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GARANZIA

La macchina ¢ garantita 12 (dodici) mesi dalla data della vendita.
La garanzia copre le riparazioni delle macchine acquistate presso i punti di vendita autorizzati, qualora venga dimostrato che
esse siano difettose nei materiali o nell'assemblaggio, alle condizioni qui di seguito stabilite:
1. per garanzia si intende la sostituzione gratuita di tutte quelle parti che sono risultate difettose di fabbricazione. La
garanzia decade se non accompagnata da scontrino fiscale o fattura attestante I'acquisto e per i seguenti casi:
a. manomissione della macchina o danneggiamento dello stesso dovuto ad incuria;
b. utilizzo della macchina con modalita non conformi alle avvertenze riportate sul libretto istruzioni;
c. danni provocati dalla non idoneita dell'ambiente in cui l'apparecchio opera e da fenomeni non dipendenti dal
normale funzionamento della macchina (irregolarita dei valori tensione e frequenza nell'impianto di rete);
d. interventi di rlparazmne effettuati da persone o centri non autorizzati dal fabbricante,

2. la richiesta di intervento in garanzia dovra essere effettuata unicamente a punti di vendita o laboratori autorizzati;

3. la macchina dovra essere resa in porto franco al costruttore per la riparazione le spese di trasporto sono sempre a carico
del destinatario,

4. ¢ esclusa la sostituzione della macchina nonché il prolungamento della garanzia a seguito di intervento per guasto;

5. il fabbricante non risponde per danni diretti o indiretti di qualsiasi natura a persone o cose per l'uso improprio della

macchina o per mancato uso durante il tempo occorrente per le riparazioni.

‘ MODELLO ‘ TS12/TI12/TS22/TI122/TSK12/TIK12/TSK 22/ TIK 22 /TS 32 ECO/TI 32 ECO / TI 32

/TI32R
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CAP.1. ORGANIZZAZIONE DEL CONTENUTO E MODALITA CONSULTAZIONE
SCOPO DEL MANUALE

IMPORTANZA DEL MANUALE
11 presente manuale delle istruzioni per 1’uso ¢ da considerarsi come parte integrante della macchina:

1. deve essere custodito per tutta la vita della macchina.
2. deve accompagnare la macchina in caso di cessione della stessa.
3. oltre a riportare tutte le notizie utili per gli operatori, contiene (raccolti in capitoli specifici), gli schemi elettrici che

serviranno per gli eventuali interventi di manutenzione e riparazione.

SCOPO / FINALITA DEL MANUALE

11 Manuale delle istruzioni per I’uso ha lo scopo di fornire al committente tutte le informazioni necessarie affinché, oltre ad un
adeguato utilizzo della macchina fornita, sia in grado di gestire la stessa nel modo pitt autonomo e sicuro possibile.

Inoltre il presente manuale ¢ stato redatto allo scopo di fornire indicazioni ed avvertenze per conoscere la macchina fornita,
per comprendere i suoi principi e limiti di funzionamento. Per eventuali dubbi interpellare il Centro di Assistenza Autorizzato.

DESTINATARI
11 presente manuale delle istruzioni per 1’uso, consegnato in numero di n. 1 copia assieme alla macchina, viene fornito come
parte integrante dello stesso, ¢ rivolto sia agli operatori che ai tecnici qualificati abilitati all’installazione, uso e manutenzione.

11 responsabile del servizio di prevenzione e protezione del committente e gli ulteriori addetti cui ¢ destinata la macchina,
devono prendere visione del presente manuale delle istruzioni per 1’uso, al fine di adottare tutte le misure tecniche ed

organizzative

RESPONSABILITA

»  Nel caso il presente manuale subisca danneggiamenti o venga smarrito, ¢ possibile richiederne copia al
Centro di Assistenza Autorizzato.

> 1l presente manuale rispecchia lo stato della tecnica al momento della costruzione della macchina; il
costruttore si riserva il diritto di aggiornare la produzione e di conseguenza altre edizioni del manuale,
senza 1’obbligo di aggiornare produzioni o manuali precedenti, se non in casi particolari riguardanti la
salute e la sicurezza delle persone.

> Porre particolare attenzione al contenuto dei rischi residui presenti sulla macchina e le prescrizioni a cui
devono attenersi gli operatori.

> 11 costruttore si ritiene responsabile per la macchina nella sua originale configurazione.

> 1l costruttore non si ritiene responsabile per danni arrecati dall’uso improprio o non corretto della
macchina e della documentazione o per danni arrecati dalla violazione di norme imperative, negligenza,
imperizia, imprudenza e non rispetto di norme regolamentari da parte del datore di lavoro, dell’operatore
o del manutentore e per ogni eventuale guasto causato da un uso irragionevole, improprio e/o sbagliato

> 11 costruttore non si ritiene responsabile per le conseguenze causate dall’uso di parti di ricambio non
originali o di caratteristiche equivalenti.

> 1l costruttore si ritiene responsabile solo per le informazioni riportate nella versione originale del
manuale in lingua italiana.

> L’inosservanza delle prescrizioni contenute in questo manuale provochera I’immediato decadimento
della garanzia.

I responsabili di stabilimento, che sovrintendono alle attivita lavorative, devono, nell’ambito delle rispettive

attribuzioni e competenze:

> attuare le misure di sicurezza previste;

> rendere edotti gli operatori dei rischi specifici cui sono esposti e portare a loro conoscenza le norme
essenziali di prevenzione;

> disporre ed esigere che i singoli operatori osservino le norme di sicurezza ed usino i mezzi di protezione
messi a loro disposizione:

> porre piu di un operatore, contemporaneamente, al lavoro su tale manufatto.
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SIGNIFICATO DELLA SIMBOLOGIA
Di seguito viene chiaramente specificato il significato dei simboli e delle definizioni che verranno utilizzate nel presente
documento.

PERICOLO

Indica la presenza di un pericolo per chi opera sulla macchina e per chi si trova nelle vicinanze percio ’attivita
segnalata deve essere svolta nel rispetto delle norme antinfortunistiche vigenti e delle indicazioni riportate nel
presente manuale.

PRECAUZIONE
Indica un’avvertenza su informazioni utili e/o ulteriori raccomandazioni e/o accorgimenti inerenti I’operazione in
corso.

ATTENZIONE
Indica un’operazione da eseguire con attenzione per evitare di arrecare danno alla macchina.

CAP.2. INFORMAZIONI GENERALI E CARATTERISTICHE
DESTINAZIONE USO E PARTI COSTRUTTIVE

11 tritacarne nel seguito denominata “macchina”, ¢ progettata per triturare, ridurre di dimensione carne fresca non congelata o
non surgelata, tramite degli utensili di taglio per ottenere ragu, svizzere, polpette e insaccati. La carne deve essere priva di
ossa, o altre parti di consistenza diversa dalla carne.

La macchina ¢ costituita da un motore elettrico inserito in una unica fusione (corpo macchina base). In alcune versioni la
fusione puo essere ricoperta da un cofano (corpo macchina carenato).

La carne da macinare, viene caricata manualmente nella tramoggia di carico, posta nella zona superiore della macchina e
sempre manualmente e con I’ausilio del pestello viene introdotta nel collo di macinazione verso la coclea.

La tramoggia ¢ bloccata al collo della macchina. Il pestello ¢ di materiali plastico adatto per il contatto con prodotti alimentari.
11 gruppo di macinazione puo essere di diverse tipologie: Enterprise, Mezzo Unger, Unger totale.

La piastra a sua volta ¢ premuta contro il coltello dal volantino inserito sulla bocca del gruppo di macinazione.

11 gruppo di macinazione ¢ smontabile, tutti i materiali a diretto contatto con il prodotto alimentare sono conformi alle vigenti
normative igieniche per alimenti.

A seconda delle esigenze di funzionamento e di produzione, la macchina puo essere costituita con diverse parti opzionali.

