Schnelle und
hochprazise
Portionierung

Integrierte LOsungen
zur Gefligelportionierung




Was gibt
es heute zu
portionieren?

Die weltweite Nachfrage nach portioniertem
entbeintem Geflugelfleisch nimmt laufend zu.
Zur Erfullung dieser Nachfrage geht es bei guter
Portionierung vor allem um Automatisierung,
Schnelligkeit, Prazision und integrierte Losungen,
die jedem Verarbeitungsbetrieb das Leben
leichter machen.

Weltweit nehmen Hadhnchen an Gewicht und Umfang zu.
Das betrifft dann natrlich auch ihr Brust- und Keulenfleisch,
sodass diese Teile fUr Endverbraucher einfach zu groR sind.
Portionierung ist also ein absolutes Muss, um Fleischstticke
aus ganzem Muskel in den erforderlichen GréBen und
Gewichten fUr Schnellrestaurants, Einzelhandel und
Gastronomie herzustellen.

Welche Anwendungen bendétigen Sie daftir?

Ob nun Sandwich-Filets, Streifen oder Wirfel zu schneiden
sind, JBT Marel bietet Thnen mehrere Maglichkeiten mit ihrer
je eigenen Spezialisierung. Zu den integrierten Lésungen
dieser Art kbnnen Schneiden per Messer oder Wasserstrahl,
Positionierung durch Roboter, intelligente Sortierung,
fortschrittliche Software und vieles mehr gehoren.

Technologisches Potenzial

Dank der Portionierldsungen von JBT Marel halten Sie mit

den verénderten und immer anspruchsvolleren Erwartungen
Schritt. Die Systeme von JBT Marel kdnnen mittlerweile fir
sich in Anspruch nehmen, in der Branche neue MaBstabe zu
setzen. Mit der neuesten Hardware und Software sorgen sie
fur hdchste Prazision, optimale Nutzung des Rohmaterials und
eine sehr attraktive Investitionsrendite.



\Was spricht fur
die Portionierungslosungen
von JBT Marel?

Optimale Nutzung des Rohmaterials
Durch die optimale Nutzung des Rohmaterials wird nicht

nur dem Hauptprodukt, sondern auch dem Verschnitt ein Systeminteg ration
Mehrwert verliehen. Minimale Verluste bedeuten héhere Profite,
Automatisierung sorgt fur Produktivitat auf Spitzenniveau, und die

vollsténdige Ruckverfolgung erhdht die Lebensmittelsicherheit. |

Gesamtlésungen Optlmlerte Nutzu ng
Wenn Sie mit IThrem Portioniersystem maximalen Mehrwert des Rohprodu ktS bei
erzielen moéchten, ist BT Marel die optimale Wahl. Als Anbieter ..

von Gesamtldsungen integriert JBT Marel jedes einzelne Modul minimalem Verlust

nahtlos in Ihre Verarbeitungslinie, damit Sie die vielfaltigen
Moglichkeiten voll ausschépfen kénnen. Ergénzende Lésungen

und Software lassen sich der Linie hinzufligen, um vor- und -:-

nachgelagerte Prozesse zu automatisieren. So zeichnen sich Py H H

alle mit der Portionierung zusammenhéngenden Ablaufe durch PraZISe Portlonlerung
zusatzlichem Mehrwert, hdhere Effizienz und Unabhangigkeit von mit hochstem Ertrag

Arbeitskraften aus.

BT Marel bietet standardisierten Service, Ersatzteile und Software .:.

fur alle seine Lésungen — so profitieren Sie vollumfénglich von .y s -

den Vorteilen eines Komplettanbieters. Sie sparen dadurch nicht IntUItIV bedlen ba re SOftwa re
nur Zeit und Geld, sondern auch viel MUhe und Aufwand. Wir

kimmern uns um alle betrieblichen Belange, die IThnen das Leben

schwer machen. -:-

Hvai Lebensmittelsicherheit
ygiene ]

Alle Portionierlésungen von IBT Marel entsprechen den strengsten und Hyglene

Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit. Durch problemlosen
Zugang lassen sich Reinigungsarbeiten schnell, grindlich und
effizient durchfihren - ein nicht zu unterschétzender Vorteil im
durchsatzstarken Mehrschichtbetrieb.

Die Portionierlésungen von JBT Marel verarbeiten auch
Enten- und Putenfleisch.



Filets

Lebensmittelbetriebe brauchen

Filets in unterschiedlichen GréBen.

Bei Einzelhandlern, Supermarkten,
Schnellrestaurants und Kunden in

der Gastronomie steigt der Bedarf an
Hahnchenfilets, Medaillons, Minute Steaks
und anderen Produkten aus ganzem
Muskelfleisch. Wie kdbnnen Sie angemessen
auf diese steigende Nachfrage reagieren?

JBT Marel unterstitzt Sie bei der
Gestaltung der wirkungsvollsten
Portionierungslésungen fur Filets in der
gewulnschten GréBe — schnell, flexibel
und gewinnbringend.

Das fur die Herstellung von Filets
vorgesehene Brustfleisch kann auf vielfaltige
Weise verarbeitet werden: Scheiben- oder
Wirfelschnitt, Plattieren oder Sortieren, ganz
nach Wunsch. Der Portionierungsvorgang ist
dabei am wichtigsten. Filets lassen sich mit
unterschiedlichen Methoden portionieren:
auf die bewahrte Weise mit mechanischen
Klingen oder im besonderen Verfahren mit
Hochdruckwasserstrahlen.

