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ASETM und ASETSM revna

Vorwort

Diese Bedienungsanleitung soll iber die sachgemalie Bedienung einer Apfelbearbei-
tungsmaschine informieren.

Vor der Inbetriebnahme muss sich das Bedienpersonal mit allen Baugruppen vertraut
machen. Insbesondere ist der Punkt Sicherheit zu beachten.

Die Bedienungsanleitung und die zugehorigen Unterlagen sind aufzubewahren.

Diese Unterlagen sind ausschlief3lich flr unseren Kundenkreis bestimmt und dirfen
deshalb weder vollstandig oder teilweise vervielfaltigt, verbreitet oder zu Wettbe-
werbszwecken unbefugt verwendet, noch Dritten zugefuhrt werden.

Wir weisen darauf hin, dass diese Bedienungsanleitung nicht Teil einer bestehenden,
frheren Vereinbarung bzw. Zusage oder Teil eines Rechtsverhaltnisses ist.

Samtliche Verpflichtungen ergeben sich aus dem Kaufvertrag, der auch allein die
Gewahrleistungsregelung enthalt. Die vertraglichen Regelungen werden durch die
Bedienungsanleitung nicht berihrt.

Zu dieser Bedienungsanleitung des Herstellers sind die Dokumentationen der Zuliefe-
rer (sieche Anhang)zu beachten.

Erganzend zur Bedienungsanleitung sind alle allgemeingultigen gesetzlichen und
sonstigen verbindlichen Regelungen zur Unfallverhitung und zum Umweltschutz zu
beachten und einzuhalten.
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Bedienungsanleitung ' .
ASETM und ASETSM PEDINA

Einleitung
1 Einleitung

Damit die Sicherheit des Bedieners gewahrleistet ist und mdgliche Schaden an der
Maschine vermieden werden, ist unbedingt vor Beginn irgendwelcher Arbeiten an und
mit der Maschine sicherzustellen, dass diese Bedienungsanleitung vollstéandig gele-
sen wurde.

Die vorliegende Bedienungsanleitung soll dabei helfen, die Maschine besser kennen
zu lernen und sie entsprechend den bestimmungsgemafen Arbeitsmdglichkeiten be-
nutzen zu kénnen.

Diese Bedienungsanleitung enthalt alle Angaben, die fir eine sachgemalfie Aufstel-
lung, Bedienung und Wartung der Maschine beachtet werden missen sowie wichtige
Hinweise zum ordnungsgemafen und wirtschaftlichen Gebrauch der Maschine. Die
Beachtung dieser Anweisungen tragt dazu bei, Gefahren zu vermeiden, die Kosten
aufgrund von Reparaturen und Ausfallzeiten zu reduzieren und die Lebensdauer der
Maschine zu verlangern.

In den Kapiteln befindet sich am Textrand ggf. ein Symbol, das auf die Funktion des
jeweiligen Textabschnittes verweist und in Hinblick auf die Bedienung oder die War-
tung von Bedeutung ist bzw. auf wichtige Beschreibungen oder Anmerkungen hin-
weist:

C1SZN e300 Alle Absatze in der Betriebsanleitung, die Hinweise auf eine Gefahrdung mit einem

A

hohen Risikograd enthalten, sind mit dem nebenstehenden Signalwort gekenn-
zeichnet. Wird die Geféahrdung nicht vermieden, sind Tod oder schwere Verlet-
zungen die Folge!

1. Artund Quelle der Gefahr
2. Mogliche Gefahren bei Nichtbeachtung

3. Malinahmen/Verbote zur Vermeidung

Die Hinweise sind strikt zu befolgen!

WARNUNG Alle Abséatze in der Betriebsanleitung, die Hinweise auf eine Geféahrdung mit einem

A

mittleren Risikograd enthalten, sind mit nebenstehendem Signalwort gekenn-
zeichnet. Wird die Geféahrdung nicht vermieden, kdnnen Tod oder schwere Ver-
letzungen die Folge sein!

1. Artund Quelle der Gefahr
2. Mogliche Gefahren bei Nichtbeachtung
3. Malinahmen/Verbote zur Vermeidung

Die Hinweise sind strikt zu befolgen!

10
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Einleitung

VORSICHT Alle Absatze in der Betriebsanleitung, die Hinweise auf eine Gefahrdung mit einem

A

niedrigen Risikograd enthalten, sind mit dem nebenstehenden Signalwort gekenn-
zeichnet. Wird die Gefahrdung nicht vermieden, kénnen geringflgige oder maRige
Verletzungen oder Sachschéaden die Folge sein!

1. Art und Quelle der Gefahr
2. Mogliche Gefahren bei Nichtbeachtung
3. MalRnahmen/Verbote zur Vermeidung

Die Hinweise sind strikt zu befolgen!

Abséatze mit diesem Symbol geben wichtige Hinweise fur eine effektive Arbeit.

&%
[\b
{:»t

Die Arbeitsschritte, die in logischer Reihenfolge seitlich von diesem Symbol be-
schrieben werden, unterrichten den Bediener Uber die ergonomischste Vorgehens-
weise der Bedienung.

1. Schritt 1
2. Schritt 2
3

Dieses Symbol zeigt die fir die planméaRige und auRerplanmafiige Wartung der Ma-
schine erforderlichen Arbeitsfolgen, unter Bertlicksichtigung der Sicherheitsvorschrif-
ten, an.

1. Schritt1
2. Schritt 2
3.

Verweis auf vorhandenes Zusatzdokument

Keinesfalls die Schutzeinrichtungen und Sicherheitsvorrichtungen entfernen.

&
®
®

Bei der Arbeit keine Schals, Krawatten oder Ringe tragen.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 11
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ASETM und ASETSM PEDNEA |
Einleitung Neo-

Es ist verboten, bei laufenden Maschineteilen Reparatur-, Einstellungs- und
Schmierarbeiten oder sonstige Eingriffe vorzunehmen.

Gegen die Gefahr von mechanischen Verletzungen sind schnittfeste (metallver-
starkte) Sicherheitshandschuhe zu tragen.

Eng anliegende und der auszufihrenden Arbeit angemessene Arbeitskleidung
tragen.

Warnung vor elektrischem Strom!

> @ @ &
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ASETM und ASETSM {m-n)
Identifizierung Ne. i
2 Identifizierung

2.1 Produktmarke und Typbezeichnung

2.2

Apfelschél-, -entkern- und -teilmaschine ASETM (Artikel-Nr.: 542700)

Apfelschél-, -entkern- und -teilmaschine
- mit der Option des Scheibenschneidens: ASETSM (Artikel-Nr.: 542750)

Abb.1: Typenschild ASETM an der Maschinenriickseite (Beispiel)

20DV DOMg 8
TAA

Abb. 2:  Typenschild ASETSM an der Maschinenriickseite (Beispiel)

Name und Adresse des Herstellers

FEUMA Gastromaschinen GmbH
WehrstralRe 24

04639 GORnitz

Tel.: +49 34493/21555
Fax: +49 34493/21414
E-Mail: info@feuma.de
Internet: www.feuma.de

14
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reminn ASETM und ASETSM
Identifizierung
2.3 EG-Konformitatserklarung im Sinne der Anlagenrichtlinie 2006-42-EG

Hiermit erklaren wir,

FEUMA Gastromaschinen GmbH
WebhrstralRe 24

04639 GoRnitz/Thir.

Deutschland

Tel.: +49 34493/21555
Fax: +49 34493/21414
E-Mail: info@feuma.de

dass die nachstehend beschriebenen Maschinen:

Fabrikat Typ
Apfelschal-, -entkern- und -teilmaschine ASETM
Apfelschél-, -entkern-, -teil- und -scheibenschneidmaschine ASETSM

Ubereinstimmen mit den Bestimmungen folgender EG- Richtlinien:

e Maschinenrichtlinie 2006/42/EG

e EMV-Richtlinie 2004/108/EG

Angewendete Normen und technische Spezifikationen:

e DIN EN ISO 12100, Sicherheit von Maschinen — Grundbegriffe, allgemeine Gestal-
tungsleitsatze

¢ DIN EN 60204-1 Sicherheit von Maschinen - Elektrische Ausriistung von Maschi-
nen — Allgemeine Anforderungen

¢ Sicherheit von Maschinen — Sicherheitsabstédnde gegen das Erreichen von Ge-
fahrstellen mit den oberen Gliedmal3en

Die Anforderungen nach EMV-Richtlinie werden eingehalten. Die Steuerung der Ma-
schinen ist so ausgefiihrt, dass eine ausreichende Storfestigkeit sicherheitsrelevanter
Steuersignale gegeben ist.

Go06Rnitz, 02.01.2015 FEUMA Gastromaschinen GmbH

,f'd
Dr.Maik Doring
Geschéftsfuhrer

FEUMA Gastromaschinen GmbH 15
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ASETM und ASETSM PEDINA
Produktbeschreibung

3

3.1

3.1.1

3.1.2

Produktbeschreibung
Allgemeine Funktionen und Anwendungsbereich

Bestimmungsgemaéale Verwendung

Bei den Maschinen ASETM und ASETSM handelt es sich um technische Arbeitsmit-
tel, die zur Verwendung in Backereien, Konditoreien, Betrieben der Frichteverar-
beitung sowie im Gastrogewerbe bestimmt sind.

Der Betrieb der Maschinen ist auf Personen Uber 14 Jahre beschrankt.

Zur bestimmungsgemaé&fen Verwendung gehodren auch das Beachten aller Hinweise
in der Bedienungsanleitung sowie die Einhaltung der Reinigungs- und Wartungsarbei-
ten.

Nicht bestimmungsgemale Verwendung (mutmallicher Fehlgebrauch)
Ein Fehlgebrauch (nicht bestimmungsgemafe Verwendung) der Maschinen ASETM
und ASETSM besteht, wenn:

Friichte in anderen Abmessungen verwendet werden als unter 3.2 S. 17 angege-
ben sind,

¢ hartschalige Frichte verwendet werden,

e Uberlagerte Friichte verwendet werden oder Friichte, die sich nicht oder nur
schwer aufstecken lassen,

e Fruchte verwendet werden, die zu ,unrund® sind,

¢ die Maschine mit anderen Parametern betrieben wird, als unter 3.2 S. 17 angege-
ben sind,

¢ die Maschine unter anderen Bedingungen betrieben oder gelagert wird, als unter
3.3 S. 18 angegeben,

¢ die Maschine mit demontierten oder anderweitig unwirksam gemachten Sicher-
heitseinrichtungen und Verkleidungen betrieben wird.

¢ die Maschine nicht vollstandig mit den fiir die jeweilige Arbeitsmdglichkeit vorge-
sehenen Teilen (siehe 6.2 ab S. 33) montiert wird,

e die Maschine ohne Aufsicht betrieben wird,

¢ die Maschine nicht entsprechend den Vorschriften (siehe.7.3.4 Wartungstibersicht
S. 76) gewartet wird,

¢ die Maschine nicht mit physiologisch unbedenklichen Schmierstoffen geschmiert
wird.

Ein Fehlgebrauch liegt auch vor, wenn der Betrieb durch Personen unter 14 Jahre
erfolgt.

