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1 Einleitung

Das Urheberrecht an dieser Anleitung verbleibt bei der Firma RUHLE. Angaben und Darstel-
lungen dieser Anleitung durfen weder vervielfdltigt, verbreitet noch zu Zwecken des Wett-
bewerbs unbefugt verwertet oder anderen mitgeteilt werden.

Weitere Anleitungen fir die Benutzung dieser Maschine/Anlage kénnen bei RUHLE nach-
bestellt werden.

Gegeniber Angaben und Darstellungen dieser Anleitung sind technische Anderungen, die
zur Verbesserung unserer Maschinen notwendig werden, ohne vorherige AnkUndigung vor-
behalten.

In der Betriebsanleitung wird nicht auf die unterschiedlichen nationalen Vor-schriften und
Gesetze eingegangen, die beim Betreiben der Anlage zu beachten sind. Die Nahrungsmit-
telindustrie im Allgemeinen und die fleischverarbeitende Industrie im Besonderen sind an
strenge hygienische Vorschriften gebunden. Die Beachtung der Gesetze und Vorschriften
liegt selbstverstdndlich vollstdndig in der Verantwortung des Betreibers.

Hinweise und Empfehlungen fUr die Reinigung und die Wartung der Anlage sind jedoch in
der Betriebsanleitung enthalten. Trotz sorgfdltiger Zusammenstellung der Betriebsanlei-

tung ist es moglich, dass der Text Unzuldnglichkeiten aufweist.

Treten an einem Produkt oder einer Maschine Schaden infolge von Mdngeln oder Fehlern
in dieser Betriebsanleitung auf, so kann RUHLE dafir nicht haftbar gemacht werden.

Diese Betriebsanleitung liefert Ihnen alle Informationen, die Sie fur den reibungslosen Be-
trieb dieser Maschine bendtigen. Informationen, die daruber hinausgehen, finden Sie in den
beiliegenden Herstelleranleitungen.

Nach dem Studium der Betriebsanleitung kénnen Sie

e die Maschine sicherheitsgerecht betreiben,
e die Maschine vorschriftsmaBig warten,
e bei Auftreten einer Stérung die entsprechende MaBnahme treffen.

Diese Betriebsanleitung ist von allen Personen zu beachten, die an der Maschine arbeiten
(z.B. Wartungspersonal, Bediener, usw.). Das qilt insbesondere fur die in dieser Anleitung
aufgefUhrten Sicherheitshinweise.

Dardber hinaus sind die FUr den Einsatzort geltenden Regeln und Vorschriften zur Unfall-
verhUtung zu beachten.

Die Betriebsanleitung ist stdndig am Einsatzort der Maschine aufzubewahren.
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1.1 Darstellungsmittel

0 Texte, die dieser Markierung folgen, sind allgemeine Hinweise, die zur Erleichte-
rung von Arbeiten oder Vermeidung von Fehlern beitragen.

c Texte, die dieser Markierung folgen, mussen Sie besonders beachten, um Gefdhr-
dungen und Verletzungen zu vermeiden.

1.2 BestimmungsgemdBe Verwendung

Die RUHLE-Maschinen der Modellreihe ‘GR 20’ dienen ausschlieBlich der Verarbeitung und
Zerkleinerung von tiefgefrorenen, harten und zdhen Lebensmitteln in einem Temperatur-

bereich bis maximal -25°C.

Die RUHLE-Maschinen sind ausschlieBlich fir den gewerblichen Gebrauch vorgesehen.

f Die Maschine ist nicht fir den Einsatz in explosionsfahigen Atmosphdren geeig-
net.

0 Produkte mit Knochen durfen nicht verarbeitet werden.

Es dUrfen zum Beispiel folgende Lebensmittel verarbeitet werden:
e Fleisch / Fleischprodukte

e Kdase

e Gemuse

Jede darUberhinausgehende Verwendung gilt als nicht bestimmungsgeman.

Die Zerkleinerung von oben nicht aufgefUhrten Lebensmitteln mit dieser Maschine ist nicht
gestattet bzw. nur nach Rucksprache mit dem Hersteller erlaubt.

FUr Schaden aus nicht bestimmungsgemaBer Verwendung haftet der Hersteller nicht, das
Risiko trdgt der Betreiber.

Zur bestimmungsgemdBen Verwendung gehdrt auch das Beachten der Betriebs-anleitung
und die Einhaltung der vorgeschriebenen Wartungsbedingungen.

1.3 Beschreibung der Maschine

Das Zerkleinern erfolgt mittels oszillierender Messer. Die Messer werden Uber einen hyd-
raulischen Antrieb angetrieben.
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Die Maschine verfugt Uber eine Hebevorrichtung, auf der das zu verarbeitende Produkt
platziert und anschlieBend durch Anheben den Messern zugefuhrt werden kann.
Die Produktzufuhr erfolgt automatisch durch das Eigengewicht der Produktbldcke.

A\

Die Maschine steht auf Rollen. Die beiden Lenkrollen konnen mittels einer Bremse arretiert
werden.

Nicht verwendet werden darf die Hebevorrichtung zum Transport von Personen
und rollenden Gegenstdnden, wie z.B. Gabelhubwagen oder Forderwagen (Rolli).

1.4 Typenschild der Maschine
AT

Echte Originale.

Original Rihle Schneidemaschine
GR 20

Seriennummer: Spannung: Frequenz: Anschluss:
60050002 400V 50/60 Hz 3~PE
Baujahr: Stromstdrke:  Leistung:

2019 7.0A 3,0 kW c E

Rilhle GmbH - Beim Signaer Schachen 10 - D-79865 Grafenhausen Made in
o Germany
wwuw.original-ruehle.de

2 Sicherheit

Die nachfolgenden Sicherheitshinweise sind vor Arbeiten an der Maschine sorgfdltig durch-
zulesen und zu beachten. Sie dienen |hrer Sicherheit und sollen Gefdhrdungen und/oder
Verletzungen vermeiden.

2.1 Rligemeine Sicherheitshinweise

In diesem Kapitel finden Sie die Sicherheitshinweise, die bei der Benutzung der RUHLE-Ma-

schinen zu beachten sind.
Die Hinweise gelten allen Personen, die mit und an den Maschinen arbeiten, einschlieBlich
des Reinigungs- und Wartungspersonals.

@

e Die RUHLE-Maschinen sind nach dem Stand der Technik gebaut und betriebssicher. Es
konnen aber von dieser Maschine Gefahren ausgehen, wenn sie von unausgebildetem

Wenn diese Hinweise nicht befolgt werden, kdnnen Personen verletzt oder geto-
tet und/oder die Maschine oder anderes Eigentum beschadigt werden.
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Personal unsachgemdB angeschlossen und in Betrieb genommen oder zu nicht
bestimmungsgemdBem Gebrauch eingesetzt wird.

e Jede Person, die mit dem Anschluss, dem Betrieb und der Instandsetzung befasst ist, muss
diese Anleitung und besonders den Abschnitt “Sicherheit” gelesen und verstanden haben.

e Die Maschine darf nur von Personen angeschlossen, in Betrieb genommen und
instandgesetzt werden, die damit vertraut und Uber die Gefahren unterrichtet sind.

e Sollte lhnen trotzdem noch etwas unklar sein, fragen Sie |hren Vorgesetzten oder den
Hersteller.

e Unterlassen Sie jede Arbeitsweise, welche die Sicherheit an der Maschine beeintrachtigt.