Wie werden
Filets nach
GrofRe portioniert?

Mit einer vollsténdig integrierten Portionierungslinie von
JBT Marel haben Sie mehrere Méglichkeiten zur Herstellung
einheitlicher, hochwertiger Filets in der gewtinschten GroRe.

Scheibenschnitt

Wenn groRformatiges Rohmaterial zunachst horizontal
durchgeschnitten werden muss, kdnnen Sie einen Splitter
an den Anfang der Verarbeitungslinie stellen. Durch
gleichbleibenden horizontalen Schnitt wird das urspringlich
dicke Jumbo-Filet in zwei wertvolle, natlrlich aussehende
Brustfleischstlicke geteilt. Je nach den Anforderungen und
Einstellungen ist die Dicke der entstehenden

Filet-Teile gleichmé&mig.

Plattieren

Da mit zunehmender GréBe der Tiere auch die
Geflugelportionen immer gréBer werden, missen sie
manchmal an Gewicht und GréBe des Endprodukts angepasst
werden. Hier ist die Plattierung eine geeignete Methode.

JBT Marel bietet mehrere Plattierungsldsungen.

Unter Beibehaltung von Integritét, Feuchtigkeit und
Geschmack lassen sich die Portionen so plattieren, dass fur
das jeweilige Endprodukt die ideale Form und das optimale
Gewicht erzielt werden. Die Lésungen von JBT Marel Gben
weniger Druck auf das Geflugel aus, weil das Fleisch nicht so
lange geknetet wird wie bei anderen Plattierungsmaschinen.
Das Ergebnis ist eine hohe Qualitat in puncto Biss, Textur
und Geschmack.



Positionieren

In Zeiten des Arbeitskraftemangels ist die genaue
Positionierung des Rohmaterials auf dem Band — vor allem
ohne Uberlappung der einzelnen Teile — eine Aufgabe, die
am besten von Robotern Gbernommen wird. Weder Messer
noch Wasserstrahlschneider kdnnen Produkte verarbeiten,
die aufeinanderliegen. Der RoboOptimizer ist die perfekte
L&sung fur Verarbeiter, die eine passende Zuflhrung fur ihre
Portionierlinie bendtigen.

Die Software des RoboOptimizer bestimmt durch eine exakte
Analyse die optimale Ausrichtung jedes Filets. Diese prézisen
Positionsdaten werden nahtlos an den Portionsschneider
weitergegeben, damit dieser die optimalen Schnittmuster
mit dem geringsten Materialverlust ausfiihren kann. Der
RoboOptimizer ist Garant fir Qualitat und Einheitlichkeit

der Endprodukte und verringert damit die Zahl der
Kundenreklamationen wegen schlecht

geschnittener Produkte.

Portionieren

Sie haben die Mbglichkeit, entbeintes Geflugelbrustfleisch
auf verschiedene Arten in Filets mit festem Gewicht und
gewtinschter Grofe zu schneiden. In einigen Fallen lassen
sich zwei oder sogar drei Filets mit einer bestimmten GréBe
aus einem groBen schweren Brustfilet schneiden.

Mit einem Wasserstrahlschneider wie etwa einem Vertreter
der DSI 800-Serie kdnnen Sie nicht nur ein Filet mit festem
Gewicht erstellen, sondern auch Fett entfernen und das
verbleibende Rohmaterial in andere wertvolle Portionen

wie Streifen oder Wurfel aufteilen. Dank der M&glichkeit,
gekrimmte Muster in einem Rutsch zu schneiden, kdnnen
die vorteilhaftesten Stlicke mit dem héchsten Ertrag und
dem geringsten Ausschuss Uber die Software programmiert
werden. Sie berechnet dann die optimalen Schnitte fir jedes
Rohfilet in der jeweiligen Situation.

Ein Schneider mit Metallklingen wie der I-Cut 122 TrimSort
ist hingegen eine Hochgeschwindigkeitsmaschine mit
superschnellen Messern. Sie kann groBe Produktmengen auf
zwei Bahnen mit jeweils eigenem Programm verarbeiten. Mit
der intuitiv bedienbaren Software gelingt die Programmierung
spielend leicht. Sie kdnnen auch Rezepte fur bestimmte
Kunden speichern und spater erneut aufrufen. Speichern

Sie beispielsweise ein Rezept zur Portionierung eines von
Schnellrestaurants akzeptierten Sandwich-Filets und zur
parallelen Gewinnung von Streifen aus dem verbleibenden
Rohmaterial. Auf diese Weise erhalten Sie stets
gleichbleibende Ergebnisse.

Sowohl der DSI-Wasserstrahlschneider als auch der I-Cut
Schneider mit Metallklingen kénnen grof3e Produkte gezielt
auf den individuellen Geschmack der Kunden in Asien, Europa
und Amerika zuschneiden. Ob Minute Steaks flr Deutschland
oder Hdhnchen-Sandwiches fiir die USA, Sie konnen viele
lokale Vorlieben bedienen und gleichzeitig jedem Stlick so
viel Mehrwert verleihen, dass Sie den gréBtmdglichen
Gewinn erzielen.