16
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Bedienungsanleitung

reminn ASETM und ASETSM
Produktbeschreibung
Als nicht bestimmungsgeméalie Verwendung gelten auch die Montage, Inbetrieb-
nahme und Nutzung der Maschine durch unqualifiziertes Personal ohne Studium und
Verstandnis der Betriebsanleitung.
Bei einer nicht bestimmungsgemaien Verwendung besteht die Gefahr von:
o Personenschaden bis hin zu lebensgeféhrlichen Verletzungen (z. B. Stromschlag),
e Beschadigung der Maschine,
e sonstige Sachschaden.
Die Zusammenstellung der nicht zugelassenen bzw. verbotenen Einsatzfélle ist we-
der vollstandig noch erschopfend, sondern nur ein Auszug moglicher vorhersehba-
rer Fehlanwendungen.
Finden Sie den von Ihnen beabsichtigten Einsatzfall nicht bei den Beschreibungen
der bestimmungsgemalfen Verwendung bzw. ist keine Sonderfreigabe mdglich, so
gilt dieser Einsatzfall automatisch als unzulassig bzw. als verboten.
3.2 Technische Daten
Standardversion | Sonderstrom | Sonderstrom | Sonderstrom
230V 50 Hz 230V60Hz | 110V50Hz | 110V 60 Hz
Anschlussspannung 230V 230V 110V 110V
Drehzabhl 1400 /mint 1700 /mint 1400 /mint 1710 /min?
Abmessungen
_ 300 x 400 x 780
(BxHXTinmm)
Masse 30 kg
Leistung 70...100 kg/h
Fruchtdurchmesser / Lange 2 30 - 85/80 mm
Wechselstrommotor ja
Antriebsleistung 0,18 kW
Magnetsicherheitseinrichtung ja
Motorschutzschalter ja
CE - Zeichen ja
Schutzart IP 54

Schutzart IP54:

o Es besteht vollstandiger Bertuihrungsschutz.

o Die Maschine ist geschitzt gegen schadliche Staubablagerungen im Innern.

e Spritzwasser hat keine schadliche Wirkung.

FEUMA Gastromaschinen GmbH
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Bedienungsanleitung

ASETM und ASETSM revina

Produktbeschreibung

Der Schalldruckpegel liegt unter 70 dB (A).
(Die Messung wurde nach DIN 45735 Teil | durchgefiihrt.)

Male:
|
o
o
o <
_leu‘_ —m
- (= - ! & (=1
B 300 _ B 780 -
Abb. 3: MalRzeichnung (alle Mallangaben in mm)
3.3 Umgebungsbedingungen und Grenzen fir Betrieb und Lagerung

Umgebungstemperatur bei Lagerung: - Minimum: +5°C
- Maximum:  +55°C

Umgebungstemperatur bei Betrieb: - Minimum: +5°C
- Maximum: +32°C

zulassige relative Luftfeuchtigkeit:
bis 31° C: < 80% (nicht kondensierend)
32°C-45°C < 70% (nicht kondensierend)

Die Umgebungsluft bei Betrieb und Lagerung muss frei von Sauren, Basen und ande-
ren aggressiven Stoffen sein.

Die Maschine darf nur im Innenbereich, nicht in staub- und schmutzintensiveren
Umgebung eingesetzt werden.

Unzulassig sind explosionsgefahrdete Raume.

Vorhandene Verpackungen dirfen wahrend der Lagerung nicht von der Maschine
entfernt werden.

18
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Bedienungsanleitung

. : ASETM und ASETSM
o Sicherheitsinformationen
4 Sicherheitsinformationen
4.1 Allgemeine Hinweise
o Lesen Sie nachfolgende Sicherheitshinweise sorgfaltig durch. Belehren Sie das
Bedienpersonal und weisen Sie auf die Restgeféahrdungen hin, die beim Bedienen
der Maschine vorhanden sind.
¢ Den allgemeinen Vorschriften des Arbeits- und Gesundheitsschutzes, sowie den
betrieblichen Weisungen ist unbedingt Folge zu leisten.
e Fur Schaden, die durch unsachgemafe Handhabung entstehen, Gbernimmt die
FEUMA Gastromaschinen GmbH keine Haftung.
e Reparaturen durfen nur vom Fachpersonal oder von autorisierten Fachwerkstatten
durchgefuhrt werden.
¢ Nur Original-FEUMA-Ersatzteile gewéhrleisten den einwandfreien Einsatz der Ma-
schine.
o Vor jedem Eingriff in die Maschine ist der Netzstecker zu ziehen.
¢ Die einschlagigen Unfallverhiitungs- und Sicherheitsvorschriften sind zu beachten.
¢ Die Maschine ist nur von einer Person zu bedienen.
4.2 Konstruktive Sicherheitsmal3ihahmen

Eine glasklare Verkleidung deckt den gesamten Arbeitsmechanismus ab.

Wird diese Verkleidung gedffnet, stoppt die Sicherheitsschaltung sofort den Betrieb
und schaltet die Maschine ab. Nach dem Schlie3en der Verkleidung muss neu ge-
startet werden.

glasklare
Verkleidung

Abb. 4:  Verkleidung und Sicherheitsschalter

FEUMA Gastromaschinen GmbH 19
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ASETM und ASETSM revinal
Sicherheitsinformationen

VORSICHT Wird die Sicherheitsschaltung zu haufig ausgeldst, besteht die Gefahr von Fehlfunk-
tionen des Schalters (Sachschaden). Geringfligige oder maRige Verletzungen

A kénnen die Folge sein!
Die Sicherheitsschaltung darf nicht als Ausschalter benutzt werden.

Ein Thermoschutzschalter schiitzt vor Uberlastung des Motors. Bei mdglichen
Uberlastungen ist die Maschine voriibergehend auRer Betrieb zu nehmen.

Eine mechanische Uberlastkupplung schiitzt die Mechanik der Maschine vor Uber-
lastung.
4.3 SicherheitsmalRnahmen am Aufstellort
Der Betreiber der Maschine ist verantwortlich fur:
¢ einen sichereren Abstellplatz,
¢ ein rutschfreies Umfeld sowie
¢ eine der Arbeitstatigkeit angemessene Beleuchtung.
4.4 Verbleibende Gefahrdungen
Trotz den in die Maschine integrierten Sicherheitsmal3nahmen bleibt ein gewisses

Restrisiko beim Bedienen der Maschine bestehen. Es kdnnen Gefahren entstehen.
Deshalb beachten Sie besonders unsere Hinweise.

Es besteht die Gefahr schwerer Verletzungen (z. B. Stromschlag), wenn Umbau-

ten und Veréanderungen an der Maschine ohne Riicksprache mit dem Hersteller

vorgenommen werden, die nicht in dieser Anleitung beschrieben sind.

A Jegliche Umbauten und Veranderungen an der Maschine, die tber diese Anleitung
hinaus gehen, kénnen die Betriebssicherheit und Funktion beeintréachtigen und sind

deshalb verboten.

Es besteht Lebens-, Verletzungsgefahr und die Gefahr von Sachschéden bei
Missachtung der Bedienungsanleitung und aller darin befindlichen Sicherheitshin-
weise.

Deshalb ist die Bedienungsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme sorgfaltig zu
A lesen um alle geforderten Sicherheitsbedingungen zu erfillen.

Allgemeine Sicherheitshinweise und auch die in den anderen Kapiteln eingefligten
speziellen Sicherheitshinweise sind zu beachten.
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Bedienungsanleitung
ASETM und ASETSM
Sicherheitsinformationen

C1= 2N 388 Es besteht die Gefahr von Personen- und Sachschéaden, wenn das Bedienperso-

A

nal unter dem Einfluss von Alkohol, Drogen oder Medikamenten steht, die die
Féahigkeit zum sicheren und ordnungsgemafen Betrieb der Maschine herabsetzen.

Der Betreiber der Maschine ist verantwortlich fiir alle Manahmen zum sicheren und
ordnungsgemalien Betrieb.

A

‘ Es besteht Verletzungsgefahr, wenn bei Schaden und Stérungen die Maschine
weiter betrieben wird.

Bei Schaden und Stérungen ist die Maschine sofort aul3er Betrieb zu nehmen. Die
verantwortlichen Personen sind umgehend zu informieren. Ein Weiterbetrieb der
Maschine ist erst nach Behebung der Stérung bzw. des Schadens zulassig.

VORSICHT

A

Im Umfeld der Fruchtaufnahme besteht wahrend des Betriebs die Gefahr von Ver-
letzungen durch Hineingreifen in den Verarbeitungsbereich.

Wahrend des Betriebs ist das Hineingreifen in den Verarbeitungsbereich verboten.

Verarbeitungsbereich Fruchtaufnahme

//Iﬂm £
R,

Abb.5: Umfeld der Fruchtaufnahme mit Verarbeitungsbereich (Gefahrenbereich!)

Eng anliegende und der auszufiihrenden Arbeit angemessene Arbeitskleidung
tragen.

Gegen die Gefahr von mechanischen Verletzungen sind schnittfeste (metallver-
starkte) Sicherheitshandschuhe zu tragen.
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Bedienungsanleitung
ASETM und ASETSM ;lnunm
Sicherheitsinformationen

VORSICHT Wird die Maschine nicht ordnungsgemaf betrieben, vor allem bei Montage, Demon-
tage und Reinigung, besteht die Gefahr von Verletzungen (z. B. Stromschlag,
Schnittverletzungen).

Eine Vermeidung ist durch die Beachtung folgender Hinweise mdglich:

¢ Das Bedienpersonal muss die Vorschriften des Arbeits- und Gesundheitsschutzes
beachten.

o Das Bedienpersonal muss eingewiesen sein.

¢ Das Bedienpersonal darf wahrend des Betriebes nicht in die laufende Maschine
greifen (Ausnahme: Aufstecken der Apfel, Abziehen geschalter Apfel)
siehe Abb. 5 S. 21)

¢ Die Maschine darf nicht ohne Aufsicht betrieben werden.

e Zur Beseitigung von Schalen aus den Messern ist erst die Maschine auszuschal-
ten, - nicht in die laufende Maschine greifen.

e Vor jeder Arbeit zur Reinigung oder Wartung ist die Maschine auszuschalten und
der Netzstecker zu ziehen.

e Reparaturen durfen nur von geeignetem Fachpersonal ausgefiihrt werden (=
Kundendienst).

Abb. 6: Gefahrenhinweise an der Maschine
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Bedienungsanleitung
ASETM und ASETSM
Sicherheitsinformationen

4.5

Qualifikation des Bedienungspersonals
Der Betreiber der Maschine muss gewahrleisten, dass

¢ nur qualifiziertes und eingewiesenes Personal an der Maschine arbeitet und die
Zustandigkeiten fur Bedienen, Warten und Reparatur klar festgelegt sind;

¢ dieses Personal die technische Dokumentation gelesen und verstanden hat;

o dieses Personal die technische Dokumentation bei allen entsprechenden Arbeiten
stets verfugbar hat und verpflichtet wird, diese konsequent zu beachten.

e Esist auRerdem sicher zu stellen, dass unbefugte Personen weder die Maschine
bedienen noch durch ihr Verhalten andere Personen oder Sachen gefahrden kon-
nen.

Sind dem fiir den Betrieb der Maschine Verantwortlichen die in der Bedienungsanlei-
tung gegebenen Anweisungen und Informationen ganz oder teilweise nicht verstand-
lich, ist er verpflichtet, sich durch Riickfrage beim Hersteller oder bei der zustandigen
Vertretung die notwendige Klarheit zu verschaffen.

Qualifiziertes Personal sind Personen, die aufgrund ihrer Ausbildung, Erfahrung und
Unterweisung sowie ihrer Kenntnisse Uber einschlagige Bestimmungen, Normen und
Unfallverhitungsvorschriften berechtigt sind, Arbeiten an der Maschine auszufihren
und dabei mogliche Gefahren erkennen und vermeiden kénnen.

Vor dem Einschalten der Maschine muss das Bedienpersonal sich davon Uberzeu-
gen, dass die Maschine betriebsbereit ist und keine anderweitigen Gefahrensituatio-
nen bestehen.

Es ist jede Arbeitsweise zu unterlassen, die:
e Gefahr fUr Leib und Leben des Benutzers oder Dritter verursacht;

e Beeintrachtigungen der Maschine und weiterer Sachwerte des Betreibers mit sich
bringt;

o die Sicherheit der Maschine beeintrachtigt.

