Allgemeine Kundeninformation

Hygiene an der Mensch-Maschine-Schnittstelle
Ergonomie bei Fleischereimaschinen

Die Bedieneinheiten der Maschinen von
Seydelmann sind von Grund auf nach den
MaBgaben der hygienegerechten Konstruk-
tion aufgebaut - und sie sind sehr ergono-
misch zu bedienen. Damit erfiillt die Mensch-
Maschine-Schnittstelle auch hochste Anfor-
derungen. Als Bedienelemente kommen Ta-
ster, Leuchtmelder, Wahischalter, Poten-
tiometerantriebe und Kreuztaster von Elan
zum Einsatz, die speziell fiir den Nahrungs-
mittelmaschinenbau entwickelt wurden.

Einem qualitadtsbewussten Metzger- bzw. Fleisch-
warenbetrieb muss man die Maschinenfabrik
Seydelmann KG nicht vorstellen. Denn es ist gut
maoglich, dass er in seinem Betrieb eine Maschi-
ne des Unternehmens einsetzt. Und selbst wenn
das nicht der Fall ist, wird ihm der Name ein
Begriff sein: Seydelmann entwickelt und fertigt
Maschinen fur die Fleischzerkleinerung wie
Kutter, Koch-Vakuum-Kutter sowie Wélfe fiir
Frisch- und Gefrierfleisch (Bild 1). Auch Mischer,
Mischer-Wélfe sowie Feinstzerkleinerer gehdren
zum Programm, das fir seine Langlebigkeit und
die hohe Qualitat bekannt ist.

Das Leistungsspektrum reicht von Maschinen fir
kleine Mengen bis zu 8t schweren Kutter, die pro
Charge 700 kg Brat verarbeiten kénnen. Haufig
werden die einzelnen Maschinen auch zu kom-
pletten Linien verkettet. Der gute Ruf des Unter-
nehmens, das in Aalen (Produktion) und Stuttgart
(Vertrieb) ansassig ist und rund 230 Mitarbeiter
beschaftigt, gilt Ubrigens nicht nur fir den Heimat-
markt: Der Exportanteil liegt bei rund 75%.

GroBe Fertigungstiefe, hohe Qualitat
Traditionell zeichnen sich die Seydelmann-Ma-
schinen durch eine hohe Fertigungstiefe aus, und
das ist sicherlich ein maBgeblicher Grund fir die
hohe Qualitat. Der gesamte Stahlbau wird eben-

so im eigenen Hause erledigt wie die Fertigung
der Bedieneinheiten. In beiden Féllen gelten
hohe Hygiene-Anforderungen, die sich auch auf
das Design der Maschinen auswirken. Die sorg-
féltig bearbeiteten Edelstahl-Oberflachen sind
vollig glatt, so dass sich keine Materialreste
anlagern kénnen.

Bedienung: Ergonomie steht im Vordergrund
Das Bedienkonzept ist ganz auf Ergonomie und
Hygiene ausgerichtet. Dipl.-Ing. Bernd Werlein,
Leiter Elektrokonstruktion: ,Wir achten darauf,
dass alle Bedienelemente ergonomisch angeord-
net sind und dass die Funktionen ohne Blick-
kontakt bedient werden kénnen.“ Dies erreicht
man mit Bedientableaus, die nicht nur mit

Bild 1: Seydelmann bietet der Fleischereiindustrie
ein breites Programm an hochwertigen
Zerkleinerungsmaschinen.
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Bild 2: Das N-Programm wurde fiir die Hygiene-
Anforderungen des Nahrungsmittel-
maschinenbaus entwickelt.

Drucktastern, Wahlschaltern und Leuchtmeldern
aus dem N-Programm von Elan (Bild 2), sondern
auch mit Kreuzhebeltastern (Bild 3) ausgestattet
sind.