Sortieren

Der I-Cut 122 TrimSort verfugt Uber ein integriertes
Sortiersystem. Andere Schneider mit Metallklingen

und DSI-Wasserstrahlschneider kbnnen mit einer
separaten Sortiermaschine oder mit einem manuellen
Verfahren kombiniert werden, um die Hauptprodukte
vom Verschnitt zu trennen. Fur die weitere Verarbeitung,
z. B. mit SensorX, werden die Hauptprodukte dem
nachsten Verarbeitungsschritt zugefihrt. Die

wertvollen Verschnittsticke werden zu einem anderen
Forderband, einer Palettenbox oder einem GroBbehéalter
weitergeleitet. Ein Sortierer entfernt nicht nur Verschnitt,
sondern kann auch Portionen sortieren, sodass

sich erhebliche Arbeitseinsparungen ergeben. Der
Ausschleusungsmechanismus arbeitet so schnell, dass
er Verschnitt von der Vorder- und der Rlckseite des
portionierten Produkts entfernen kann. Ein Sortierer von
BT Marel bewséltigt selbst die héchsten Durchsétze.



Streifen

Streifen sind wichtige Produkte auf dem Markt
far Hdhnchenfleisch aus ganzem Muskel, nicht
nur weil sie sich so flexibel weiterverarbeiten
lassen. Streifen eignen sich fur viele

Gerichte wie Salate, Wraps, Sandwiches und
warme Speisen. Sie entsprechen auch dem
Wunsch der Verbraucher nach weniger stark
verarbeiteten Lebensmitteln, da Streifen aus
ganzem Muskelfleisch und nicht aus geformten
Produkten stammen.

Je nach den Anforderungen inrer Kunden
kénnen Verarbeitungsbetriebe Streifen als
Hauptprodukt aus einem Filet schneiden oder
parallel zu einem Filet bestimmter GroBe aus
demselben Rohprodukt gewinnen.

Mit den richtigen Schneide- und
Sortiermaschinen von JBT Marel lassen sich
gleichbleibend hochwertige Streifen herstellen,
die Ihrer Produktpalette Mehrwert verleihen
und Ihnen helfen, auf allen genannten Markten
wettbewerbsfahig zu bleiben.

Wie werden
Streifen portioniert?

Mit einer vollstandig integrierten Portionierlinie von
JBT Marel eréffnen sich Thnen mehrere Méglichkeiten,
gleichméaRige, hochwertige Streifen zu produzieren.

Parallel zu Filets bestimmter Grofe

Wenn Sie Streifen parallel aus demselben Rohprodukt
schneiden wie das Filet in der gewlinschten Grof3e,
kdnnen Sie die gleiche Linienkonfiguration verwenden
wie bei der ausschlieB3lichen Produktion von Filets.
Werden Filets in einer bestimmten GrdBe aus dem
Ausgangsmaterial, d. h. aus dem urspriinglichen gro3en
Brustfilet geschnitten, berechnet die Software, wie sich
moglichst viele Streifen mit gleichmaBiger GréBe oder
festem Gewicht aus dem verbleibenden Rohmaterial
schneiden lassen.

AusschlieBliche Herstellung
von Streifen

Wenn es sich bei Ihren Hauptprodukten um Streifen mit
festem Gewicht oder gleichméaBiger GrdRe handelt, die
als einziges Produkt aus dem Rohmaterial geschnitten
werden, sieht Ihre Linienkonfiguration eventuell etwas
anders aus. Je nach den Anforderungen Ihrer Kunden
brauchen Sie das Rohprodukt méglicherweise nicht
horizontal durchzuschneiden oder zu plattieren und
kdnnen trotzdem maximalen Mehrwert erzielen.



Horizontalschnitt, Plattierung,
Positionierung

Wenn das groRformatige Rohmaterial zunéachst horizontal
durchgeschnitten werden muss, kénnen Sie am Beginn
des Verarbeitungsprozesses einen Splitter hinzufligen. Das
Gleiche gilt fur die Plattierung, um das Zielgewicht und die
GroBe der Endprodukte zu erreichen.

Bei der kombinierten Produktion von Filets und Streifen
sowie bei der ausschlie3lichen Herstellung von Streifen kann
es entscheidend auf die Positionierung des Rohmaterials
auf dem Band ankommen. Davon kann abhéangen, wie viele
gleichméaBige Streifen sich schneiden lassen.

Kombiniert mit einem Schneider mit Metallklingen kann

ein RoboOptimizer diese Aufgabe dank seiner Software

zur Streifenoptimierung sehr effektiv erledigen. Fur jedes
individuell geformte Filet wird im Rahmen einer Analyse

die beste Ausrichtung fur die Herstellung von Streifen mit

der richtigen L&nge bestimmt. Wenn Sie z. B. Streifen fur
Schnellrestaurants herstellen méchten, wird das Filet auf
eine bestimmte Weise abgewinkelt; ein gréBeres Filet wird
hingegen anders abgewinkelt, damit die Streifen nicht zu lang
werden. Diese umfassende Kontrolle fuihrt zu erheblichen
Ertragssteigerungen und wesentlich héherer Produktqualitat.

Portionieren

Zur Portionierung von Streifen gibt es mehrere Moglichkeiten.
Mit dem Wasserstrahlschneiden lassen sich alle mdglichen
Kombinationen fUr jedes einzelne Fleischstiick erstellen.