Das Bedienungspersonal muss die anerkannten Regeln der Arbeitssicherheit kennen
und beachten.

Das fur den Betrieb und die Wartung der Maschine zustandige Bedienungspersonal
muss die den jeweiligen Zusténdigkeiten entsprechenden spezifischen beruflichen
Voraussetzungen erfillen.

Das Bedienungspersonal muss geschult sein und tGber die Aufgaben, die ihm anver-
traut sind und fir die es verantwortlich ist, Bescheid wissen.
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Bedienungsanleitung .
ASETM und ASETSM PEDINA
Sicherheitsinformationen :

Bedienungspersonal (Qualifikation 1)

Eingewiesenes Personal, das in der Lage ist, einfache Aufgaben auszufiihren, d. h.
e die Maschine ein- und auszuschalten,
o die Maschine mit eingeschalteten Schutzeinrichtungen zu bedienen,
g o das Aufstecken der Apfeln vorzunehmen,
¢ einfache Arbeiten wie die Umrlstung auf eine andere Arbeitsaufgabe vorzuneh-
men,
o die in dieser Anleitung beschriebenen Schritte zur Stdérungsbeseitigung, Wartung
und Reinigung vorzunehmen.

Wartungsmonteur (Qualifikation 2)

Fachtechniker, der in der Lage ist, die Maschine unter normalen Bedingungen zu
bedienen, sie bei abgeschalteten Schutzvorrichtungen in Betrieb zu nehmen sowie
&y an den mechanischen Teilen Eingriffe vorzunehmen, um alle erforderlichen Einstell-
fﬂm arbeiten, Wartungseingriffe und Reparaturen auszufihren.

Er ist nicht befugt, Eingriffe bei unter Spannung stehenden elektrischen Anlagen
vorzunehmen.

Wartungselektrotechniker (Qualifikation 3)

Fachtechniker, der in der Lage ist, die Maschine unter normalen Bedingungen zu
bedienen und sie bei abgeschalteten Schutzvorrichtungen in Betrieb zu nehmen.
3 Er ist zustandig fur alle Einstellarbeiten, Wartungseingriffe und Reparaturen elektri-
scher Art.

Er ist in der Lage, an unter Spannung stehenden Schaltschranken und an Ab-
zweigdosen Eingriffe vorzunehmen.

Techniker des Herstellers (Qualifikation 4)

& Vom Hersteller zur Verfliigung gestellter Fachtechniker, der in besonderen Situatio-
v ( nen oder in Féllen, wo dies mit dem Benutzer vereinbart wurde, Arbeiten komplexe-
rer Art ausfihrt.

Mit Ausnahme der 4. Qualifikationsstufe ist die oben festgelegte Rangordnung der
Kompetenzen nicht bindend, sondern vom Maschinentyp abhéngig. Auf3erdem kdnn-
te der Bediener Uber eine Fachkenntnis verfugen, die es mdglich macht, mehrere Zu-
standigkeitsbereiche zu vereinen.
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Sicherheitsinformationen

4.6 Verhalten im Notfall
Gelingt das Aufstecken eines Apfels nicht sicher (Apfel sitzt schief oder zu leicht auf
der Fruchtaufnahme) kann es im weiteren Verlauf zum Verklemmen des Apfels im
Verarbeitungsbereich kommen.

In diesem Fall ist die Maschine sofort auszuschalten und dann der Apfel aus der
Maschine zu entfernen (die 6 Sekunden Zeit zum Aufstecken eines Apfels sind fir ei-
ne sichere Fehlerbeseitigung zu kurz).
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ASETM und ASETSM
Sicherheitsinformationen
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Bedienungsanleitung

revnn ASETM und ASETSM
Ne. i Vorbereitung der Maschine fir den Gebrauch
5 Vorbereitung der Maschine fiir den Gebrauch
5.1 Transport und Lagerung
5.1.1 Allgemeine Hinweise zum Transport
Die Maschine wird in einer Transportverpackung geliefert. Beim Umgang mit dieser
Transportverpackung sind die tblichen VorsichtsmalRnahmen zu treffen (z. B. Be-
schadigung vermeiden).
Beim Transport der ausgepackten Maschine darf die Maschine nicht an der glasklaren
Verkleidung gegriffen werden. Abb. 7 S. 27 zeigt das korrekte Greifen zum Transport
der Maschine.
Abb. 7:  korrektes Greifen zum Transport der Maschine
5.1.2 Auspacken und FulBmontage

Die Maschine wird in einer Transportverpackung geliefert. Am Boden dieser Trans-

portverpackung ist die Maschine mit Schrauben gegen Verrutschen gesichert. Vor

dem Herausnehmen der Maschine aus dem Karton sind diese Schrauben zu entfer-
nen.

Bendtigtes Werkzeug: Schraubenschlissel SW 13
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Bedienungsanleitung
ASETM und ASETSM L
Vorbereitung der Maschine fur den Gebrauch \e. 4

HIACHTUNG 1]
11! Attention !!!

Maschine ist mit der Verpackung verschraubt.
fAochioe s Doved witn the packopng

Bitte die Transportsicherung entfernen |
Peace wmove the tromeportation iock!

Maschine nicht an der Verkleldung anheben!

|
1!
‘ Do nce A the ccachiow on tAe ooy

Schiisashawte 13

Abb. 8: Hinweis auf der Verpackung

Beim Entfernen der letzten
Schraube darf der Karton

@ nicht zu schrag gehalten
werden, da die Maschine
) ansonsten verrutscht.
Abb.9:  Entfernen der Schrauben
Fir eine spatere Einlagerung der Maschine (Zeit langerer Nichtverwendung) sowie
® einen Versand zum Kundendienst sollte die Transportverpackung zusammen mit
! den Schrauben der Transporsicherung sicher aufbewahrt werden.
HINWEIS
. Die Maschine muss mdglichst waagerecht auf die Tischplatte gesetzt werden, um
! Beschadigungen an der Maschine zu vermeiden (siehe Abb. 10 S. 29).
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PEDINA) ASETM und ASETSM
P Vorbereitung der Maschine fir den Gebrauch

Die Maschine darf beim Aufsetzen
nur mit den FlRen auf die Tisch-
platte aufkommen.

Ein Aufsetzen auf andere Teile der
Maschine (z.B. dieses Blech) fuhrt
zu Beschadigungen.

Abb. 10: Korrektes Aufsetzen der Maschine

Vor dem Einsatz der Maschine ist an der Unterseite der Maschine der dritte Ful3
(mitgeliefertes Zubehor) zu montieren (siehe Abb. 11 S. 29).

waagerechtes Aufsetzen der
Maschine Uber einer Tischkante

... damit der Ful3 (mitgeliefertes
Zubehor) an der Unterseite
eingeschraubt werden kann.

Abb. 11: Montage des dritten Ful3es
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Bedienungsanleitung
ASETM und ASETSM PELINA
Vorbereitung der Maschine fur den Gebrauch

5.2 Lieferumfang

Bedienungsanleitung und Priifprotokoll

Beutel mit Werkzeug Trennzylinder
und Zubehor (in Verpackuna)

Abb. 12: Blick in den getffneten Transportkarton

Die folgenden Abbildungen zeigen den ergéanzenden Lieferumfang der Maschinen

(zusatzlich zur Bedienungsanleitung):
Schraubern

Zugfedern Abfuhreohr Fufi  dreher 5,5 mm Trennryfinder £2

Abstreifgebel Reimigungsstopfer

Messerkopf Ausstech-
mit Messer rohe

Abb. 13: Lieferumfang ASETM
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rEDINA)| ASETM und ASETSM
/ Vorbereitung der Maschine fur den Gebrauch

Schrovben-
Zugfedern Abfihrrofr Fufl dreher 5,5 mm Schutz

Mesyerkopy Avxtech-
mit Messer rofr

Trenraylnder kompxerr £2
frov Vermendung OHNE
Abstrefpabel)

Treonsylinder £1

Abb. 14: Lieferumfang ASETSM

5.3 Sicheres Entsorgen des Verpackungsmaterials
Nicht weiter verwendetes Verpackungsmaterial ist dem ordnungsgeméafien Recycling
zuzufuhren.

5.4 Aufstellung
Der sichere und zuverlassige Betrieb der Maschine ist nur bei Einhaltung der im Kapi-
tel 3 Produktbeschreibung ab S. 16 angegebenen KenngréR3en gewahrleistet.

Der Betreiber der Maschine ist verantwortlich dafir, dass die dort angegebenen Pa-
rameter mit seinen ortlichen Gegebenheiten tbereinstimmen.

Die Aufstellflache muss glatt, eben und trocken sein.

ASETM und ASETSM sind Tischgeréate und benétigen eine Standflache von

370 x 280 mm. Zur effektiven Verwendung ist rechts und vorne ein zuséatzlicher Frei-
raum zum Bedienen, Bestlicken sowie fur das Aufstellen von Auffangkorben (kein
Lieferumfang) erforderlich (siehe Abb. 15 S. 32).
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ASETM und ASETSM FEDNA
Vorbereitung der Maschine fir den Gebrauch

Aufstell-
flache
Maschine

370

40

1600

Empfohlener Arbeitsraum
zur Bedienung und die
Auffangkérbe

1200

800

Abb. 15: Draufsicht mit Darstellung des Freiraums an der Maschine

Die Maschinen lassen sich sehr gut mittels Tragerplatte auf ein fahrbares Unterge-
stell mit Abstelleinrichtung aus unserer Firma montieren (siehe Abb. 61 S. 67).

5.5 Elektroanschluss
Der Anschluss erfolgt an eine tbliche Schutzkontaktsteckdose.

5.6 Aufbewahrungsort der Anleitung
Die Bedienungsanleitung ist trocken und vor Verschmutzung geschutzt, in der Néhe
der Maschine aufzubewahren.
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reminn ASETM und ASETSM
Betrieb
6 Betrieb
6.1 Einleitung
Die Maschinen ASETM und ASETSM sind leistungsfahige Gerate zum Schélen, Ent-
kernen und Teilen von groReren Mengen Apfeln.
Die ASETSM ermoglicht zusatzlich das Scheibenschneiden.
Der Anwendungsbereich der Maschinen erstreckt sich auf Backereien, Konditoreien,
Betrieben der Friichteverarbeitung sowie das Gastrogewerbe.
Die Maschinen verarbeiten frische Apfel in der GréRe von:
- @ minimal 30 mm bis maximal 85 mm und einer Lange von maximal 80 mm.
Nachdem die Friichte aufgesteckt sind, vollzieht sich der Arbeitsablauf vollmecha-
nisch ohne manuellen Eingriff.
Unabhéngig von der FruchtgroRRe bleibt die Schalstarke immer konstant, jedoch kann
sie nach Wunsch und Apfelqualitat eingestellt werden.
Mit den zur Auswahl stehenden Fachermessersétzen kénnen geschlossene Apfel-
scheiben in den Breiten 3,5 bis 30,0 mm geschnitten werden.
Option
Es besteht auch die Méglichkeit, die Apfelscheiben im Anschluss mit den Zerteilster-
nen der unterschiedlichsten Abmessungen in Stiicke zu schneiden. Der Teilvorgang
kannin 2, 3, 4, 6, 8, 10, 12, 16 oder 24 Stiicke erfolgen.
6.2 Mogliche Arbeitsablaufe
6.2.1 Uberblick

Folgende Arbeitsablaufe lassen sich mit dieser Maschine ausfihren:
1. Apfel nur schalen
2. Apfel schélen — Kerngehause ausstechen

3. Apfel schédlen — Kerngehause ausstechen — Segmente schneiden

Nur mit der ASETSM (Artikel-Nr.: 542750) ist ausfuhrbar:
4. Apfel schalen — Scheiben schneiden — Kerngeh&use ausstechen

5. Apfel schélen — Scheiben schneiden — Kerngehause ausstechen — Stiicke
schneiden
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ASETM und ASETSM }‘m‘i
Betrieb s A |
6.2.2 Fir alle Arbeitsablaufe gilt

6.2.3 Vorbereitung der Maschine fiir das Schalen von Apfeln

SlNW/= s Die Maschine ist vor allen Arbeiten zum Umbau und Riickbau auszuschalten und es
ist der Netzstecker zu ziehen!
e Die gunstigste Position zum Umbau der Maschine ist bei nach vorne gefahrenen
l Komponenten, unmittelbar nach dem Schwenken der Apfelaufnahme
(siehe Abb. 16).

nach vorne
gefahren

erst dann:

Ausschalten
Abb. 16: Ginstige Position zum Umbau der Maschine
.;"°
: : L

Die Verkleidung besteht aus glaskla-

rem Material, das bei zu starker Be- '@,
& . . 7 e

lastung brechen kann. Die Verklei- Vorsichtig! = 4
l dung nach getaner Arbeit vorsichtig o
' nach unten fiihren.

