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1. Allgemeine Hinweise

1.1. Hinweise zur Betriebsanleitung

Bevor Sie diese Maschine aufstellen, in Betrieb nehmen und benutzen, lesen Sie die folgenden
Sicherheitshinweise!

Machen Sie sich anhand dieser Betriebsanleitung mit der Benutzung dieses Gerats vertraut.

Die Sicherheitshinweise und Tipps finden Sie in dieser Bedingungsanleitung vom Anleitungstext deutlich
hervorgehoben und bedeutet im einzelnen:

bedeutet Achtung. Hinweise auf mdgliche Gefahren und zur Vermeidung von Fehlern.

1 bedeutet Hinweise und Tipps zu bestimmten Arbeitsschritten

1.2. Hinweise zur Gewahrleistung

Die Aufstellung und erste Inbetriebnahme des Geréates muss durch einen zustéandigen SCHARFEN
Kundendienst-Techniker oder durch einen autorisierten Fachmann erfolgen.

Nur geschultes Personal darf mit dem Gerat arbeiten. Nachschulungen missen nach Bedarf wiederholt
werden.

Vor der ersten Inbetriebnahme muss sich das Aufsichts- und Bedienpersonal mit der Betriebsanleitung
vertraut machen. Nur nach diesen Angaben und der erfolgten Einweisung ist die Inbetriebnahme,
Bedienung und Reinigung durchzufiihren.

Bei eigenmachtiger Aufstellung, eigenméchtiger elektrischer Installation, fehlerhafter Bedienung, nicht
bestimmungsgemalem Gebrauch, baulichen Veranderungen, Abnahme von Schutzeinrichtungen und bei
Verwendung von nicht SCHARFEN Ersatz- und Zubehorteilen lehnen wir jede Haftung ab.

Der Benutzer handelt in diesen Fallen auf eigene Gefahr. Treten in den genannten Fallen Schaden auf, so
sind diese vom Benutzer selbst zu verantworten.

Verwenden Sie deshalb nur original SCHARFEN Ersatz- und Zubehorteile!

Bei Mangeln und Schaden, die durch natiirlichen Verschleil? oder Abnutzung entstehen,
lehnen wir jegliche Gewéahrleistungs- und Haftungsanspriche ab.

Die bildliche Darstellung kann wegen landerspezifischer Vorschriften und infolge technischen Fortschritts
von dem gelieferten Gerat abweichen. Der Inhalt der Betriebsanleitung ist davon nicht betroffen.

1.3. Hinweise zur Sicherheit

Dieses Gerat entspricht vollstéandig den geltenden Unfallverhiitungsvorschriften. Dennoch besteht
Verletzungsgefahr bei fehlerhafter oder unaufmerksamer Bedienung oder Pflege. Insbesondere besteht die
Gefahr von schweren Finger- und Handverletzungen.

Das Bedienungspersonal muss nach dieser Betriebsanleitung in die Bedienung und Pflege des Gerates
gewissenhaft eingewiesen werden.

Beachten Sie unbedingt die nachfolgenden Sicherheitshinweise:
Sorgen Sie daflir, dass unbefugte, nicht geschulte Personen und vor allem Kinder das
Geréat nicht in Betrieb setzen kdnnen.
Schutz- und Sicherheitseinrichtungen diirfen nicht abgenommen, geandert oder
umgangen werden, es besteht sonst akute Verletzungsgefahr.

e Arbeiten Sie immer konzentriert, lassen Sie sich nicht ablenken.

e Schneiden Sie nur zugelassenes Schneidgut laut dieser Betriebsanleitung.

e Machen Sie keine Experimente. Versuchen Sie niemals Fremdmaterialien zu schneiden.

e Schneiden Sie kein gefrorenes Schneidgut.

e Prifen Sie niemals mit den Fingern die Schéarfe des Messers.

e Demontieren Sie niemals das Messer ohne geeignete und von uns zugelassene Montagehilfen.

e Benutzen Sie die Maschine niemals als Ablage oder Arbeitsflache.

e Sorgen Sie immer fir eine saubere, trockene und rutschfeste Standflache.

e Sorgen Sie fur ausreichende Beleuchtung von mindestens 300 Lux.
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Aus hygienischen Griinden stellen Sie die Maschine in klimatisierten oder gekiihlten Raumen auf.

Bei schadhaftem Netzkabel oder Stecker, sofort durch einen Elektrofachmann oder SCHARFEN-
Kundendienst ein neues Kabel oder Stecker installieren lassen. Maschine so lange nicht mehr benutzen.

Bei Brand oder Brandgeruch sofort den Netzstecker ziehen. Den Schaltkasten nicht 6ffnen, um ein
Ubergreifen der Flammen zu verhindern. Lassen Sie die Maschine sofort durch einen Elektrofachmann
oder SCHARFEN-Kundendienst tiberpriifen. Maschine so lange nicht mehr benutzen.