Beispiele flur Schnitte mit einem
Wasserstrahlschneider

Intelligente Software kann entscheiden, ob nur Streifen,
Filets einer bestimmten GrdRe plus Streifen, Streifen und
Wiirfel oder andere Muster geschnitten werden sollen. Selbst
gebogene Schnitte sind mdglich, um jedes Stlick
bestmdglich zu nutzen.

Bei einem Schneider mit Metallklingen muss die Entscheidung,
auf welche Weise die Streifen zu schneiden sind, flr die
gesamte Charge getroffen werden. Auf dem Touchscreen

des Bedienfelds kénnen Sie ein Rezept auswahlen, das

das zugefUhrte Produkt optimal und mit der héchsten
Geschwindigkeit schneidet, um Streifen mit hohem Ertrag und
festem Gewicht zu produzieren. Dies kann ein Rezept sein, das
nur Streifen umfasst, ein Rezept mit Filet plus Streifen oder
jede andere Produktkombination.

Sortieren

Nach dem Schnitt mit einem Schneider kbnnen die Streifen
automatisch mit einem Sortierer von den Reststlicken
getrennt werden. Bei einem I-Cut 122 TrimSort kann dies
unmittelbar nach dem Schnitt noch in der Maschine selbst
erfolgen. Wenn es sich bei den Streifen um die Hauptprodukte
handelt, bleiben sie auf dem oberen Férderband, wahrend

die Reststlicke auf das untere Band fallen. Wenn das
zugeschnittene Filet das Hauptprodukt ist, kommen die

Streifen stattdessen auf das untere Band.

Das gleiche Prinzip gilt fir einen externen Sortierer. Wenn
nach einem Wasserstrahlschneider eine Sortierung
erforderlich ist, kann sie nur manuell erfolgen.

Beispiele fur Schnitte
mit einem Schneider
mit Metallklingen

Zufuhr 500g 200 g Oberkeule 230 g Filet 230 g Filet
Schmetterlingsfilet mit Haut
Ausgabe 2 Filetsin Oberkeulenstiick 1 natirlich 1 naturlich
einem festen mit festem Gewicht aussehendes aussehendes
Gewichtsbereich, und seitliches Filet in festem Filet in festem
1 Verschnittstick in Verschnittstlick Gewichtsbereich Gewichtsbereich und
der Mitte und 1 Nugget-Stuck, 1 duBeres, seitliches
Messerwinkel 45° Verschnittstiick
(falsches Innenfilet),
Messerwinkel 45°
Zufuhr 45 g Innenfilet 45 g Innenfilet 230 g Filet 230 g Filet
Ausgabe Langs geteiltes Nuggets in festem Filetstreifen Langs geteiltes und

Innenfilet

Gewichtsbereich

gewdrfeltes Filet
(2 Durchgénge)



\Wurftel

Der Wurfelschnitt von ganzem Muskelfleisch
nimmt weltweit an Bedeutung zu, nicht

nur fUr Fast-Food-Ketten, sondern auch im
Gastronomie- und Einzelhandelssektor. Der
Ausgangspunkt fr den Wurfelschnitt sollte
immer darin bestehen, den Wert der entbeinten
Produkte zu maximieren. Je naher die Produkte
an vorgefertigte Lebensmittel herankommen,
desto hdher der Wert. Dazu bietet die
Waurfelherstellung vielféltige Moglichkeiten, sei
es mit ganzen Produkten oder mit Verschnitt
von Keulen- oder Brustfleisch. Wichtig ist, dass
es um zusatzlichen Mehrwert flr das
Rohmaterial geht.

Es gibt einen Unterschied zwischen Wurfeln
aus ganzem Muskelfleisch und Gebilden, die
wie Wurfel aussehen. Es geht also nicht um
geformte Nuggets wie in Schnellrestaurants.
Die Bandbreite von Wurfeln aus ganzem
Muskelfleisch reicht von Varianten, die fur
asiatische Essstébchen geeignet sind, bis hin zu
Fingerfood-Happchen und SpieBen in Europa
und Amerika. Die Produkte mit dem héchsten
Wert sind stets Wurfel mit festem Gewicht, die
einheitlich und ansprechend préasentiert werden
und deren einheitliche Oberflache immer die
gleiche Menge an Beschichtung aufnimmit.

Wie werden
Wrfel portioniert?

Mit den richtigen Schneide- und Sortiermaschinen von

BT Marel kénnen Sie gleichbleibend hochwertige Wirfel
herstellen, die Ihrer Produktpalette Mehrwert verleihen und
Ihnen helfen, auf jedem Markt wettbewerbsfahig zu bleiben.

Ob Fleisch von Brust oder Keule, mit oder ohne Haut — mit der
Lésung von JBT Marel lassen sich musterguiltige Wurfel mit
festem Gewicht herstellen, um so den gréten Mehrwert zu
erzielen. Jedes einzelne Stiick erhalt die richtige Form und

das richtige Gewicht, damit es auf einen Spief3 passt oder

als Fingerfood angeboten werden kann. So entsteht wirklich
Mehrwert flr entbeinte Produkte, weil Sie fur den zusatzlichen
Aufwand, den Sie in das Rohprodukt gesteckt haben, einen
héheren Preis verlangen kénnen.