Abb. 17: vorsichtiges SchlieRen der Verkleidung
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Betrieb

VORSICHT
i Beim Auswechseln des Zerteilsternes, des Fachermessersatzes oder des

Schélmessers sowie beim Einstellen der Schélstarke besteht Schnittgefahr.
Es sind schnittfeste (metallverstarkte) Sicherheitshandschuhe zu tragen.

Nicht benétigtes Zubehor ist sorgsam zu lagern.

Vor jedem Einschalten sind folgende Punkte zu kontrollieren:

o Das Ausstechrohr oder der Zerteilstern muss bindig an der Zerteilsternauf-
nahme anliegen (siehe Abb. 23 S. 40 bzw. Abb. 28 S. 44)

¢ Die Kreuzgriffschrauben zur Befestigung des Zerteilsternes und des Trennzy-
linders missen fest angezogen sein.

o Der Fachermessersatz ist richtig eingesetzt und der Schutz befestigt.

e Verkleidung schlieRen, sonst lauft die Maschine nicht an
(siehe Abb. 17 S. 34)

¢ Wird die Verkleidung bei laufender Maschine angehoben, wirkt sofort die Sicher-
heitsschaltung, der Stromkreis wird unterbrochen und die Maschine stoppt.

VORSICHT Wird die Sicherheitsschaltung zu haufig ausgeldst, besteht die Gefahr von Fehlfunk-
tionen des Schalters (Sachschaden). Geringfligige oder maRige Verletzungen

@ konnen die Folge sein!
Die Sicherheitsschaltung darf nicht als Ausschalter benutzt werden.

Hinweise zum Umbau der Maschine fur die verschiedenen Arbeitsmdglichkeiten sind
zu finden unter 6.2 ab S. 33.

VORSICHT Beim Umbau der Maschine fiir eine der Arbeitsaufgaben und beim spateren Riick-
bau besteht die Gefahr von Verletzungen, wenn die Maschine versehentlich ein-

geschaltet wird.
Der Umbau und Riickbau der Maschine muss im ausgeschalten Zustand bei gezo-
genem Netzstecker erfolgen!

Die Trennzylinder zum Abfiihren des bearbeiteten Obstes werden wie folgt benutzt:
e Trennzylinder E1 (CNS-PVC) Art. 300755 mit Abstreifgabel
e Trennzylinder E2 (CNS-PVC) Art. 300768 ohne Abstreifgabel

Im Folgenden werden die méglichen Arbeitsablaufe sowie die daftir nétigen Umbau-
arbeiten erlautert.
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ASETM und ASETSM 1!”‘)
Betrieb Neo
6.2.4 Vorbereitung der Maschine fiir das Schalen von Apfeln

bendtigtes Zubehdr: Trennzylinder zum Arbeiten ohne Abstreifgabel

Trennzylinder E2

Abb. 18: Trennzylinder zum Arbeiten ohne Abstreifgabel

1. Die Verkleidung an der Maschine hochklappen.
2. Die Kreuzgriffschraube I6sen (siehe Abb. 19).

tz‘& 3. Den Trennzylinder E2 in einer Linie mit der Mechanik der Fruchtaufnahme auf-
stecken (siehe auch Abb. 19).

4. Die Kreuzgriffschraube mit der Hand festziehen.

Kreuzgriffschraube an der Trennzylinder E2 Trennzylinder bildet gerade Linie
Tennzylinderaufnahme aufgesteckt zur Mechanik der Maschine

Einschalter

Ausschalter

Abb. 19: Trennzylinder aufgesteckt und ausgerichtet
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Betrieb

5. Die Verkleidung vorsichtig nach unten fuhren.

6. Die Maschine zum Funktionstest im leeren Zustand einschalten.
Der Trennzylinder fahrt in Richtung Fruchtaufnahme und zurtick. Dabei darf der
Trennzylinder keine Teile der Maschine berihren. Sollte der Trennzylinder nicht
richtig ausgerichtet sein, muss seine Lage korrigiert werden.

\‘

. Die Maschine am roten Taster ausschalten, wenn der Trennzylinder in der vor-
dersten Position steht (siehe Abb. 16 S. 34).

War der Funktionstest erfolgreich, kann mit dem Aufstecken der Apfel zum Schélen

begonnen werden (siehe 6.5 Bedienung S.60).

1eg

Der Apfel muss nach dem Schéalen manuell von der Fruchtaufnahme abgezogen
werden.

Die Demontage des Zubehors erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Vor dem Umbau fur einen anderen Arbeitsablauf sind die Maschine und das Zubehor
zu reinigen und zu trocknen (siehe 7.3.4 S. 76).
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ASETM und ASETSM

Betrieb

6.2.5

Vorbereitung der Maschine fur das Schélen und Kerngehause ausstechen von
Apfeln

bendtigtes Zubehor:
Abstreifgabel, Trennzylinder E1, Ausstechrohr 20, 23 oder 27 mm Durchmesser,
Abfihrrohr

bendtigtes Werkzeug: Schraubendreher 5,5 mm (Lieferumfang)

Trennzylinder E1

Abfuhrrohr

Ausstechrohr 20,23 oder
27 mm Durchmesser

Abstreifgabel

Abb. 20: bereitzustellende Teile zum Schéalen und Ausstechen der Apfel

7Y

1. Die Verkleidung an der Maschine hochklappen.

Die Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme I6sen (siehe Abb. 21).

o

Den Trennzylinder E1 in einer Linie mit der Mechanik der Fruchtaufnahme auf-
stecken (siehe auch Abb. 21).

4. Die Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme mit der Hand festziehen.

38
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, \ Bedienungsanleitung
:n.ul) ASETM und ASETSM
L, I Betrieb

Trennzylinder bildet ge-
rade Linie zur Mechanik

der Maschine \

Kreuzgriffschraube an der Kreuzgriffschraube an der
Tennzylinderaufnahme Zerteilsternaufnahme

Abb. 21: Trennzylinder aufgesteckt und ausgerichtet

5. Die Kreuzgriffschraube an der Zerteilsternaufnahme I6sen.

6. Das Ausstechrohr in die Zerteilsternaufnahme so weit einschieben, bis der
tz& Bund am Aufstechrohr an der Zerteilsternaufnahme anliegt (siehe Abb. 23 S.
40).

7. Die Kreuzgriffschraube an der Zerteilsternaufnahme mit der Hand festziehen.

Abb. 22: Ausstechrohr einsetzen
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Betrieb Nep

Zerteilstern-  Kreuzgriffschraube  Bund am Ausstechrohr
aufnahme an der Zerteilstern-  muss an der Zerteil-
aufnahme sternaufnahme anliegen

Abb. 23: Montieren des Ausstechrohrs und des Abfihrrohrs

8. Das Abfuhrrohr aufstecken (siehe Abb. 23).

lz& 9. Fur das Einsetzen der Abstreifgabel missen die beiden Schrauben aus Abb. 24
ca. 3 mm gelost werden (Schraubendreher 5,5 mm).

Schrauben l6sen
bis zu einem Ab-
stand von 3 mm

Abb. 24: Ldsen der Schrauben vor dem Einsetzen der Abstreifgabel
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R Betrieb

10. Die Abstreifgabel mit den Aussparungen auf die Schrauben aufsetzen.

tz& 11. Die Abstreifgabel mit einem Finger leicht nach unten driicken und die Schrau-
ben mit dem Schraubendreher 5,5 mm festziehen.

Aussparungen zum Aufsetzen
auf die Schrauben

Abb. 25: Abstreifgabel aufsetzen

12. Die Verkleidung vorsichtig nach unten fiihren.

13. Die Maschine zum Funktionstest im leeren Zustand einschalten.
Der Trennzylinder fahrt in Richtung Fruchtaufnahme und zurtick. Dabei darf der
Trennzylinder keine Teile der Maschine bertihren. Sollte der Trennzylinder nicht
tz‘& richtig ausgerichtet sein, muss seine Lage korrigiert werden.
14. Die Maschine am roten Taster ausschalten, wenn der Trennzylinder in der vor-
dersten Position steht (siehe Abb. 54 S. 62).

War der Funktionstest erfolgreich, kann mit dem Schéalen und Ausstechen der Ap-
fel begonnen werden (siehe 6.5 Bedienung S. 60).

Die Demontage des Zubehors erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Vor dem Umbau fur einen anderen Arbeitsablauf sind die Maschine und das Zubehor
zu reinigen und zu trocknen (siehe 7.3.4 S. 76).
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ASETM und ASETSM revna
Betrieb N/
6.2.6 Vorbereitung der Maschine fir das Schélen — Kerngehause ausstechen — Seg-

mente schneiden
bendtigtes Zubehor:
Trennzylinder E2, Zerteilstern sowie Abflhrrohr

Trennzylinder E2  Zerteilstern je nach An-  Abfiihrrohr
zahl der gewlinschten
Segmente

Abb. 26: bereitzustellende Teile zum Schélen, Ausstechen und Zerteilen der Apfel

g

1. Die Verkleidung an der Maschine hochklappen.

2. Die Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme losen (siehe Abb. 27).

w

Den Trennzylinder E2 in einer Linie mit der Mechanik der Fruchtaufnahme auf-
stecken (siehe auch Abb. 27).

4. Die Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme mit der Hand festziehen.
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{ ) ASETM und ASETSM
A Betrieb
Trennzylinder bildet gerade Linie . 'l
zur Mechanik der Maschine
inschalter
Ausschalter
Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme
Abb. 27. Einsetzen des Trennzylinders
VORSICHT

Beim Einbau des Zerteilsternes besteht Schnittgefahr an den Messern des Zer-
teilsternes (Messer sind sehr scharf!).

@ Zum Einbau des Zerteilsternes schnittsichere Schutzhandschuhe tragen.

Die Kreuzgriffschraube an der Zerteilsternaufnahme lésen (siehe Abb. 28 S.
44).

tz‘& 6. Den Zerteilstern in die Zerteilsternaufnahme so weit einschieben, bis der Bund
am Zerteilstern an der Zerteilsternaufnahme anliegt (siehe Abb. 28).

Die Kreuzgriffschraube an der Zerteilsternaufnahme mit der Hand festziehen.
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ASETM und ASETSM rEDINA
Betrieb

Bereich zum Zerteilstern- Kreuzgriffschraube Bund am Zerteilstern
Aufstecken des aufnahme  an der Halterung fur muss an der Zerteilstern-
Abfihrrohrs Zerteilstern aufnahme anliegen

Abb. 28: Montieren des Zerteilsternes

8. Das Abfuhrrohr auf den Zerteilstern aufstecken (Abb. 29)
t Durch das aufgesteckte Abfuhrrohr werden die Kerngeh&use weiter von der
ZA& Maschine weg abgefihrt und gelangen nicht zu den weiterzuverarbeitenden Ap-
felstiicken.

