge-
speicherten Sollwerten gefuhrt. Nachteilig an diesem
Stand der Technik ist, da der Anwender zunachst durch
eine Eingabe am Nahrungsmittelbehandlungsgerat eine
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Auswahl treffen muf’, um das richtige Arbeitsprogramm
zu starten.

[0005] Ein Nahrungsmittelbehandlungsgerat zum
komplett automatischen Garen unter Einsatz eines in
Gargut einzufihrenden GarprozefRfiihlers sowie Durch-
fuhrung einer Cluster-Analyse ist aus der EP 1 666 798
A1 bekannt. Aufgabe der Erfindung ist daher, das gat-
tungsgemale Verfahren derart weiterzuentwickeln, daf
die Nachteile des Stands der Technik Gberwunden wer-
den. Insbesondere soll das Auswahlen eines geeigneten
Arbeitsprogramms dahingehend vereinfacht werden,
dall das Nahrungsmittelbehandlungsgerat bereits
selbsttdtig eine geeignete Vorauswahl des Garpro-
gramms und der Garparameter trifft. Gleichzeitig sollen
der gesamte Bedienkomfort verbessert und die Ablaufe
der Arbeitsprogramme zuverlassiger und reproduzierba-
rer gestaltet werden. Eine Verbesserung der Qualitatdes
Ergebnisses ist selbstverstandlich ebenfalls wiinschens-
wert, unter gleichzeitiger Vermeidung einer Einsteckung
eines Garprozefifiihlers in Gargut.

[0006] Diese Aufgabe wird durch die folgenden Ver-
fahrensschritte geldst:

- Erfassen zumindest eines ersten Werts der Behand-
lungsraumatmosphére und/oder der Umgebungsat-
mosphare des Nahrungsmittelbehandlungsgerats
vor Auswahl und/oder Beginn des Arbeitspro-
gramms,

- Speichern des ersten Werts,

- Erfassen zumindest eines zweiten Werts der Be-
handlungsraumatmosphére und/oder der Umge-
bungsatmosphare des Nahrungsmittelbehand-
lungsgerats nach Beladen des Behandlungsraums
mit Gargut oder nach Einfiihren eines Entkalkungs-
und/oder Reinigungsmittels in den Behandlungs-
raum und/oder nach Beginn des Arbeitsprogramms,

- Ermitteln zumindest eines dritten Werts aus dem er-
sten und zweiten Wert,

- Vergleichen des dritten Werts mit den hinterlegten
Werten und

- FUhren des Arbeitsprogramms in Abhangigkeit von
dem Ergebnis des Vergleichs des dritten Werts mit
den hinterlegten Werten.

[0007] Dabei kann vorgesehen sein, daf} als Arbeits-
programm ein Garprogramm, Entkalkungsprogramm
oder Reinigungsprogramm ausgewahlt wird.

[0008] Besondersbevorzugtistdabei, dal im Falle der
Auswahl eines Garprogramms der erste Wert vor Bela-
dung des Behandlungsraums mit Gargut erfaf3t wird.
[0009] Erfindungsgemal kann ebenfalls vorgesehen
sein, daf} durch den ersten Wert der Ausgangszustand
des Nahrungsmittelbehandlungsgerats, insbesondere
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des Behandlungsraums und/oder der Umgebungsatmo-
sphére, reprasentiert wird, wobei der Ausgangszustand
bestimmt wird durch die Verschmutzung und/oder Histo-
rie des Betriebs des Nahrungsmittelbehandlungsgerats
und/oder dessen Aufstellungsort.

[0010] Bei besonders geeigneten Verfahren wird im
Falle der Auswahl eines Garprogramms der zweite Wert
nach Beladung des Behandlungsraums mit Gargut und
vor Beginn oder zu Beginn des Arbeitsprogramms erfaf3t
wird.

[0011] Dabei kann erfindungsgemall vorgesehen
sein, daf durch den zweiten und/oder dritten Wert die
Beladung des Behandlungsraums mit Gargut reprasen-
tiert wird, insbesondere bestimmt durch Art, GréRe, Men-
ge, Wirzung, Herkunft und/oder Zustand, insbesondere
Lagerungszustand, des Garguts.

[0012] Beieinem erfindungsgemafien Verfahren kann
vorgesehen sein, daf’ der dritte Wert sich aus einer Sub-
traktion des zweiten Werts von dem ersten Wert ergibt,
insbesondere unter Zugrundelegung einer linearen Vek-
torrechnung.

[0013] Dabeikann des weiteren vorgesehen sein, dal
der erste, zweite und/oder dritte Wert angezeigt, ausge-
druckt oder gespeichert wird bzw. werden, wobei vor-
zugsweise beim Speichern noch zumindest eine weitere
Angabe, umfassend eine Zeitangabe, wie eine Uhrzeit
und/oder ein Datum und/oder eine Ortangabe, wie die
Region, das Land und/oder die geodéatische Hohe am
Aufstellungsort, abgespeichert wird.

[0014] Erfindungsgemal wird zusatzlich vorgeschla-
gen, dafd der dritte Wert und/oder das Arbeitsprogramm
nach Fuhrung desselben in Abhangigkeit von dem dritten
Wert abgespeichert wird, automatisch oder manuell, wo-
bei vorzugsweise der dritte Wert zu einem hinterlegten
Wert wird.

[0015] Dabeikannvorgesehen sein, dal die hinterleg-
ten Werte Arbeitsprogrammen zugeordnet sind, so da®
bei Auswahl eines Arbeitsprogramms nur die dem aus-
gewahlten Arbeitsprogramm zugeordneten hinterlegten
Werte beim Vergleich mit dem dritten Wert herangezo-
gen werden.

[0016] Von Vorteil ist hierbei ferner, dal® bei Unter-
schreiten zumindest eines ersten Minimalwerts durch
den ersten Wert und/oder zumindest eines zweiten Mi-
nimalwerts durch den zweiten Wert und/oder zumindest
eines dritten Minimalwerts durch den dritten Wert und/
oder bei Uberschreiten zumindest eines ersten Maximal-
werts durch den ersten Wert und/oder zumindest eines
zweiten Maximalwerts durch den zweiten Wert und/oder
zumindest eines dritten Maximalwerts durch den dritten
Wert eine Fehlermeldung ausgegeben wird, ein Alarm
ausgeldst wird, eine Handlungsanweisung fiir eine Be-
dienperson ausgegeben wird und/oder das Arbeitspro-
gramm abgebrochen wird.