e Es durfen grundsatzlich keine Sicherheitseinrichtungen verdndert, demontiert oder auBer
Betrieb genommen werden. Die Sicherheitseinrichtungen schitzen vor schweren
kérperlichen Schaden (Quetschungen, elektrischer Schlag, ...).

e Uberprifen Sie an jedem Arbeitstag nach dem ersten Einschalten der Maschine die
Sicherheitseinrichtungen auf FunktionstUchtigkeit.

e Beim Auftreten erkennbarer Schaden und Mangel, welche die Sicherheit beeintrdchtigen,
sowie ungewohnlicher Gerdusche und Geruche schalten Sie die Anlage ab und informieren
Ihren Vorgesetzten.

e Sdmtliche Arbeiten an der Anlage sind grundsatzlich nur im Stillstand durch-zufGhren.

e Lassen Sie die Anlage und insbesondere die Anschlussleitung mit Stecker mindestens alle
6 Monate von einem Sachkundigen auf ihren ordnungs-gemdBen Zustand Uberprifen.

e Lassen Sie die Anschlussleitung nicht Uber scharfe Kanten hdngen.

e \/erlegen Sie die Anschlussleitung nicht Uber Verkehrswege oder in der Ndhe von
Warmequellen.

e Greifen Sie niemals in die laufende Anlage.

FUr Anschluss, Betrieb und Instandsetzung der RUHLE-Maschinen gelten in jedem Fall die
ortlichen Sicherheits- und UnfallverhUtungsvorschriften.

2.2 Rusbildungsstand des Bedienpersonals

e An der Maschine darf nur geschultes und eingewiesenes Personal arbeiten.
e Personen unter 14 Jahren ist die Arbeit an der Maschine generell untersagt.

e Personen unter 18 Jahren ist die Arbeit an der Maschine nur unter Aufsicht einer
erwachsenen, geschulten und eingewiesenen Person gestattet.

e Die Zustdndigkeiten des Personals fur Inbetriebnahme, Bedienung, Montage und Wartung
sind klar festzulegen.

In regelmdBigen Abstdnden (z.B. monatlich) ist das sicherheits- und gefahren-bewusste Ar-
beiten des Personals unter Beachtung der Betriebsanleitung zu kontrollieren.
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2.3 Gefahrenhinweise

2.3.1 Mechanische Gefahren

Die Gefahr geht bei der Maschine von den sich bewegenden Messern aus.

2.3.2 Elektrische Gefahren

Der Aufbau der elektrischen Anlagen entspricht dem Schaltplan.

Die Rusfuhrung erfolgt gemadl DIN EN 60204 Teil 1.

Als Sicherheitsschalter werden Magnetschalter und Lichttaster in Verbindung mit einer
oder mehreren Auswerteeinheiten eingesetzt.

Bei Erd- bzw. Kurzschluss in den Gleichspannungssteuerkreisen kann durch ungewolltes
Abfallen bzw. Anziehen der Relais’ oder des Magnetventils keine gefahrbringende
Bewegung entstehen. Die elektrische Absicherung erfolgt Uber die sekunddrseitige
Steversicherung. Alle Sicherheitsfunktionen der Maschine garantieren weiterhin ein
sicheres Stillsetzen der Maschine.

Das separate Erden der Gleichspannungskreise ist deshalb nicht erforderlich. Die
Versorgung der Gleichspannungskreise Uber eine separate Wicklung des
Steuvertransformators (EN 60204/9.1.1 “Versorgung von Steuerstromkreisen”) ist nicht
notwendig.

2.3.3 Gefahr durch Ldarm

Ist nicht gegeben. Eine Schalldruckpegelmessung am Bedienplatz in Ohrhohe der Bedie-
nungsperson betrug 75 dB(A)
- gemessen im Leerlauf nach DIN EN ISO 11201.

Bei einer Gerduschentwicklung ab 80 dB(A) ist ein Gehérschutz zu tragen.

2.4 Restgefahren

Eine Restgefahr besteht durch die Schneidgefahr an den Schneiden der stillste-
A henden Messer. Bei Arbeiten an den Messern sind schnitthemmende Hand-
schuhe (z.B. aus Kevlar) zu tragen.

Bei Wartungsarbeiten im Inneren der Maschine besteht die Maglichkeit, dass
Personen von sich bewegenden Bauteilen (z.B. Kette oder Riemen) erfasst und
verletzt werden. Dies kann schwere Quetschungen an den Handen verursachen.

Des Weiteren besteht eine Quetschgefahr bei allen beweglichen Teilen (z.B. TU-
ren, Hauben u. 4.).

Bei Wartungsarbeiten im Inneren der Maschine besteht die Moglichkeit, dass
Personen sich an heiBen Bauteilen (z.B. Motoren, Hydraulik-komponenten u. &.)
Verbrennungen zuziehen.

> B P
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f Bei gedffneter SchaltschranktUr kann die Steuerung unter Spannung stehen, d.h.
die Maschine muss bei geschlossenen Turen und Klappen betrieben werden.

c Beim Umgang mit entflammbaren Stoffen (z.B. Ole) sind die einschldgigen Sicher-
heitsbestimmungen zu beachten.

2.5 Warnung vor eigenmdchtigen Umbauten

e Vor Umbauten und Verdnderungen ist der Hersteller zu unterrichten.
e Eigenmdchtige Umbauten und Verdnderungen sind aus Sicherheitsgronden nicht zuldssig.
e Eigenmdchtige Umbauten und Verdnderungen lassen die Garantie erléschen.

3 Transportvorschriften

Der Transport geschieht in umweltvertrdglicher, entsorgungsfdhiger oder wieder-verwert-
barer Verpackung.

3.1 Transportschdden

Beachten Sie unbedingt die unten aufgefUhrten Meldefristen, da sonst die Ersatzpflicht des
Transportunternehmens entfalit!

Sprechen Sie mit unserer Versandabteilung, bevor Sie eine RUcksendung veranlassen.
>> Telefon: 0049 -(0) 7748-523-11

Senden Sie uns auf keinen Fall die Maschine unaufgefordert zurick.
Verpackung beschdédigt bei Transport durch die Spedition:

In Gegenwart des anliefernden Fahrers auspacken und von diesem den Schaden auf dem
Frachtbrief bescheinigen lassen. Meldefrist: 4 Tage

Verpackung in Ordnung, Inhalt beschédigt bei Transport durch die Spedition:

Sofort das anliefernde Transportunternehmen verstdndigen und eine Besichtigung beantra-
gen. Bescheinigung des Schadens nach der Besichtigung auf dem Frachtbrief vornehmen
lassen. Meldefrist: 4 Tage

Der Hersteller Obernimmt bei Transportschaden keine Haftung!
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3.2 Transport der Maschine zum Aufstellort

Die RUHLE-Maschinen werden mittels Gabelstapler oder Gabelhubwagen transportiert.

Schwerpunkt Schwerpunkt

Entsprechend den o6rtlichen Transportmdglichkeiten kdnnen die Transportgabeln allseitig
unter dem Maschinenrahmen, zwischen den MaschinenfiBen hindurch, platziert werden.

(z.B. Typenschild, sep. Hinweisschild, MaBblatt), damit ein entsprechendes Trans-

0 Vor dem Transport muss das Transportgewicht der Maschine festgestellt werden
portmittel einen sicheren Transport gewdhrleistet.

0 Der Transport mittels Gabelhubwagen muss so durchgefUhrt werden, dass der
Transportweg ausreichend kontrolliert werden kann.