Zur Reinigung unbedingt den Netzstecker ziehen.
Bei untypischen Gerauschen sofort die Maschine ausschalten.

Wenn die Stérung nicht selbst behoben werden kann, den zustandigen SCHARFEN-Kundendienst
benachrichtigen.

Transportieren Sie die Maschine immer zu zweit und sorgen Sie fur sicheren Griff an den
MaschinenfuRen. Benutzen Sie mdglichst einen standsicheren Transportwagen.

Tragen Sie beim Transport sicherheitstechnisch zugelassenes Schuhwerk mit Stahlkappen.

1.4. Ubersicht

1

1" 12 13 14 15

1 Anschlagplatte 9 Messerschutzring

2 Handgriff 10 Typenschild

3 verstellbarer Anschlag 11 Randelgriff Messerabdeckung
4 Restehalter 12 Folientastatur mit Hauptschalter
5 Sterngriff 13 Fiuhrungsachse fur Restehalter
6 Umschalthebel Automatik / Hand 14 Schlitten mit Schlittenriickwand
7 Fuhrungsachse Schlittentisch 15 Skalenknopf

8 Messerabdeckung 16 Restehaltergriff

9 18 Fuhrungsachse Gleitbugel
1.5. MaRbild und technische Daten

A
m
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Aulenmale L x B x H 700 x 790 x 620 mm Messerdurchmesser 330 mm bei G 330 A

Aufstellflache 550 x 380 mm Messerdurchmesser 350 mm bei G 350 A
Arbeitsflache 720 x 790 mm Gerauschemission < 70 db(A)

max. Schneidgutgréle ca. 320 x 210 mm Gewicht ca. 66 kg
Schnittstarke (StufenlOS) 0-25mm Stromart’ Spannung, Baujahr

Hersteller: Hermann Scharfen GmbH & Co. Leistungsaufnahme siehe Typenschild

Maschinenfabrik KG
Ruhrstr. 76-76a, D - 58452 Witten, Tel. +49 — 2302 - 282770

1.6. Geratebeschreibung

Bei diesem Schwerkraftschneider handelt es sich um eine halbautomatische Schneidemaschine. Der
Schlittentisch kann entweder automatisch vor- und zuriickbewegt werden oder, nach Abschalten der
Automatik, von Hand.

Das Messer wird durch einen wartungsfreien, luftgekuhlten Motor in Wechselstrom bzw. Drehstrom
elektrisch angetrieben. Durch eine spezielle Luftfiihrung ist die Erwarmung vor allem im kritischen Bereich
des Messers dul3erst gering. Der Schlittentisch wird im automatischen Schlittengang von einem
leistungsstarken Gleichstrommotor angetrieben.

Das Schneidgut wird durch die eigene Schwerkraft dem Messer zugefihrt.

Alle in der Lebensmittelzone verwendeten Materialien entsprechen den Bedingungen der
Lebensmittelhygiene.

Das komplette Maschinengehéause, die Anschlagplatte, die Messerabdeckung und der Schlittentisch sind
aus rostfreiem Edelstahl. Das Messer ist hartverchromt.

Alle Lagerungen im Sichtbereich, sowie die offenen Gleitflachen, sind mit im Lebensmittelbereich zulédssigen
Schmiermitteln geschmiert.

Der doppelte rot/griine Hauptschalter mit integrierten Signallampen dient zum Ein- und Ausschalten der
Maschine. Dabei zeigt die leuchtenden Signallampen den Einschaltzustand an.

Der rote Hauptschalter erfiillt die Funktion zur Notabschaltung.

Mit den anderen, in der Folientastatur integrierten, Tastfeldern kénnen verschiedene elektronische
Funktionen fur den Automatikbetrieb eingestellt werden.

Die Schiitzsteuerung verhindert zuverlassig ein selbstandiges Wiederanlaufen nach einem
Spannungsabfall.

Der Schlittentisch kann nur abgeklappt werden, wenn die Automatik ausgeschaltet ist und die
Anschlagplatte vollkommen geschlossen ist. Ist der Schlittentisch abgeklappt, wird die Anschlagplatte in
dieser Position verriegelt.

Alle Schutz- und Sicherheitseinrichtungen, sowie die elektrischen und mechanischen Bauteile, sind
entsprechend den geltenden Vorschriften ausgefuhrt.