[0017] Vorteilhafterweise wird in diesem Zusammen-
hang vorgeschlagen, dal} der erste Wert auf Null gesetzt
wird entweder durch Eingabe eines Befehls durch eine
Bedienperson oder automatisch nach Durchfihrung ei-
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nes Entkalkungsprogramms, eines Reinigungspro-
gramms, einer Liftung und/oder eines Datumswechsels.
[0018] Dabei kann vorgesehen sein, dal® nach dem
Vergleich des dritten Werts mit den hinterlegten Werten
automatisch ein Arbeitsprogramm ausgewahlt und initi-
iert oder vorgeschlagen wird, wobei vorzugsweise ein
vorgeschlagenes Arbeitsprogramm, insbesondere zu-
mindest ein Parameter desselben, zumindest innerhalb
vorgegebener Grenzen veranderbar oder bestatigbar ist.
[0019] Fernerkdnnen sich erfindungsgemale Verfah-
ren dadurch auszeichnen, daf} der erste und/oder zweite
Wert nach einem, insbesondere sich aus einem Arbeits-
programm ergebenden, Einbringen von Wasser in den
Behandlungsraum bestimmt oder modifiziert wird bzw.
werden.

[0020] Erfindungsgemal wird zusétzlich vorgeschla-
gen, dal ein Eintrag von Umgebungsatmosphére in den
Behandlungsraum, insbesondere der Volumenstrom der
in den Behandlungsraum stromenden Umgebungsatmo-
sphére, bei der Ermittlung des ersten, zweiten und/oder
dritten Werts vorzugsweise durch Gewichtung, beriick-
sichtigt wird.

[0021] Dabeikannvorgesehen sein, dal eine Spullung
des Behandlungsraums mit Umgebungsatmosphare,
wie beim Abkuhlen, Befeuchten, Entfeuchten, Beschwa-
den oder Dampfen, insbesondere die Spuildauer und/
oder Spilrate, und/oder eine C")ffnung der Tir des Be-
handlungsraums, insbesondere der Offnungsgrad und/
oder die Offnungsdauer, beriicksichtigt wird bzw. wer-
den.

[0022] Des weiteren kann dabei vorgesehen sein, daf3
wahrend der Erfassung des ersten und/oder zweiten
Werts eine Spilung und/oder Turéffnung unterbunden
wird.

[0023] Erfindungsgemale Verfahren kdénnen sich
auch dadurch auszeichnen, dalR die zeitliche Entwick-
lung des ersten und/oder zweiten Werts berlcksichtigt
wird bzw. werden, vorzugsweise durch Differentiation
und/oder Aufintegration.

[0024] Dabeikann vorgesehen sein, daf eine Vielzahl
von ersten Werten erfal3t wird, insbesondere (ber den
Behandlungsraum und/oder die Umgebung des Behand-
lungsraums verteilt und/oder in Abhéangigkeit von der Zeit
und/oder Temperatur, und/oder eine Vielzahl von zwei-
ten Werten erfal3t wird, insbesondere Uber den Behand-
lungsraum und/oder die Umgebung des Behandlungs-
raums verteilt und/oder in Abhangigkeit von der Zeit und/
oder Temperatur.

[0025] In diesem Zusammenhang wird vorgeschla-
gen, dal als Sensoreinheit zumindest ein Gassensorar-
ray verwendet wird, und/oder als erste und zweite Werte
der Geruch im Behandlungsraum und/oder in der Um-
gebung auRerhalb des Behandlungsraums erfallt wer-
den, wobei vorzugsweise auch zumindest ein Tempera-
tursensor und/oder ein Feuchtesensor verwendet wird.
[0026] Dabei ist es vorteilhaft, wenn zumindest zwei
erste Werte und zumindest zwei zweite Werte erfalt wer-
den, von denen jeweils einer reprasentativ fir die Be-
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handlungsraumatmosphére und der andere reprasenta-
tiv fir die Umgebungsatmosphare ist, wobei vorzugswei-
se ein dritter erster Wert, insbesondere durch Subtrakti-
on, aus den zwei ersten Werte und/oder ein dritter zweiter
Wert, insbesondere durch Subtraktion, aus den zwei
zweiten Werte berechnet wird bzw. werden.

[0027] SchlieBlich wird mit der Erfindung vorgeschla-
gen, dafd ein erster dritter Wert aus dem ersten ersten
Wert und dem ersten zweiten Wert, ein zweiter dritter
Wert aus dem zweiten ersten Wert und dem zweiten
zweiten Wert und/oder ein dritter dritte Wert aus dem
dritten ersten Wert und dem dritten zweiten Wert ermittelt
wird bzw. werden.

[0028] DerErfindung liegt somitdie Giberraschende Er-
kenntnis zu Grunde, dal3 z.B. durch das Einbringen eines
Garguts in den Behandlungsraum eines Nahrungsmittel-
behandlungsgerats die Zusammensetzung der Behand-
lungsraumatmosphére derart verandert wird, da® mit ei-
nem geeigneten Gassensor zur Bestimmung der Be-
handlungsraumatmosphare bereits Details, wie zum Bei-
spiel die Gargutart, die Vorbehandlung, die Qualitat und
die Wirzung des Garguts erkannt und diese Informatio-
nen zur Auswahl eines Garprogramms sowie Flhrung
desselben verwendet werden kénnen. Um diese Ande-
rung zu erfassen, muR die Zusammensetzung der Gase
im Behandlungsraum des Nahrungsmittelbehandlungs-
gerats vor und nach dem Beladen des Behandlungs-
raums mit einem Gargut bestimmt werden, so dal} gar-
guteigenschaftenunabhangige stdrende Hintergrundge-
riche eliminiert oder zumindest reduziert werden kon-
nen, beispielsweise Giber eine Differenzbildung. Der Aus-
gangszustand des Nahrungsmittelbehandlungsgerats
wird also durch eine Art Kalibrierung des Gassensors
bestimmt, gespeichert und kann bei einem anschliel3en-
den Garvorgang subtrahiert bzw. beriicksichtigt werden.
Wird das Nahrungsmittelbehandlungsgerat fortlaufend
benutzt, kann die Kalibrierung wiederholt automatisch er-
folgen. Eine weitere Reduktion der Einfllisse von Hinter-
grundgeriichen kann dadurch erreicht werden, dal} die
Umgebungsatmosphare erfal3t wird, daR heif3t eine Mes-
sung durchgefiihrt wird, deren Ergebnis Rickschlisse
auf die Zusammensetzung der Gase aul3erhalb des Be-
handlungsraums, aber in unmittelbarer Umgebung des
Gargerats, zulalt. Bei der Bestimmung des aktuellen Zu-
stands der Behandlungsraumatmosphéare kann auch der
EinfluB der Umgebungsatmosphére, z.B. der Kiichenluft,
berlicksichtigt werden. So kann sichergestellt werden,
dall der Gassensor gute Ergebnisse liefert, ohne dal
eine Zwischenreinigung oder eine Liftung des Behand-
lungsraums stattfinden muR.

[0029] ErfindungsgemaR ist es mdglich, durch Ver-
gleich unterschiedlicher Ausgangssignale des Gassen-
sors direkt vor und nach dem Beladen des Behandlungs-
raums mit einem Gargut die Gargutart (zum Beispiel
Hihnchen) schnell zu erkennen und dem Anwender be-
reits friihzeitig einen Vorschlag fiir ein Garprogramm
(zum Beispiel Grillhdhnchen) vorzuschlagen.