0 Der gesamte Maschinenkdrper muss auf den Transportgabeln aufliegen. Auf die
Lage des Schwerpunkts achten!

0 Wahrend des Transports langsam fahren, damit die Maschine nicht verrutscht o-
der umkippt.

0 Nicht Ober Gullys oder dhnliche Bodenunebenheiten fahren.

Die Maschine steht auf Rollen und kann deshalb auch ohne Transportmittel bewegt werden.

10
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4 Inbetriebnahme

¢

Beachten Sie beim RAufstellen der Maschine, dass sich keine Werkzeuge oder andere harten
Gegenstdnde in der Maschine befinden.

Die RUHLE-Maschinen dirfen nur unter Beachtung der Vorschriften dieser Be-
triebsanleitung von Personen aufgestellt und angeschlossen werden, die damit
vertraut und Uber die Gefahren unterrichtet sind.

4.1 Aufstellen der Maschine

e Die Maschine kann mittels Gabelstapler oder Gabelhubwagen zum Aufstellungsort
transportiert werden.

e Achten Sie wadhrend des Transports darauf, dass Elektrokabel nicht beschddigt werden
(siehe auch Abschnitt 3 “Transportvorschriften”).

Die Maschine darf nicht auf Podeste oder Fundamentsockel gestellt werden.
A Durch den erhéhten Rufstellungsort werden die Eingriffsoffnungen vergroBert,
und somit ist die Sicherheit fFUr Personen nicht mehr gewdahrleistet.

Der Fleischwagen ist ein Teil der Sicherheitseinrichtung.

A Der Abstand von der Fleischwagen-0Oberkante zu der Maschinen-Unterkante darf
nicht mehr als 30mm betragen.

Unterkante Maschine

e

Oberkante Fleischwagen

-

e Die Maschine sollte auf einem festen Untergrund stehen. Am Aufstellungsort mussen die
beiden Lenkrollen der Maschine arretiert werden (Bremse betdtigen!).

4.2 Elektro-Anschluss

Die Elektrokabel sind nach Schaltplan von qualifiziertem Personal anzuschlieBen.

11
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Die Elektrosteuerung ist im Inneren der Maschine auf einer ausziehbaren Montageplatte
platziert. Die Montageplatte ist nach Demontage der RUckwand zugdnglich. Zum Entriegeln
der Montageplatte muss ein Arretier Bolzen gezogen werden.

Die Maschine ist betriebsbereit installiert. Netzanschluss und Kabelquerschnitt sind dem
Schaltplan zu entnehmen.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass Stromart, Spannung und Absicherung mit den vorge-
schriebenen Werten Ubereinstimmen.

Ein Schutzleiteranschluss muss vorhanden sein und angeschlossen werden.

Elektro-Anschluss

Arretierbolzen

Montageplatte

RUckwand

Nach Anschluss der Maschine auf richtige Drehrichtung der Hydraulikpumpe achten:
Motor starten. Bei richtiger Drehrichtung des Motors geht das Messer aus jeder Position
nach hinten und féhrt sofort wieder nach vorne (Schneidvorgang).

Ist nach Betdtigen dieser Taste das Pumpengerdusch zwar horbar, be-
wegqt sich das Messer aber nicht, so ist die Drehrichtung verkehrt und
der Motor ist sofort durch Betdtigen des Tasters “Not-Halt” stillzusetzen
und anschlieBend umzupolen.

12
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Maschine einige Minuten im Leerlauf arbeiten lassen, bis alle Ol Rohre restlos mit Ol gefillt
sind und eventuelle Luftblasen verschwunden sind.

4.3 Hydraulik

e Oleinfillstutzen am Hydrauliktank 8ffnen und Héhe des Olstands prifen.
e Der Tank sollte mindestens zu 3/4 Tank Hohe gefullt sein.

e Bei nicht ausreichender Olmenge muss sofort O nachgefillt werden (Olmenge und
Qualitadt siehe Abschnitt 7 “Wartung, Service und Einstellarbeiten”).

« Danach Tank gut verschlieBen und die Olablass-Schraube auf Dichtigkeit prisfen.

4.4 Probelauf

Alle Schutzvorrichtungen schlieBen und Fleischwagen unter der Maschine platzieren.
Der Probelauf sollte zuerst ohne Produkt erfolgen, um eventuell auftretende Probleme er-
kennen und beseitigen zu kénnen.

5 Bedienung

5.1 Beschreibung der Anlagenkomponenten

Stander /Oberteil

Hebeschussel zur
Produktauflage

Elektro-Anschluss

Produktauslauf

Bedienelemente

13
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5.2 Bedienungselemente

Stopp

Start

Not-Halt Hauptschalter

5.3 Hebevorrichtung

Die Maschine verfigt Uber eine Hebevorrichtung.

Mit Hilfe der Hebevorrichtung ldsst sich das zu verarbeitende Produkt einfach und bequem
in den Schneidbereich beférdern. Hierzu wird das Produkt auf der Hebeschussel platziert.
Das Produkt muss so sicher platziert werden, dass ein Herunterfallen ausgeschlossen ist.

A ‘ Die maximale Traglast der Hebevorrichtung betrdgt 40kg.

Rasthebel

Hebeschussel

Die HebeschUssel wird angehoben und in der oberen Stellung mittels eines Rasthebels arre-
tiert.

A\

Achten Sie darauf, dass der Rasthebel korrekt eingerastet ist, um eine sichere Ar-
retierung zu gewdbhrleisten.

14



Ri—il‘..—e Gefrierfleischschneider GR 20

AuBerdem sollte darauf geachtet werden, dass der Rastmechanismus nicht verschmutzt
wird.

5.4 Bedienung der Schutzvorrichtung

Alle Schutzvorrichtungen werden durch Sicherheitsschalter Uberwacht. Werden Schutzvor-
richtungen gedffnet, schaltet die Maschine ab.

5.4.1 Schutzverkleidung

Die HebeschUssel (im geschlossenen Zustand gleichzeitig auch Vorderwand der Maschine)
kann zum OFffnen nach unten geschwenkt werden.

Um das Oberteil der Maschine 6ffnen zu kdnnen, missen zwei Spannverschlisse geldst
werden. Das Oberteil der Maschine kann dann zum Offnen nach oben geschwenkt werden.

/ Stdnder /Oberteil

Spannverschluss

Hebeschussel

Hebeschussel Stander /Oberteil

/ HebeschuUssel

15
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5.4.2 Fleischwagen

Der Fleischwagen muss unter den Auslaufbereich der Maschine geschoben werden. Sobald
der Fleischwagen durch zwei Lichttaster erkannt wird, kann die Maschine gestartet wer-
den.

VAN

Die Lichttaster Fur die Fleischwagenerkennung dUrfen nicht manipuliert werden,
es besteht ansonsten Verletzungsgefahr!

Lichttaster
Fleischwagen

5.5 Sicherheitspriifung und Funktionsprifung

Die Funktions- und Sicherheitspriufung sollte tdglich erfolgen!

Maschinenstdnder /Oberteil schlieBen - Erkennung durch Sicherheitsschalter
Hauptschalter an der Elektrosteuerung einschalten
Fleischwagen in Arbeitsposition platzieren - Erkennung durch Lichttaster
HebeschiUssel anheben und in der oberen Position verriegeln

» - Erkennung durch Sicherheitsschalter
e Maschine einschalten: Taster “Start” betatigen

Die Maschine muss sofort stoppen, wenn jede einzelne der folgenden Funktionen getdtigt
wird:

e Maschinenstdnder /Oberteil 6ffnen

e Fleischwagen aus der Maschine herausziehen

e Taster "Not-Halt” betdtigen

e Hauptschalter ausschalten

e HebeschUssel absenken

5.6 Arbeitsanweisung

e Sicherheits- und Funktionsprufung.