Folgende Sicherheitseinrichtungen sind vorhanden:

e Elektrische Wiederanlaufsperre nach Spannungsabfall

e Doppel - Hauptschalter

e Messerschutzring, feststehend, nicht abnehmbar

¢ Messerabdeckung zentral, feststehend, abnehmbar

e Anschlagplatte zwangsverriegelt bei abgeklapptem Schlittentisch

1.7. Zulassiger Verwendungszweck

Unter der Bertcksichtigung der Abmessungen ist folgendes Schneidgut zugelassen:

e Wurstwaren aller Art
e Schinken / Speck

e Braten

e Fleisch

e Schnittkase

e Brot

Folgende Artikel dirfen nicht geschnitten werden, da hier eine akute Verletzungsgefahr besteht:
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e NON FOOD Artikel
e Schneidgut mit Knochen
e Gefrorenes Schneidgut

Fur das Schneiden von Kése empfehlen wir die Teflon-Ausfihrung. Bei diesem Modell sind
1 Messer, Messerabdeckung, Anschlagplatte und Schlittentisch mit Teflon beschichtet.

Fur das Schneiden von Brot empfehlen wir die Verwendung eines gezahnten Brotmessers.

Die Maschine ist zur Aufstellung im Verkaufsraum vorgesehen. Eine Aufstellung im NalRraum ist zuléssig.
Das Gerét ist in bestimmungsgemalfer Lage gegen Tropfwasser geschutzt. Hohe Luftfeuchtigkeit und
Schwitzwasserbildung kann zu Maschinenschaden fithren. Die Maschine ist nicht spritzwassergeschuitzt.

2. Aufstellung und Inbetriebnahme

Zuerst die Betriebsanleitung sorgfaltig lesen! Alle Hinweise miissen genau beachtet werden.
Beschriebene Arbeitsablaufe unbedingt einhalten. Arbeiten Sie vorsichtig und konzentriert.
Betriebsstoérungen, Beschadigungen und Verletzungen lassen sich dadurch vermeiden.

Aufstellung, Einweisung und Inbetriebnahme erfolgt durch einen zustéandigen SCHARFEN Kundendienst-
Techniker oder durch einen autorisierten Fachmann.

2.1. Packungsinhalt Gberprufen (Zubehor)

Der gelieferte Karton muss folgenden Inhalt haben:

e SCHARFEN Schneidemaschine G 330 A
e Schleifapparat
e diese Betriebsanleitung

2.2. Aufstellen

Stellen Sie die Schneidemaschine G 330 A auf eine ebene, horizontale, rutsch- und kippsichere
Flache. Die Aufstellflache muss standfest sein. Bei Bedarf die Maschine zusatzlich auf der
Aufstellflache festschrauben. Empfohlene Arbeitsflichenhdhe ca. 800 mm. Beachten Sie den
angegebenen Platzbedarf.

2.3. Elektrischer Anschluss

Vor dem Anschluss muss gepriift werden, ob die Netzspannung mit der Angabe auf dem Typenschild
Ubereinstimmt. Stimmen diese nicht tberein, den technischen Kundendienst von SCHARFEN
benachrichtigen. Auf gar keinen Fall anschlie3en. Die Steckdose muss nach VDE vorschriftsmafig geerdet
und geschaltet sein.

Eine schadhafte Steckdose kann zu einem Schaden am Geréat fihren oder den Bediener gefahrden. Ist es
erforderlich einen Stecker auszuwechseln, muss dies durch eine Elektrofachkraft geschehen.

2.4. Prufen der Drehrichtung

Einschalten der Maschine durch Betatigen des griinen
Hauptschalters.

Signallampen leuchten auf.

Das Messer wird eingeschaltet durch driicken des
Automatik Stopp Tasters fir mehr 1 Sekunde.

Bei Maschinen in Drehstromausfiihrung:
Messer muss in Pfeilrichtung drehen.

—_—
/
Bei falscher Drehrichtung: /?—,—‘/

L

Umpolung des Steckers durch den
SCHARFEN-Kundendienst oder einer
Elektrofachkraft veranlassen.

3. Bedienung

3.1. Wichtige Hinweise vor dem Einschalten des Gerates

Beachten Sie aus Sicherheitsgriinden folgende Hinweise:
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- lesen Sie zuerst die Betriebsanleitung sorgfaltig durch

- achten Sie auf sicheren und stabilen Standort des Gerates
- konzentrieren Sie sich auf Ihre Arbeit

- berlihren Sie niemals das Messer

3.2. Schalterfunktionen (Hauptschalter mit Signallampe)

e Griine Taste = Einschalten

e Rote Taste = Ausschalten

3.3. Schnittstarkeneinstellung

Durch Drehen am Skalenknopf wird die Anschlagplatte getffnet, um die Schnittstarke einzustellen. Die
Skala dient dabei als Einstellhilfe. Um Schnittstarken tber 15 mm einzustellen, wird der Skalenknopf Uber
die 15 hinausgedreht. Um maximale Schnittstarke zu erreichen, sind fast zwei Umdrehungen notwendig.