Bei JBT Marel haben wir verschiedene Konzepte als
Standard mit hoher Qualitdt und hohem Volumen festgelegt.
Produzieren Sie Wurfel fir Superméarkte? Daflr gibt es eine
spezielle Ldsung. Fertigen Sie auch SpieBe? Dann gibt es
dafur eine andere Lésung. Oder geht es um Fast Food? Dann
haben wir auch eine dritte oder vierte L6sung. Wir kdnnen
eine Hochgeschwindigkeitslinie anbieten oder eine kleinere,
flexiblere Linie, die trotzdem die gleichen Produkte herstellt.

In einem Rutsch

Da ein Wasserstrahlschneider Warfel (und sogar
unregelmaBige Formen) im selben Durchgang portionieren
kann, ist eine ausschlieBlich fur Wurfel vorgesehene
Schneidlinie kein Problem. Méglicherweise kann vor dem
Schneidegerét ein Slicer oder Plattierer hinzugefligt werden,
aber die Linie selbst braucht nur den DSI-
Wasserstrahlschneider — der erledigt die ganze Arbeit. Die
Software kann genau berechnen, wie viele hochwertige
Wirfel mit festem Gewicht sich aus jedem Stilick Fleisch
schneiden lassen.

Der Sortiervorgang zur Trennung der Verschnittstlicke von
den einheitlichen Wrfeln erfolgt manuell.



Zwei Schritte

Bei groBformatigen Filets als Ausgangsmaterial lauft der
Wiirfelschnitt zumeist in zwei Schritten ab. Zunéchst
wird das Filet in Streifen geschnitten, dann diese Streifen
in Warfel. Moglich ist das mit zwei hintereinander
angeordneten Klingenschneidern oder mit dem
Rickfuhrférderer eines Portionsschneiders mit zwei
Bahnen und zwei Programmen.

Bei einem Ruckfuhrférderer Gbernimmt eine Bahn den
Streifenschnitt. Je nach den Kundenauftrégen wird eine
berechnete Anzahl an Streifen tUber den Ruckfluhrférderer
zur zweiten Bahn zurlcktransportiert, damit hier die
Wiirfel geschnitten werden. Das alles erfolgt natlrlich

bei gleichbleibend hoher Geschwindigkeit! Bei zwei
Klingenschneidern hintereinander bleiben beide Bahnen
verfugbar, zuerst fur den Streifenschnitt, dann fir den
Wourfelschnitt. So erreichen Sie den

héchstmdglichen Durchsatz.

Wenn Innenfilets oder Streifen das Ausgangsmaterial
sind, lassen sich die Wrfel in einem einzigen Schritt auf
derselben Hochgeschwindigkeitslinie schneiden.

Horizontalschnitt, Plattierung,
Positionierung

Bei vielen Konfigurationen fur den Wurfelschnitt ist es
sinnvoll, die Linie um einen horizontalen Splitter, einen
Plattierer und einen Positionierer zu erweitern. Unabhangig
davon, ob es sich beim Ausgangsmaterial fir den
Portionsschneider um groBe Filets, Innenfilets oder Streifen
handelt, funktioniert der Wurfelschnitt wesentlich besser,
wenn die Produkte richtig platziert sind und sich auf dem
Band nicht tberlappen. Davon kann abh&ngen, wie viele
einheitliche Wurfel sich schneiden lassen.

Bei einem kombinierten Rezept mit Streifen und Wurfeln
kdnnen Sie die gleiche Linieneinrichtung verwenden wie
beim reinen Wirfelschnitt. Sie legen einfach fest, dass nicht
alle Streifen zum Ruckfuhrférderer geschickt werden sollen.
Der Programmwechsel ist sehr einfach. Werden Filets in
einer bestimmten GréRe aus dem Ausgangsmaterial, d. h.
aus dem urspringlichen groBen Brustfilet geschnitten,
berechnet die Software, wie sich méglichst viele Streifen
mit gleichmaBiger GréBe oder festem Gewicht aus dem
verbleibenden Rohmaterial schneiden lassen.

Sortieren

Die Wurfel nach dem Schnitt zu sortieren ist oft eine
manuelle Aufgabe, bei der zu kleine Stiicke und Verschnitte
aussortiert werden. Der I-Cut TrimSort sortiert diese
Verschnitte selbsttétig innerhalb der Maschine.




My

Portionieren

Portionen formen
und Fett entfernen

Wasserstrahlschneider der
DSI 800-Serie

Die Anforderungen von Kunden in Einzelhandel und
Gastronomie wechseln schnell: Heute verlangen sie fettfreie
Portionen, morgen ist ein wenig Fett akzeptabel. Vielleicht
bestellen sie an einem Tag gewichts- und formkontrollierte
Portionen, am nachsten Tag Portionen mit einer
bestimmten GréBe.

Mehr Méglichkeiten als je zuvor

Der DSI-Wasserstrahlschneider ist eine ideale L6sung zum
Schneiden geformter Portionen und zur Beseitigung von
Fett. Die Anwendungen lassen sich schnell und einfach per
Tastendruck wechseln. Die GréRe der DSI-Portioniersysteme
lasst sich an Ihre jeweiligen Produktionsanforderungen
anpassen. Der automatisierte Betrieb verringert sowohl den
Arbeitsaufwand als auch Verletzungen durch wiederholte
Belastungen, wahrend zugleich flr gleichbleibende Leistung
und erhdhte Lebensmittelsicherheit gesorgt ist.