[0030] Wird in einem erfindungsgemafien Verfahren
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ein Gassensorsystem, wie es zum Beispiel in der DE 10
2004 062 737 A1 vorgeschlagen ist, genutzt, so wird es
selbst mdéglich, z.B. Fisch nicht nurals Fisch zu erkennen,
sondern auch noch spezifischer zwischen verschiede-
nen Fischarten, zum Beispiel Zander, Scholle oder See-
lachs zu unterscheiden. So kdnnen mit dem Arbeitspro-
gramm dem Anwender verschiedene Garparameter vor-
geschlagen werden, wie beispielsweise die Behand-
lungsraumtemperatur, die Endkerntemperatur bzw. die
Endgare und die Betriebsart. Ein Anwender kann dann
die vorgeschlagenen Parameter bestatigen oder die vor-
geschlagenen Parameter nach seinem Wunsch veran-
dern. Mit dem erfindungsgemafen Verfahren kann das
Nahrungsmittelbehandlungsgerat vom Anwender neu
eingestellte Wunschparameter zusammen mit dem vom
Gassensorsystem erkannten Gargut manuell oder auto-
matisch abspeichern und diese Information bei spateren
Anwendungen des Arbeitsprogramms entsprechend be-
rucksichtigen.

[0031] Der Anwender kann Ausgabesignalen oder Dif-
ferenzsignalen, die durch das Gargut, die Vorbehand-
lung, die Qualitatund die Wirzung des Garguts bestimmt
werden, bestimmte bezeichnende Namen zuordnen, wie
zum Beispiel "Schweinenacken provoncale" oder"Schol-
le Finkenwerder Art". Bei einem spateren Erkennen die-
ses Signalmusters kénnen diese Bezeichnungen dem
Anwender angezeigt werden. Durch diesen Lernprozel
wird ein zusatzlicher Bedienkomfort erreicht.

[0032] Beioffensichtlich falschen Eingaben durch den
Anwender, wie z.B. eine Einstellung einer zu geringen
Behandlungsraumtemperatur, die die gewilinschte
Garung eines erkannten Lebensmittels unmdglich
macht, kann eine Korrektur durch das Nahrungsmittel-
behandlungsgerat erfolgen. Es kénnen durch das Ver-
fahren dann einfach Garparameter eingestellt werden,
die bei den letzten Anwendungen verwendet wurden
oder die als typische Garparameter schon vom Werk aus
gespeichert wurden. Selbstverstandlich wird der Anwen-
der auf die mégliche Fehleingabe hingewiesen.

[0033] Mit einer Reset-Funktion kann das Ausgangs-
signal des Gassensorsystems manuell und automatisch
wieder zurlickgesetzt werden, um maogliche Fehlfunktio-
nen desselben erkennbar zu machen. Diese Reset-
Funktion kann nach einer Reinigung oder Entkalkung des
Nahrungsmittelbehandlungsgerats oder auch nach ei-
nem Datumswechsel sinnvoll sein.

[0034] Das Erfassen der Umgebungsatmosphéare bie-
tet den zuséatzlichen Vorteil, dal® bei einem Gasaus-
tausch zwischen der Behandlungsraumatmosphéare und
der Umgebungsatmosphéare, wie er zum Beispiel beim
Abkihlen und Entfeuchten des Behandlungsraums auf-
tritt, die zusatzlich in den Behandlungsraum eingebrach-
ten Geruchsstoffe bereits identifiziert werden. Sind diese
Gerliche durch eine Messung der Umgebungsatmo-
sphére bekannt, lassen sich die durch die in der Umge-
bungsatmosphare enthaltenen Fremdgeriiche verur-
sachten Signale von den durch das Gargut verursachten
Signalen unterscheiden.
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[0035] Beim Eintrag von Umgebungsatmosphare in
den Behandlungsraum kann der Volumenstrom, d.h. die
Menge an Umgebungsatmosphare, die pro Zeiteinheit in
den Behandlungsraum einstromt, bei der Messung be-
ricksichtigt werden. Umgekehrt kann bei einem spezifi-
schen bekannten Geruchssignal der Umgebungsatmo-
sphére, das nicht im Behandlungsraum vorkommt, auch
der Volumenstrom durch die Anderung des Geruchssi-
gnals im Behandlungsraum bestimmt werden.

[0036] Der Ausgangszustand des Gargerats kann
ganz mafdgeblich durch die Gerliche der Umgebungsat-
mosphére bestimmt werden. Durch das Offnen der Be-
handlungsraumtiir bei Be- und Entladen des Behand-
lungsraums findet fast ein vollstandiger Austausch der
Behandlungsraumatmosphare statt. Die Gertiche der
Umgebungsatmosphare kdnnen sogar so stark sein, daf}
die Gerliche im Behandlungsraum zu Beginn des Ar-
beitsprogramms so stark durch die Umgebungsatmo-
sphére bestimmt werden, dal® sich eine Messung der
Behandlungsraumatmosphare zu Beginn des Arbeits-
programms erUbrigt.

[0037] Dabei kann es von Vorteil sein, wenn, wie in
der DE 10 2004 062 737 A1 vorgeschlagen, ein zweiter
Gassensor zum Einsatz kommt, bzw. bei nur einem Gas-
sensor ein Probennahmesystem, namlich zur Messung
der Behandlungsraumatmosphare und der Umgebungs-
atmosphére. So kann die Totzeit, die ansonsten dadurch
entstehen wirde, dall das Gassensorsystem wahrend
der Offnung der Behandlungsraumtiir, d.h. wéhrend ei-
nes Gasaustauschs, zur Vermeidung unerwiinschter
MeRergebnisse, keine MelRwerte aufnimmt umgangen
werden. Die Veranderung der Gaszusammensetzung
bei gedffneter TlUr kann aber auch interessante Informa-
tionen enthalten, wie zum Beispiel Uber den (")ffnungs-
grad der Behandlungsraumtir, so dal® auch eine Mes-
sung bei gedffneter Tur durchaus sinnvoll sein kann.
[0038] Die Umgebungsluft kann zudem Hinweise auf
eine Verbrennung auBerhalb des Behandlungsraums lie-
fern. Wird zum Beispiel das Schmoren eines Kabels an-
hand ausreichender Singalstérke eines entsprechenden
bekannten Stoérgeruchs festgestellt, kann das Gargeréat
eine entsprechende Warnmeldung anzeigen oder einen
Warnton ausgeben.