3.4. Automatik oder Handbetrieb

Die Maschine hat einen automatischen Schlittengang. Die Automatik kann ausgeschaltet werden. Der
Schlittentisch kann dann von Hand bedient werden.

Automatik = Umschalthebel vorne (links)
Handbetrieb = Umschalthebel hinten (rechts)

Umschalten auf Automatik
e Maschine am roten Hauptschalter ausschalten
¢ Umschalthebel nach vorn ziehen

e Schlittentisch von Hand vor- und zuriickbewegen bis die Automatik
einrastet

e der Schlittentisch lasst sich jetzt nicht mehr von Hand bewegen

Umschalten auf Handbetrieb

e Maschine am roten Hauptschalter ausschalten

e Umschalthebel nach hinten driicken

¢ der Schlittentisch kann jetzt leicht von Hand bewegt werden

3.5. Funktionsmerkmale der Elektronik

Automatik Stopp MEn AN o=
Fur Handbetrieb an, langer O matic Automatik ein
als 1 sec driicken :

>1sec O @

Schlitten schneller

® Hauptschalter ein
o

Maschine am Hauptschalter einschalten. Der Betriebszustand wird durch die beiden unteren LED’s
angezeigt.

Schlitten langsamer

Hauptschalter aus

Funktionsweise:

Um nur das Messer zu starten den gelben Taster Automatik Stopp so lange driicken, bis das Messer lauft
und das linke obere LED leuchtet. Wird der Schlittentisch jetzt hin und her bewegt, lauft das Messer ohne
Unterbrechung. Zum Ausschalten des Messers den Taster Automatik Stopp kurz driicken.
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Wird der Schlitten nicht hin und her bewegt, so stoppt das Messer automatisch nach 15
sec. Zum erneuten Starten wieder den Taster Automatik Stopp so lange driicken, bis das
Messer erneut anlauft. Dies ist besonders beim Schleifen zu beachten.

Automatisches Schneiden:

Automatikhebel nach vorne ziehen. Schlittentisch so lange hin und her bewegen, bis er hérbar am Antrieb
einrastet.

Durch Driicken des blauen Tasters Automatik Start den Schneidvorgang starten. Betriebszustand wird
durch das rechte obere LED angezeigt.

Geschwindigkeit durch Driicken der Taster langsamer und schneller variieren. Nachdem die Maschine am
Hauptschalter eingeschaltet wurde, lauft diese immer mit 35 Hub/Minute. Danach wird die einmal
eingestellte Geschwindigkeit beibehalten, bis die Maschine am Hauptschalter ausgeschaltet wird.

Die Geschwindigkeit wird in 8 Stufen verstellt:

20 Hub/Minute

25 Hub/Minute

30 Hub/Minute

35 Hub/Minute (Startgeschwindigkeit)

40 Hub/Minute

45 Hub/Minute

50 Hub/Minute

> 50 Hub/Minute

Auch wenn die Geschwindigkeit auf hoher Geschwindigkeit eingestellt ist (> 35 Hub/Minute) wird der erste

Hub nach Starten der Automatik mit geringerer Geschwindigkeit ausgefihrt (35 Hub/Minute), da die
Maschine sich erst orientieren muss.

Die Geschwindigkeit kann auch bei Stillstand der Maschine eingestellt werden.

Zum Anhalten des Schlittentisches die gelbe Taste Automatik Stopp kurz driicken. Die
Schlittengeschwindigkeit wird auf die niedrigste Geschwindigkeit gesetzt und der Schlitten bleibt an der
Anfangsposition stehen.

Zum wiederholten Starten den Taster Automatik Start erneut driicken.

Wird wahrend des Schneidvorgangs der Schlittentisch ausgerastet und nicht hin und her bewegt, so werden
das Messer und der Automatikantrieb nach 15 sec. automatisch abgeschaltet.

Zum Abschalten der Maschine den Hauptschalter Aus betatigen.

3.6. Arbeitsweise

e Schlittentisch bei Handbetrieb zurtickziehen in die Einlegeposition
e Restehalter nach oben klappen

e Schneidgut an der Schlittenriickwand anlegen

¢ verstellbaren Anschlag auf die GréRe des Schneidgutes einstellen
¢ Restehalter von oben mit den Spitzen in das Schneidgut driicken
e Schnittstérke einstellen

e Automatik oder Handbetrieb wéahlen (siehe 3.4.)