La macchina ¢ provvista di targhetta di identificazione sulla quale sono riportati i seguenti dati:

C€]

R

7 [fac simile]
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DATI TECNICI E COSTRUTTIVI

MODELLO
DATI TECNICI TS 12 TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R
Potenza motore (kW) / (H 0.75/ 0.75/ 1.1/ 1.1/ 0.75/ 1.1/ 1.1/ 2,2/ 2,2/
(kW) / (Hp) ' A h h ! o751 |\ e 1,52 152 | % 3
Dimensione interna bocca 70 70 82 82 70 70 82 82 o8 98 98 o8
macinazione (mm)
Produzione oraria (k; 150/ 150/ 150/ 150/
g/h) 200 200 300 300 200 200 300 300 400 400 600 600
Massa_(kg) 19 19 22 22 21 23 23 25 31 35 44 50
Dimensioni ingombro: A x B 560
x C (mm) 370 x 430 x 440 x 440 x 440 x 480 x 490 x 490 x 500 x 500 x X 475x
220 x 215x 240 x 215x 220 x 215x 240 x 215x 240 x 225x 235 300x
440 440 510 440 440 430 500 430 510 510 X 560
530
B A
Livello di potenza acustica
continuo equivalente Minore di 70dBA
ponderato A
Natura della corrente - Cfr. targa della macchina
Frequenza
Corrente a pieno carico Cfr. targa della macchina
Tensione nominale d’impiego Cfr. targa della macchina
Tensione dei circuiti ausiliari AC 24V - DC 24V
Massa e neutro TTeTN
Grado di protezione IP X3
Luogo d’impiego All’interno
Posizionamento della Banco di lavoro impiegato nel settore alimentare di altezza compresa tra 900/1100mm dal piano di calpestio
macchina di adeguata portata, con uno spazio libero di circolazione di almeno 800mm
Temperatura aria ambiente +40°C
max
Iluminazione minima 500 lux
richiesta
Conformita direttive di 98/37/CE, 73/32/CEE e successive modifiche ed integrazioni, Reg. 1935/2004
prodotto
MODELLO
GRUPPO TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R
Corpo macchina base ° ° ° ° °
Corpo macchina carenato (I) ° ° ° ° ° ° °
Gruppo macinazione Enterprise ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Gruppo macinazione mezzo Unger ° ° ° °
Gruppo macinazione Unger totale ° ° ° °
Gruppo macinazione Enterprise
(Uniko) [ ) [ ) [} [} [ ] [ )
Optional passapomodoro ° ° ° °
Optional tagliamozzarella ° ° ° °
Optional passapurea ° ° Y Y
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GRUPPO ESEMPIO |

. tramoggia di carico

2. corpo macchina 11— 11—
3. interruttore di comando ON /
OFF 2 2 l
4. pomello blocco bocca ‘ 6 ~—8
5. volantino di bloccaggio ¢ Ef ﬁ
6. collo della macchina
( A )
{ N4 N>
\ |
] 4 5 1
3 PF--34 s
Corpo macchina base Corpo macchina carenato (I)

Gruppo macinazione
Enterprise

1. bocca di macinazione
2. coclea

3. coltello di taglio

4. piastra forata

5. volantino di bloccaggio

Gruppo macinazione mezzo
Unger

1. bocca di macinazione
coclea

prima piastra forata
coltello di taglio

seconda piastra forata
anello

. volantino di bloccaggio

N

Novew

Gruppo macinazione Unger
totale

1. bocca di macinazione

2. coclea

3. prima piastra forata

4. primo coltello di taglio

5. seconda piastra forata @ @ @ @ @ @ @ @

6. secondo coltello di taglio

7. terza piastra forata
8. anello
9. volantino di bloccaggio [ﬂ:| dpﬁ‘ﬁ; H ﬁ] ” ﬁ] H H

Gruppo macinazione
Enterprise (Uniko)
1. bocca di macinazione

2.coclea iy
3. coltello di taglio <®
4. piastra forata @

5. volantino di bloccaggio

I
¢

1
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USO NORMALE, USO IMPROPRIO, USO NON CORRETTO O VIETATO
o La macchina descritta nel presente manuale delle istruzioni per 1’uso ¢ prevista per essere condotto da un solo operatore
addestrato ed edotto sui rischi residui, ma con le competenze, in materia di sicurezza, degli addetti alla manutenzione.

Nel suo USO NORMALE, e ragionevolmente prevedibile, la macchina pud essere utilizzata soltanto per
triturare, ridurre di dimensione carne fresca non congelata o non surgelata, tramite degli utensili di taglio.
La carne deve essere priva di ossa, o altre parti di consistenza diversa dalla carne

La macchina non deve essere utilizzata IN MODO IMPROPRIO; in particolare:

1. non deve essere impiegata per usi domestici,

2. non deve essere fatta funzionare con parametri diversi da quelli riportati nella tabella delle caratteristiche
tecniche,

3. per ogni uso della macchina con modalita diverse da quelle indicate nel presente manuale, il costruttore
ne declina ogni responsabilita,

4. I"utilizzatore ¢ responsabile dei danni risultanti dalla mancata osservanza delle condizioni di esercizio
concordate in sede di specifica tecnica e di conferma d’ordine,

5. non fare funzionare la macchina a vuoto,

6. non manomettere o deteriorare volutamente né rimuovere o nascondere le etichette.

La macchina non deve essere utilizzata IN MODO NON CORRETTO ovvero VIETATO in quanto si
potrebbero causare danni o ferite per 1’operatore; in particolare:

1. ¢ vietato spostare la macchina quando ¢ allacciata all’alimentazione elettrica;

2. ¢ vietato tirare il cavo di alimentazione elettrica o la macchina per scollegare la spina di
alimentazione,

3. ¢ vietato porre dei pesi sulla macchina o sul cavo di alimentazione elettrica,

4. ¢ vietato posizionare il cavo di alimentazione elettrica su parti taglienti o con pericolo di ustione,

5 ¢ vietato I’impiego della macchina con il cavo di alimentazione elettrica od i dispositivi di comando

danneggiati e non integri;

6. ¢ vietato lasciare la macchina spenta con il cavo di alimentazione elettrica allacciato alla spina di
alimentazione,

7. ¢ vietato lasciare la macchina caricata incustodita;

8. ¢ vietato infilare qualsiasi tipo di oggetto all’interno della calotta di ventilazione del motore;

9. ¢ vietato posizionare la macchina sopra oggetti diversi da un banco di lavoro impiegato nel settore

alimentare di altezza compresa tra 900 - 1100mm dal piano di calpestio,

10. ¢ vietato infilare qualsiasi tipo di oggetto sotto il basamento della macchina o posizionare panni o altro
tra i piedini di appoggio della macchina ed il banco di lavoro,

11. ¢ vietato ’'impiego di sostanze infiammabili, corrosive o nocive per la pulizia,

12. ¢ vietato immergere la macchina in acqua o altri liquidi;

13. ¢ vietato I’utilizzo a personale non autorizzato e con vestiario diverso da quello indicato per I’uso,

14. ¢ vietato introdurre prodotti od oggetti aventi caratteristiche diverse da quelle indicate nell’uso
normale, quali per es. ossa, carne congelata, prodotti non alimentari, od altri oggetti quali sciarpe, etc...,

15. ¢ vietato rimuovere la tramoggia durante la lavorazione della macchina o comunque quando ¢ stato
depositato del prodotto alimentare da lavorare,

16. ¢ vietato allentare il pomello di blocco della bocca od il volantino di bloccaggio sia durante la
lavorazione e comunque prima di 5 sec dal comando di arresto della macchina,

17. ¢ vietato il funzionamento con i ripari di protezione e fissi non bloccati correttamente o asportati;

18. ¢ vietata la parziale rimozione delle protezioni e delle segnalazioni di pericolo.

19. ¢ vietato il funzionamento senza che siano stati adottati da parte dell’utilizzatore tutti i provvedimenti
circa ’eliminazione dei rischi residui,

20. ¢ vietato fumare od usare apparecchi a fiamma libera e manipolare materiali incandescenti, a meno
che non siano adottate idonee misure di sicurezza,

21. ¢ vietato azionare o regolare i dispositivi di controllo e di bloccaggio quali pomelli o simili sia durante
il funzionamento della macchina, sia se non si ¢ autorizzati

L’utilizzatore ¢ comunque responsabile dei danni risultanti dalla mancata osservanza delle condizioni di uso
normale specificate. Per eventuali dubbi rivolgersi al Centro di Assistenza Autorizzato.
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CAP.3. ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

PREMESSA

La mancata applicazione delle norme e procedure di sicurezza puo essere fonte di pericolo e di danno.