16
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e Produktblock auf der Hebevorrichtung platzieren.
HebeschUssel anheben und in der oberen Position verriegeln.

Maschine durch Betdtigen des Tasters “Start” einschalten: <(®)

Schneidvorgang erfolgt automatisch durch das Eigengewicht des Produkt-blocks.
Auf FOllung des Fleischwagens achten.

6 Wartung, Service und Einstellarbeiten
6.1 Hydraulik

A |

6.1.1 Olwechsel
Der erste Olwechsel sollte nach max. 200 Arbeitsstunden erfolgen, jeder weitere Olwech-

Werden Arbeiten am Hydraulikaggregat durchgefuhrt, so sind die Betriebs- und
Wartungsanweisungen des Aggregat-Herstellers zu beachten.

sel ist nach 2.000 Arbeitsstunden bzw. einmal jahrlich durchzufGhren.

6.1.2 Hydraulikél-Empfehlung
o ‘ Nur Hydraulik-0l der Qualitat "HLP 46" verwenden.

Bei normaler Betriebs- und Umgebungstemperatur ist eine Olviskositdt von ca. 46 mm2/s
(cSt) bei 40°C zu empfehlen, z.B. HLP 46 (DIN 51 524 Teil 2).

Bei Freilufteinsatz mit tiefen AuBentemperaturen ist RUcksprache mit dem Werk zu emp-
fehlen.

. Umgebungs- . .
Kennzeichen bgw C")I? Viskositit Agip ARAL BP Castrol | DEA ESSO Mobil Shell
nach : . Eigenschaften
temperatur bei 40°C 9 wAgi ) :€054 .
DIN 51502 0 p Mobil
Shell
Hydraulik6l mit
Zusatzen zur Ver-
besserung des Aral BP HYSPIN *Alcor
Korrosions-schut- Agip . Energol | AWS 46 | DD 46 *Hydraulik-
Vitam NUTOH h
zes und der Alte- | OSO 46 . | HLP 46 6l HLPD
HLP 46 L DE 46 . 46 Shell
+ 0 bis +80 rungsbestan-dig- Castrol Alcor 46 Tellus
- + eit sowie Wirk- Agip *BP Vario DD-Z 46 :
46 +4.6mm?/s | keit sowie Wirk - Aral ! *HLPD- oil 46
stoffe zur Erho- 0OSO/D Vitam Energol HDX OEL 46 *Mobil
hung des Ver- 46* GE 46 HLP-D | HYSPIN | Rando DTE 25
schlei3-schutzes 46 46 HD-B46
ent-sprechend
DIN 51524 Teil 2
Alternativ zu
mineraldl-ba- Hydraulikol mit Cassida
sischen USDA-H1 Fluid
Schmierdlen -Zulassung HF 46
nach HLP 46

* Diese Produkte enthalten neben obigen Zusdtzen Wirkstoffe, die das Stick-Slip-Verhalten verbessern, stérende Ablage-

rungen und Kavitationen vermeiden sowie unerwinschte Reaktionen durch eingebundenes Wasser verhindern.
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6.1.3 Oimenge

Der Behdlter sollte mindestens zu 3/4 gefullt sein. Olmenge ca. 40 Liter.

6.1.4 Ricklauf-Filter

Ofter, spdtestens bei jedem Olwechsel reinigen bzw. auswechseln.

6.1.5 Hydraulik-System entliiften

Nach jeder Reparatur an der Hydraulik sollten Ventile, Zylinder und Leitungen entliftet
werden. Dabei werden die Zylinder in ihre Endlagen gefahren und dort so lange unter
Druck gehalten, bis an den Entliftungsschrauben blasenfreies Ol austritt.

Sollte sich nach dem EntlUften trotzdem noch Luft in den Leitungen befinden, so ist die Ent-
|0ftung so lange zu wiederholen, bis ein gleichmadBig ruhiger Lauf erreicht ist.

6.1.6 Druckeinstellung; Messerschwinge
Um den vom Hersteller auf 200 bar (Maximaldruck) eingestellten Schneiddruck verdndern
zu kénnen, muss zuvor die Ruckwand der Maschine entfernt werden.
f Der Schneiddruck darf nicht Uber 200 bar eingestellt werden, da ansonsten me-
chanische Komponenten beschddigt werden kdnnten.

Ventilstecker

Druckeinstellung
p max=200 bar

> Druckbegrenzungsven-
til siehe Hydraulikplan

RUckwand

Die Druckeinstellung kann nur bei laufender Maschine vorgenommen werden. Hierzu ist es
erforderlich, den Ventilstecker zu entfernen. Die Messerschwinge fahrt in ihre hinterste
Stellung.
Der erforderliche Betriebsdruck wird am Druckregelventil eingestellt und am Manometer
abgelesen.
Durch Drehung der Stellschraube nach rechts oder links wird der Druck erhoht bzw. ge-
senkt. Ist der gewUnschte Wert erreicht, wird die Schraube festgestellt und der Ventilste-
cker wieder befestigt.

A Bei der beschriebenen Einstellanweisung besteht wegen der demontierten RUck-

wand die Moglichkeit der Verletzung.
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6.2 Lager der Messerschwinge

Die Lager der Messerschwinge bestehen aus 6lgetrdnkten Sinterbronzebuchsen und sind
somit wartungsfrei.

6.3 Messer

Bei Arbeiten an den Messern sollten schnitthemmende Handschuhe (z.B. aus
Kevlar) getragen werden, um die Verletzungsgefahr durch scharfe Messerschnei-
A den zu verringern.

Metallringgeflechthandschuhe sollten vermieden werden, da diese leicht von
Metalloberfldchen abrutschen.

Alle Messer sind tdglich auf Scharfe zu prifen, da nur mit scharfen Messern eine gute
Schneidleistung sowie eine schonende Maschinenbelastung erzielt wird.

AuBerdem fUhren stumpfe Messer leicht zum Messerbruch, For welchen wir keinesfalls
eine Garantieleistung Ubernehmen.

o ‘ Messer regelmdRig scharfen.

6.3.1 Schleifanleitung Fiir Messer
Messer mit einem wassergekuhlten Schleifstein so nachschleifen, dass an der Schleifstelle
keine hohen Temperaturen auftreten, da sonst Schleifrisse entstehen, die zum Messer-

bruch fOhren. AnschlieBend Messer riefenfrei polieren.

Schleifschema Obermesser:

/— fFalsch

N < / rlChUg
N\

nachschleifen 7 AN

/
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Schleifschema Quermesser:

balliger Schliff

Achten Sie darauf, dass der ballige Schliff in jedem Falle beibehalten wird.

6.3.2 Montage der Obermesser

Die Befestigungsschrauben sind wéchentlich zu prifen und ggf. mit einem Drehmoment-
schlUssel nachzuziehen.

Anzugsmoment bei Gewinde M10 = 56Nm bzw. 41 ft-Ibs

0 ‘ Achten Sie bei der Montage der Obermesser auf die richtige Montageposition.

e Die Messer sind mit sechs Senkschrauben mit Innensechskant befestigt, die mit einem
DrehmomentschlUssel gelost werden mussen.

e Die neuen oder geschdrften Messer mussen mittels Drehmomentschlissel angezogen
werden.