Handbetrieb
e Maschine am griinen Hauptschalter einschalten Il ‘l

e Um das Messer zu starten den gelben Taster Automatik Stopp so lange
driicken, bis das Messer lauft und das linke obere LED leuchtet.

e das Schneidgut fallt durch eigene Schwerkraft gegen das Messer ’J

Schlittentisch vorschieben und zurlickziehen
¢ nach Beendigung des Schneidvorgangs Schnittstarke auf Null
e kurzes Driicken der Taste Automatik Stopp stoppt das Messer
e Maschine am roten Hauptschalter ausschalten

Automatik

e Maschine am griinen Hauptschalter einschalten

e elektronische Funktionen, wie in 3.5. beschrieben, auswéhlen

e Dblauen Taster Automatic Start betatigen, um die Automatik zu starten
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das Schneidgut fallt durch eigene Schwerkraft gegen das Messer

der Schlittentisch bewegt sich automatisch

zum Beenden des Schneidvorgangs den gelben Taster Automatik Stopp betatigen
nach Beendigung des Schneidvorgangs Schnittstarke auf Null

Maschine am roten Hauptschalter ausschalten

Achtung! Niemals wahrend des automatischen Schneidvorgangs neues Schneidgut in den
Schlittentisch einlegen. Immer zuerst die Maschine ausschalten, sonst besteht
Verletzungsgefahr!

3.7. Besondere Hinweise fiir das Schneiden von Rest- und Endstiicken:

Vor dem Einlegen in den Schlittentisch unbedingt das Schneidgutende abschneiden. Der Restehalter findet
sonst an dem abgebundenen Schneidgutende keinen Halt. Noch besser ist es, das Schneidgut so zu
drehen, dass die urspriingliche Schnittflache am Schneidguthalter anliegt.
Achtung! Gefahr von Schnittverletzungen!
Reststiicke nie mit der Hand festhalten. Grundsétzlich den Restehalter benutzen. Sollte das
Endstilick verkanten oder verrutschen, immer wie folgt vorgehen:
Maschine ausschalten
prufen, ob der verstellbare Anschlag fixiert ist
Restehalter hochziehen
erst dann das Reststiick erneut wieder einlegen wie nachfolgend beschrieben

3.8. Einlegen von Reststlicken

e Schlittentisch bei Handbetrieb zurtickziehen in die Einlegeposition
¢ Restehalter nach oben klappen

e Schneidgut an der Schlittenriickwand anlegen

o verstellbaren Anschlag auf die GréR3e des Schneidgutes einstellen
¢ hierzu befindet sich ein Feststellknopf oben am Schlitten

¢ Restehalter nach unten klappen und hinter das Schneidgut legen
e Schnittstérke einstellen

e Automatik oder Handbetrieb wéahlen (siehe 3.4.)

Handbetrieb
e Maschine am griinen Hauptschalter einschalten

e Um das Messer zu starten den gelben Taster Automatik Stopp so lange
driicken, bis das Messer lauft und das linke obere LED leuchtet.

e das Schneidgut fallt durch eigene Schwerkraft gegen das Messer
e Schlittentisch vorschieben und zuriickziehen

¢ nach Beendigung des Schneidvorgangs Schnittstéarke auf Null

e kurzes Driicken der Taste Automatik Stopp stoppt das Messer

e Maschine am roten Hauptschalter ausschalten

Automatik

e Maschine am griinen Hauptschalter einschalten

¢ elektronische Funktionen, wie in 3.5. beschrieben, auswéhlen

e blauen Taster Automatik Start betatigen, um die Automatik zu starten

e das Schneidgut fallt durch eigene Schwerkraft gegen das Messer

e der Schlittentisch bewegt sich automatisch

e zum Beenden des Schneidvorgangs den gelben Taster Automatik Stopp betéatigen
¢ nach Beendigung des Schneidvorgangs Schnittstarke auf Null

e Maschine am roten Hauptschalter ausschalten

Seite 9



Niemals wahrend des automatischen Schneidvorgangs neues Schneidgut in den Schlittentisch
einlegen. Immer zuerst die Maschine ausschalten, sonst besteht Verletzungsgefahr!

4. Reinigung

Vor der ersten Inbetriebnahme muss die Maschine unbedingt griindlich gereinigt werden. Ebenso nach
langeren Stillstandszeiten. Bei Gebrauch mindestens einmal taglich oder, je nach Verschmutzung, auch
mehrmals taglich.

Dabei wie folgt vorgehen:

Gefahr von Schnittverletzungen!
- beim Reinigen unbedingt vorsichtig vorgehen
- besonders im Bereich des Messers besteht Verletzungsgefahr
- nicht ablenken lassen, immer konzentriert arbeiten

4.1. Vorgehensweise bei der Reinigung

e Maschine am roten Hauptschalter ausschalten
e auf Handbetrieb umstellen

e Netzstecker ziehen

e Anschlagplatte bis zum Anschlag zudrehen

Restehalterplatte abnehmen

e Schlittentisch nach vorne ziehen
e Sternknopf lI6sen

¢ Restehalterplatte abnehmen

Schlittentisch abklappen

e Sterngriff am Schlittentisch l6sen

e Schlittentisch bis zum Anschlag nach vorne ziehen

e Schlittentisch abklappen

Hinweis: Wenn die Anschlagplatte noch geéffnet ist, oder die

Maschine nicht auf Handbetrieb umgeschaltet wurde, ist das Abklappen
1 nicht moglich.