La macchina s’intende vincolata nell’uso al rispetto, da parte dell’utente finale, di:

1. tutte le regole, d’inserimento nell’ambiente e di comportamento delle persone, stabilite dalle leggi e/o
norme applicabili; con particolare riferimento all’impianto fisso a monte della macchina fornita e per il
suo allacciamento/funzionamento;

2. tutte le ulteriori istruzioni e avvertenze d’impiego facenti parte della documentazione tecnico/grafica
annessa alla macchina stessa.

Eccetto dove diversamente specificato, il personale che esegue gli interventi di installazione, allacciamento,
manutenzione, reinstallazione e riutilizzazione, ricerca guasti o avarie, demolizione e smantellamento

deve essere un personale esperto addestrato in materia di sicurezza ed edotto sui rischi residui, con le
competenze, in materia di sicurezza, degli addetti alla manutenzione.

AMBIENTI, POSTI DI LAVORO E DI PASSAGGIO
L’ambiente di lavoro deve rispondere ai requisiti della direttiva 89/654/CEE. Nell’area di lavoro non devono essere presenti
oggetti estranei. Il datore di lavoro, nel rispetto della direttiva 89/391/CEE, concernente l'attuazione di misure volte a
promuovere il miglioramento della sicurezza e della salute dei lavoratori durante il lavoro, deve provvedere ad eliminare o
ridurre i rischi residui indicati come previsto nel presente manuale.

AVVERTIMENTI IN MERITO AI RISCHI RESIDUI

RISCHIO RESIDUO DOVUTO ALLA RIMOZIONE DEI RIPARTI FISSI, INTERVENTI SU PARTI
ROTTE/USURATE
Per qualsiasi evenienza l'operatore non deve mai tentare di aprire o rimuovere un riparo fisso o
manomettere un dispositivo di sicurezza.

Nella fase di attrezzaggio, di manutenzione e di pulizia, ¢ durante tutte le ulteriori operazioni manuali

che avvengono introducendo le mani o altre parti del corpo nelle aree pericolose della macchina, permane un
rischio residuo dovuto soprattutto a:

1. urti con parti costruttive della macchina,
2. strisciamento e/o abrasione con parti ruvide della macchina,
3. taglio con parti affilate degli utensili.

Inoltre, I’operatore ed il manutentore devono essere addestrati per l'intervento connesso alle operazioni
manuali con ripari aperti, devono essere istruiti sui conseguenti rischi connessi e devono essere autorizzati da
persona responsabile.

DISPOSITIVI DI PROTEZIONE SULLA MACCHINA
Le protezioni ed i dispositivi di sicurezza della macchina non devono essere rimossi.
Qualora essi debbano essere rimossi per esigenze di manutenzione straordinaria dovranno essere
immediatamente adottate misure atte a mettere in evidenza e a ridurre al limite minimo possibile il
pericolo che ne deriva.
La rimessa in posto della protezione o del dispositivo di sicurezza deve avvenire non appena siano cessate le
ragioni che hanno resa necessaria la loro temporanea rimozione.

Gli organi di trasmissione della macchina sono completamente segregati per mezzo di protezioni fisse che non permettono
I’accesso a nessuna catena cinematica.

Tenuto conto delle modalita di impiego della macchina e della sua destinazione d’uso, gli elementi mobili non sono segregati
da ripari fissi, ripari mobili o altri dispositivi di sicurezza.

Le parti del gruppo di macinazione, risultano poste a delle distanze dai punti di accesso tali per cui non sono raggiungibili
punti pericolosi.

Per tutte le funzioni di sicurezza comprendenti le parti dei sistemi di comando e controllo legate alla sicurezza, sono stati
utilizzati componenti e principi di sicurezza e componenti ben collaudati.
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TRASPORTO, MESSA IN SERVIZIO ED USO
La gestione della macchina ¢ consentita unicamente a personale autorizzato ed opportunamente istruito e
dotato di una sufficiente esperienza tecnica.

Prima di accendere la macchina effettuare le seguenti operazioni:

> leggere attentamente la documentazione tecnica,

> conoscere quali protezioni e dispositivi di emergenza sono disponibili sulla macchina, la loro
localizzazione ed il loro funzionamento.

L’utilizzo non autorizzato di parti commerciali ed accessori facenti parte delle protezioni e dei dispositivi di
sicurezza pud provocare il verificarsi di malfunzionamenti e I’insorgere di situazioni di pericolo per il
personale operatore.

L’operatore deve inoltre avere ricevuto una adeguata formazione.

POSTAZIONI DI LAVORO E MANSIONI DEGLI OPERATORI

Come prescritto nel manuale delle istruzioni per I'uso, la macchina ¢ progettata per essere condotta da un operatore addestrato
ed edotto sui rischi residui, ma con le competenze, in materia di sicurezza, degli addetti alla manutenzione.

La zona normale di lavoro dell’operatore ¢é:

1. la zona laterale della macchina in prossimita della tramoggia (definita zona di carico) in condizioni normali di
funzionamento per le operazioni di carico manuale del prodotto alimentare nella tramoggia e durante I’uso del pestello
per convogliare il prodotto alimentare entro il collo della macchina, con i ripari fissi in posizione chiusi e bloccati;

2. la zona anteriore della macchina in prossimita della zona di scarico del prodotto alimentare in condizioni normali di
funzionamento per le operazioni di prelievo manuale del prodotto alimentare depositato in apposito contenitore, con i
ripari fissi in posizione chiusi e bloccati

TRASPORTO, MOVIMENTAZIONE IMMAGAZZINAGGIO

Tutte le operazioni di trasporto e movimentazione devono essere eseguite da personale adeguatamente informato e formato
e deve aver letto e compreso le prescrizioni di sicurezza riportate nel presente manuale delle istruzioni per 1’uso. Occorre:

1. eseguire la movimentazione ed il trasporto della macchina sempre quando si trova scarica;

2. verificare che i mezzi per il sollevamento siano in grado di sopportare il peso e I’ingombro del carico in
condizioni di sicurezza e che siano del tipo omologato e sottoposto a regolare manutenzione,

3. adottare tutte le misure necessarie per assicurare la massima stabilita di mezzi e carichi in relazione alle
loro masse ed ai baricentri,

4. evitare di far subire alla macchina brusche scosse o urti accidentali durante lo spostamento e lo scarico,

5. eseguire la movimentazione con movimenti continui, senza strappi o impulsi ripetuti.

RIMOZIONE IMBALLO - MODALITA DI APERTURA

DESCRIZIONE DELL’IMBALLO -COME DISFARSI DEL MATERIALE DI IMBALLAGGIO

Le macchine, sono imballate in modo che sia evitata I’infiltrazione / penetrazione di liquidi, di materie organiche o di esseri
vivi: detto ¢ rappresentato da un rivestimento in polietilene attorno alla macchina, ed il tutto inserito in una scatola in
cartone di adeguata dimensione. Gli spazi vuoti entro la scatola sono occupati dal materiale di riempimento.

Non disperdere I’imballo nell’ambiente, ma conservarlo per eventuali trasporti oppure destinarlo alle agenzie di riciclaggio.
La valutazione e la gestione ai fini della compatibilita biologica dei prodotti impiegati nell’imballaggio, sono di competenza e
di responsabilita dell’utilizzatore.

E’ obbligo del datore di lavoro essere a conoscenza delle leggi vigenti in merito nel proprio paese e operare in modo da
ottemperare a tali legislazioni.

E vietato ed inoltre passibile di sanzioni, abbandonare la macchina e I’equipaggiamento elettrico nell’ambiente.
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OPERAZIONI PRELIMINARI DI PREPARAZIONE

STABILITA

La stabilita della macchina ¢ progettata in modo che, nelle condizioni di funzionamento previste, tenuto conto delle condizioni
climatiche, ¢ tale da consentirne l'utilizzazione senza rischio di rovesciamento, di caduta o di spostamento intempestivo.
Tenuto conto della conformazione e della sua posizione, la macchina risulta essere intrinsecamente stabile senza necessita di
fissaggio al banco di lavoro.