Das DSI-System kann Schmetterlingssticke, Filets,
Innenfilets und entbeintes Keulenfleisch als Ausgangsmaterial
verarbeiten und in praktisch jede Portionsform bringen — von
Steaks, Streifen, Nuggets und Wurfeln bis hin zu kreativen
Formen wie Magnolien oder Dinosauriern. Mit dem DSI-
Wasserstrahlschneider kdnnen Sie Produkte genau auf

den individuellen Geschmack der Kunden in Asien, Europa

und Amerika zuschneiden. Ob Kakugiri fur den japanischen

Markt, Minute Steaks fur Deutschland oder Nuggets fur
Schnellrestaurants in den USA - Sie kdnnen viele lokale
Vorlieben bedienen. So wird jedem Teil der gréBtmogliche
Mehrwert verliehen — was wiederum Ihre

Gewinnmargen vergrofBert.

Wie funktioniert das System?

Das DSI-Wasserstrahl-Portioniersystem ist ein problemlos
erweiterbarer Wasserschneider mit mehreren Bahnen und
Zellen. Jede Zelle hat zwei WasserdUsen.

Zunachst scannt der DSI-Wasserstrahlschneider die
Produkte, um Stellen mit Fett zu ermitteln sowie Form, Dicke,
Gewicht und viele andere Eigenschaften zu bestimmen.
AnschlieBend optimiert die Portionierungssoftware DSI
Q-Link™ die Schnittstrategie flr jedes einzelne Stiick des
Rohprodukts. SchlieBlich ist die Schneidemaschine an der
Reihe: Die computergesteuerten Hochdruck-Wasserstrahlen
erzeugen komplexe Schnittformen, die jedem Stlick moglichst
viel Mehrwert verleihen und dadurch den Gewinn maximieren.

Wenn Sie es zeichnen kénnen, kann DSI
es portionieren

Der DSI-Wasserstrahlschneider kommt ohne Positionierung
an der Zufuhr aus. Er schneidet Fleischstiicke aller Art nach
dem programmierten Muster, unabhéngig davon, wie

die Teile auf dem Band platziert sind. Es gibt so gut wie
keinen Verschnitt: Jedes noch so kleine Stiick kann zu einem
nutzlichen und wertvollen Produkt portioniert werden. So
bleiben Verluste auf einem absoluten Minimum.

m Flexible Formschnittmuster und Fettentfernung
m Hohe Préazision bei hohem Durchsatz
m FEin absolutes Minimum an Verlusten

m Einfacher Betrieb bei wechselnden
Produktkombinationen und Auftragen



Zwei Bahnen,
zwei Funktionen
und superschnell

Portionsschneider I-Cut 122 TrimSort

Der Portionsschneider I-Cut 122 TrimSort setzt neue MaB3stébe
bei der Portionierung. Er eignet sich ideal fir Inline-Prozesse mit
hoher Geschwindigkeit und kann mit minimalem Verlust nicht-
gefrorenes, entbeintes Geflugelbrust- und Oberkeulenfleisch in
zahllose Produkte von kleinem bis mittlerem Festgewicht und/
oder einheitlichen GrdBen schneiden. Diese Produkte eignen
sich flr Supermérkte, den Einzelhandel, Restaurants, Fast-Food-
Ketten und fur die Weiterverarbeitung.

Mit der von JBT Marel entwickelten, intuitiv bedienbaren
Software wird die Programmierung zum Kinderspiel. Zur
Zeitersparnis kdnnen Menus fur bestimmte Kunden gespeichert
und bei Bedarf abgerufen werden. Der I-Cut 122 kann Produkte
in einem von vier Schnittwinkeln schneiden. Nach jeder
Winkelanderung passt sich die Systemsoftware automatisch an.

Neben der Verdopplung der potenziellen Kapazitét lassen sich
dank der Zufuhr auf zwei Bahnen zwei verschiedene Produkte
gleichzeitig verarbeiten. Das Schnittmuster flr jedes Produkt ist
auf dem Touchscreen des Systems klar erkennbar und kann bei
laufendem Betrieb ge&dndert werden.

m Intelligente Schnittmuster

m Zuschnitt nach Festgewicht mit
minimalem Verlust

m TrimSort teilt Produktstrome auf
m FEinstellbare Schnittwinkel mdglich

m Blitzschnelle Abldufe maximieren den Ertrag

TrimSort

Mit den integrierten TrimSort-
Funktionen ist der I-Cut 122 in der
Lage, die zugeschnittenen Produkte
und den dabei anfallenden Verschnitt in
getrennte Stréme aufzuteilen. Dadurch
lassen sich Verluste auch ohne
manuelle Eingriffe weiter verringern.
TrimSort Ubernimmt die Verteilung
hochwertiger zugeschnittener
Produkte in zahlreichen Kombinationen,
indem der Produktstrom auch bei

sehr hohen Geschwindigkeiten

prazise auf die beiden integrierten
Forderbandpaare aufgeteilt wird.

Das gewahlte Programm bestimmt,
welche zugeschnittenen Teile auf dem
oberen Forderer bleiben und welche
Teile sicher an den zweiten internen
Forderer Ubergeben werden. Dieser
untere Ausgabefdrderer flhrt die
betreffenden Portionen oder

den Verschnitt einem anderen

Prozess zu.




Positionieren
b

Produkte, die sich (berlappen, werden automatisch
ausgeschleust, damit sie die Produktion nicht beeintrdichtigen.