Abklappen immer ohne Anwendung von Gewalt.

Messerabdeckung abnehmen
e Randelgriff Idsen, dabei mit der anderen Hand Messerabdeckung festhalten

¢ durch Druck gegen den Randelgriff Abdeckung gegen die Hand kippen und
nach oben abnehmen

Zur Reinigung sind nur handelstubliche Spilmittel zugelassen. Keine
1 kratzenden oder scheuernden Mittel oder Gerate verwenden.

Maschine ist nur gegen Tropfwasser geschitzt. Daher keine
Dampfstrahler, Hochdruckreiniger, Wasserschlauche oder ahnliches
verwenden. Ebenso ist das UbergieRen mit Wasser strengstens
untersagt. Gefahr von elektrischem Kurzschluss oder
Maschinenschaden. In solchen Féllen wird jede
Gewahrleistung ausgeschlossen.

4.2. Reinigen der Einzelteile

Als erstes alle abgenommenen Teile einzeln in warmem Wasser reinigen.
Mit klarem Wasser abspulen und trocknen., siehe auch Punkt 6. Reinigung
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4.3. Reinigen des Messers

Achtung! Gefahr von Schnittverletzungen!

e mit feuchtem Lappen Innenseite des Messers von der Mitte nach aul3en
abreiben

e Messerrickseite auf die gleiche Art abreiben
e Messer von vorn und hinten trockenreiben

Lo

Feuchten Lappen zwischen Messer und Schutzring einlegen

2. Das Messer mit der Hand eine Umdrehung drehen. Dabei den Lappen gegen den Schutzring driicken
und mitdrehen.

=
N

4.4. Zusammenbau

Der Zusammenbau erfolgt genau in umgekehrter Reihenfolge wie das
Abnehmen der Teile. (4.3. -> 4.1).

Achtung! Gefahr von Schnittverletzungen!

e beim Zusammenbau genauso sorgféltig arbeiten

¢ nicht ablenken lassen

e arbeiten Sie konzentriert

e Messerabdeckplatte mit der Lasche auf den Kunststoffbolzen setzen

e Messerabdeckplatte ins Messer schwenken, dabei muss der Zapfen in
die Messermitte gleiten

e Randelschraube wieder von Hand festziehen
e dabei nicht mit Gewalt arbeiten

e Schlittentisch wieder einklappen

e Sterngriff festschrauben

e Restehalterplatte einsetzen

Danach nochmals die komplette Maschine Gberpriifen. Erst dann den
Netzstecker wieder einstecken und Maschine in Betrieb nehmen.

5. Messer schleifen

Sollte das Schneidergebnis nachlassen oder das Schneidgut "Barte"
aufweisen, so muss das Messer nachgeschliffen werden. Ein genereller
zeitlicher Abstand kann nicht gegeben werden, da dies sehr vom
Einsatzzweck und der Betriebsdauer abhangt.
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GemaR der Unfall-Verhutungs-Vorschrift VGB 19 § 20 Abs. 2 vom 1.4.90, darf das Messer nur noch bis zu
. einem gewissen Mal? abgeschliffen werden. Wenn der Spalt zwischen Messerschneide und
1 Messerschutzring max. 5 mm betragt, muss das Messer ausgetauscht werden.

Der mitgelieferte Schleifapparat verliert seine Wirkung. Ein weiteres Abschleifen des Messers ist
verboten.

Lassen Sie den Austausch von einem durch uns autorisierten Fachmann oder dem SCHARFEN -
Kundendienst durchfiihren.

5.1. Schleifapparat

Der Schleifapparat ist mit der Maschinennummer gekennzeichnet. Nur dieser darf fir den Schleifvorgang
verwendet werden. Die Verwendung anderer Schleifapparate kann zu schweren Verletzungen und / oder zu
Maschinenschéaden fuhren.

Niemals einen anderen Schleifapparat verwenden.

Der Schleifapparat besitzt zwei feine Scheiben zum Entfernen des Schleifgrates und zum Nachschérfen des
Messers. Den Schleifapparat nicht bei ungereinigter Maschine verwenden, da dadurch die Steine zugesetzt
werden. Sollte dies doch einmal vorkommen, die Steine mit Spullésung und Birste grindlich reinigen.