ALIMENTAZIONE ELETTRICA
L’allaccio dell’alimentazione elettrica, deve essere in conformita alla legislazione pertinente del paese in cui viene usata.
L’alimentazione elettrica deve pertanto essere mantenuta in conformita alle seguenti prescrizioni tecniche:

1. I’alimentazione elettrica deve essere sempre del tipo ed avere una intensita corrispondente alle specifiche indicate nella
targa della macchina. Se vengono applicate tensioni eccessive, verranno danneggiati irreparabilmente dei componenti,

2. deve essere previsto un dispositivo differenziale coordinato con il circuito di protezione, rispettando la legislazione e
le disposizioni legislative e regolamentari vigenti nel paese d’installazione;

3. il cavo per ’alimentazione elettrica al di fuori dell’involucro della macchina, deve essere fatto passare negli spazi da
Voi predisposti ed adeguatamente protetto;

4. se presente il conduttore di neutro (N) prima di alimentare ’equipaggiamento elettrico, da parte Vs deve essere
garantita la sua continuita (collegato e disponibile).

5. prima di alimentare ’equipaggiamento elettrico, da parte Vs deve essere garantita la sua continuita (collegato e

disponibile) del conduttore giallo verde del circuito equipotenziale di protezione.

DISPOSITIVO DI SEZIONAMENTO DELL’ALIMENTAZIONE ELETTRICA

11 dispositivo di sezionamento dell’alimentazione, come riscontrabile da quanto descritto dallo schema dei circuiti di potenza
consegnato con 1’equipaggiamento elettrico, ¢ fornito per I’'unica sorgente di alimentazione della macchina.

In caso di incompatibilita tra la presa di rete e la spina dell'apparecchio fare sostituire la presa con altra di tipo adatto da
personale di manutenzione.

11 dispositivo di sezionamento dell’alimentazione permette di separare (isolare) I’equipaggiamento elettrico della macchina
dall’alimentazione, al fine di rendere possibile I’effettuazione di interventi senza rischi di scosse elettriche.

11 dispositivo di sezionamento presenta due possibili posizioni:

OFF o “disinserito”, I’equipaggiamento elettrico risulta ON o “inserito”, I’equipaggiamento elettrico risulta
sezionato dall’alimentazione elettrica collegato all’alimentazione elettrica

MONTAGGIO / SMONTAGGIO DEL GRUPPO MACINAZIONE
j Le operazioni di montaggio / smontaggio di qualsiasi organo della macchina vanno effettuate a macchina ferma e

con la spina scollegata dalla presa, ovvero con il dispositivo di sezionamento in OFF.
I gruppi di macinazione che possono essere previsti, a seconda delle esigenze di lavorazione, possono essere: Enterprise,

mezzo Unger ed Unger totale.
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11 montaggio del gruppo macinazione Enterprise sulla macchina si svolge in due fasi (in modo esemplificativo ¢ riportato il
] tritacarne con corpo macchina base).

La fase n. 1 per il gruppo macinazione
Enterprise si effettua su un banco di lavoro
seguendo I’ordine sotto riportato:

1. Inserire nel bocchettone (1) nell’ordine:
coclea (2), coltello di taglio orientato
come in figura ed incastrato nel perno di
trascinamento (3), piastra forata (4)
incastrata nella sede del bocchettone (1);

2. Avvitare e serrare il volantino di
bloccaggio (5).

O)

La fase n. 1 per il gruppo macinazione
mezzo _Unger si effettua su un banco di
lavoro seguendo I’ordine sotto riportato:

1. Inserire nel bocchettone (1) nell’ordine:
coclea (2), prima piastra (3), coltello di
taglio orientato come in figura ed
incastrato nel perno di trascinamento @
(4), seconda piastra forata (5) incastrata
nella sede del bocchettone (1), anello

(6);
2. Avvitare e serrare il volantino di [ %

bloccaggio (7).

La fase n. 1 per il gruppo macinazione

Unger_totale si effettua su un banco di

lavoro seguendo I’ordine sotto riportato:
Inserire nel bocchettone (1) nell’ordine:
coclea (2), prima piastra (3), primo
coltello di taglio orientato come in
figura ed incastrato nel perno di
trascinamento (4), seconda piastra forata
(5), secondo coltello di taglio orientato
come in figura ed incastrato nel perno di
trascinamento (6), terza piastra forata
(7) incastrata nella sede del bocchettone
(1), anello(8);

2. Avvitare e serrare il volantino di
bloccaggio (9).

® @»8>»B0(O

@ ® @ & ® @ ® @

La fase n. 2 si effettua sulla macchina:

1. Infilare fino alla battuta il gruppo A ~—D
macinazione  completo  (B) sulla
macchina (A);

2. Serrare il pomello ferma bocca (C) fin
quando il gruppo macinazione (B) &
bloccato sulla macchina (A);

3. infilare la tramoggia (D) nel collo della
macchina [

pronta per lavorare. L AEE

D

4. In queste condizioni la macchina ¢ Q|

Le attivita di smontaggio del gruppo di macinazione dalla macchina, si svolgono seguendo in modo a ritroso le fasi di
montaggio precedentemente descritte, partendo dalla fase n. 2 e passando alla fase n. 1.
Per un migliore rendimento e durata della piastra e del coltello si consiglia di tenerli sempre accoppiati.

ROTAZIONE DEL GRUPPO DI MACINAZIONE
Le operazioni di seguito indicate, devono essere svolte dal manutentore della macchina (personale specializzate
nel settore della manutenzione elettrica delle macchine industriali).
Per macchine alimentate con tensione trifase (3 PE AC 400V 50Hz), allentare leggermente il volantino di
bloccaggio in modo da non esercitare una forte pressione sulla piastra forata da parte del coltello di taglio.
All’atto dell'accensione verificare che la coclea ruoti in senso antiorario.
Nel caso in cui vi sia una rotazione oraria, spegnere la macchina staccando la spina, smontarla, scollegare due
conduttori di fase, invertirli e di posizione.
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DESCRIZIONE DEL FUNZIONAMENTO

I dispositivi di comando sono progettati e costruiti in modo da essere tanto sicuri ed affidabili e resistenti alle sollecitazioni
normali di servizio, agli sforzi prevedibili ed agli agenti esterni. Sono inoltre chiaramente visibili, individuabili e
contrassegnati da una marcatura adatta. Di seguito sono riportati i principali dispesitivi di comando:

TIPO / COLORE RIFERIMENTO / DESCRIZIONE
Pulsante / nero “0” / Pulsante per il comando di arresto della macchina
Pulsante / bianco “I” / Pulsante per il comando di avvio della macchina
AVVIAMENTO

L’avviamento della macchina ¢ possibile soltanto con una azione volontaria sul dispositivo di comando previsto a tal fine:
pulsante bianco “I” per il comando di avvio della macchina.
NB. Nel modello TI 32R I’avviamento ¢ possibile solo con la tramoggia inserita e correttamente posizionata.

ARRESTO

Per il comando di arresto azionare il pulsante nero “0”. In caso di arresto momentaneo o prolungato, prima di rimettere in
funzione la macchina, devono essere tolti tutti i prodotti alimentari entro la macchina: seguire le indicazioni relative allo

smontaggio del gruppo di macinazione.

SICUREZZA DI FUNZIONAMENTO

Nel caso in cui la macchina sia sottosforzo, oppure sia sottoposta a tempi di funzionamento troppo lunghi o sottoposta a
sovraccarico, la macchina si arresta immediatamente per ’entrata in funzione della protezione termica. In questo caso
attendere che si sia completamente raffreddata prima di procedere alla funzione di avviamento. Il modello TI 32R dispone
di un dispositivo di sicurezza sulla tramoggia. L’errato posizionamento o il mancato utilizzo della tramoggia comporta il non

funzionamento della macchina.