[0039] Beim Dampfen, Beschwaden oder Befeuchten
des Behandlungsraums kénnen wasserldsliche Gerliche
in den Behandlungsraum eingebracht werden. Auch ist
es moglich, dall Geruchsstoffe aus den Oberflachen des
Garguts von auf dem Lebensmittel kondensierten oder
abgeschiedenen Wasser herausgeldst wird. Dies kann
in der Summe zu einer Veranderung der Geriiche im Be-
handlungsraum fiihren, zusétzlich zu der Tatsache, da®
die Luftfeuchte naturlich einen grof3en direkten EinfluR
auf die Messung der Behandlungsraumatmosphare hat.
Wird eine Beschwadungseinrichtung oder ein Dampfge-
nerator betrieben, so kann dies bei der Messung bertick-
sichtigt werden. Bei bekannten Zustédnden des Behand-
lungsraums, z.B. im unbeladenen Zustand, kann der Ein-
flud des Wassereintrags mit dem erfindungsgemafen
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Verfahren sogar gezielt bestimmt werden, um dies bei
nachfolgenden Ablaufen von Arbeitsprogrammen des
Gargerats, bei denen ein solcher Eintrag von Wasser
stattfindet, zu beriicksichtigen.

[0040] Zudem kann auch die zeitliche Entwicklung der
Signale des Gassensors beziliglich des Ausgangszu-
stands berlicksichtigt werden. Verbleibt nach einem Ar-
beitsprogramm Fett an den Wanden des Behandlungs-
raums, so wird dies beim anschlieRenden Erwéarmen des
Behandlungsraums Geriiche zum Beispiel durch Ver-
brennung erzeugen. Diese Gerliche kdnnen sich auch
schon bei dem zuvor abgelaufenen Arbeitsprogramm
entwickelt haben und so wertvolle Informationen uber
den Zustand des Behandlungsraums liefern. Diese Si-
gnale und die Signalentwicklung kann daher ebenfalls
bei der Bestimmung des Ausgangszustands beriicksich-
tigt werden.

[0041] Das erfindungsgemaRe Verfahren bietet somit
eine ganze Reihe von Vorteilen gegeniiber dem Stand
der Technik. Die Produktqualitét des gegarten Garguts
wird namlich gesteigert, der Aufwand bei der Geratebe-
dienung wird reduziert, der Anwender benétigt weniger
Fachkenntnisse zur Nutzung des Nahrungsmittelbe-
handlungsgeréts, der Uberwachungsaufwand wird bei
den ablaufenden Arbeitsprogrammen reduziert und die
Reproduzierbarkeit und damit die Verlaldlichkeit der
durch das Nahrungsmittelbehandlungsgerat erzeugten
Ergebnisse wird gesteigert.

[0042] Weitere Merkmale und Vorteile der Erfindung
ergeben sich aus der nachstehenden Beschreibung, in
der Ausfihrungsbeispiele eines erfindungsgemalen
Verfahrens anhand einer aus einer einzigen Figur beste-
henden schematischen Zeichnung im einzelnen erlautert
werden. Dabei zeigt die Figur eine schematische Schnitt-
darstellung eines erfindungsgemafen Nahrungsmittel-
behandlungsgerats.

[0043] Das Nahrungsmittelbehandlungsgerat 1 um-
fallt einen Behandlungsraum 4, an den ein Gassensor 8
Uber ein Probenentnahmesystem 12 angeschlossen ist.
Uber das Probenentnahmesystem 12 kénnen dem Gas-
sensor 8 dabei Gase aus dem Behandlungsraum 4 zu-
gefiihrt werden. Die Signale aus dem Gassensor 8 wer-
denvon einer zentralen Recheneinheit 16 des Nahrungs-
mittelbehandlungsgerats 1 ausgewertet. Der Anwender
hat die Méglichkeit, Gber eine Eingabeeinheit 20 ein Ar-
beitsprogramm entsprechend seinen Wiinschen einzu-
stellen. Die Eingabeeinheit 20 ist dabei mit der zentralen
Recheneinheit 16 verbunden, die wiederum mit einem
Anzeigeelement 24 verbunden ist, auf dem die Anwen-
dereingabe und andere Meldungen des Nahrungsmittel-
behandlungsgerats 1 graphisch und alphanumerisch
dargestellt werden kénnen. Die Eingabeeinheit 20 und
das Anzeigeelement 24 kbnnen dabeiauchin einem aus-
gefihrt sein. Zusatzlich zum Gassensor 8 befinden sich
im Behandlungsraum 4 noch ein Temperatursensor 25
und ein Feuchtesensor 26, mit denen die Klimaparame-
ter Temperatur und Feuchte im Behandlungsraum 4 be-
stimmt werden kénnen. Die Ausgabesignale des Tem-
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peratursensors 25 und des Feuchtesensors 26 werden
zur Steuerung des Behandlungsraumklimas verwendet,
die insbesondere durch Ansteuerung eines Dampfgene-
rators 28, von Heizelementen 29, einem Umluftgeblase
40 und/oder einer Bellftungseinrichtung 44 erfolgt. Die
Signale der Klimasensoren 25, 26 werden auch bei der
Auswertung des Gassensors 8 berlicksichtigt, um ein
Gesamtbild von der Situation fur Gargut 31 im Behand-
lungsraum 4 zu erhalten.

[0044] Schon vor dem Auswahlen eines Arbeitspro-
gramms durch den Anwender Uber die Eingabeeinheit
20 analysiert die zentrale Recheneinheit 16 mit Hilfe des
Gassensors 8 die Atmosphére im Behandlungsraum 4,
also die Ausgangssituation, indem Uber das Probenent-
nahmesystem 12 dem Gassensor 8 Gase aus dem Be-
handlungsraum 4 zugefiihrt werden. Dies kann bei ein-
geschaltetem Nahrungsmittelbehandlungsgeréat 1 in re-
gelmaRigen Zeitabstdnden oder kontinuierlich erfolgen,
oder auch durch das Offnen und SchlieRen einer Tiir
(nicht dargestellt) des Behandlungsraums 4 mit Hilfe ei-
nes Turkontaktschalters 27 initiiert werden.

[0045] Wird das Gargut 31 in den Behandlungsraum
4 eingebracht, indem es auf einem Garguttrager 32 in
ein Einhéngegestell (nicht gezeigt) eingeschoben wird,
erfolgt erneut eine Messung der Zusammensetzung der
Behandlungsraumatmosphare ber den Gassensor 8,
beispielsweise initiiert Uber einen Garguttragerkontakt-
schalter (nicht gezeigt). Durch eine Differenzbildung der
Sensorsignale vor dem Beladen des Behandlungsraums
4 und nach dem Beladen des Behandlungsraums 4 mit
dem Gargut 31 ist ein Unterschied in der Gaszusammen-
setzung der Behandlungsraumatmosphére, der durch
das Gargut 31 verursacht wird, unabhangig von stoéren-
den Hintergrundgertichen, bestimmbar.

[0046] Ineinem Speicher 36 der zentralen Rechenein-
heit 16 sind typische Signalmuster fir verschiedene Le-
bensmittel, Gewiirzzusammensetzungen, Marinaden
oder dergleichen gespeichert. In der zentralen Rechen-
einheit 16 wird nicht nur besagte Differenzbildung durch-
geflihrt, sondern auch die berechnete Differenz mit den
bekannten Signalmustern verglichen. Wird ein Differenz-
signalmuster erkannt, so wird dem Anwender (ber das
Anzeigeelement 24 ein Arbeitsprogramm vorgeschla-
gen, das zu dem erkannten Gargut 31 mit der erkannten
Marinade bzw. Wirzmischung paft.