Einsparung von Arbeitskréften

Eine der Positionierungslésungen von JBT Marel ist der
RoboOptimizer. Die Software analysiert prazise jedes Filet
und bestimmt dessen optimale Ausrichtung, wobei es

linke und rechte Filets bertcksichtigt. Es sollte ndmlich
vermieden werden, gegen die Richtung der Fleischfasern zu
schneiden. Diese prazisen Positionsdaten werden nahtlos an
die Portioniermaschine weitergegeben, deren Software die
optimalen Schnittmuster mit dem geringsten Materialverlust
berechnet und ausfiihrt.

Fur einen menschlichen Bediener ist eine solche
gleichbleibend gute Positionierung nahezu unmaglich. Der
RoboOptimizer 16st dieses Problem, indem er selbst die
Produkte in préziser und rtickverfolgbarer Weise fur den
Portionsschneider auf dem Band anordnet. Mit seinem
superschnellen Greifer bringt der RoboOptimizer Ordnung
in die zufallige Anordnung der Produkte, sogar auf zwei
verschiedenen Béndern.

Die Positionierung per Roboter erfordert weniger Bediener,
da sie die Beladung und Portionierung wesentlich
vereinfacht. Das kommt sowohl Wasserstrahlschneidern
als auch Klingenschneidern zugute, nicht zuletzt, weil sich
Uberlappende Produkte ausgeschleust werden, damit

sie die Produktion nicht beeintrachtigen. Die perfekte
Positionierung auf dem Foérderband sorgt zuverléssig fur
einheitliche Endprodukte und verringert damit die Zahl

der Kundenreklamationen wegen schlecht geschnittener
Produkte. Die Produkte missen nicht mehr von Menschen
berUhrt werden, sodass robotergestltzte Positionierung
neben der Arbeitsersparnis auch die optimale Fleischintegritat
und damit die Lebensmittelsicherheit gewahrleistet.

Zuriuckgewiesene Produkte

Eine weitere Starke des RoboOptimizer besteht darin, dass er
losen Zuschnitt, fehlerhafte Produkte und zu nahe beieinander
liegende Produkte Uberspringt. Solche Produkte erreichen
das Ende des Bandes, ohne dass sie dem Portionsschneider
zugefuhrt werden, da sie den Ablauf nur stéren wirden. Diese
Ausschleusungstechnik von JBT Marel ist einzigartig.

Eine Linieneinrichtung mit exakter Positionierung sorgt

fur gréBtmaglichen Mehrwert flr jedes portionierte Stlick
Hahnchenfleisch. Jedes Sandwichfilet, jeder Streifen, Warfel
oder Nugget kann exakt auf die gewlinschte GréBe und Form
fur das Endprodukt zugeschnitten werden.



Horizontal- und
Scheibenschnitt,
Profilierung,
Plattierung

JBT Marel bietet Maschinen fur
automatischen Horizontal- und
Scheibenschnitt, flr Profilierung und Profilieren

Plattierung an. Diese kdnnen entweder als
Profilierung ist eine kostengulinstige Losung zur Herstellung

eigensténdige Maschine oder als Tell e : A ) o

- - - T identischer Portionen fur die Gastronomie. Profilierung nutzt
Slizs [T sl MO AToTa S eens das eingehende Rohprodukt optimal, sodass sich einheitliche
installiert werden. Portionen mit Mehrwert herstellen lassen.

Bei der Profilierung kommen Schablonen zum Einsatz, damit
die Produkte auf die erforderliche Form geschnitten werden.
Es sind Schablonen fir verschiedene Formen und GréBen
von ganzen Schmetterlingsfilets bis hin zu halben Filets
erhaéltlich. Die Maschine kann ebenfalls mit einem rotierenden
. Messeraufsatz ausgestattet werden, der das Rohprodukt in
Plattieren Streifen mit gleicher Breite schneidet.

Da mit zunehmender GréBe der Tiere auch die
Gefligelportionen immer gréBer werden, missen sie
manchmal an Gewicht und GréRe des Endprodukts
angepasst werden. Hier ist die Plattierung eine geeignete
Methode. JBT Marel bietet mehrere Plattierungsldsungen.

Unter Beibehaltung von Integritat, Feuchtigkeit und
Geschmack lassen sich die Portionen so plattieren, dass fur
das jeweilige Endprodukt wie z. B. Schnitzel die ideale Form
und das optimale Gewicht erzielt werden. Die L6sungen von
BT Marel Gben weniger Druck auf das Gefllgel aus, weil
das Fleisch nicht so lange geknetet wird wie bei anderen
Plattierungsmaschinen. Das Ergebnis ist eine hohe Qualitat
in puncto Biss, Textur und Geschmack.
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Scheibenschnitt

Mit einem Slicer von JBT Marel l&sst sich entbeintes Brust-
oder Oberkeulenfleisch mit hoher Geschwindigkeit in
Festgewichtportionen zerteilen. Dabei kann es sich um
Streifen, horizontal geschnittene Stlicke, Steaks oder Wrfel
handeln. Mit der gleichen Slicer-Konfiguration lassen sich
mehrere Produkte schneiden.