ASSENZA DI TENSIONE

In caso di interruzione dell’alimentazione elettrica o se la macchina viene staccata dalla rete elettrica , quest’ultima potra essere
riavviata solamente seguendo la funzione di avviamento, dopo il ritorno dell’alimentazione elettrica od il riallaccio alla

rete elettrica.

CONTROLLI E VERIFICHE PRIMA DELLA MESSA IN MOTO

VERIFICA / CONTROLLO PRIMA DELLA
MESSA IN MOTO

MODALITA E RISCONTRI

Accertarsi che:

> Non vi siano sulla macchina, entro la
tramoggia, entro il collo della
macchina oggetti estranei

Controllo visivo delle parti indicate, per accertarsi dell’assenza di oggetti o corpo estranei quali
per es. utensili vari, stracci, etc... e che non vi sia comunque il prodotto alimentare.

In caso di presenza provvedere alla loro rimozione.

Accertarsi della pulizia:

> delle parti interne del collo della
macchina e del gruppo di macinazione

> dello spingitoi

> della superficie esterna della macchina

Tutti le superfici delle parti indicate, prima dell’impiego della macchina devono essere
controllate visivamente per accertarsi della loro pulizia.

Per il controllo visivo delle parti interne del gruppo di macinazione, provvedere al suo
smontaggio.

In caso di presenza di muffe o altro tipo di sporcizia, provvedere alla procedura di pulizia
secondo le indicazioni di cui al capitolo 5

Accertarsi dell’integrita:

Tutti i ripari fissi, etc.. devono svolgere la funzione per cui sono stati previsti.

> delle protezioni fisse, Controllo visivo delle parti indicate per accertarsi della loro integrita nella parte esterna della
> della tramoggia di carico, loro superficie.
> del collo della macchina, Le parti devono essere comunque sostituiti ai primi segni di erosione o rottura.
> del corpo della macchina
Accertarsi della funzionalita: Tutti i dispositivi devono svolgere la funzione per cui sono stati previsti. Comandare
> delle parti del sistema di comando / direttamente i dispositivi affinche questi determinano la funzione attesa.
controllo relative alla sicurezza; Gli attuatori e tutte le parti devono essere comunque sostituiti ai primi segni di erosione o
> dei dispositivi di d rottura.

Accertarsi dell’assenza:
> di rumori strani dopo la messa in moto

Durante I’accertamento della funzionalita dei dispositivi di comando, nel caso in cui vi siano
rumori strani, dovuti per esempio ad un grippaggio o rotture meccaniche, arrestare
immediatamente la macchina, ed attivare il servizio di manutenzione.

Accertarsi dell’assenza:
> di tracce di olio sia sul banco di
appoggio della macchina che nella

coclea

Sia durante la lavorazione, sia al termine di ogni lavorazione, sia al momento del montaggio del
gruppo di macinazione, controllare, 1’assenza di tracce di olio nelle parti indicate. Nel caso in cui
vi siano dello goccioline di fluido, arrestare immediatamente la macchina, ed attivare il servizio
di manutenzione.

Per qualsiasi tipo d’intervento o per la sostituzione delle parti che risultano danneggiate, attivare il servizio di manutenzione.
L’eventuale sostituzione deve avvenire con prodotti originali del costruttore od almeno di qualita, sicurezza e caratteristiche
equivalenti. Per approfondimenti contattare il Centro di Assistenza Autorizzato.
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MESSA IN FUNZIONE

L’operatore della macchina, puo mettere in funzione la macchina, seguendo in ordine le indicazioni sotto riportate:

Esito positivo dei controlli di cui alla operazioni preliminari di preparazione,

Esito positivo dei controlli di cui all’alimentazione elettrica,

Esito positivo dei controlli di cui inserimento e posizionamento della tramoggia

Esito positivo dei controlli di cui al montaggio del gruppo di macinazione,

Esito positivo dei controlli di cui alla corretta rotazione della coclea,

Esito positivo dei controlli / verifiche prima della messa in moto e periodiche,

Esito positivo dei controlli finalizzati ad accertare il rispetto di tutte le condizioni di sicurezza,

Allaccio della spina in opportuna presa di corrente,

Posizionare una bacinella di raccolta nella zona anteriore della macchina in corrispondenza della zona di uscita della

carne macinata,

10.  Posizionarsi nella zona sinistra della macchina ed avviare la macchina azionando il dispositivo di comando di start “I”,

11.  Introdurre manualmente il prodotto alimentare entro il collo della macchina e spingerlo verso al coclea impiegando il
pestello in dotazione.

12. Al termine dell’introduzione del prodotto alimentare nel collo della macchina, ovvero quando dalla piastra forata non
fuoriesce piu il prodotto, arrestare la macchina azionando il dispositivo di comando di stop “0”.

VRN R WD~

Si raccomanda di non fare funzionare la macchina a vuoto, senza il prodotto alimentare.

SPEGNIMENTO

In successione, le operazioni di spegnimento devono seguire quanto di seguito indicato:

1. prima dello spegnimento attendere la conclusione della fuoriuscita del prodotto alimentare dalla piastra forata,
2. arrestare la macchina azionando il dispositivo di comando di stop “0”,

3. scollegare la spina della macchina dalla presa di alimentazione,

4 eseguire gli interventri di pulizia

SBLOCCO IN CASO DI INTOPPO

Durante la lavorazione, ovvero durante la rotazione della coclea, a causa dell’introduzione di prodotti alimentari con parti non
omogenee, quali per es. ossa, o altro, la macchina potrebbe bloccarsi.

La stessa situazione puod determinarsi a seguito di un guasto dell’alimentazione elettrica, ovvero quando la macchina viene
arrestata con il prodotto alimentare al suo interno.

Per poter riprendere normalmente la lavorazione, deve essere smontato il gruppo di macinazione, con la seguente
differenziazione: lo smontaggio non deve avvenire allentando il volantino di bloccaggio, ma allentando il pomello di
blocco della bocca di macinazione.
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CAP. 5.

REQUISITI DEL MANUTENTORE

MANUTENZIONE, RICERCA GUASTI E PULIZIA

Con il termine “manutenzione” non deve essere inteso solamente il controllo periodico del normale funzionamento della

macchina ma anche ’analisi ed il conseguente rimedio di tutte quelle cause che per un motivo qualsiasi lo pongono fuori

servizio.

E’ assolutamente necessario che per le attivita di manutenzione, pulizia, sostituzione parti e ricerca guasti effettuate
dall’utilizzatore, questo compito sia affidato a personale esperto, competente ed autorizzato dal datore di lavoro.

Tutte le operazioni di manutenzione, pulizia e sostituzione parti, nessuna esclusa, devono essere tassativamente eseguite con
la macchina completamente ferma ed isolata dalle fonti di alimentazione esterne.

PRESCRIZIONI DI MANUTENZIONE

RIMOZIONE DEI RIPARI E/O DISPOSITIVI DI PROTEZIONE

Per alcuni interventi di cui al presente capitolo, ¢ necessario rimuovere dalla loro posizione alcuni ripari fissi.
La rimozione puo avvenire solo ad opera del manutentore.

Al termine degli interventi, detti ripari, devono essere riposti e bloccati nella loro originale posizione, con i sistemi di fissaggio
che erano previsti prima dell’intervento.
Il responsabile della manutenzione deve disattivare completamente la macchina, come tra ’altro di seguito riportato,

prima di procedere all'asportazione di un riparo fisso /o alla sostituzione di un elemento.

ISOLAMENTO DALLE FONTI DI ALIMENTAZIONE ESTERNE
Prima di eseguire qualsiasi operazione manutenzione, pulizia e sostituzione parti, si devono sezionare ed isolare le fonti di
alimentazione esterne.