5.2. Vorgehensweise beim Schleifen

Achtung! Unbedingt Maschine auf Handbetrieb umschalten wie in 3.4 beschrieben.

e Maschine, wie in 4. beschrieben, griindlich reinigen
e Schlittentisch wieder zuriickschwenken und mit Sterngriff festschrauben

e Bierdeckel oder Papierfilz auf den Schlittentisch legen und einige Streifen schneiden (So wird die
Messerschneide restlos entfettet)

e dabei nochmals tberpriifen, ob die Maschine auf Handbetrieb geschaltet ist
e Schlittentisch ganz nach vorne ziehen

e Bierdeckel entnehmen

e Anschlagplatte bis zum Anschlag 6ffnen
e Schlittentisch in die Mitte stellen

e Schneidguthalter hochklappen

e Schleifapparat so in die Anschlagplatte setzen, dass
der Konus in den Schlitz der Anschlagplatte greift.
(Pfeilrichtung)

e Den Stift in Pfeilrichtung herausziehen und
Schleifgeréat Uber den Rand der Anschlagplatte
bewegen.

e Schleifgerat am hochgezogenen Stift nach vorne

Richtung Messer bewegen (Pfeilrichtung), so dass
der Stift in das Loch der Anschlagplatte einrastet.

e Die Schleifsteine sitzen dann lagerichtig vor und
hinter der Messerschneide.
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5.3. Schleifen

e Maschine einschalten

e Das gelbe Handrad am Schleifgerat in Richtung der 1 drehen. Dadurch wird der
Schleifstein der die Messerschneide schleift an das Messer gedruckt.

e Ca. 15 Sekunden schleifen lassen. 2
¢ Maschine ausschalten

e Priifen, ob sich ein sichtbarer Grat an der Messerflanke gebildet hat

e wenn nicht: Vorgang wiederholen

e Maschine erneut einschalten 0

e zum Entgraten das gelbe Handrad in Richtung 2 drehen. Jetzt liegen beide
Schleifsteine am Messer an.

e Ca. 2 Sekunden reichen um das Messer zu entgraten.

< 2 sec.

¢ Nach Beendigung des Schleifvorgangs gelbes Handrad in die Mittelstellung auf Null 1

drehen.

5.4. Schleifapparat demontieren

e Maschine ausschalten

Stift vom Schileifgerat in Pfeilrichtung nach oben ziehen
Schleifgerat vom Messer weg kippen.

e Schleifgerat von der Maschine abnehmen.

15 sec.

Danach unbedingt Maschine komplett vom Schleifstaub reinigen. Dabei vorgehen wie unter "4. Reinigung"

beschrieben.

Erst eine komplette Reinigung mit trockenem Tuch durchfihren, um den feinen Staub zu entfernen. Danach

eine komplette Nassreinigung durchfuhren.

Achtung! Gefahr von Schnittverletzungen!

e konzentriert arbeiten
e nicht ablenken lassen
e niemals die Schéarfe des Messers mit der Hand priifen

6. Wartung, Reinigung und Instandhaltung

Reinigung Reinigungsmittel Verfahren Geréte nach dem Reinigen
Maschine Wasser, warm, manuell Putzlappen, abspulen mit klarem
Spulmittel, chlor-u. Reinigungsbirste Wasser
séurefrei
Maschine in Wasser, warm, manuell Putzlappen, abspulen mit klarem
TEFLON Spilmittel, chlor-u. Reinigungsbirste Wasser
saurefrei TEFLON-Teile unbedingt
trockenreiben
abgenommene Wasser, warm, manuell Putzlappen, abspulen mit klarem
Einzelteile Spilmittel, chlor-u. Reinigungsbirste Wasser
saurefrei
Messer Wasser, warm, manuell Putzlappen oder abspulen mit klarem
Spulmittel, chlor-u. Schwamm Wasser
séurefrei
Schleifsteine Wasser, warm, manuell Reinigungsbirste entfetten mit Entfetter
Spilmittel,chlor-u. (Spiritus 0.4.)
saurefrei

Maschine mindestens einmal téaglich reinigen.
Bei Bedarf Messer nachschleifen.
Ist der Spalt zwischen Messer und Messerschutzring 5 mm breit, Messer austauschen lassen.
Schleifscheiben bei Bedarf reinigen bzw. wechseln.
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Zum Nacholen der Maschine nur harz- und séaurefreies Ol verwenden.

Olstellen:
Fahrungsachse des Gleitbigels (1x wdchentlich)
Fahrungsachse des Schlittentisches (nach Bedarf)

Nehmen Sie den Messerschutz ab und fetten Sie die Gewindebuchse, den
Einpass und die Spannstange (werkseitig wird hier Autol Top 2000 verwandt).

Fetten Sie das Gewinde des Sternknopfes am Schlittentisch (werkseitig wird hier
Autol Top 2000 verwandt).