Obermesser

Senkschraube

Messerschwinge

6.3.3 Montage der Quermesser
0 ‘ Achten Sie bei der Montage der Quermesser auf die richtige Montageposition.

e Um die Quermesser zu wechseln, muss je Quermesser eine Sechskantschraube mit einem
SchraubenschlUssel (SchlUsselweite 13mm) geldst werden.

e Schrauben nach dem Messerwechsel mit Loctite sichern und fest anziehen.
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Messerschwinge

Sechskantschraube

Quermesser

[ Montageanordnung fur Quermesser ]

mit 4 Messern §

T

linke Ausfuhrung

||

1

mittlere AusfUhrung

6.4 Schraubenverbindung

Alle Schrauben im gesamten Schneidbereich sorgfdltig Uberpriufen, festziehen und sichern.

%

I rechte AusfUhrung

Schraube Anziehdrehmoment [Nm] | Anziehdrehmoment [ft Ib]
M10 FOr Obermesser 56 41
M10 A2 35 26
M8 A2 17 12
M6 A2 7 5
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6.5 Einstellen des Schneidhubs bzw. Verstellen der Hubzahl

Im Inneren der Maschine befinden sich zwei Initiatoren, die den maximalen Schneidhub
nach vorne und hinten begrenzen. Um den Schneidhub verstellen zu kdnnen, muss zuvor
die RUckwand der Maschine entfernt werden.

Das Verstellen des Schneidhubs sollte bei ausgeschalteter Maschine erfolgen.

vorderer Initiator

hinterer Initiator

RUckwand

Sollte nach der Verstellung der Initiatoren ein lautes schlagendes Gerdusch zu horen sein,
muss der jeweilige Initiator etwas zuruckgestellt werden (Zylinder fahrt auf Anschlaq).

Nachdem der Schneidhub eingestellt ist, muss die RUckwand wieder befestigt werden.

6.6 Elektrik

e Sicherheitsschalter auf Funktion kontrollieren.
e Sicherungen auf Funktion kontrollieren.
e Kabelklemmen auf Funktion kontrollieren.

6.7 Wartungsvereinbarung

Empfohlen wird eine Wartungsvereinbarung (Servicevertrag) mit dem Hersteller oder sei-
ner offiziellen Vertretung.

Nur regelmdBige Profungen der Messer sowie der VerschleiBteile und stark beanspruchter
Teile burgen fur volle Leistung, Haltbarkeit und Sicherheit.
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6.8 Wartungsplan - Baureihe GR 20

Pos Wartungsarbeit | Schmiermittel | Tag Woche Monat | Jahr | Bemerkung
service lubricant day week month | year [ note
Travail Lubrifiant Jour Semaine |Mois |[An |Remarque
1 Sicherheitseinrich- | prifen Bei Fehlfunktion sofort
tungen / Funktion | check X Maschine stillsetzen!
safety devices / contrdle Stop machine immedi-
function ately, if there is any
Dispositifs de sé- fault!
curité / fonction Arréter la machine im-
médiatement, si dé-
faut!
2 Messer Scharfe prifen
knives check keenness X
Couteaux contréle tran-
chant
3 Alle Schrauben im | prufen Anziehdrehmomente
Schneidbereich check X siehe Betriebsanlei-
all bolts in cutting | contréle tung.
area For the correct torques
Toutes les vis dans see manual.
la zone de dé- Couples de serrage
coupe voir la notice d'utilisa-
tion.
4
5 Elektro-System Funktion prifen
electric system check function X
Systeme électrique | contrdle fonction
6
7 Hydraulik-System | Olstand priifen
hydraulic system check oil-level X
Systéme hydrauli- | contréle niveau
que d'huile
auf Leckage pru-
fen X
leakage-check
contrdle fuite
Druckbegrenzer max. 200 bar
Uberprifen X
check pressure-
relief valve
contrdle limiteur
de pression
Rucklauffilter
wechseln X
change recircula-
tion filter
vidange filtre
Olwechsel Ol HLP 46
oil change oil HLP 46 X
vidange d'huile [ huile HLP 46
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7 Storung / Instandsetzung

7.1 Rligemeines

Bei Instandsetzungsarbeiten besteht die Gefahr, dass Personen durch sich bewe-

gende Maschinenteile verletzt werden.

Deshalb:

e Instandsetzungsarbeiten nur durch befdhigtes und geschultes Personal

A durchfUhren lassen.

e \or den Instandsetzungsarbeiten ist die Stromzufuhr zur Maschine zuverlassig
zu trennen.

e Bei Arbeiten an der Hydraulikanlage ist diese unbedingt vorher drucklos zu
machen.

Bei allen auftretenden Storungen sind grundsdtzlich erst alle Voraussetzungen, die zum
Betrieb der Maschine notwendig sind, zu Uberprufen:
e [etzspannung vorhanden?
> Unterspannung, Phasenausfall, Steuersicherung
e alle Schutzvorrichtungen richtig aufgelegt?
» SchutztUren, Fleischwagen, Not-Halt usw.
e Drehrichtung Uberprifen (siehe Abschnitt 4.2 “Elektro-Anschluss”)

7.2 Elektroantrieb Iduft nicht

Hauptschalter einschalten

Netzspannung prufen

Sicherungen prufen

Kabelklemmen prufen

Motorschutzschalter prifen (schaltet bei Uberlastung ab)
Schutze prufen

alle Sicherheitsschalter Uberprufen

Taster UberprUfen

7.3 Messer bleibt stehen (Messer schneidet nicht durch)

o Uberlastung - Motorschutzschalter schaltet ab
e Schneiddruck zu gering eingestellt (max. Druck 200 bar)
> siehe Abschnitt 6.1.6 "Druckeinstellung; Messerschwinge”
e Verbindung Kolbenstange/Messer unterbrochen
e stumpfe Messer
> Messer schdrfen, siehe Abschnitt 6.3 “Messer”
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7.4 Messer bleibt hinten stehen (kein Schneidhub)

e keine Spannung am Magnetventil
> Kabelklemmen priofen
> hinteren Initiator prifen
> Elektroschitz prufen
> Netzgerdt prufen
> Sicherungen prifen
e [Magnetspule am Ventil defekt
» Spule austauschen
e Kolben im Magnetventil sitzt fest
» ausbauen und reinigen

7.5 Messer bleibt kurze Zeit hinten stehen und kommt langsam
nach vorne (Schneidvorgang)

e Unterspannung an der Magnetspule
> Kabelklemmen prifen
> Netzgerdt prufen

7.6 Messer bleibt vorne stehen (nach dem Schneidvorgang)

e Verbindung Kolbenstange/Messer unterbrochen
> Kolben von der Kolbenstange abgerissen

e Umsteuerpunkt zu spdt
> vorderer Initiator defekt oder Halterung lose

e Kolben im Magnetventil sitzt fest
> Kolben ausbauen
> Ventil reinigen (Kolben muss leichtgdngig im Ventil beweglich sein)

e Druckfeder des Magnetventils defekt

7.7 Messerbruch

stumpfe Messer

Schleifrisse

falsch nachgeschliffen

Befestigungsschrauben (Messerschrauben) lose
falsche Messerschrauben verwendet

0 ‘ Auf keinen Fall rostfreie Messerschrauben verwenden.
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7.8 Hydraulikél schdumt, wird sehr heiB, Hydraulikdruck Fallt ab

e Huydraulikpumpe saugt Luft an

> Olstand im Tank prifen und evtl. auffillen
e Huydraulikpumpe defekt

» Pumpe austauschen

8 Reinigung und Desinfektion

@

8.1 Rligemeine Reinigungsvorschriften

Es ist erforderlich, die Maschine regelmaBig nach jedem Arbeitsprozess, zumeist tdglich
rundlich zu reinigen und zu desinfizieren. So kdnnen Sie sich einer optimalen Anlagenhyqi-

ene sicher sein.