Posizionare a “zero”

d’alimentazione dell’equipaggiamento elettrico.

il dispositivo di protezione posto a monte della linea

Disinserire il dispositivo di sezionamento generale e provvedere a
proteggere la spina con appositi sistemi

RICERCA GUASTI O AVARIE E SBLOCCO ELEMENTI MOBILI

Di seguito sono indicati gli interventi per la ricerca guasti o avarie e sblocco elementi mobili che possono essere svolti da

manutentori.
TIPO POTENZIALE/I CAUSA/E MODALITA E RISCONTRI
Black out generale Contattare I’ente distributore dell’energia elettrica
Mancanza Dopo avere eliminato le cause che hanno determinato I’intervento del dispositivo di

tensione di rete

Intervento di fusibili 0 magnetotermici
posti a monte della linea d’alimentazione
della macchina

protezione, ripristinarlo. In caso di persistenza del problema contattate un tecnico
elettricista.

Interruzione di
funzionamento

Intervento del dispositivo di protezione
interno alla macchina

Contattate un tecnico elettricista: dopo avere eliminato le cause che hanno
determinato I’intervento di un dispositivo di protezione, ripristinarlo.

In caso di intervento di fusibili, sostituirli con tipi dello stesso identico modello,
taratura e curva d’intervento.

Causa/e non identificabili

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

La macchina
non funziona:
la coclea non
ruota

Mancanza tensione di alimentazione.

Tramoggia non inserita o mal
posizionata solo sul mod. TI 32R

Dispositivi di sezionamento posti su
“OFF”.

Fusibili intervenuti o magnetotermici non
funzionanti.

Mancato funzionamento del pulsante di
marcia

Intervento termico dovuto a
surriscaldamento

Controllare e ripristinare I’energia elettrica.

Inserire o riposizionare la tramoggia

Girare i dispositivi di sezionamento nella posizione “ON”

Fare sostituire i fusibili intervenuti, controllare lo stato degli interruttori
magnetotermici.

Controllare I’efficienza del pulsante di START ed eventualmente contattare
direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato.

Attendere il completo raffreddamento prima del riavvio della macchina

Pag. di
14 18




MANUTENZIONE STRAORDINARIA

o Per gli interventi di manutenzione straordinaria, conseguenti a rotture o revisioni o guasti meccanici o elettrici, ¢ necessaria
una richiesta d’intervento direttamente al Centro di Assistenza Autorizzato.

i Le istruzioni relative alla manutenzione straordinaria, non compaiono nel presente manuale delle istruzioni per I’uso ¢
devono pertanto essere esplicitamente richieste al fabbricante.

PULIZIA

E’ vietato pulire a mano gli organi e gli elementi in moto.

Tutti gli interventi di pulizia devono essere messi in atto solo ed esclusivamente, dopo aver scaricato la
macchina con il prodotto alimentare in lavorazione ed averla isolata dalla fonte di alimentazione elettrica e
di energia esterne.

La macchina, ’apparecchiatura elettrica ed i componenti a bordo macchina, non devono essere mai lavati
utilizzando acqua, tanto meno in forma di getti di qualunque natura e quantita; quindi, senza “secchio” né
“gomma” né “spugna”. Non porre mai direttamente la macchina nel lavandino o sotto il rubinetto.

La classificazione del livello di igiene della macchina e delle attrezzature associate, per 1'uso previsto, ¢ 2 (due):
macchina che, in seguito a una valutazione del rischio di igiene, ¢ conforme ai requisiti delle norme internazionali applicabili,
ma richiede un disassemblaggio programmato per la pulizia.

FREQUENZA PERSONALE MODALITA
Al termine di ogni Operatore Tutte le superfici e le parti delle macchina destinate a venire a contatto con il prodotto
turno di lavoro e alimentare, ovvero, le zone alimentari (superficie interna della tramoggia, del collo della
comunque prima macchina e del gruppo di macinazione e il pestello) e le zone spruzzi (superficie esterna della
dell’uso giornaliero macchina), devono essere pulite e disinfettate con le modalita sotto riportate. Per le attivita di

smontaggio del gruppo di macinazione, vedere precedenti descrizioni.

» Scrostare le superfici dagli eventuali residui di prodotto alimentare (per es. con
raschiatori di plastica);

» Pulire tutte le superfici della zona alimentare e zona spruzzi con un panno morbido

inumidito (non sgocciolante) con detergente diluito in acqua calda (anche del comune

sapone per piatti va benissimo). Non lasciarli a mollo. Con una spugna pulire I’interno della

bocca di macinazione. Utilizzare prodotti specifici per acciaio, questi debbono essere liquidi

(non in crema o paste comunque abrasive) e soprattutto non debbono contenere cloro.

Contro le sostanze grasse si puo usare 1’alcool denaturato.

Risciacquare con acqua calda pulita e successivamente asciugare tutte le superfici della

zona alimentare e zona spruzzi con un panno morbido che non perda peli.

Le parti in acciaio inox del gruppo macinazione, possono essere lavate anche in

lavastoviglie.

» 1l rimontaggio del gruppo di macinazione deve avvenire solo a seguito di una esigenza di
lavorazione, lasciare i pezzi avvolti in un panno morbido asciutto che non perda peli

%

%

PERIODI DI LUNGA INATTIVITA

» Durante i periodi di lunga inattivita della macchina provvedere a passare energicamente su
tutte le superfici in acciaio (specialmente se inox) una panno imbevuto di olio di vaselina in
modo da stendere un velo protettivo.

COSE DA NON FARE PRIMA O DURANTE LA PULIZIA:

» Accedere agli elementi mobili senza essersi preventivamente accertati del loro arresto;

» Accedere agli elementi mobili senza averla fermata in sicurezza garantita (bloccaggio nella
posizione di zero dei dispositivi di sezionamento dell’alimentazione elettrica)

PRODOTTI DA NON USARE:

> aria compressa con getti verso le zone con depositi di farina ed in generale verso la
macchina;

apparecchi a vapore;

detergente che contengono CLORO (anche se diluiti) o suoi composti come: la candeggina,
I’acido muriatico, prodotti per sturare lo scarico, prodotti per la pulizia del marmo,
decalcificanti in generale, etc ... possono attaccare la composizione dell’acciaio,
macchiandolo od ossidandolo irreparabilmente. Le sole esalazioni dei suddetti prodotti
possono ossidare ed in alcuni casi corrodere I’acciaio;

paglietta, spazzole o dischetti abrasivi realizzati con altri metalli o leghe (es. acciaio
comune, alluminio, ottone, etc...) oppure utensili che abbiano precedentemente pulito altri
metalli o leghe, che oltre a graffiare le superficie.

detergenti in polvere abrasivi;

benzina, solventi o fluidi infiammabili e/o corrosivi;

sostanze impiegate per pulire ’argento.

v v

v

vV V V
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CAP.6. SMALTIMENTO

Ai sensi dell’art. 13 Decreto Legislativo 25 Luglio 2005, n.151 “Attuazione delle direttive 2002/95/CE, 2002/96/CE e
2003/108/CE, relative alla riduzione dell’uso di sostanze pericolose nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche,
nonché allo smaltimento dei rifiuti”.

11 simbolo del cassonetto barrato riportato sulla macchina indica la necessita che il E
macchinario alla fine della sua vita utile venga smaltito in appositi centri
|

La raccolta differenziata della presente apparecchiatura giunta a fine vita ¢ organizzata e gestita dal produttore. L utente che
vorra disfarsi della presente apparecchiatura dovra quindi contattare il produttore e seguire il sistema che questo ha adottato
per consentire la raccolta separata dell’apparecchiatura giunta a fine vita.

L’adeguata raccolta differenziata per I’avvio successivo dell’apparecchiatura dimessa al riciclaggio, al trattamento e allo
smaltimento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sull’ambiente e sulla salute e
favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui ¢ composta ’apparecchiatura.

Nella macchina non sono presenti sostanze pericolose.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta I’applicazione delle sanzioni
amministrative previste dalla normativa vigente.

y

CAP. 7. MATERIALI DI COSTRUZIONE
A seconda delle esigenze di funzionamento e di produzione, la macchina puo essere costituita con diverse tipologie di materiali
di costruzione.