Schneidklingen mit fester oder verstellbarer Breite bieten
mehr Flexibilitdt. Mit einem solchen Slicer ist es auch moglich,
das Brustbein aus Schmetterlingsportionen zu entfernen und
groBe Innenfilets von schwereren Produkten in zwei gleich
groBe Portionen zu teilen.




Horizontalschnitt

Sie haben die Méglichkeit, Geflugelfilets horizontal in
Portionen mit einheitlicher Dicke zu schneiden. Fiir Brust-
und ganze Schmetterlingsfilets sind ein- und zweispurige
Ausfuhrungen erhaltlich.

Die horizontalen Splitter von JBT Marel lassen sich leicht
auf die gewtinschte Dicke einstellen — und zwar auch
unterschiedlich auf jeder Bahn. Sie arbeiten mit
duBerster Prazision.

Durch die Kombination eines horizontalen Splitters mit einem
DSI-Wasserstrahlschneider ist adaptive 3D-Portionierung
moglich. Dank des Scanners Uber zwei Bahnen und der
hochentwickelten Software lasst sich die profitabelste
Nutzung jedes Stlicks ermitteln. Der Horizontalschnitt wird
entsprechend angepasst. Der beste 3D-Schnitt 1&sst sich mit
einem vertikal schneidenden Wasserstrahl erzielen.

“Die Nachfrage nach Produkten einer bestimmten GréBe steigt
taglich. Da die Hdhnchen schwerer werden, nimmt auch das
Filetgewicht zu. Daher benétigen wir mehr Schnitte, prazise
kalibriert und koordiniert. Fir diese Aufgaben brauchen wir
zuverlassige Maschinen. Daher haben wir uns fiir Anlagen von
JBT Marel entschieden, z. B. fiir den I-Cut in Kombination mit
dem SpeedSort und der Template Slicing Machine (TSM).”

Werner Borgmeier, Geschaftsfiuhrer
H. Borgmeier GmbH, Deutschland

Sortieren

Die Sortierung ist einer Portioniermaschine nachgeschaltet;
dabei wird Verschnitt erkannt und ausgeschleust. Mit einer
Sortiermaschine lassen sich auch kleinere von gréBeren in
Portioniermaschinen hergestellte Portionen voneinander
trennen. Das spart Arbeit und zahlt sich schnell aus.

Die Sortierung umfasst einen Zufuhr- und einen
Ausgabefdrderer sowie einen Auswurfmechanismus. Dieser
Mechanismus arbeitet so schnell, dass er Verschnitt von

der Vorder- und der Riickseite des portionierten Produkts
entfernen kann.

Sortiermaschinen von JBT Marel sind als ein- und zweispurige
Ausfuhrung erhaltlich und kénnen alle Durchsétze von
Portioniermaschinen verarbeiten. Zudem kénnen sie einer
SensorX-Anlage und Kontrollwaage nachgeschaltet werden.

Ultraschnelle Produktsortierung und Entfernung
von Verschnitt

Arbeitsersparnis

m Keine Bertuihrung durch Bediener erforderlich

Schnelle Amortisierung
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+JBT Marel

Portionierungssoftware

Fernsteuerung der
Portionsschneider

-.-

' Schnelle AbhilfemaBnahmen
und weniger Verlust durch
Uberwachung in Echtzeit

-.-
‘ Genaue Analysen des Rohprodukts
und der Ergebnisse dank
umfassender Berichte

-
' Komplette Rickverfolgbarkeit

Weight Length
9 mm

5.2 103
348 248
182

348 180

Software von JBT Marel analysiert und steuert
nicht nur die Portionierlinie, sondern sorgt fur
die Kommunikation zwischen den einzelnen
Maschinen und ermdglicht so die Einbindung
unterschiedlicher Systeme in

den Portionierungsprozess.

Mit der Software von JBT Marel lassen sich die
Portioniermaschinen optimal nutzen. Mit der
benutzerfreundlichen Software kénnen Bediener
Schnittprogramme einrichten und andern.

Das ist bereits bei eigensténdigen Maschinen der Fall.

Die meisten Portioniermaschinen von JBT Marel verfigen
Uber eine fortschrittliche integrierte Software und eine
Touchscreen-Steuerung zur einfachen Programmierung. So
hilft zum Beispiel die Portionierungssoftware DSI Q-Link™ bei
der Optimierung der Schnittstrategie

des Wasserstrahlschneiders.

Die Ubergreifende Portioniersoftware von JBT Marel kann
ebenfalls hinzugefligt werden, sei es zu einer eigenstandigen
Maschine oder zu einer integrierten Portionierlinie. Software-
Module wie Order Manager und Traceability ermdglichen

die zentrale Steuerung der Produktion und damit optimierte
Verarbeitung ebenso wie vollsténdige Ruckverfolgbarkeit. Der
Portionierungsprozess kann auch Teil eines gréBeren Systems
zur Brustfilet-Optimierung sein, bei dem die Software ProFlow
Breast Meat eine wichtige Rolle spielt.

Fur Portionierungen der Spitzenklasse bietet die

Software einen kompletten Uberblick Giber den gesamten
Schnittvorgang und seine Ergebnisse. Die grafische
Benutzeroberflache zeigt, was gerade in der Maschine
verarbeitet wird, sodass der Bediener Programme oder
Produkte schnell andern kann, auch per Fernsteuerung. Die
Software erstellt zudem Berichte zu wichtigen Faktoren wie
Durchsatz, Verlust und Gesamteffizienz.
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