Die Maschinenteile sind aus hochwertigen Werkstoffen hergestellt, hauptsdchlich aus Edel-

stahl und Kunststoffen. Diese Werkstoffe kdnnen jedoch von bestimmten Reinigungs- und

Desinfektionsmitteln angegriffen werden. Dies kann sich auf die Funktion von Maschinen

nachteilig auswirken und ihre Lebensdauer verkurzen.

Bei der Auswahl von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln muss daher die Moglichkeit

schadlicher Nebenwirkungen berUcksichtigt werden.

RUHLE kann nicht Fir Schdden haftbar gemacht werden, die eine Folge einer abweichen-

den Reinigungsmethode sind. AuBerdem sind diese schddlichen Nebenwirkungen dadurch

zu begrenzen, dass man die Maschine regelmdBig und nach einem festen Reinigungsplan

reinigt und desinfiziert.

Reinigungsmittel konnen Ihre Gesundheit beeintrdchtigen. Tragen Sie daher im-
mer geeignete Schutzkleidung.

Der Kdaufer/Benutzer ist verpflichtet, sein Bedienungs-, Reinigungs- und War-
tungspersonal mit den Anweisungen in der Betriebsanleitung vertraut zu ma-
chen.

Sie kdnnen die Wirkung der Reinigung und Desinfektion dadurch erheblich verbessern, dass
die mit der Reinigung und Desinfektion betrauten Personen um-fassend instruiert und mo-
tiviert werden.

8.2 Reinigung der Maschine

Die Reinigung der Maschine sollte im ausgeschalteten Zustand erfolgen.
Um eine gute Zugdnglichkeit zum Schneidbereich zu bekommen, sollten alle Schutzvorrich-
tungen ged6ffnet werden.
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Besondere Rufmerksamkeit sollte der Reinigung der Messerschwinge gewidmet werden,

besonders den Senkschrauben des Obermessers.

Stander /Oberteil

8.3 Reinigungsmittel

RAusgehend vom pH-Wert sind Reinigungsmittel wie folgt einzuteilen:

> saure Reinigungsmittel
> neutrale Reinigungsmittel
> alkalische Reinigungsmittel

Reinigungsmittel

saure neutrale alkalische
| L | L |

01 23 456 ?' ??191'11'21'31'4

pH-Wert-Skala
Von chlor- und jodhaltigen Mitteln wird dringend abgeraten,
da diese die Oxidhaut des Edelstahls angreifen.

Hebeschussel
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8.3.1 Saure Reinigungsmittel

Reinigungsmittel mit einem pH-Wert unter 4 schaden den Maschinen! Diese Reinigungsmit-
tel greifen die meisten Kunststoffe an und sind daher nicht fur die tdgliche Reinigung ge-
eignet. Sie mUssen moglichst wenig benutzt werden.

Hin und wieder ist der Gebrauch von sauren Reinigungsmitteln wegen Kalk-ablagerungen
erforderlich. Verwenden Sie diese sauren Reinigungsmittel jedoch nicht, wenn die Ma-
schine nach der Reinigung Idngere Zeit stillstehen soll. Die zunehmende Konzentration von
zuruckgebliebenen sauren Flussigkeiten kann Schaden verursachen.

8.3.2 Neutrale Reinigungsmittel
Wenn es die Situation (insbesondere Art und Umfang der Verschmutzung) zuldsst, kénnen
neutrale Reinigungsmittel mit einem pH-Wert von ca. 7 verwendet werden.

8.3.3 Alkalische Reinigungsmittel

Alkalische Reinigungsmittel mit einem pH-Wert zwischen 7 und 12 sind im Allgemeinen for
die tdgliche Reinigung geeignet.

Obgleich ein Mittel bei einem pH-Wert > 7 offiziell alkalisch genannt werden muss, spricht
man von echten alkalischen Reinigungsmitteln erst bei einem pH-Wert > 9.
Reinigungsmittel mit einem pH-Wert Uber 12 sind schadlich Fir die Maschinen!

8.3.4 Empfohlene fliissige Reinigungsmittel der ,,Fink GmbH"
FINK-Okoron Schonreiniger, Art.-Nr. 14200,

Konzentration 0,2 bis 0,4 % FOr Handreinigung.

Konzentration 1 bis 2 % fur Schaumreinigung.

FINK-SpUl ASS, Art.-Nr. 15207,

Konzentration 0,5 bis 1 % FOr Hand- und Schaumreinigunag.

8.3.5 Empfohlene pulverformige Reinigungsmittel der ,,Fink GmbH"
FINK-Okoron Plus, Art.-Nr. 04511,
Konzentration 1 bis 2 % Fur Schaumreinigung und Tauchverfahren.

8.4 Reinigungsverfahren

Das Reinigungsverfahren kann allgemein in folgende Stufen eingeteilt werden:
e groben Schmutz entfernen

e Reinigungsmittel anwenden

e einwirken lassen

e abspritzen

BezUglich der richtigen Anwendung, Einwirkzeit, Konzentration und Temperatur des Reini-

gungsmittels ziehen Sie bitte die Anweisungen und Gebrauchsanleitung des Lieferanten zu
Rate.
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Kontrollieren Sie den pH-Wert des verwendeten Reinigungsmittels. Siehe dazu auch den
Abschnitt “Reinigungsmittel”.

Treffen Sie die erforderlichen MaBnahmen. Bedienen Sie sich der personlichen Schutzmit-
tel, die vom Lieferanten des Reinigungsmittels vorgeschrieben werden.

Die maximale Temperatur von ReinigungsflUssigkeit beim Verlassen der Spritz-lanze darf
50°C betragen. Eine hohere Temperatur kann die Maschine schwer beschddigen, indem z.B.
EiweiBe auf Maschinen “festbacken” kdnnen.

8.4.1 Groben Schmutz entfernen

Beseitigen Sie zundchst groben und losen Schmutz. Dies ist erforderlich, damit das Reini-
gungsmittel wirksam werden kann. AuBerdem wird dadurch in spdateren Stufen das unno-
tige Hin- und Her spritzen von losen Schmutzteilen vermieden.

8.4.2 Reinigungs-/Desinfektionsmittel anwenden

Es ist von groBter Wichtigkeit, die Reinigungslésung moglichst gut mit den verschmutzten
Oberflachen in Kontakt zu bringen. Die Reinigungsmittel kdnnen wie folgt angewandt wer-
den:

e von Hand:
Reinigungsmittel werden mit Hilfe von Bursten auf die zu reinigenden Flachen aufgetra-
gen.

e Einspritzung mittels Hochdrucksystem:

Eine SpritzdUse presst Reinigungsmittel in das Hochdrucksystem. Unter hohem Druck wird
die Reinigungsldsung Uber die zu reinigenden Fldchen gespritzt.