[0047] Der Anwender ist dann in der Lage, Uber die
Eingabeeinheit 20 die voreingestellten Parameter und
das voreingestellte Arbeitsprogramm zu bestéatigen oder
zu andern. Neu eingestellte Kundeneingaben werden
von der zentralen Recheneinheit 16 zusammen mit dem
Differenzsignalmusterim Speicher 36 abgespeichert, um
bei zuklnftigem Erkennen des gleichen oder eines 8hn-
lichen Differenzsignalmusters dem Anwender die zuletzt
eingestellten Parameter und/oder das zuletzt eingestell-
te Arbeitsprogramm tber das Anzeigeelement 24 vorzu-
schlagen. Ebenso kann beim Auftreten eines unbekann-
ten Differenzsignalmusters und anschlieRender Eingabe
eines Kundenwunschs durch den Anwender Uber die
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Eingabeeinheit 20 das bis dahin unbekannte Differenz-
signalmuster in dem Speicher 36 der zentralen Rechen-
einheit 16 abgelegt werden, und zwar mit dem Kunden-
wunsch zu Parametern und/oder einem Arbeitspro-
gramm.

[0048] Die gespeicherten Daten kénnen in der Re-
cheneinheit 16 statistisch analysiert werden. So ist es
zum Beispiel méglich, dem Anwender bei einem be-
stimmten Differenzsignalmuster die fir dieses Differenz-
signalmuster am haufigsten eingestellten Garparameter
bzw. Arbeitsprogramme vorzuschlagen.

[0049] Daten werden zusammen mit weiteren Para-
metern, wie zum Beispiel der Uhrzeit und dem Datum,
im Speicher 36 regelmaRig, wie z.B. alle 10 Sekunden,
abgespeichert. Wird zu einer bestimmten Uhrzeit (wie
zum Frihstiick oder dergleichen) oder zu einem be-
stimmten Datum (wie Sonntags, Weihnachten oder der-
gleichen) ein bestimmtes Gargut 31, das anhand der
Wiirzung und anhand der Gargutart erkannt wird, mit ei-
nem bestimmten Arbeitsprogramm zubereitet, so kann
bei Auftreten des gleichen oder eines sehr dhnlichen Dif-
ferenzsignalmusters zu eben dieser Uhrzeit oder diesem
Datum ein entsprechendes Arbeitsprogramm und ent-
sprechende Garparameter voreingestellt und dem An-
wender vorgeschlagen werden. Diese Datums- und Uhr-
zeitinformationen werden also bei der Auswahl durch die
Recheneinheit 16 der im Speicher 36 gespeicherten und
zum Differenzsignalmuster passenden Arbeitsprogram-
me berticksichtigt.

[0050] Handelt es sich bei dem Gargut um Fleisch, so
spielt ebenso wie die Wirzung und die Marinade des
Garguts 31 auch der Fettgehalt desselben in der Nahe
der Oberflache eine Rolle bei der Brdunung des Fleisch-
stiicks. Bei groflen Fettmengen kommt es schneller zu
Braunungsreaktionen bis hin zu unerwiinschten Schwar-
zungen. Da auch Informationen zum Fettgehalt mit dem
Gassensor 8 bestimmt werden kdnnen, ist es mdglich
die Arbeitsprogramme, bzw. die Parameter der Arbeits-
programme, entsprechend anzupassen. Eine geringere
Braunung wird dabei dadurch erreicht, da® die Behand-
lungsraumtemperatur Uber die Heizelemente 29 und Be-
handlungsraumzirkulation Giber die Drehzahl des Umluft-
geblases 40 reduziert werden.

[0051] Neben dem Fettgehalt ist es vorteilhaft, auch
den Wassergehalt, die StlickgréRe, die Gesamtbeschik-
kungsmenge, die Art des Fleischs (z.B. Rind, Schwein,
Lamm, etc.), die Partie des Fleischs (z.B. Schulter, Nak-
ken, Ricken, Brust, Keule, etc.) und auch die Herkunft
bzw. Art der Futterung bei der Zubereitung von Fleisch
zu berticksichtigen. Dies wird durch Auswertung der Aus-
gabesignale des Gassensors 8, des Feuchtesensors 26
und des Temperatursensors 25 ermdglicht. Dazu wird
die zeitliche Entwicklung der Signale bei gegebener
Heizrate betrachtet. Dem entsprechend sind auch die
zeitlichen Ableitungen der Signale fiir die Erfindung von
groRer Bedeutung. Genauer gesagt bildet sich bei Be-
ricksichtigung aller Sensordaten aus den Sensoren 8,
25,26 des Nahrungsmittelbehandlungsgeréts 1 undihrer
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zeitlichen Entwicklung ein Gesamtbild tber das Gargut
31, das zur Steuerung des Arbeitsprogramms herange-
zogen werden kann, z.B. lassen sich die Ausgabedaten
der drei Sensoren 8, 25, 26 wie folgt auswerten:

Ein langsamer Anstieg der Behandlungsraumtem-
peratur bei hoher Heizleistung spricht flr eine grolle
Gesamtbeschickungsmenge. Tritt gleichzeitig ein
starkes Signal des Gassensors 8 auf, ist dies ein
weiteres Indiz fiir eine grolRe Gesamtbeschickungs-
menge.

Steigt, bei zunehmender Garung des Garguts 31,
die durch den Gassensor 8 erkannt wird, die Feuchte
schnell an, so ist dies ein Merkmal fur einen hohen
Wassergehalt des Garguts 31. Dabei muR® die be-
reits erfolgte Gesamtbeschickungsmengenerken-
nung beriicksichtigt werden. Gleichzeitig wird durch
das Austreten von Wasser aus dem Gargut 31 ein
frihzeitiges Ausschwemmen von Geruchsstoffen
aus dem Inneren des Garguts 31 gefordert, was wie-
derum am schnelleren zeitlichen Anstieg der ent-
sprechenden Signalmuster des Gassensors 8 zu er-
kennen ist.

Grof3e StlickgroRen sind durch eine langsamere
Entwicklung der Gare, also durch eine geringere
Steigung der Ausgabesignale des Gassensors 8 zu
erkennen.