Abflhrrohr
aufgesteckt

Abb. 29: Abfuhrrohr auf Zerteilstern aufgesteckt
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9. Die Verkleidung vorsichtig nach unten fihren.

10. Die Maschine zum Funktionstest im leeren Zustand einschalten.
Der Trennzylinder féahrt in Richtung Fruchtaufnahme und zurtick. Dabei darf der
Trennzylinder keine Teile der Maschine bertihren. Sollte der Trennzylinder nicht
tz‘& richtig ausgerichtet sein, muss seine Lage korrigiert werden.
11. Die Maschine am roten Taster ausschalten, wenn der Trennzylinder in der vor-
dersten Position steht (siehe Abb. 54 S. 62).

War der Funktionstest erfolgreich, kann mit dem Schalen, Ausstechen und Seg-
mente schneiden der Apfel begonnen werden (siehe 6.5 Bedienung S. 60).

Die Demontage des Zubehors erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Vor dem Umbau fur einen anderen Arbeitsablauf sind die Maschine und das Zubehor
zu reinigen und zu trocknen (siehe 7.3.4 S. 76).
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ASETM und ASETSM 1m}
Betrieb N, S
6.2.7 Vorbereitung der Maschine fur das Schélen - Scheibenschneiden - Kerngehéu-

se ausstechen

™ Dieser Arbeitsablauf sowie der unter 6.2.8 ab S. 53 erlauterte ist nur mit der
l ASETSM (Artikel-Nr.: 542750) ausfihrbar.

bendtigtes Zubehor:

Trennzylinder E1, Ausstechrohr 20, 23 oder 27 mm Durchmesser, Abstreifgabel,
Schutz, Fachermessersatz zwischen 3,5 bis 30 mm GrofR3e

benotigtes Werkzeug: Schraubendreher 5,5 mm (Lieferumfang)

Trennzylinder E1 Ausstechrohr Abstreifgabel Schutz Fachermessersatz
20,23 oder 27 mm 3,5 bis 30 mm
Durchmesser

Abb. 30: bereitzustellende Teile zum Schalen, Scheibenschneiden, ausstechen

1. Die Verkleidung an der Maschine hochklappen.

2. Die Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme lésen (siehe Abb. 31).
tz‘a 3. Den Trennzylinder E1 in einer Linie mit der Mechanik der Fruchtaufnahme auf-
stecken (siehe auch Abb. 31)

4. Die Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme mit der Hand festziehen.

46 FEUMA Gastromaschinen GmbH



./’-\' Bedienungsanleitung
rEINA) ASETM und ASETSM
L, I Betrieb

Trennzylinder bildet gerade Linie
zur Mechanik der Maschine

-=— Einschalter
~&— Ausschalter

Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme

Abb. 31: Trennzylinder aufgesteckt und ausgerichtet

5. Die Kreuzgriffschraube an der Zerteilsternaufnahme l6ésen (siehe Abb. 32 S.
48).
lz& 6. Das Ausstechrohr in die Zerteilsternaufnahme so weit einschieben, bis der
Bund am Aufstechrohr an der Zerteilsternaufnahme anliegt (siehe Abb. 32).

7. Die Kreuzgriffschraube an der Zerteilsternaufnahme mit der Hand festziehen.

FEUMA Gastromaschinen GmbH 47



Bedienungsanleitung p \
ASETM und ASETSM 1m}
Betrieb N

Kreuzgriff-

schraube an

der Trenn-

zylinderauf-  Ausstechrohr Kreuzgriffschraube Bund am Ausstechrohr
nahme Zerteilsternaufnahme an der Zerteilstern- muss an der Zerteil-

aufnahme sternaufnahme anliegen

Abb. 32: Ausstechrohr montiert

VORSICHT
Beim Einbau des Fachermessersatzes besteht Schnittgefahr an den Messern des
Fachermessersatzes (Messer sind sehr scharf!).

m Zum Einbau des Fachermessersatzes schnittsichere Schutzhandschuhe tragen.

Mitnahmestift am
Fachermessersatz

Abb. 33: Einbaulage des Fachermessersatzes

8. Der Fachermessersatz mit dem Mitnahmestift in die Offnung (siehe Abb. 34)
tz‘& einsetzen und nach links bzw. rechts verdrehen, bis der Mitnahmestift in die
Aussparung gleitet.
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rEDINA ASETM und ASETSM
Betrieb

Aussparung fir

Kreuzgriff-
schraube
Haltearm

Offnung mit Aussparung fiir Mitnahmestift Fachermessersatz eingesetzt

Abb. 34: Offnung mit Aussparung fiir Mitnahmestift

9. Die Kreuzgriffschraube am Haltearm entfernen.

lz& 10. Den Schutz auf die Bohrungen fiur die beiden Stifte und die Bohrung fir das
Fachermesser aufsetzen.

Bohrungen Bohrung fur
fur Stifte Fachermessersatz

Abb. 35: Schutz aufsetzen
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Betrieb Roe

tz‘& 11. Die Kreuzgriffschraube am Haltearm aufsetzen und mit der Hand festziehen.

Kreuzgriff-
schraube am
Haltearm

Abb. 36: Kreuzgriffschraube am Haltearm montiert

ca. 3 mm gelost werden. (Schraubendreher 5,5 mm).

tz‘& 12. Fir das Einsetzen der Abstreifgabel missen die beiden Schrauben aus Abb. 37

Schrauben l6sen
bis zu einem Ab-
stand von 3 mm

Abb. 37: Ldsen der Schrauben vor dem Einsetzen der Abstreifgabel

13. Die Abstreifgabel mit den Aussparungen auf die Schrauben aufsetzen.

tz‘& 14. Die Abstreifgabel mit einem Finger leicht nach unten driicken und die Schrau-
ben mit dem Schraubendreher 5,5 mm festziehen.
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, SR Betrieb

Aussparungen zum Aufsetzen
auf die Schrauben

Abb. 38: Abstreifgabel aufsetzen

15. Das Abflhrrohr auf das Ausstechrohr aufstecken (Abb. 39)

tz Durch das aufgesteckte Abfuhrrohr werden die Kerngeh&use weiter von der
& Maschine weg abgefihrt und gelangen dadurch nicht zu den weiterzuverarbei-
tenden Apfelstiicken.

Abflhrrohr
aufgesteckt

Abb. 39: Maschine fertig fir Funktionstest
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Betrieb

16. Die Verkleidung vorsichtig nach unten fiihren.

17. Die Maschine zum Funktionstest im leeren Zustand einschalten.
Der Trennzylinder féahrt in Richtung Fruchtaufnahme und zurtick. Dabei darf der
Trennzylinder keine Teile der Maschine bertihren. Sollte der Trennzylinder nicht

tzs’ richtig ausgerichtet sein, muss seine Lage korrigiert werden.

18. Die Maschine am roten Taster ausschalten, wenn der Trennzylinder in der vor-
dersten Position steht (siehe Abb. 54 S. 62)

War der Funktionstest erfolgreich, kann mit dem Schalen, Ausstechen und

Schneiden von Scheiben der Apfel begonnen werden.

Die Demontage des Zubehors erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Vor dem Umbau fur einen anderen Arbeitsablauf sind die Maschine und das Zubehor
zu reinigen und zu trocknen (siehe 7.3.4 S. 76).
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pEmInA| ASETM und ASETSM

T Betrieb
6.2.8 Vorbereitung der Maschine fur das Schalen — Scheibenschneiden — Kerngehause

ausstechen — Segmente schneiden

Dieser Arbeitsablauf sowie der unter 6.2.7 ab S. 46 erlauterte ist nur mit der
ASETSM (Artikel-Nr.: 542750) ausfihrbar.

== o

bendtigtes Zubehor:

Trennzylinder E2, Abfihrrohr, Zerteilstern je nach Anzahl der gewiinschten Segmen-
te, Schutz sowie ein Fachermessersatz zwischen 3,5 bis 30 mm Grofi3e

benotigtes Werkzeug: Schraubendreher 5,5 mm (Lieferumfang)

Abfihrrohr

Trennzylinder E2  Zerteilstern je  Facher- Schutz
nach Anzahl der messersatz
gewlnschten 3,5 bis 30 mm
Segmente

Abb. 40: bereitzustellende Teile zum Schéalen, Ausstechen und Zerteilen der Apfel

1. Die Verkleidung an der Maschine hochklappen.

Die Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme l6sen (siehe Abb. 41).

w

Den Trennzylinder E2 in einer Linie mit der Mechanik der Fruchtaufnahme auf-
stecken (siehe auch Abb. 41).

1eg

4. Die Kreuzgriffschraube an der Tennzylinderaufnahme mit der Hand festziehen.
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ASETM und ASETSM pEDInA |
Betrieb X '

Trennzylinder bildet gerade Linie
zur Mechanik der Maschine

nln{'“l

inschalter
Ausschalter

Kreuzgriffschraube an der
Tennzylinderaufnahme

Abb. 41: Einsetzen des Trennzylinders

VORSICHT Beim Einbau des Zerteilsternes und des Fachermessersatzes besteht Schnittge-
fahr an den Messern des Zerteilsternes und des Fachermessers (Messer sind sehr
£ !! scharf!).

Zum Einbau des Zerteilsternes und des Fachermessers schnittsichere Schutz-
handschuhe tragen.

5. Die Kreuzgriffschraube an der Zerteilsternaufnahme l6sen (siehe Abb. 42 S.
55).

tz‘& 6. Den Zerteilstern in die Zerteilsternaufnahme so weit einschieben, bis der Bund
am Zerteilstern an der Zerteilsternaufnahme anliegt (siehe Abb. 42).

7. Die Kreuzgriffschraube an der Zerteilsternaufnahme mit der Hand festziehen.
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\ Bedienungsanleitung
{w}l ASETM und ASETSM
b, Betrieb

Bereich zum  Zerteilstern- Kreuzgriffschraube Bund am Zerteilstern
Aufsetzen des aufnahme  an der Halterung fur muss an der Zerteilstern-
Abfuhrrohrs Zerteilstern aufnahme anliegen

Abb. 42: Einsetzen des Zerteilsternes

8. Das Abfuhrrohr auf den Zerteilstern aufsetzen (Abb. 43)

t Durch das Aufstecken des Abfiihrrohr werden die Kerngeh&use weiter von der
& Maschine weg abgefiihrt und gelangen nicht zu den weiterzuverarbeitenden Ap-
felstiicken.

Abfihrrohr
aufgesteckt

Abb. 43: Abfuhrrohr auf Zerteilstern aufgesteckt
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ASETM und ASETSM reonn)
Betrieb , ST

Mitnahmestift am
Fachermessersatz

Kreuzgriff-
schraube
Haltearm

Offnung mit Aussparung fiir Mitnahmestift Fachermessersatz eingesetzt

Abb. 45: Offnung mit Aussparung fiir Mitnahmestift

9. Den Fachermessersatz mit dem Mitnahmestift in die Offnung (siehe Abb. 45)
t einsetzen und nach links bzw. rechts verdrehen, bis der Mitnahmestift in die
& Aussparung gleitet.

10. Die Kreuzgriffschraube am Haltearm entfernen.
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:u-} ASETM und ASETSM
, SR Betrieb

Bohrungen Bohrung fir
far Stifte Fachermessersatz

Abb. 46: Schutz aufsetzen

11. Den Schutz auf die Bohrungen fiir die beiden Stifte und die Bohrung fiir das

tz‘& Fachermesser aufsetzen.