Nachteile dieser Methode sind:

» Bestimmte Reinigungsmittel kdnnen nicht verwendet werden, weil sie eine Reizung von
Hals und Atemwegen zur Folge haben kénnen.

» Behandelte und nicht behandelte Oberflachen sind schwer voneinander zu
unterscheiden.

» Hoher Wasser- und Reinigungsmittelverbrauch.

e Schaumbildung:

Ein Reinigungsmittel und ein Schaumbildner (vorzugsweise bereits im Reinigungs-mittel

enthalten) werden in Wasser aufgeldst. Es entsteht ein stabiler Schaum, der auf die zu rei-

nigenden Fldchen aufgetragen wird.

Schaumreinigung hat folgende Vorteile:

> Der Schaum kann dadurch, dass die Lésung an den Oberfldchen haftet, gut auf die
Verunreinigung einwirken.

» Behandelte Fldachen sind gut sichtbar.

> Da der Schaum keine Dampfbildung zur Folge hat, treten weniger Haut- und
Atemwegsreizungen auf.
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8.4.3 Einwirken lassen

Temperatur, Einwirkzeit und Konzentration des Reinigungsmittels sind zur Er-zielung einer
optimalen Einwirkung auf die Verunreinigung von groBer Bedeutung.

Die Einwirkzeit und Gebrauchskonzentration hdngen ab von:

den zu reinigenden Materialien

der Art der Verschmutzung

dem Umfang der Verschmutzung

dem verwendeten Reinigungsmittel

der Reinigungsmethode
der Wasserhdrte

VVVYYY

8.4.4 Abspritzen
0 ‘ Bei dieser Tatigkeit ist ein Mund- und Augenschutz zu tragen.

Um den abgeldsten und chemisch umgewandelten Schmutz zu beseitigen, muss er mit sau-
berem Wasser abgespult werden.

Das RAbspritzen unter hohem Druck ist sehr wirksam. Der Schmutz wird schnell abgelést und
weggespult. AuBerdem kdnnen schwer erreichbare Stellen gereinigt werden.

Beim Abspritzen mit hohem Druck muss bei empfindlichen Maschinen und Instrumenten
Vorsicht angewandt werden. Vor allem Motoren, Lager und Lager-abdichtungen, pneumati-
sche und elektrische Bauteile sowie Kunststoffteile mUssen sehr behutsam gereinigt wer-
den. Diese Teile konnen durch unter hohem Druck austretendes Wasser beschadigt wer-
den.

Daneben muss bei Anwendung von hohem Druck auf Aerosolbildung geachtet werden. Da-
bei handelt es sich um eine Art von Nebel, der bewirkt, dass sich Mikroorganismen in der
Luft ausbreiten. Dies stellt eine Gefahr fUr die Hygiene dar.

Lasst sich die Anwendung von hohem Druck nicht vermeiden, so verwenden Sie nach Mog-
lichkeit Flachstrahldisen (mit einem Winkel von 15 - 25°), um Schdden zu vermeiden.

In Fdllen, wo kein hoher Druck bzw. keine hohe Temperatur angewandt werden kann oder
darf, muss man sich auf das AbspUlen beschrdnken.

Neben Druck und Temperatur des Wassers ist die Art des Abspritzens fur eine schnelle und
effektive Reinigung ausschlaggebend. Der Spritzvorgang findet am besten mit einem Win-
kel von 45° statt. Es ist zu empfehlen, alle Reinigungsmittel-reste durch grondliches Aus-
spulen aus dem Apparat zu entfernen. Dies verhindert nicht nur eine nachteilige Beeinflus-
sung des Desinfektionsprozesses, sondern auch Materialangriff.

8.5 Desinfizieren

Um eine vertretbare Hygiene zu erreichen, ist es erforderlich, die Maschinen regelmaBig zu
desinfizieren.
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Bei stark verschmutzten Maschinen mussen Reinigung und Desinfektion als zwei getrennte
Vorgdnge angewandt werden, also zuerst reinigen und danach desinfizieren.

Die GrUonde dafur sind folgende:

e Desinfektionsmittel sind in Anwesenheit von Schmutz weniger wirksam.

e Zuruckbleibender Schmutz kann eine Quelle von Mikroorganismen sein, wodurch die
Desinfektion hinfdllig wird.

Empfohlene Desinfektionsmittel der Fa. Fink GmbH:
FINK-Antisept G, Art.-Nr. 13308,

Konzentration 0,5 bis 1,5 % je nach Anwendungsdauer.
FINK-Antisept B, Art.-Nr. 13301,

Konzentration 0,5 bis 1,0 % je nach Anwendungsdaver.

Es ist von groBter Wichtigkeit, die empfohlene Konzentration und Einwirkzeit ein-zuhalten,
um eine Resistenz und Anpassung der Mikroorganismen zu vermeiden. Zuweilen muss das
Desinfektionsmittel gewechselt werden.

Desinfektionsmittel auf Chlorgrundlage dirfen nur gelegentlich verwendet werden, da sie
die Werkstoffe angreifen.

BezUglich der richtigen Anwendung, Einwirkzeit, Konzentration und Temperatur des Desin-
fektionsmittels ziehen Sie bitte die Anweisungen und Gebrauchs-anleitung des Lieferanten
zu Rate.

Nachspulen:
Auf die Desinfektionsstufe muss unmittelbar nach der vom Hersteller vorgeschriebenen

Einwirkzeit stets ein grundliches NachspUlen mit kaltem, sauberem Wasser folgen.

8.6 Reinigungsplan

In der fleischverarbeitenden Industrie mUssen, die mit Fleischprodukten in BerUhrung kom-
menden Teile wenigstens jeden Tag alkalisch gereinigt werden.

Daneben kann FOr Spezialanwendungen noch ein anderes Schema gelten, welches in der
Maschinenbetriebsanleitung angegeben ist.

8.6.1 Reinigungsablauf
e \orreinigung mit Warmwasser,
e Temperatur 40 bis 50°C, Spritzdruck 10 bis 20 bar.

e Auftragen des Reinigungsmittels nach vorgegebener Konzentration. Bei stark
verschmutzten Teilen mit mechanischen Mitteln (BUrste, Hygieneschwamm)
nacharbeiten.

e Nach einer Einwirkzeit von 10 bis 15 Minuten mit Warmwasser abspritzen.

e Desinfektion nach vorgegebener Konzentration und Einwirkzeit, Nachspulen mit
Trinkwasser.
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8.7 Reinigungsprobleme

RUHLE hat bei der Konstruktion seiner Maschinen dem Reinigungsaspekt groBe Aufmerk-
samkeit geschenkt. Empfindliche Teile werden abgeschirmt bzw. es werden hochwertige
Werkstoffe verwendet. Trotz Benutzung des richtigen Reinigungsmittels konnen dennoch
Probleme auftreten.