[0052] Das erfindungsgeméafe Verfahren ermdglicht
dabei beispielsweise ein Fihren eines Garprogramms
nach Beladen des Behandlungsraums 4 mit Gargut 31,
wie folgt:

Die Erkennung der Art des Garguts 31 erfolgt schritt-
weise, d.h. es wird zum Beispiel zunachst erkannt,
dafd es sich bei dem Gargut 31 um Fleisch und nicht
um Gemuse handelt. Bereits auf dieser Grundlage
lassen sich erste Einstellungen des Behandlungs-
raumklimas vornehmen. AnschlieRend wird bei-
spielsweise erkannt, dal eine Wirzung, aber keine
Marinade am Gargut 31 vorhanden ist, was auf die
Einstellung der Behandlungsraumtemperatur Ein-
flul hat. AnschlieRend entwickelt sich das Differenz-
signalmuster beispielsweise dahingehend weiter,
daf’ nur Rindfleisch als Gargut 31 in Frage kommt.
Hier kann eine Anzeige auf dem Anzeigeelement 24
erfolgen, die dem Anwender mitteilt, daf3 ein Arbeits-
programm fiir gewlrztes Rindfleisch gestartet wur-
de. Gleichzeitig wird dem Anwender die Méglichkeit
gegeben, die vorgegebenen Einstellungen uber die
Eingabeeinheit 20 zu verandern, die dann wiederum
von der Recheneinheit 16 zusammen mit dem Dif-
ferenzsignalmuster und der zeitlichen Entwicklung
des Differenzsignalmusters abgespeichert werden.

Mit der Eingabe gibt der Anwender z.B. einen be-
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stimmten Brdunungswunsch und eine bestimmte
Konsistenz vor. Wahrend des Garprozesses erkennt
die zentrale Recheneinheit 16 aufgrund der Ausga-
besignale des Gassensors 8, dal} das Rindfleisch
Uber einen hohen Fettgehalt an der Oberflache ver-
fugt und nur kurz abgehangen wurde. Daraufhin wird
das Arbeitsprogramm derart angepalt, dall der Kun-
denwunsch bezlglich der Braunung des Lebensmit-
tels eingehalten werden kann. Dies kann durch Re-
duzieren der Behandlungsraumtemperatur erreicht
werden, da der hohe Fettgehalt zu einer schnelleren
Braunung fuhrt. Um z.B. eine zarte Konsistenz des
Rindfleischs trotz der kurzen Reifungsphase beim
Abhéangen zu erreichen, kann eine Reifungsphase
bei erhdhtem Garegrad eingestellt werden, d.h. das
Reifen des Fleischs wird bei Erreichen der Gare
nachgeholt, indem das Gargut 31 bei einer niedrigen
Behandlungsraumtemperatur, also bei einer még-
lichst gleichbleibenden Endkerntemperatur eine ge-
wissen Zeit gehalten wird. Dadurch wird ein Nach-
reifen des Fleischs erreicht. Dem Anwender wird
dies Uber das Anzeigeelement 24 mitgeteilt, so dal
er in der Lage ist, das bereits fertig gegarte, aber
noch nicht fertig gereifte Fleisch aus dem Behand-
lungsraum 4 zu entnehmen und das Nahrungsmit-
telbehandlungsgeréat 1 fiir eine andere Anwendung
frei zu machen.

Mit Hilfe des erfindungsgemafRen Verfahrens sind
weitere Optimierungen von Garprogrammen maog-
lich. So kann z.B. der Verlauf der Behandlungsraum-
temperatur entsprechend der Wiirzung oder der Ma-
rinade eines Lebensmittels, die durch die Auswer-
tung von Sensorsignalen erkannt wurde, flr einen
gewtlinschten Braunungsgrad angepaldt werden. Ei-
ne Marinade mit Zucker fihrt beispielsweise bei ei-
nem gleichen Arbeitsprogramm zu einer starkeren
Braunung eines Garguts im Vergleich zu einem un-
behandelten Lebensmittel oder einem Lebensmittel,
das mit einer zuckerfreien Marinade mariniertwurde.
Bei gleichem Braunungswunsch, der entweder
durch Kundeneingabe am Nahrungsmittelbehand-
lungsgerat bestimmt oder durch eine Grundeinstel-
lung vorgegeben sein kann, ist es so mdglich, die
Behandlungsraumtemperatur eines Arbeitspro-
gramms zu reduzieren, wenn eine zuckerhaltige Ma-
rinade erkannt wurde. Dadurch wird erreicht, dal die
gewulnschte Braunung unabhangig von der Marina-
de immer zu einem gleichbleibenden Endresultat
fuhrt.

[0053] Die Signale des Gassensors 8 kdnnen, wenn
er aus einer Vielzahl von Sensorbereichen besteht, wie
z.B. aus der DE 44 23 289 C1 bekannt, als Vektor dar-
gestellt werden. Besteht der Gassensor 8 beispielsweise
aus zwanzig Einzelbereichen, so wird das Sensorsignal
zunachst als ein Vektor, bestehend aus zwanzig linear
unabhangigen Einheitsvektoren, aufgezeichnet. Zusatz-
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lich kénnen auch weitere Informationen beziglich des
Klimas im Behandlungsraum 4, beispielsweise die Tem-
peratur und die Feuchte als zusatzliche linear unabhan-
gige Informationen einbezogen werden, so dal ein Zwei-
undzwanzig-Tupel, d.h. ein Vektor aus zweiundzwanzig
linear unabhangigen Einheitsvektoren, entsteht und die-
ser zur Berechnung des Zustands und insbesondere zum
Erkennen der zeitlichen Entwicklung des Behandlungs-
raumklimas verwendet wird.

[0054] Durch Antrainieren des Sensorsystems 8, 25,
26 wird durch Projektion ein z.B. dreidimensionaler Un-
terraum des zweiundzwanzig-dimensionalen Vektor-
raums geschaffen. Die Lage des dreidimensionalen Un-
terraums wird dabei so gewahlt, daB sich die erwarteten
Anderungen der Sensorsignale besonders stark anhand
der auf drei Dimensionen reduzierten Vektoren zeigen.
Mit dieser Methode 14t sich der Einflu von Stérgeru-
chen auf die Sensorsignale reduzieren, indem die Di-
mensionen des Vektorsignals, die durch die Stérgeriiche
beeinflult werden, durch die Projektion eliminiert wer-
den. Dies alles geschieht durch das Antrainieren des
Sensorsystems 8, 25, 26. Die dreidimensionale Projek-
tionsebene wird dabei wahrend des Verlaufs eines Ar-
beitsprogramms so haufig wie nétig im zweiundzwanzig-
dimensionalen Raum gedreht. Denkbar ist auch, dal die
Dimension des Unterraums an das zu erkennende Er-
eignis angepaldt wird, also z.B. ein zwei- oder vier-dimen-
sionaler Unterraum betrachtet wird. Mit dem erfindungs-
gemalen Verfahren gelingt es nun die Auswertung der
Sensoren 8, 25, 26 auch gegen solche Stérgertiche un-
empfindlich zu machen, die unbekannt sind und Signal-
anteile in der betrachteten Projektionsebene aufweisen,
wie sie beispielsweise bei mehreren direkt aufeinander
folgenden Garvorgangen mit dem gleichen Gargut auf-
treten. Alternativ kann auch eine Ricktransformation in
einen linearisierten Raum zur Auswertung der Sensorsi-
gnale durchgefiihrt werden.