12. Die Kreuzgriffschraube am Haltearm aufsetzen und mit der Hand festziehen.

Kreuzgriff-
schraube am
Haltearm

Abb. 47: Kreuzgriffschraube befestigt
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Betrieb e

Abb. 48: Maschine fertig fir Funktionstest

13. Die Verkleidung vorsichtig nach unten fiihren.

14. Die Maschine zum Funktionstest im leeren Zustand einschalten.
Der Trennzylinder fahrt in Richtung Fruchtaufnahme und zurtick. Dabei darf der
Trennzylinder keine Teile der Maschine berihren. Sollte der Trennzylinder nicht
t richtig ausgerichtet sein, muss seine Lage korrigiert werden.
zj& 15. Die Maschine am oten Taster ausschalten, wenn der Trennzylinder in der vor-
dersten Position steht (siehe Abb. 54 S. 62).

War der Funktionstest erfolgreich, kann mit dem Schéalen, Ausstechen und
Schneiden von Segmenten der Apfel begonnen werden (siehe 6.5 Bedienung
S. 60).

Die Demontage des Zubehdrs erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

Vor dem Umbau fir einen anderen Arbeitsablauf sind die Maschine und das Zubehor
zu reinigen und zu trocknen (siehe 7.3.4 S. 76).
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pEmInA| ASETM und ASETSM

Neo Betrieb
6.3 Werkzeuge fir erganzende Arbeitsmoéglichkeiten

Beide Maschinen ASETM und ASETSM werden mit dem Ausstechrohr & 20 mm
und einer Abstreifgabel geliefert. Aufgrund der vielfaltigen Arbeitsmoglichkeiten
mussen ergénzende Werkzeuge als Sonderzubehor bestellt werden. Bei der Aus-
wahl sind wir IThnen gern behilflich.

Zur Verfugung stehende Werkzeuge sind im Anhang unter 10.2 Sonderzubehér ab
S. 87 aufgefihrt.

6.4 Bedienelemente

Taster ,Maschine EIN“

Taster ,Maschine AUS*

Abb. 49: Taster der Maschine fiir ,,EIN“ und ,,AUS*
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ASETM und ASETSM revna
Betrieb N/
6.5 Bedienung

VORSICHT Wird die Maschine nicht ordnungsgeman betrieben, besteht die Gefahr von Verlet-
zungen (z.B. Stromschlag, Schnittverletzungen).
Eine Vermeidung ist moglich durch:
A e Beachtung der Vorschriften des Arbeits- und Gesundheitsschutzes.
¢ Nicht in die laufende Maschine greifen. Zum Entfernen von Schalen und Apfelres-

ten Maschine erst ausschalten. Beachten Sie, dass der Verarbeitungsbereich
ein Gefahrenbereich ist (siehe Abb. 50 S. 60)!

¢ Um ein sicheres Arbeiten zu gewahren, wird das Tragen von Schnitt- und Stich-
schutzhandschuhen empfohlen.

Verarbeitungsbereich Fruchtaufnahme

A e -4
: e
A

By

rﬁ' ?.‘.. - e

i

i

Abb.50: Umfeld der Fruchtaufnahme mit Verarbeitungsbereich (Gefahrenbereich!)

Achten Sie darauf, dass die Friichte gut vorsortiert sind. Uberlagerte, zu mirbe oder
angefaulte Frichte eignen sich nicht zum maschinellen Schéalen, da diese Friichte
nicht geschélt, sondern durch das Messer von der Spindel gerissen werden.

Nachdem Sie die Punkte, die fur alle Arbeitsablaufe gelten (siehe 6.2.2 ab S. 34),
kontrolliert und die Maschine fur einen der mdglichen Arbeitsablaufe (siehe 6.2 ab
S. 33) vorbereitet haben, kénnen Sie mit der Arbeit beginnen.

VORSICHT Beim Aufstecken besteht Verletzungsgefahr durch Stechen an der Fruchtaufnah-
me.

A Dies vermeiden Sie durch das Tragen von Schnitt- und Stichschutzhandschuhen
sowie das korrekte Greifen und Aufstecken der Apfel (siehe Abb. 51 bis Abb. 53).
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VORSICHT Beachten Sie den Maschinentakt. Sie haben zum Aufstecken maximal 6 s Zeit.

Versuchen Sie nicht nach diesen 6 Sekunden die Frucht doch noch aufzustecken.
A Das kann zu Storungen, einen Schaden oder zu einer Verletzung fiihren.
Reichen die 6 Sekunden nicht aus, dann die Spindel leer durchlaufen lassen.

SlIN= s Beachten Sie beim Aufstecken des Apfels auf die Fruchtaufnahme:

o Apfel mit der Stielseite zuerst bis an das Anlageblech (siehe Abb. 51 S. 61) auf-
s stecken! (Stiel und ggf. Aufkleber vorher entfernen)
Wird der Apfel mit der Blite zuerst aufgesteckt, wird der Bereich um den Stiel
l nicht geschalt.

o Apfel gerade aufstecken, sodass er in der Maschine rund lauft.

Apfel so greifen, dass die

Fruchtaufnahme die Mdglich-

keit hat durch den Apfel durch- Anlageblech
zustechen.

Abb. 51: Apfel richtig greifen und auf die Fruchtaufnahme korrekt aufstecken

Apfel so gegriffen, dass
die Fruchtaufnahme bei
einem kleinen Apfel durch
den Apfel hindurch sticht
und die Hand verletzen
kann

Abb. 52: Apfel falsch gegriffen
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Verletzungsgefahr an der Fruchtaufnahme mit aufgestecktem Apfel

Abb. 53: Stelle fur Verletzungsgefahr an Fruchtaufnahme

e Die Friichte sofort nach dem Drehen des Grundkérpers zentrisch auf die Frucht-
aufnahme aufstecken (siehe Abb. 51 und Abb. 53 S. 62

o Der weitere Arbeitsablauf erfolgt automatisch. Sollte Ihnen der Ablauf anfangs zu

schnell sein, dann lassen Sie einfach einen Durchgang aus. Das schadet der Ma-
t schine nicht und Sie bekommen mehr Sicherheit im Bedienablauf.
ZA& Beachten Sie den Hinweis unter 4.6 Verhalten im Notfall S. 25!

¢ Die Maschine wéhrend des Teil- und Ausstechvorganges nicht ausschalten. Es
wird der Wiederanlauf erschwert. Die gunstigste Abschaltposition ist bei nach
vorne gefahrenem Zerteilstern bzw. Ausstechrohr, unmittelbar nach dem
Schwenken der Apfelaufnahme (siehe Abb. 54 S. 62).

Zerteilstern i‘st nach
vorne gefahren

erst dann:
ausschalten

S Apfelaufnahme hat ¥
geschwenkt

Abb. 54: Giinstige Abschaltposition
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Wird der Apfel nur geschalt, muss er nach dem Schéalen manuell von der Fruchtauf-
nahme abgezogen werden (ggf. kraftigeres Ziehen erforderlich).

Beim Scheibenschneiden (Maschine ASETSM) missen Sie den in Scheiben ge-
schnittenen Apfel erst von der Fruchtaufnahme abnehmen, bevor Sie den nachs-
ten Apfel aufstecken kdnnen (siehe Abb. 55 S. 63).

Abb. 55: Abnahme des in Scheiben geschnittenen Apfels

Sollten wahrend des Betriebes der Maschine Stérungen auftreten, finden Sie Hinwei-

se zu ihrer Ursache und Beseitigung unter 7 Stérungsbeseitigung, Wartung und Rei-
nig S. 69.
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Arbeitsergebnisse der verschiedenen Arbeitsablaufe

1. Apfel nur schalen

Abb.56: Apfel nur schalen

2. Apfel schéalen — Kerngehause ausstechen

Abb. 57: Apfel schalen, Kerngehéduse ausstechen
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3. Apfel schélen — Kerngehause ausstechen — Segmente schneiden

Abb. 58: Apfel schalen, Kerngehduse ausstechen, Segmente schneiden

4. Apfel schalen — Scheiben schneiden — Kerngehduse ausstechen

Abb.59: Apfel schalen, Scheiben schneiden, Kerngehéuse ausstechen
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5. Apfel schéalen — Scheiben schneiden — Kerngehause ausstechen — Stlicke
schneiden

Abb. 60: Apfel schalen, Scheiben schneiden, ausstechen, Stiicke schneiden
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6.6 Optionale Erganzungen, Extras

Abb. 61: Maschine auf Untergestell fahrbar mit Abstelleinrichtung (Artikel-Nr.: 542016)

| 3

—
gl

- ..;-,’

Abb. 62: Maschine mit Trennsystem (Artikel-Nr.: 542752) und Gastronormbehéltern
(EN 631 1/1)

Gastronormbehaélter (entsprechend EN 631 1/1) sind nicht Bestandteil der Lieferung,
aber bei FEUMA bestellbar unter 311645.
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Abb. 63: Maschine auf Unterschrank fahrbar (Artikel-Nr.: 542754)

6.7 Entsorgung des Abfalls
Der entstehende Abfall (Schalen, Kerngehause) ist entsprechend den ortlichen Ge-
gebenheiten unter Beachtung der Hygiene- und Umweltschutzvorschriften zu entsor-
gen.
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7 Storungsbeseitigung, Wartung und Reinigung

7.1 Sicherheitsmallinahmen bei Stérungsbeseitigung, Wartung und Reini-

CIS 2\ 388 \Werden Reparaturen nicht von autorisierten Vertragswerkstéatten oder vom Fach-

A

gung

mann (siehe 4.5 Qualifikation des Bedienungspersonals ab S. 23) vorgenommen,
besteht die Gefahr von Verletzungen (z. B. Stromschlag, Schnittverletzungen,
Quetschungen).

Reparaturen dirfen nur von autorisierten Vertragswerkstatten oder vom Fach-
mann vorgenommen werden.

Vor allen Arbeiten zur Stérungsbeseitigung und Wartung ist die Maschine auszu-
schalten und der Netzstecker zu ziehen.

7.2

Stérungen und ihre Beseitigung

Bei Storung immer erst die Maschine ausschalten und den Netzstecker ziehen,
danach erst den Fehler beseitigen.

Verstopfungen im Trennzylinder sind sofort zu beseitigen.

Bei Verstopfung des Fachermessersatzes durch aufgewickelte Schalen sind die-
se Rickstande vorsichtig bei ausgeschalteter Maschine zu entfernen.

Maschine lauft beim Start nicht an
Mdogliche Fehlerursachen:

o Netzstecker ist gezogen

¢ Netzsteckdose hat keinen Strom

o Die Verkleidung (siehe Abb. 4 S. 19) ist getffnet und die Sicherheitsschaltung hat
die Maschine abgeschaltet. - Verkleidung schlie3en

¢ Die Maschine wurde wahrend des Teil- und Ausstechvorganges angehalten und
lauft nicht wieder an, die mechanische Uberlastkupplung rattert horbar
- Maschine ausschalten, Stecker ziehen, Apfelreste entfernen, Stecker wieder
einstecken und Maschine einschalten

e Der Thermoschutzschalter hat durch Uberlastung ausgeldst = Abkiihlung notwen-
dig - Warten bis Maschine abgekdhlt ist

o Weitere Ursachen kdnnen im Bereich der elektrischen Anlage der Maschine lie-
gen. Zur Behebung dieser Mangel ist unbedingt ein Wartungselektrotechniker
hinzuzuziehen
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Fachermessersatz dreht sich nicht

Mdgliche Fehlerursachen:

Der Mitnahmestift ist nicht in der Hohlwelle eingerastet (siehe Abb. 64 S. 70)

Mitnahmestift

Welle vom
Fachermessersatz

Abb. 64: Mitnahmestift der Welle vom Fachermessersatz an der Hohlwelle der Ma-

schine

Der Apfel wird nicht richtig geschalt

Mdgliche Fehlerursachen:

Die Apfelqualitat ist nicht geeignet

Der Apfel wurde nicht zentrisch aufgesteckt
Die Messereinstellung ist nicht richtig gewahlt
Das Messer ist verstopft

Die Zugfeder zwischen dem Fihrungssegment und dem Gleitkdrper ist gebrochen
(siehe Abb. 65 S. 71)
- Auswechseln (siehe mitgeliefertes Zubehdr; Abb. 13 S. 30 bis Abb. 14 S. 31)

Die Schenkelfeder zwischen Abhebewinkel und Schalmesserstange ist gebro-
chen oder ermidet (siehe Abb. 65 S. 71)
- Kundendienst anfordern

Die Schenkelfeder an der Abhebeklinke ist gebrochen oder ermudet (siehe Abb.
65S. 71)
- Kundendienst anfordern
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Zugfeder zwischen Fiuhrungssegment
und Gleitkorper
L

Schenkelfeder zwischen  Schenkelfeder an
Abhebewinkel und Schéal- der Abhebeklinke
messerstange

Abb. 65: Federn im Verarbeitungsbereich der Maschine

Der Apfel wird an den Stirnseiten nicht weit genug nach innen geschalt

e Mit der Stellschraube an der Schalmesserstange kann der Schaldurchmesser
verandert werden.