Es folgt eine Ubersicht Uber die héufigsten Probleme:

e Schdden an elektrischen Bauteilen

Es ist klar, dass man bei Verwendung von Wasser an elektrischen Bauteilen vorsichtig sein
muss. Achten Sie vor allem darauf, dass Schutzkappen ordnungs-gemd@B angebracht sind.
Auch darf der Wasserstrahl nicht direkt auf die elektrischen Bauteile gerichtet werden. Hal-
ten Sie den Wasserdruck so gering wie maoglich.

e Schdden an Lagern

Ruch hier gilt, dass Schutzkappen gut angebracht sein mussen und dass der Wasserstrahl
nicht direkt auf die Lager gerichtet sein darf. Es ist zu empfehlen, nach der Reinigung alle
Lager zu kontrollieren und noétigenfalls einzufetten. Insbesondere Bronzelagerbuchsen
mussen frei von sauren Reinigungsmitteln gehalten werden.

e Korrosionsbildung bei Edelstahl

Bei Korrosionsbildung ist es wichtig, dass die stabile Oxidhaut von Edelstahl wiederherge-
stellt wird. Dies kann am besten mit einer Beizpaste auf Salpetersduregrundlage gesche-
hen. Gut |0ften und auf Brandgefahr achten.

e Korrosionsbildung bei verzinktem Stahl

Bei Korrosionsbildung muss die Zinkschicht wiederhergestellt werden. Dazu Zink-masse
auftragen. Wenn die Zinkmasse trocken ist, diese etwas Aufrauen und nochmals Zink-
masse auftragen. Diese Behandlung nochmals wiederholen. Als letztes muss dann eine
Farbschicht aufgetragen werden, die keine Luft durchldsst, um neuerliche Korrosionsbil-
dung zu vermeiden.

e Angriff auf Kunststoffe

Kunststoffe konnen im Laufe der Zeit sprode und pords werden. Es kommt zu kleinen Ris-
sen und Spalten im Kunststoff, in die Bakterien hineingelangen. Reinigungsmittel kdnnen
diese Bakterien zumeist nicht erreichen. Nach der Reinigung kommen die Bakterien dann
wieder aus diesen Offnungen. Diese Erscheinung heiBt Rickwanderung und ist nicht zu
vermeiden.

Eine bakteriologische Kontrolle muss daher hin und wieder, unmittelbar vor Produktions-
start, erfolgen.
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9 Angaben zur Ldrmentwicklung

Verbindliche Angaben zur Larmentwicklung der verschiedenen Maschinentypen kénnen
nur schwer gemacht werden.

Der Larm ist abhdngig von:
e der Gestaltung des Rufstellungsortes
z.B. Hallenverkleidung, Bodenbeschaffenheit usw.
e den Produkten,
e den Produkttemperaturen,
e den Schnittgeschwindigkeiten der Maschine,
e der Arbeitsweise der Maschine,
e dem Zustand (z.B. Scharfe) der Schneidelemente.

Eine Schalldruckpegelmessung am Bedienplatz in Ohr Hohe der Bedienungsperson betrug
75 dB(R) - gemessen im Leerlauf nach DIN EN ISO 11201.

10 Bestellung von Ersatzteilen

0 ‘ Es dUrfen nur Original-RUHLE-Ersatzteile verwendet werden.

In der Betriebsanleitung/Ersatzteilliste werden die wichtigsten Teile spezifiziert. Dadurch
wird dem Kunden die Maoglichkeit gegeben, bei eventuell aufgetretenen Stérungen die Spe-
zifikation der defekten Teile nachzuschlagen und Teile zu bestellen.

Die notwendigen Ersatzteile und deren Bezeichnung:

e Ersatzteilnummer,

e Bezeichnung der Teile,

e StUckzahl, usw.

sind den Schaltpldnen: Elektro-, Hydraulik-, Pneumatik-
oder den Ersatzteillisten zu entnehmen.

Ersatzteillieferungen konnen nur durchgefuhrt werden, wenn folgende Informationen vor-

liegen:

Maschinen-Typ siehe Deckblatt
Maschinen-Nummer siehe Deckblatt

Ersatzteil-Nummer siehe Schaltplan oder Ersatzteilliste

Ersatzteil-Bezeichnung  siehe Ersatzteilliste
Stuckzahl siehe Ersatzteilliste
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11 Garantie- und Produkthaftungsverpflichtung

Die Garantie- und Produkthaftungsverpflichtung fur RUHLE entfdllt, wenn:

e eigenmdchtige Verdnderungen, ohne schriftliche Absprache mit RUHLE, vorgenommen
werden,

« Fremdteile (nicht Original-RUHLE-Teile, z.B. Messer) verwendet werden,
e Sicherheitseinrichtungen auBer Funktion gesetzt werden,

e bei unsachgemdBer Bedienung und Behandlung der Maschine,

e bei Vernachldssigung der Inspektions- und Wartungspflicht,

o [Messer fehlerhaft nachgeschdrft werden (siehe Betriebsanleitung),

e bei unsachgemdBer Reinigung.

Beanstandungen, Beschddigungen, fehlende Teile mUssen spatestens 4 Tage nach Auf-
stellung der Maschine gemeldet werden.
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12 RAbnahmeerkldrung

Mit nachstehender Unterschrift bestdtigen Sie:

e Den Empfang der Maschine in ordnungsgemdaBem Zustand.

Die Arbeitsweise und Bedienung wurden erkldrt.

Alle Sicherheitseinrichtungen wurden erkldrt und Uberpruft.

Die Reinigung der Maschine wurde erklart.

Die komplette Betriebsanleitung mit allen technischen Dokumenten wurde Ubergeben.

(Beanstandungen bzw. Madngel bitte schriftlich dokumentieren und mit dieser Kopie zuruck-
schicken)

Modell:

Typ:

Maschinen-Nr.:

Datum / Ort Name (bitte in Druckbuchstaben)

Funktion

Unterschrift

RUHLE GmbH

Beim Signauer Schachen 10
79865 Grafenhausen
Deutschland

Abt.: Techn. Maschinendokumentation
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13 EG-Konformitdtserkidrung nach Richtlinie
2006/42/€G

Hiermit erklart der Hersteller,

Name, Rechtsform: RUhle GmbH
Lebensmitteltechnik
Anschrift; Beim Signauer Schachen 10

D-79865 Grafenhausen

dass folgendes Produkt

Tup: GR 20
Bezeichnung: Gefrierfleischschneider
Ab Seriennummer: 0001

allen einschldgigen Bestimmungen der o. g. Richtlinie - einschlieBlich deren zum Zeitpunkt dieser Erkldrung giltigen An-
derungen - entspricht.

Das Produkt entspricht den einschldgigen Bestimmungen folgender weiterer EU-Richtlinien, -Verordnungen und Normen
- einschlieBlich deren zum Zeitpunkt dieser Erkldrung gultigen Anderungen:

= DINEN1672-2: 2009-07 Nahrungsmittelmaschinen -
Aligemeine Gestaltungsleitsdtze -
Teil 2: Hygieneanforderungen

DIN EN 60204-1: 2007-06 + A1: 2009-10 Sicherheit von Maschinen -
Elektrische Ausristung von Maschinen -
Teil 1: Allgemeine Anforderungen

» EG1935/2004 Verordnung Uber Materialien und Gegenstdnde, die

= EU10/2011 dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in BerGhrung
zu kommen.

= EG 2023/2006 Verordnung Uber gute Herstellungspraxis fOr Materia-

lien und Gegenstdnde, die dazu bestimmt sind, mit Le-
bensmitteln in BerUhrung zu kommen.

Unterzeichner: Dokumentationsbevollmdchtigter:
Ausstellungsort: D-79865 Grafenhausen Name: Jurgen Stegerer
Ausstellungsdatum: 09.09.2019 Anschrift: ~ Rdhle GmbH
Funktion des Unter-zeichners Geschdftsfuhrung Lebensmitteltechnik
im Unternehmen; Beim Signauer Schachen 10

D-79865 Grafenhausen
Name des Unterzeichners: Herr Claus RUhle

y T
U7

Unterschrift:
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