[0055] Bei einer unbekannten Abweichung von typi-
schen, im Speicher 36 hinterlegten Geruchsprofilen kann
auf die Anwesenheit von unerwinschten Stoffen ge-
schlossen werden. So kénnen Stérgeriiche auf Reste
von Reinigern oder Klarspilern, Verpackungsmateriali-
en, Kiichenwerkzeuge oder auch Gifte zuriickgehen und
auslésen, dall auf der Anzeigeeinrichtung 24 die Anzei-
ge: "Unbekannte Substanzen im Behandlungsraum” er-
scheint, und gegebenenfalls auch eine akustische War-
nung an den Anwender ergeht. Ist das Geruchsprofil ei-
ner Stérung bekannt, kann das Arbeitsprogramm ganz
abgebrochen oder nach einer Bestatigung, einer Abfrage
oder einem Eingriff durch den Anwender fortgesetzt wer-
den. Das kann beispielsweise bei Erkennung von Schrot-
kugeln im Gargut 31, insbesondere Wild, oder Verbren-
nungsrickstanden auf den Heizelementen 29 des Nah-
rungsmittelbehandlungsgeréts 1 nitzlich sein.

[0056] Die Erkennung von Undichtigkeiten des Be-
handlungsraums 4 oder einer Brennkammer (nicht ge-
zeigt) eines mit Gas betriebenen Nahrungsmittelbehand-
lungsgerats 1 als Stérung ist auch mdglich, wobei dann
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beispielsweise ein Hinweis zur Durchfiihrung einer War-
tung uber das Anzeigeelement 24 gegeben werden kann.
Bei einem groferen Gasleck folgt die Abschaltung des
Nahrungsmittelbehandlungsgerats 1 bei gleichzeitiger
Beliftung durch eine Beliftungseinrichtung 44 des Be-
handlungsraums 4, um Branden vorzubeugen. Jede St6-
rung wird in einem Sicherheitsprotokoll (HACCP-Proto-
kollen) der zentralen Recheneinheit 16 aufgezeichnet,
sodab eine spéatere Uberpriifung durch Dritte mdglich ist.
[0057] Neben dem Ablauf von Garprogrammen kann
auch der Ablauf eines Reinigungsprogramms im Nah-
rungsmittelbehandlungsgerat 1 mit dem Gassensor 8
und den anderen Sensoren 25, 26 des Nahrungsmittel-
behandlungsgerats 1 Uberwacht und Uber die zentrale
Recheneinheit 16 gesteuert und geregelt werden. Hier
kann beispielsweise erkannt werden, wie gro3 die Ver-
schmutzung ist oder ob eine falsche Menge an Reiniger
oder Klarspuler verwendet wurde. Der Anwender kann
dann geeignete Hinweise Uber das Anzeigeelement 24
erhalten, um hierauf zu reagieren. Erfolgt keine Reaktion
des Anwenders, kann eine Anpassung des Reinigungs-
programms durch die zentrale Recheneinheit 16 auto-
matisch erfolgen, z.B. durch Anpassung an fehlerhafte
Verhaltnisse.

[0058] Auchdie Reinigungswirkung eines Reinigungs-
programms kann mit dem Gassensor 8 Uiberwacht wer-
den. So kdnnen noch im Behandlungsraum 4 verbliebe-
ne Rickstadnde mit dem Gassensor 8 erkannt und das
Reinigungsprogramm entsprechend angepal’t werden,
um die gewiinschte vollstandige Reinigung des Behand-
lungsraums zu erméglichen. Méglich istauch ein Hinweis
auf das Verbleiben von Riickstanden an den Anwender,
der dann wieder Uber die Eingabeeinheit 20 geeignete
Schritte einleiten kann.

[0059] Durch Abspeichern aller Vorgange im Speicher
36 der zentralen Recheneinheit 16 kdnnen maégliche Re-
klamationen durch den Anwender Uberprift und gleich-
zeitig eine verbesserte Fehleranalyse des Nahrungsmit-
telbehandlungsgerats 1 durchgefiihrt werden.

[0060] Die in der vorstehenden Beschreibung, den
Zeichnungen sowie den Anspriichen offenbarten Merk-
male der Erfindung kénnen sowohl einzeln als auch in
jeder beliebigen Kombination fiir die Verwirklichung der
Erfindung in ihren verschiedenen Ausfihrungsformen
wesentlich sein.

Bezugszeichenliste

[0061]

1 Nahrungsmittelbehandlungsgerat
4 Behandlungsraum

8 Gassensor

12 Probenentnahmesystem

16 Recheneinheit

20 Eingabeeinheit

24 Anzeigeelement

25  Temperatursensor
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26  Feuchtesensor

27  Tirkontaktschalter
28  Dampfgenerator

29 Heizelement

31 Gargut

32  Garguttrager

36  Speicher

40  Umluftgeblase

44  Beliftungseinrichtung
Patentanspriiche

1. . Verfahren zum Fihren eines Arbeitsprogramms in

2,

4,

einem Behandlungsraum eines Nahrungsmittelbe-
handlungsgerats, bei dem zumindest die Behand-
lungsraumatmosphéare des Nahrungsmittelbehand-
lungsgerats von zumindest einer Sensoreinheit er-
faflt und in Abhangigkeit von mit derselben erfallten
Werten und in einer Speichereinheit hinterlegten
Werten das Arbeitsprogramm gefiihrt wird, gekenn-
zeichnet durch folgende Schritte:

- Erfassen zumindest eines ersten Werts der Be-
handlungsraumatmosphare und/oder der Um-
gebungsatmosphare des Nahrungsmittelbe-
handlungsgerats vor Auswahl und/oder Beginn
des Arbeitsprogramms,

- Speichern des ersten Werts,

- Erfassen zumindest eines zweiten Werts der
Behandlungsraumatmosphare und/oder der
Umgebungsatmosphare des Nahrungsmittel-
behandlungsgerats nach Beladen des Behand-
lungsraums mit Gargut oder nach Einflihren ei-
nes Entkalkungs- und/oder Reinigungsmittels in
den Behandlungsraum und/oder nach Beginn
des Arbeitsprogrammes,

- Ermitteln zumindest eines dritten Werts aus
dem ersten und zweiten Wert,

- Vergleichen des dritten Werts mit den hinter-
legten Werten und

- Flhren des Arbeitsprogramms in Abhangigkeit
von dem Ergebnis des Vergleichs des dritten
Werts mit den hinterlegten Werten.

. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, daR

als Arbeitsprogramm ein Garprogramm, Entkal-
kungsprogramm oder Reinigungsprogramm ausge-
wahlt wird.

. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn-
zeichnet, daB
im Falle der Auswahl eines Garprogramms der erste
Wert vor Beladung des Behandlungsraums mit Gar-
gut erfaldt wird.

. Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, dadurch ge-
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10.

1.

kennzeichnet, daR

durch den ersten Wert der Ausgangszustand des
Nahrungsmittelbehandlungsgeréts, insbesondere
des Behandlungsraums und/oder der Umgebungs-
atmosphare, reprasentiert wird, wobei der Aus-
gangszustand bestimmt wird durch die Verschmut-
zung und/oder Historie des Betriebs des Nahrungs-
mittelbehandlungsgerats und/oder dessen Aufstel-
lungsort.