TIPOLOGIA MATERIALI
GRUPPO Acciaio Acciaio inox Acciaio inox traft}z};tl;zer ?;tltu;tn(:lll;;

inox 18/8 AISI 304 AISI 440 alimenti alimenti
Corpo macchina e tramoggia °
Coltelli e piastra forata °
Gruppo macinazione Enterprise ° ° °
Gruppo macinazione mezzo Unger ° °
Gruppo macinazione Unger totale ° °
Gruppo macinazione T... 12/ T... 22 ° ° °
Gruppo macinazione T... 32 °
Gruppo macinazione T... 32 ECO ° °
Gruppo macinazione T... 32 R °
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CAP.8. OPTIONAL
OPTIONAL PASSAPOMODORO

Lo spremi pomodoro é un accessorio opzionale per le macchine della serie 12 e 22. E in grado di spremere pomodori, passare
frutta (priva di nocciolo ) e verdura (cotta).

11 carico del prodotto alimentare nella tramoggia avviene manualmente; sempre manualmente e con I’ausilio del pestello il
prodotto alimentare viene introdotto nel collo di macinazione verso la coclea.

11 montaggio dell’applicazione passapomodoro sulla macchina si svolge nelle seguenti fasi (in modo esemplificativo ¢
riportata la macchina con corpo base)

. Montare il bocchettone 2 ¢

serrarlo con l'apposito pomello

blocca accessori 1

Inserire la coclea 3 all'interno

del bocchettone 2

. Inserire il filtro 4

. Bloccare il filtro mediante il
volantino 5

. Inserire e posizionare lo

sgocciolatoio 6

Disporre i contenitori di

raccolta per il passato e per lo

scarto

. Per il funzionamento riferirsi
alle istruzioni del tritacarne

N

AW

w

,°‘

~

OPTIONAL TAGLIAMOZZARELLA

1l tagliamozzarella é un accessorio opzionale per le macchine della serie 12 e 22. E in grado di tagliare formaggio, mozzarella,
funghi e carote usando i rispettivi accessori:

. 3
.‘.“A.- ’.‘",
o Sy
~.-?‘~‘:::f i st %
LR e e X5 ‘"b‘
Tlluesuesees b

. ] ot e

Whehbbaeb e
¢ J ‘t:i\“\su“w "L"::-".‘.Vu
feeg, ' %3
i 7% 3 ’3 &z

cono n. | per mozzarella cono n. 2 per verdure in genere cono n. 3 per grattugiare cono n .4 per affettare
fori mm 7 fori mm 4 fori mm 2,5 spessore di taglio mm 2

11 carico del prodotto alimentare nell’apposta tramoggia avviene manualmente; sempre manualmente e con 1’ausilio del
pestello il prodotto alimentare viene introdotto nel collo di macinazione verso la coclea.

11 montaggio dell’applicazione tagliamozzarella sulla macchina si svolge nelle seguenti fasi (in modo esemplificativo ¢
riportata la macchina con corpo base)

. Montare l'apposito accessorio
porta coni 2 e serrarlo
mediante il pomello blocca
accessori 1
Inserire I'apposita tramoggia 5
fornita con il tagliamozzarella
. Inserire il cono 3 desiderato
serrandolo con il dado 4
attraverso la chiave 6 fornita
in dotazione
Disporre il contenitore di
raccolta
. Per il funzionamento riferirsi
alle istruzioni del tritacarne.

N

w

e

v
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11 passa purea ¢ un accessorio opzionale per le macchine della serie 12 e 22. E in grado di preparare purea di patate o di legumif¥

OPTIONAL PASSAPUREA

bolliti.

11 carico del prodotto alimentare nella tramoggia avviene manualmente; sempre manualmente e con 1’ausilio del pestello il
prodotto alimentare viene spinto verso il rullo di schiacciamento.

11 montaggio dell’applicazione passapurea sulla macchina si svolge nelle seguenti fasi (in modo esemplificativo ¢ riportata la
macchina con corpo base)

1

Ealid

o w

~

. Montare il corpo passa purea 2 e

serrarlo con l'apposito pomello blocca
accessori 1

Inserire il perno con rullo 3 all'interno
del corpo passa purea 2

Montare il tappo di chiusura 4
Bloccare il tappo di chiusura 4
mediante i due pomelli 5

Inserire la tramoggia 6

Disporre i contenitori di raccolta per il
passato

Per il funzionamento riferirsi alle
istruzioni del tritacarne
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GUARANTEE

The machine is guaranteed 12 (twelve) months from the sale date.
The guarantee covers the machines reparations acquired c/o the authorized sale points, if it is demonstrated that they are faulty
in the materials or in the assembly, to the conditions here follow described:
1. For guarantee gets on the free change of all parts that are resulted manufacturing defect. The guarantee decades if not
coupled from fiscal ticket or invoice certifying the purchase and for the following cases:
a. Machine tampering or damaging due to negligence;
b. Machine use with non conformance modalities to the warnings described in the instructions handbook;
c. Damages caused from the non environment suitability in which the device works and from phenomenon not
dependent from the machine normal functioning (voltage values irregularities and frequency in the net plant);
d.  Reparations interventions performed from people or centers not authorized from the manufacturer,

2. The intervention request in guarantee will have to be performed only in the sale points or authorized laboratories;

3. The machine will have to be free port returned to the manufacturer for the reparation and the transportation expenses are
always charged to the receiver,

4. It is excluded the machine change nor the guarantee prolongation following the intervention for damage;

5. The manufacturer doesn’t answer for direct or indirect damages of any nature to people or things for the improper use of

the machine or for lacked use during the time occurring for the reparations.

‘ MODEL ‘ TS12/TI12/TS22/TI122/TSK 12/ TIK 12/ TSK 22/ TIK 22 /TS 32 ECO/TI 32 ECO/TI 32
/ TI32R

| Use Instructions Manual

| Issue | February 2008
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CHAP.1. CONTENT ORGANIZATION AND CONSULTATION MODALITY
MANUAL PURPOSE

MANUAL IMPORTANCE

The present instruction manual for the use is to be considered as integral part of the machine:

1. Must be kept for all the machine life.

2. Must be coupled with the machine in case of its ceasing.

3. Besides to show all useful notices for the operators, contains (collected in specific chapters) the electric diagrams that
will be used for the possible maintenance interventions and reparation.

SCOPE / MANUAL PURPOSE

The instructions manual for the use has the purpose to furnish to the commitment all necessary information so that, except of
an adequate supplied machine use, is able to manage the same in the more autonomous way and possibly safe.

Besides the present manual has been written with the purpose to supply indications and warnings to know the supplied
machine, to understand its principles and functioning limits. For possible doubts you can call the Authorized Assistance
Center.

DESTINATARI

The present instruction manual for the use, delivered in number of 1 copy together with the machine, is supplied as integral
part of the machine, is turned both to the operators both to the skilled technicians qualified to the installation, use and
maintenance.

The prevention and protection service responsible of the commitment and the additional employees, to whom is assigned
the machine, must take vision of the present instructions manual for the use, with the aim to adopt all technical and
organizational measures

RESPONSIBILITY

» If the present manual endures damages or is lost, it is possible to request a copy to the Authorized Assistance
Center.

» The present manual reflects the technical state during the machine manufacturing; the manufacturer reserves the
right to update the production and of consequence other manual issues, without the obligation to update
productions or previous manuals, if not in particular cases regarding the health and the people safety.

» Pay particularly attention to the residual risks content present on the machine and the prescriptions to which the
operators must keep.

» The manufacturer is the responsible for the machine in its original configuration.

» The manufacturer isn’t the responsible for damages caused from the improper use or not correct of the machine
and documentation or for damages caused from the imperative standards violation, negligence, lack of
experience, imprudence and the not respect of regulation standards on behalf of the employer, of the operator or
the maintenance man and for every possible damage, caused from an irrational, improper and/or wrong use.

» The manufacturer isn’t the responsible for the consequences caused from the not original spare parts use or of
equal characteristics.

» The manufacturer is the responsible only for the information showed in the manual original version in Italian
language.

» The prescriptions non-fulfillment contained in this manual will cause the guarantee immediate decay.

The factory responsibles, that supervision to the working activities, in the field of the foreseen respective attributions

and competence, must:

» Carry out the foreseen safety measures;

» Make informed the operators about the specific risks whom are exposed and bring to their knowledge the
prevention essential standards;

» Prepare and require that the single operators observe the safety standards and use the protection means put at
their disposal:

» Work an operator, contemporary, on this product.
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SIMBOLOGY MEANING

Here follow it is clearly specified the symbols and definitions meaning, which will be used in the present document.