7. Stérungsbeseitigung

Ursache Lésung

schleifendes Gerdusch Messerabdeckung nicht richtig aufgesetzt
Messerabdeckung lésen, neu aufsetzen und wieder
festziehen

dto. Abstreifer nicht richtig montiert
Abstreifer [6sen und erneut einrasten

dto. Messerabdeckung oder Abstreifer verschmutzt
Reinigung wie unter 4. beschrieben durchfiihren

Maschine schaltet selbsttatig aus kurzzeitiger Spannungsabfall, erneut einschalten

Maschine wird sehr warm Steckdose und Stecker von einer Elektrofachkraft

Uberprifen lassen

8. Entsorgung

Der Hersteller verpflichtet sich zur ordnungsgemafen Entsorgung der Maschine. Zu diesem Zweck ist diese
kostenfrei an den Hersteller einzusenden.
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Konformitatserklarung

Wir, die Hermann Scharfen GmbH & Co, Maschinenfabrik KG
Ruhrstr.76, 58452 Witten

erklarenin aleiniger Verantwortung, dass das Produkt
Schneidemaschine G 330, G 330-A, G 330-F, G 350, G 350-A, G 350-F
auf das sich diese Erklérung bezieht, mit den nachfolgenden Normen oder den normativen Dokumenten Ubereinstimmt:

EG-Maschinenrichtlinie MRL 2006/42/EG
Niederspannungsrichtlinie 2006/95/EG

DIN-EN 60204-1 Elektrische Ausriistungen von Maschinen:
Allgemeine Anforderungen
Ausgabe: Juni 2007

DIN-EN 1SO 12100-2 Sicherheit von Maschinen - Grundlegende Konzepte
Allgemeine Gestaltungdleitsétze
Ausgabe: Januar 2004

DIN-EN ISO 13857 Sicherheit von Maschinen -Sicherheitsabstande,
um das Erreichen von Gefahrenzonen zu verhindern
Ausgabe: Juni 2008

DIN EN 1672-2 Nahrungsmittel maschinen, Hygieneanforderungen
Teil 2, Ausgabe: Juli 2009

DIN-EN 1974 Nahrungsmittel maschinen, Aufschnittschneidemaschinen
Sicherheits- und Hygieneanforderungen
Ausgabe: Juli 2009
Unfallverhitungsvorschrift Fleischereimaschinen, VGB 19
EMV-Richtlinie 2004/108/EG
EN 55014-1; EN 55014-2; EN 61000-3-2; EN 61000-3-3
Zertifikat Nr. 012 &/96; DAR-Registriernummer: BPT-ZE-022/96-00
Gemeldete Stelle, die die GS - Prifung durchgefihrt hat:

Fachausschuss Fleischwirtschaft, Priif- und Zertifizierungsstelle
Bescheinigungs-Nummer 04013

Bevollméachtigter fir die Zusammenstellung der technischen Unterlagen (Adresse wie oben):

Hermann Scharfen, Geschéftsfihrer Witten, im November 2009
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Konformitatserklarung m

Wir, die Hermann Scharfen GmbH & Co, Maschinenfabrik KG
Ruhrstr.76 a, 58452 Witten

erklaren in alleiniger Verantwortung, dass das Produkt

Schneidemaschine
G 330, G 330 F, G 330-A, G 350, G 350-A,
G350FG330T,G330FT, G330-AT,G350T,
G 350-AT, G 350 FT, G 330 Br, G 330 ABR

auf das sich diese Erklarung bezieht, mit den nachfolgenden Normen oder den normativen
Dokumenten tbereinstimmt:

EG-Maschinenrichtlinie MRL 2006/42/EG
DIN-EN 60204-1 Elektrische Ausriistungen von Maschinen:
Allgemeine Anforderungen
Ausgabe: Juni 2007
DIN-EN 1SO 12100 Sicherheit von Maschinen - Allgemeine Gestaltungsleitsatze
Risikobeurteilung und Risikominderung
Ausgabe: Marz 2009

DIN EN 1672-2 Nahrungsmittelmaschinen, Hygieneanforderungen
Teil 2, Ausgabe: Juli 2009

DIN-EN 1974 Nahrungsmittelmaschinen, Aufschnittschneidemaschinen
Sicherheits- und Hygieneanforderungen
Ausgabe: Juli 2009

Unfallverhitungsvorschrift Fleischereimaschinen, VGB 19

EMV-Richtlinie 2004/108/EG

Gemeldete Stelle, die die GS - Prufung durchgefuhrt hat:

Fachausschuss Fleischwirtschaft, Pruf- und Zertifizierungsstelle
Bescheinigungs-Nummer 04013

Bevollméachtigter und Verantwortlicher fur die Zusammenstellung der technischen Unterlagen
(Adresse wie oben):

Hermann Scharfen, Geschaftsfuhrer Witten, im November 2009