Abb. 66: Einstellschraube an der Messeraufnahme
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Immer darauf achten, dass die Kontermutter fest gegengeschraubt wird. Das Mes-
ser darf im Leerdurchlauf nicht die Fruchtaufnahmen berihren.

Vorgesehener Spalt = 3 mm zwischen Messer und Fruchtaufnahme an der engs-
ten Stelle zu Beginn des Schalvorganges (siehe Abb. 67).

Spalt =3 mm zwischen
Messer und Fruchtaufnahme

Abb. 67: Vorgesehener Spalt =3 mm zwischen Messer und Fruchtaufnahme

Das Messer hebt beim Zurickfahren nicht vom Apfel ab oder schalt den Apfel
auch im Ruckwartslauf

- Kundendienst anfordern

Die Uberlastkupplung I6st aus (lautes Knacken in der Maschine).
- Maschine sofort ausschalten!
Mogliche Fehlerursachen:

¢ Es hat sich ein Apfel so verklemmt, sodass die Kréfte im Schéalbereich zu groR3
geworden sind, 2 Maschine ausschalten, Apfel entfernen.

¢ Die Maschine ist nicht geschmiert und die Gleitkréfte sind zu grof3. Schmierung
entsprechend der Wartungsibersicht (siehe 7.3.4 S. 76) vornehmen. Eventuelle
Beschadigungen der Gleitflachen sind vorher zu entfernen (feines Schleifleinen
oder Schleifvlies).

Lasst sich diese Storung so nicht beheben - Kundendienst anfordern
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7.3 Wartung und Reinigung durch das Bedienungspersonal

7.3.1 Allgemeine Hinweise

Vor allen Arbeiten zur Wartung und Reinigung ist die Maschine auszuschalten und
der Netzstecker zu ziehen!

- Die gunstigste Abschaltposition ist bei nach vorne gefahrenem Teilstern bzw.

Ausstechrohr, unmittelbar nach dem Schwenken der Apfelaufnahme (siehe Abb. 68
S. 73).

Teilstern ist nach
vorne gefahren

~@=¢rst dann:
WSS Apfelaufnahme hat ausschalten
) geschwenkt

Abb. 68: Gunstige Abschaltposition

7.3.2 Einstellen der Schnittstarke
bendtigtes Werkzeug: Maulschlissel SW 7 mm

Vorgehensweise zum Einstellen der Schnittstéarke

tz‘ 1. Mutter M4 am Messerkopf mit Maulschliissel |I6sen (siehe Abb. 70 S. 75)
& 2. Messer fur die gewtinschte Dicke der Schalen einstellen.

3. Mutter M4 wieder fest schrauben.
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7.3.3 Wechseln des Messerkopfes
bendtigtes Werkzeug: Maulschliissel SW 13 mm, Schraubendreher 5,5 mm

Vorgehensweise zum Wechseln des Messerkopfes
1. Mutter M8 oberhalb des Messerkopfes mit Maulschlissel I6sen
(siehe Abb. 69 S. 74)

2. Bordwandschraube unterhalb des Messerkopfes mit Schraubendreher entfer-
nen

tz‘& 3. Messerkopf nach unten abziehen,

4. Neuen Messerkopf aufsetzen, Bordwandschraube einschrauben und Héhen-
lage des Messerkopfes einstellen durch Veréndern der Aufschraubhdhe der
Mutter M8 (siehe Abb. 70 S. 75),

- Schneide ca. 1 — 1,5 mm tiefer, als die Mitte der Fruchtaufnahme

5. Bordwandschraube mit Schraubendreher festziehen.

Mutter M8 mit Maulschlissel festziehen.

Mutter M8
Bordwandschraube
Messerkopf nach
Schraubendreher unten abziehen

Abb. 69: Wechseln des Messerkopfes
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Mutter M8

Mutter M4

Schneide ca. 1 — 1,5 mm tiefer,
als Mitte der Fruchtaufnahme

Abb. 70: Verandern der Aufschraubhdhe mit der Mutter M8
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7.3.4 Wartungsubersicht
Tagliche Reinigung und Wartung

Die Maschine ist nach jedem Einsatz griindlich zu reinigen. Es ist wichtig, die zu-
cker- und fruchtsaurehaltigen Verunreinigungen von den Funktionsteilen der Maschi-
ne zu entfernen, da es sonst bei Stillstandszeiten zu Verklebungen bzw. Korrosion
kommt.

WARNUNG Es besteht die Gefahr eines Stromschlags sowie von Schaden an der Maschine,
wenn die Maschine einem Wasserstrahl ausgesetzt wird.

Die Maschine ist nicht strahlwassergeschutzt. Wird sie mit einem Wasserstrahl ab-
A gespritzt, besteht die Gefahr, dass Wasser in die Mechanik und Elektrik gelangt.

Die Maschine nicht mit einem Wasserstrahl abspritzen oder mit Hochdruckreiniger
reinigen. Nur mit handelsublichen Handspulmitteln von Hand reinigen.

VORSICHT Bei der Reinigung aller Schneidwerkzeuge besteht Schnittgefahr. Es sind schnitt-

@ feste (metallverstéarkte) Sicherheitshandschuhe zu tragen.
Die Reinigung der Schneidwerkzeuge darf nicht in einer Geschirrspulmaschine er-
folgen (Vorzeitiges Stumpfwerden der Schneiden) sondern muss im Handsplilbe-
ﬁ cken erfolgen.

Werden die Maschine oder ihre Teile mit Sand gescheuert oder mit harten Gegen-
standen gekratzt, besteht die Gefahr von Beschadigung der Maschine.

Um die tagliche Reinigung vollstandig durchzufiihren, missen alle Zubehorteile, die
fur den jeweiligen Arbeitsablauf angebaut wurden (siehe 6.2 S. 33) abgebaut werden.

Die Reinigung der Maschine muss mit warmem Wasser von Hand mit einem han-
delsublichen Handspulmittel durchgefuhrt werden.

Die Luftungsschlitze in der Haube der Maschine sind vorsichtig zu reinigen.

Stumpf gewordene Schalmesser, Ausstechrohre und Zerteilsterne flihren zu einem
verschlechterten Schnittergebnis. Diese Schneidwerkzeuge miissen bei Bedarf durch
neue ersetzt werden.

Nach der Reinigung ist die Maschine grindlich zu trocknen.
empfohlene Schmierstoffe:
o Mehrzweckfett Inferflon Fin Food Grease?2

Nach erfolgter Schmierung ist die Maschine 1 Minute im Leerlauf laufen zu lassen.
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Nach 8 - 10 Betriebsstunden bzw. taglich

Nach der taglichen Reinigung sind folgende Wartungsarbeiten durchzufihren:

Netzstecker ziehen

Gleitstange (siehe Abb. 71) einfetten

Abhebeklinke (siehe Abb. 71) einfetten

Gleitflache des Fuhrungsbleches (siehe Abb. 72) einfetten

Zahnlucken der drei weil3en Schélspindelrader an der hinteren Seite des Grund-
korpers (siehe Abb. 71) einfetten

Zahnlucken des Tellerrades (siehe Abb. 71) einfetten

Fuhrungsschiene im Gleitbereich der Arretierungsplatte (siehe Abb. 73) im unteren
Bereich des Fuhrungskoérpers einfetten

hochgeklappte
Verkleidung

Gleitstange

3 x Schal-

spindelrader
Tellerrad

Abhebeklinke

Abb. 71: Schmierstellen an der Maschine
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Gleitflache des Fuhrungsbleches

Abb. 72: Schmierstelle an der Gleitflache des Fuhrungsbleches

Fihrungsschiene Fahrungskdorper

Gleitbereich Arretierungsplatte

Abb. 73: Schmierstelle an der Fiilhrungsschiene

Zur Schmierung sind nur physiologisch unbedenkliche Schmierstoffe einzuset-
zen.

empfohlene Schmierstoffe:

¢ Mehrzweckfett Inferflon Fin Food Grease2
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Nach 1000 Betriebsstunden

Nach ca. 1000 Betriebsstunden ist die Maschine einer griindlichen Inspektion zu
unterziehen. Verschleil3teile sind zu wechseln, die Maschine wird fur alle Parameter
neu eingestellt. Danach beginnt wieder der bereits beschriebene Wartungszyklus.

Zu dieser MaRnahme setzen Sie sich bitte mit lhrem Vertragshéandler / dem Kun-
dendienst in Verbindung.
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8 Instandhaltungsdienst und Reparatur durch den Kundendienst

Fir die vom Hersteller gefertigten Maschinen wird gemaf? den allgemeinen Verkaufs-
bedingungen GARANTIE geleistet. Sollten wahrend der Garantiezeit Funktionsfehler
oder Schaden an Maschinenteilen auftreten, fur die nach den Garantiebedingungen
Garantie geleistet wird, nimmt der Hersteller nach vorheriger Prifung die Reparatur
oder den Austausch der fehlerhaften Bauteile vor.

Bei Schaden aus unsachgemafer Aufstellung, Inbetriebnahme oder Bedienung kon-
nen wir unsere Garantieverpflichtungen nicht erfillen.

Der Hersteller zeichnet verantwortlich fur die Maschine in ihrer Originalkonfiguration.

Samtliche Eingriffe, die die Struktur und den Betriebszyklus der Maschine veréandern,
bedirfen der ausdriicklichen Genehmigung durch den Hersteller.

Es durfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden. Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden infolge des Gebrauchs von anderen als Original-Ersatzteilen.

Der Hersteller haftet nicht fir Schaden aufgrund des unsachgemafen oder zweck-
widrigen Gebrauchs der Maschine sowie aufgrund von Schaden, die durch Eingriffe
an der Maschine entstehen, die in der vorliegenden Bedienungsanleitung nicht er-
wahnt werden.

Aus all diesen Griinden sollten unsere Kunden stets mit unserem Kundendienst
Rucksprache nehmen.

Adressen von Kundendiensten

Hersteller:

FEUMA Gastromaschinen GmbH
WehrstralRe 24
04639 GoRnitz

Tel. +49 34493/21555
Fax +49 34493/21414

info@feuma.de

www.feuma.de

FEUMA Gastromaschinen GmbH
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9 AuBerbetriebnahme der Maschine, Entsorgung
Nach Aul3erbetriebnahme der Maschine ist sie entsprechend den 6rtlichen Gegeben-
heiten dem ordnungsgeméaRen Recycling zuzufuhren (Altgerate-Entsorgung).
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10 Anhang

10.1 Mechanische Dokumentation

10.2 Sonderzubehor

10.3 Verschleil3teile

10.4 Stromlaufplane

10.5 Prufprotokoll
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10.1 Mechanische Dokumentation

Artikel-Nr. | Bezeichnung

300806 Abfuhrrohr kombiniert @ 20 mm und @ 23 mm

300463 Abhebeklinke (ASETM)

300746 Abhebeklinke verlangert (ASETSM)

300802 Anlageblech

542721- .