. Verfahren nach einem der Anspriiche 2 bis 4, da-
durch gekennzeichnet, daB

im Falle der Auswahl eines Garprogramms der zwei-
te Wert nach Beladung des Behandlungsraums mit
Gargut und vor Beginn oder zu Beginn des Arbeits-
programms erfaf3t wird.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspr-
che, dadurch gekennzeichnet, daB durch den
zweiten und/oder dritten Wert die Beladung des Be-
handlungsraums mit Gargut reprasentiert wird, ins-
besondere bestimmt durch Art, GréRe, Menge, Wiir-
zung, Herkunft und/oder Zustand, insbesondere La-
gerungszustand, des Garguts.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der dritte Wert
sich aus einer Subtraktion des zweiten Werts von
dem ersten Wert ergibt, insbesondere unter Zugrun-
delegung einer linearen Vektorrechnung.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspru-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der erste,
zweite und/oder dritte Wert angezeigt, ausgedruckt
oder gespeichert wird bzw. werden, wobei vorzugs-
weise beim Speichern noch zumindest eine weitere
Angabe, umfassend eine Zeitangabe, wie eine Uhr-
zeit und/oder ein Datum und/oder eine Ortangabe,
wie die Region, das Land und/oder die geodéatische
Héhe am Aufstellungsort, abgespeichert wird.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspr-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der dritte Wert
und/oder das Arbeitsprogramm nach Fihrung des-
selben in Abhangigkeit von dem dritten Wert abge-
speichert wird, automatisch oder manuell, wobei vor-
zugsweise der dritte Wert zu einem hinterlegten Wert
wird.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspr-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die hinterleg-
ten Werte Arbeitsprogrammen zugeordnet sind, so
dal bei Auswahl eines Arbeitsprogramms nur die
dem ausgewahlten Arbeitsprogramm zugeordneten
hinterlegten Werte beim Vergleich mit dem dritten
Wert herangezogen werden.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspr-
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13.

14.

15.

16.

17

che, dadurch gekennzeichnet, daB bei Unter-
schreiten zumindest eines ersten Minimalwerts
durch den ersten Wert und/oder zumindest eines
zweiten Minimalwerts durch den zweiten Wert und/
oder zumindest eines dritten Minimalwerts durch
den dritten Wert und/oder bei Uberschreiten zumin-
dest eines ersten Maximalwerts durch den ersten
Wert und/oder zumindest eines zweiten Maximal-
werts durch den zweiten Wert und/oder zumindest
eines dritten Maximalwerts durch den dritten Wert
eine Fehlermeldung ausgegeben wird, ein Alarm
ausgel0dst wird, eine Handlungsanweisung fiir eine
Bedienperson ausgegeben wird und/oder das Ar-
beitsprogramm abgebrochen wird.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprii-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der erste Wert
auf Null gesetzt wird entweder durch Eingabe eines
Befehls durch eine Bedienperson oder automatisch
nach Durchfiihrung eines Entkalkungsprogramms,
eines Reinigungsprogramms, einer Liftung und/
oder eines Datumswechsels.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB nach dem Ver-
gleich des dritten Werts mit den hinterlegten Werten
automatisch ein Arbeitsprogramm ausgewahlt und
initiiert oder vorgeschlagen wird, wobei vorzugswei-
se ein vorgeschlagenes Arbeitsprogramm, insbe-
sondere zumindest ein Parameter desselben, zu-
mindestinnerhalb vorgegebener Grenzen verander-
bar oder bestatigbar ist.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspru-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der erste und/
oder zweite Wert nach einem, insbesondere sich aus
einem Arbeitsprogramm ergebenden, Einbringen
von Wasser in den Behandlungsraum bestimmt oder
modifiziert wird bzw. werden.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspru-
che, dadurch gekennzeichnet, daB ein Eintrag von
Umgebungsatmosphare in den Behandlungsraum,
insbesondere der Volumenstrom der in den Behand-
lungsraum strémenden Umgebungsatmosphare,
bei der Ermittlung des ersten, zweiten und/oder drit-
ten Werts vorzugsweise durch Gewichtung, bertick-
sichtigt wird.

. Verfahren nach Anspruch 15, dadurch gekenn-
zeichnet, dafl

eine Spllung des Behandlungsraums mit Umge-
bungsatmosphare, wie beim Abkiihlen, Befeuchten,
Entfeuchten, Beschwaden oder Dampfen, insbe-
sondere die Spulldauer und/oder Spiilrate, und/oder
eine (")ffnung der TUr des Behandlungsraums, ins-
besondere der Offnungsgrad und/oder die Off-
nungsdauer, berlcksichtigt wird bzw. werden.
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17.

18.

19.

20.

21.

22,

18

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB wahrend der
Erfassung des ersten und/oder zweiten Werts eine
Spulung und/oder Turéffnung unterbunden wird.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die zeitliche
Entwicklung des ersten und/oder zweiten Werts be-
rucksichtigt wird bzw. erden, vorzugsweise durch
Differentiation und/oder Aufintegration.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB eine Vielzahl
von ersten Werten erfallt wird, insbesondere Uber
den Behandlungsraum und/oder die Umgebung des
Behandlungsraums verteilt und/oder in Abhangig-
keit von der Zeit und/oder Temperatur, und/oder eine
Vielzahl von zweiten Werten erfaldt wird, insbeson-
dere Uber den Behandlungsraum und/oder die Um-
gebung des Behandlungsraums verteilt und/oder in
Abhéngigkeit von der Zeit und/oder Temperatur.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspr-
che, dadurch gekennzeichnet, daB als Sensorein-
heit zumindest ein Gassensorarray verwendet wird,
und/oder als erste und zweite Werte der Geruch im
Behandlungsraum und/oder in der Umgebung au-
Rerhalb des Behandlungsraums erfa3t werden, wo-
bei vorzugsweise auch zumindest ein Temperatur-
sensor und/oder ein Feuchtesensor verwendet wird.

. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspru-
che, dadurch gekennzeichnet, daB zumindest
zwei erste Werte und zumindest zwei zweite Werte
erfalRtwerden, von denen jeweils einer reprasentativ
fur die Behandlungsraumatmosphéare und der ande-
re reprasentativ fur die Umgebungsatmosphare ist,
wobei vorzugsweise ein dritter erster Wert, insbe-
sondere durch Subtraktion, aus den zwei ersten
Werte und/oder ein dritter zweiter Wert, insbeson-
dere durch Subtraktion, aus den zwei zweiten Werte
berechnet wird bzw. werden.

. Verfahren nach Anspruch 21, dadurch gekenn-
zeichnet, daB ein erster dritter Wert aus dem ersten
ersten Wert und dem ersten zweiten Wert, ein zwei-
ter dritter Wert aus dem zweiten ersten Wert und
dem zweiten zweiten Wert und/oder ein dritter dritter
Wert aus dem dritten ersten Wert und dem dritten
zweiten Wert ermittelt wird bzw. werden.
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