Kreuztaster und -schalter: Intuitive Betatigung
Uber den Betatigungshebel kénnen diese Schalt-
gerate in bis zu vier Richtungen bewegt werden
und dabei jeweils unterschiedliche Funktionen
auslésen. Bernd Werlein: ,Jeder Schalter ist mit
logisch zusammenhangenden Funktionen belegt.
So kann man die Maschine intuitiv bedienen, und
Fehlbedienungen sind auBerordentlich unwahr-
scheinlich.” Zudem haben die Konstrukteure
gegenseitige elektrische Verriegelungen vorge-
sehen, die eine kombinierte Betatigung von sol-
chen Funktionen ausschlieBen, die nicht zusam-
men passen. Auf diese Weise kommt man mit
wenigen Bedienelementen aus, deren Funktionen
sich schnell erschlieBen. Alternativ werden fur
einige Bedienvorgange auch Kreuzschalter statt
Kreuztaster eingesetzt, bei denen die Betati-
gungshebel in der betatigten Stellung verrasten.
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Bild 3: Kreuztaster und -schalter kommen sowohl
in hygienesensiblen Bereichen als auch in
AuBenanwendungen zum Einsatz

Hygienegerechte Konstruktion

Bei der Konstruktion der Bedienelemente (Bild 4)
ist die Hygiene mindestens ebenso wichtig wie
die Ergonomie. Deshalb setzt Seydelmann das
N-Programm der Bedienelemente ein, das Elan
speziell fur die Nahrungsmittelindustrie entwik-
kelt hat. Als Grundlage dabei diente die Europa-
Norm EN 1672-2, die allgemeine Gestaltungs-
leitsatze zu den Hygieneanforderungen von

Nahrungsmittelmaschinen enthélt. So weist die
Gerategeometrie keine Ecken und Kanten auf -
das schafft die Voraussetzung fiir eine griindliche
und ruckstandsfreie Reinigung der Geratekdpfe
und damit fir das Vermeiden von Kreuzkontami-
nationen. Selbstverstandlich sind die verwende-
ten Werkstoffe geeignet fur den Einsatz in der
Lebensmitteltechnik. Das Programm umfasst u.a.
Druck- und Leuchttaster, Kurzhubtaster, ver-
schiedene Arten von Wahlschaltern, Pilztaster,
Meldeleuchten, Stufenschalter, Potentiometeran-
triebe, Hauptschalter bis 63A, Not-Stopp-Be-
fehlsgeréate und Edelstahlgehause. Die hygiene-
gerechte Ausfiihrung des N-Programms wird
durch eine Baumusterprifung mit dem Prufzerti-
fikat ,Hygiene“ der Prifstelle der Fleischerei-BG
bestatigt.

Auch fiir raue Umgebungsbedingungen
Glatte Konturen und Oberflachen sind aber nur
ein Aspekt der hygienegerechten Konstruktion —
der andere, ebenso wichtige, ist der Schutz
gegen Nasse und Feuchtigkeit. Denn wo Hygie-
nevorschriften zu beachten sind, da wird gerei-
nigt, und das grindlich. Dies gilt besonders fir
die Fleischereiindustrie, die gemaB ,Risikograf
fur das Hygienerisiko an Nahrungsmittelmaschi-
nen“ hygienisch hochsensible Produkte der Pro-
duktrisikostufe P2 verarbeitet. Entsprechend
grindlich erfolgt hier die Reinigung, fur die in
groBeren Betrieben spezielle Reinigungstrupps
zustandig sind.

Reinigung mit dem Hochdruckreiniger

Dabei gehért der Hochdruckreiniger zur Grund-
ausstattung. Zwar sollen die Bedientableaus
nicht mit dem HeiBwasserstrahl beaufschlagt
werden, aber vermeiden ldsst es sich oft nicht.
Die Bedienelemente sind darauf eingerichtet.
Sowohl das N-Programm als auch die Kreuzta-
ster entsprechen den Anforderungen der Schutz-
art IP 69 K. Das heiBt: Auch bei einem 80 °C
heiBen Wasserstrahl, dem die Geratekdpfe mit
einem Druck von 100 bar allseitig ausgesetzt
werden, dringt keine Feuchtigkeit ins Innere
der Gehduse bzw. durch die Abdichtung zum
Bedientableau hin.