549799 Fachermessersatz

300457 Fruchtaufnahme kurz (ASETM)

300732 Fruchtaufnahme lang (ASETSM)

300438 Fuhrungskorper | (ASETM)

300741 FUhrungskorper 1l (ASETSM)

300444 Gleitkdrper

300436 Gleitstange

300460 Grundkorper kpl. mit Blichsen

300382 Haltearm kurz (ASETM)

300702 Haltearm verlangert kpl. (ASETSM)

300466 Handschutz links

300594 Haube kpl.

300479 Kreuzgriffschraube M6x10

300446 Messer

310295 Messerkopf

300465 Ruckanschlag

543019 Saugfuld

300450 Schalmesserstange m. Auge

300458 Schalspindelrad

312802 Schlagtaste ,Rot*

300709 Schutz kpl.

300433 Schwenkarm

312803 Taster

312804 Tasterkappe ,Grin*

300439 Tellerrad

300404 Tragkorper

300800 Verkleidung

300387 Zerteilsternaufnahme
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Verkleidung Tragkorper Haube kpl.
—

Abflhrrohr

Taster mit Taster-
kappe ,Grin“

Kreuzgriff-
schraube
M6x10
Schutz —

|

Schlagtaste ,Rot”

Saugfuld

Schalmesserstange m. Auge Handschutz links

Fihrungs- Gleit- Gleit- Schwenk- Schwenk-
korper arm arm

Zerteilstern-
aufnahme

Tellerrad

Haltearm
verlangert

kpl.
Abhebe-
klinke Schal
spindelrad
Ruck-
anschlag

Grundkdrper
kpl. mit
Biichsen

Messer- Messer Facher- Anlage- Fruchtauf-
kopf messersatz  blech groR nahme lang

Abb. 744: Hauptkomponenten der Maschine (ASETSM)
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10.2 Sonderzubehor

Beide Maschinen werden mit dem Ausstechrohr €20 mm und einer Abstreifgabel

geliefert. Aufgrund der vielfaltigen Arbeitsmoglichkeiten missen erganzende Werk-

zeuge als Sonderzubehor bestellt werden. Bei der Auswahl sind wir Ihnen gern be-

hilflich.

Folgende Werkzeuge stehen zur Verfigung:

Bezeichnung GroRRe Bestellnummer
Zerteilstern 2 teilig @ 20 mm 542701
Zerteilstern 2 teilig @ 23 mm 542731
Zerteilstern 2 teilig @ 27 mm 542731-27
Zerteilstern 3 teilig @ 20 mm 542711
Zerteilstern 3 teilig @ 23 mm 542737
Zerteilstern 3 teilig @ 27 mm 542737-27
Zerteilstern 4 teilig @ 20 mm 542702
Zerteilstern 4 teilig @ 23 mm 542732
Zerteilstern 4 teilig @ 27 mm 542732-27
Zerteilstern 6 teilig @ 20 mm 542710
Zerteilstern 6 teilig @ 23 mm 542738
Zerteilstern 6 teilig @ 27 mm 542738-27
Zerteilstern 8 teilig @ 20 mm 542703
Zerteilstern 8 teilig @ 23 mm 542733
Zerteilstern 8 teilig @ 27 mm 542733-27
Zerteilstern 10 teilig @ 20 mm 542712
Zerteilstern 10 teilig @ 23 mm 542739
Zerteilstern 10 teilig @ 27 mm 542739-27
Zerteilstern 12 teilig @ 20 mm 542704
Zerteilstern 12 teilig @ 23 mm 542734
Zerteilstern 12 teilig @ 27 mm 542734-27
Zerteilstern 16 teilig @ 20 mm 542705
Zerteilstern 16 teilig @ 23 mm 542735
Zerteilstern 16 teilig @ 27 mm 542735-27
Zerteilstern 24 teilig @ 20 mm 542706
Zerteilstern 24 teilig @ 23 mm 542736
Zerteilstern 24 teilig @ 27 mm 542736-27
Ausstechrohr klein @ 20 mm 542715
Ausstechrohr grof3 @ 23 mm 542714
Ausstechrohr grof3 @ 27 mm 542741

FEUMA Gastromaschinen GmbH

87



Bedienungsanleitung
ASETM und ASETSM

Anhang

FEDMNIA

Folgende Werkzeuge stehen zusétzlich fur die ASETSM zur Verfiigung:

Bezeichnung GroRRe Bestellnummer
Fachermessersatz 3,5mm 542721
Fachermessersatz 4.5 mm 542722
Fachermessersatz 55 mm 542723
Fachermessersatz 7,5 mm 542728
Fachermessersatz 9,0 mm 542729
Fachermessersatz 10,0 mm 542724
Fachermessersatz 14,0 mm 542725
Fachermessersatz 20,0 mm 542726
Fachermessersatz 30,0 mm 542727
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10.3 Verschleil3teile

Bezeichnung Artikel- Bemerkung Foto

Nr.

Trennzylinder E2, kom- 300768 zum Arbeiten

plett ohne Abstreifgabel

Trennzylinder E1, kom- 300755 zum Arbeiten

plett mit Abstreifgabel

Verkleidung, 300800

komplett

Messerkopf 300448

komplett

Messerkopf 310295

Messer 300446

Zerteilstern, 2-teilig

& 20 mm 542701

@ 23 mm 542731

@ 27 mm 542731-27

Zerteilstern, 3-teilig

@ 20 mm 542711

@ 23 mm 542737

@ 27 mm 542737-27

Zerteilstern, 4-teilig

@ 20 mm 542702

@ 23 mm 542732 i ! ;

@ 27 mm 542732-27

Zerteilstern, 6-teilig

@ 20 mm 542710

@ 23 mm 542738

@27 mm 542738-27

Zerteilstern, 8-teilig

@ 20 mm 542703

@ 23 mm 542733

@ 27 mm 542733-27

Zerteilstern, 10-teilig

@20 mm 542712

@23 mm 542739

@27 mm 542739-27
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Bezeichnung Artikel- Bemerkung Foto
Nr.
Zerteilstern, 12-teilig
@ 20 mm 542704
@ 23 mm 542734
@ 27 mm 542734-27
Zerteilstern, 16-teilig
@ 20 mm 542705
@ 23 mm 542735
@ 27 mm 542735-27
Zerteilstern, 24-teilig
@ 20 mm 542706
@ 23 mm 542736
@ 27 mm 542736-27
Ausstechrohr
@ 20 mm 542715 %
@ 23 mm 542714
@ 27 mm 542741
Fachermessersatz 542721
3,5 mm
Fachermessersatz 542722
4,5 mm
Fachermessersatz 542723
5,5 mm
Fachermessersatz 542728
7,5 mm
Fachermessersatz 542729
9,0 mm
Fachermessersatz 542724
10,0 mm
Fachermessersatz 542725
14,0 mm
Fachermessersatz 542726
20,0 mm
Fachermessersatz 542727
30,0 mm
Fruchtaufnahme, lang 300732 PR -
—
Fruchtaufnahme kurz 300457 —
: §
Zugfeder fur Fuhrungs- 310685
Schenkelfeder 310688 ohne Abbildung
fur Messerarm «‘
Schenkelfeder 310684 r &
fur Abhebeklinke
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10.4 Stromlaufplane
10.4.1 Stromlaufplan 230V, 50Hz (2015)

1) Externe Sicherung

2) Netzstecker

3) Thermoschutzschalter
4) Magnetschalter

5) Aus - Taster (rot)

6) Ein - Taster (grin)

e .
N . N1y
Si
b
| -E 135A F1
55
Lt (T
rag |
co| M=
goad
-—
& 5
51 | = 3
td
[
Az
K1 (3
71
U =230V
f = 50Hz
| =24A
p =0,18 kW
n = 1400 U/min*t

7) Schitz
8) Schutzleiteranschluss Gehéduse
9) Motor

10) Betriebsstundenzahler

i1
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10.4.2 Stromlaufplan 230V, 60Hz (2015)
1) Externe Sicherung 5) Aus - Taster (rot)
2) Netzstecker 6) Ein - Taster (grun)
3) Thermoschutzschalter 7) Schiitz
4) Magnethalter 8) Schutzleiteranschluss Gehéuse
9) Motor
® @
6A -
— L1 1] .
N N &
- Bl LT
1 o I
= c CIS\
® 2.125A F1
2 4
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S3
@
2
=] S
1 3] ol o184
o 21 \|H—|\| M1 |
g2
22 54 @
® .\ '13 13 71723
51 K 1\
14 14
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U = 230V

f = 60Hz

I =24A

p = 0,18 kW

n = 1700 U/min*
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10.4.3 Stromlaufplan 110V, 50Hz (2015)
1) Externe Sicherung 5) Aus - Taster (rot)
2) Netzstecker 6) Ein - Taster (grun)
3) Thermoschutzschalter 7) Schiitz
4) Magnethalter 8) Schutzleiteranschluss Gehéuse
9) Motor
& @
' .'1'7‘ L1 -
—— N | »
K1 RN
= 1 |
] a1 250 b 1
N
!
;.. I .-:'.:
-] _.-"'.\_ i
(5] ey Ll my
52 | = ) y
:" a2 | 54 =
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V14 1 4
P I
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] K13
| A
U = 110V
f = 50Hz
I =25A
p = 0,18 kW
n = 1400 U/min?
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1044 Stromlaufplan 110V, 60Hz (2015)

1) Externe Sicherung

2) Netzstecker

3) Thermoschutzschalter
4) Magnethalter

5) Aus - Taster (rot)

6) Ein - Taster (grun)

7) Schitz

8) Schutzleiteranschluss Gehéuse
9) Motor
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= 25A
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CE-Konformitatserklarung
gemal EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG

Der Hersteller: FEUMA Gastromaschinen GmbH
Wehrstralle 24
04639 GORnitz/Thr.

erklart hiermit, dass die nachstehend beschriebenen Maschinen:

Fabrikat TYP
o Apfelschéal-, entkern- und -teilmaschine ASETM
o Apfelschél-, entkern-, und -scheibenscheidmaschine ASETSM

Ubereinstimmt mit den Bestimmungen folgender EG- Richtlinien:

Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
*  EMV- Richtlinie 2014/30/EU

Angewendete Normen und technische Spezifikationen:

* DIN EN ISO 12100 Sicherheit von Maschinen —Grundbegriffe, allgemeine
Gestaltungsleitsatze-

* DIN EN 60204-1 Sicherheit von Maschinen - Elektrische Ausriistung von Maschinen —

Allgemeine Anforderungen

DIN EN 349 Mindestabstande zur Vermeidung des Quetschens von Korperteilen

ProdSG Produktsicherheitsgesetz

BGR500 Nahrungsmittelmaschinen

BGR 111 (12/2001) Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit in Kiichen

DIN EN 1678 vom 07.2011 Gemiiseschneidemaschinen

* % F F  F

Die Anforderungen nach EMV-Richtlinie werden eingehalten. Die Steuerung der Maschinen ist so ausgefiihrt,
dass eine ausreichende Storfestigkeit sicherheitsrelevanter Steuersignale gegeben ist.

GoRnitz, 02.01.2018 FEUMA Gastromaschinen GmbH

7

[5r. Maik Déring
Geschéftsfihrer
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