Dass man bei der Fertigung der entsprechenden
Bedienpanels ein hohes MaB an Expertise be-
notigt, liegt auf der Hand. Deshalb delegiert
Seydelmann diese Aufgabe nicht an Zulieferer,

Bild 4: Die Kreuztaster an den Bedientableaus
schaffen eine Voraussetzung fiir das
intuitive Bedienen der Maschinen

Sicherheit im System. Schutz fiir Mensch und Maschine.

K.A. Schmersal GmbH

Industrielle Sicherheitsschaltsysteme

Postfach 24 02 63, 42232 Wuppertal
2/3 Maoddinghofe 30, 42279 Wuppertal

Telefon: +49-(0) 2 02-64 74-0
Telefax: +49-(0) 2 02-64 74-1 00
E-Mail: info@schmersal.com
Internet: http://www.schmersal.com



sondern fertigt die Bedieneinheiten selbst.
Neben der wirkungsvollen Abdichtung Gberzeugt
dabei auch das handwerkliche Finish der Front-
platte: Die Bedienhinweise und Piktogramme
sind eingepragt. Dazu passt die hochwertige
Optik der Bedienelemente, die zugleich aber
auch bei eher unsanfter Bedienung sehr wider-
standsfahig ist (Bild 5).

Bild 5: Klare Optik, liberzeugendes Finish:
Bedientableau mit Schaltgeraten aus
dem N-Programm.

Fiir produktives Arbeiten: Sicherheitstechnik
von Schmersal

Sowohl im Innern der Fleischereimaschinen als
auch im Schaltschrank kommt Sicherheitstech-
nik der Elan-Schwestergesellschaft Schmersal
zum Einsatz. So wird bei den Kuttern die Stellung
der Schutzhaube Uber einen Positionsschalter
mit Sicherheitsfunktion abgefragt. Wenn die
Haube gedffnet ist, kann die Maschine nicht
starten.

Bild 6: Sichere Stillstandwéchter leisten einen
Beitrag zu produktivem Arbeiten. Sie geben
die Sicherheitsfunktionen eher frei als ein
sicheres Zeitglied es tut.

Bei den Larmschutzdeckeln der Kutter hat
Seydelmann ein stufenweises Sicherheitskonzept
realisiert: Wenn der Bediener den Deckel des
Kutters 6ffnet, wird die Messergeschwindigkeit
schon automatisch auf die Hélfte der Maximal-
geschwindigkeit reduziert. Dies dient dazu, die
Produktivitat zu erhdhen. Bernd Werlein: ,Die
Sicherheitsfunktionen missen sich optimal in die
Prozesse integrieren — der Bediener will nicht
warten, sondern produktiv arbeiten.” Aus diesem
Grund setzt man als Signalgeber fir die Freigabe
z.B. von Schutztiiren oder von den Handschutz-
hauben am Auslauf der Wélfe keine sicheren
Zeitglieder ein, sondern Schmersal-Stillstands-
wachter vom Typ FWS 1206 (Bild 6), die die
reale Geschwindigkeit der gefahrbringenden
Bewegung erfassen und damit friiher den Zu-
gang zum Arbeitsraum der Maschine ermdg-
lichen, als ein Zeitglied es tut. So wird hohe
Produktivitdt und zugleich ein HéchstmaB an
Sicherheit gewahrleistet.

Sicherheit im System. Schutz fiir Mensch und Maschine.

K.A. Schmersal GmbH

Industrielle Sicherheitsschaltsysteme

Postfach 24 02 63, 42232 Wuppertal
3/3 Moddinghofe 30, 42279 Wuppertal

Telefon: +49-(0) 2 02-64 74-0
Telefax: +49-(0) 2 02-64 74-1 00
E-Mail: info@schmersal.com
Internet: http://www.schmersal.com