ENGLISH|

DANGER

Show the danger presence for who works on the machine and for who is in the vicinity, so the indicated activity
must be performed in accordance with the actual accident prevention standards and with the indications showed
in the present manual

PRECAUTION
Show a warning on useful information and/or further recommendations and/or shrewdness about the actual
operation.

VT

ATTENTION
Show an operation to perform with attention to avoid damage to the machine.

CHAP. 2. GENERAL INFORMATION AND CHARACTERISTICS
USE DESTINATION AND MANUFACTURE PARTS

The mincer — grater, here follow is called “machine”, ¢ designed to mince, reduce of size fresh meat not frozen, through
cutting tools to obtain meat sauce, hamburgers, meatballs and sausages. The meat must be without bones, or other parts of
different consistency from the meat.

With the grater group placed on the opposite side of the machine, to grater tough cheese, bread and biscuits.

The machine is constituted from an electric motor inserted in a unique merger (basic machine body). In some versions the
merger can be recovered from a bonnet (hulled machine body).

The meat to grind, is loaded manually in the load hopper, placed in the superior zone of the machine and always manually and
with the pestle help is introduced in the grinding neck towards the Archimedean screw.

The hopper is blocked to the machine neck. The pestle is of plastic material suitable for the contact with food products.
The grinding group is of different typologies: Enterprise, Half Unger, Total Unger.

The plate in turn is pressed against the cutter from the wheel inserted on the grinding group mouth.

The grinding group is dismanteable, all direct contact materials with the food material are in conformance with the actual
hygienic standards for food.

In accordance with the functioning requirements and production, the machine can be constituted with different optional parts.

The machine is supplied with the identification plate on which the following data are showed:

C€]

SEEEH
]

ANNO

7 [fac simile]
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TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA

MODEL
TECHNICAL DATA TS 12 TI12 | TS22 | TI22 TSK TIK 12 TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 22 22 ECO ECO 32 32R
Motor power (kW) / (Hp) 0.75/ 1.1/ 1.1/ 0.75/ 1.1/ 1.1/ 2,2/ 2,2/
0.75/1 1 L5 15 1 0.75/ 1 L5 15 1,5/2 1,5/2 3 3
Grinding m?rt‘]‘r‘:l;“‘emal size g9 70 | 82 822 | 70 70 2 | 98 98 | 98 | 98
timetable production (kg/h) 150/ 150/ 150/ 150/
200 200 300 300 200 200 300 300 400 400 600 600
Mass (kg) 19 19 22 22 21 23 23 25 31 35 44 50
Maximum sizes: A x Bx C 370x | 430x | 440x | 440x | 440x 480x | 490x | 490x 500 x 500x | 560x | 475x3
(mm) 220 x 215x | 240x | 215x | 220x 215x 240x | 215x 240 x 225x | 235x | 00x56
440 440 510 440 440 430 500 430 510 510 530 0
© ®
B A
Continue acoustic power level Minor of 70dBA

considered equal to A

Current nature — Frequency

Machine plate

Full charge current

Machine plate

Use nominal voltage

Machine plate

Auxiliary circuits voltage

AC 24V - DC 24V

Mass and neutral TT e TN
Protection degree IP X3
Use place Inside

Machine positioning

‘Working ground used in the food field of height included between 900/1100mm from the trampling level of

adequate capacity, with a free circulation space of at least

Environment air max

+40°C
temperature
Requested minimum 500 lux
illumination
Product directive conformance 98/37/CE, 73/32/CEE and ive modifi and integration, Reg. 1935/2004
MODEL
GROUP TS TI TS TI22 | TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 | TI32 TI
12 12 22 12 12 22 22 ECO ECO 32R
Basic machine body ° ° ° ° °
Hulled machine body (I) ° ° ° ° ° ° °
Grinding group Enterprise ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Grinding group half Unger ° ° ° °
Grinding group total Unger ° ° ° °
Grinding group Enterprise (Uniko) ° ° ° ° ° °
Optional tomato masher ° ° ° °
Optional mozzarella cheese cutter ° ° ° °
Optional puree masher ° ° ° °
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GROUP EXAMPLE

1. Loading hopper
2. Machine body 1 11—
3. Control switch ON / OFF
4. Mouth block knob

5. Blockage wheel ‘
6. Machine ¢

B | I

A
i

s——
(©)

4 5
3 R34
Basic machine body hulled machine body (I)

Grinding group Enterprise
1.Grinding mouth

2. Archimedean screw

3. Cutting knife

4. Drilled plate

5. Blockage wheel

Grinding group half Unger
1.Grinding mouth

2. Archimedean screw

3. First Drilled plate

4. Cutting knife

5. Second Drilled plate

6. Ring

7. Blockage wheel

Grinding group total Unger
1.Grinding mouth

. Archimedean screw

First Drilled plate

First cutting knife

Second Drilled plate

First cutting knife
Third Drilled plate @ @ @@ & ® @©® ®

®
Blockage wheel HD d;’_‘j‘\ﬁ;” ﬁ H ﬁ' H H @

CoNaUE LN

Grinding group Enterprise
(Uniko)

1. Grinding mouth

2. Archimedean screw

3. Cutting knife

4. Drilled plate

5. Blockage wheel
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NORMAL USE, IMPROPER USE, NOT CORRECT USE OR FORBIDDEN

The machine described in the present instructions manual for the use is foreseen to be driven from an only operator skilled
and prepared on residual risks, but with the competence, in safety matter, of maintenance employees.

6.

AW N =

VPN

21.

In its NORMAL USE, and r bly foreseeable, the machine can be used only to mince, reduce of size fresh

meat not frozen or not surgelata, through cutting tools The meat must be without bones or other parts of
consistency different from the meat.

The machine must not be used IN IMPROPER WAY; in particular:

It must not be used for domestic uses,

It must not functioned with parameters different from those showed in the technical characteristics table,
For every use of the machine with modalities different from those showed in the present manual, the
manufacturer declines every responsibility,

The user is responsible of the damages resulting from the lacked exercise conditions observance in
accordance with the greed technical specifications and order confirmation,

don’t let function the vacuum machine,

Not tamper or damage intentionally nor remove or hide the labels.

The machine must not be used IN NOT CORRECT WAY or FORBIDDEN so some damages or injuries could be
caused for the operator; in particular:

It is forbidden to move the machine when it is connected to the electric feeding;

It is forbidden to draw the electric feeding cable or the machine to disconnect the feeding plug,

It is forbidden to put weights on the machine or on the electric feeding cable,

It is forbidden to put the electric feeding cable on sharp parts or with burn danger,

It is forbidden the machine use with the damaged and not integer electric feeding cable or with the control
devices;

It is forbidden to leave the machine off with the electric feeding cable connected with the feeding plug,

It is forbidden to leave the loaded machine unguarded;

It is forbidden to insert any type of object inside the motor ventilation cap;

It is forbidden to put the machine above different objects from the working ground used in the food field
of height included between 900 - 1100mm from the trampling level,

It is forbidden insert every type of object under the machine base or place clothes or other things between the
machine support pressure feet and the working ground,

It is forbidden the use of inflammable substances, corrosive or harmful for the cleaning,

It is forbidden to plunge the machine in water or in other liquids;

It is forbidden the not authorized personnel use and with clothes different from that showed for the use,

It is forbidden to introduce in the grinding neck and in the grater mouth, products or objects having
characteristics different from those showed in the normal use, such as for example bones, frozen meat, not
food products, or other objects as scarves, etc...,

It is forbidden to remove the hopper during the machine working or however when the food product has
been left to work,

It is forbidden to slacken the mouth block knob or the blockage wheel both during the working and
however before of 5 sec from the machine stop control,

It is forbidden the functioning with the protection shelters and fixes not blocked correctly or removed;

It is forbidden the partial removal of the protections and of the danger signals.

It is forbidden the functioning without that all the precautions about the residual risks elimination have
been adopted on behalf of the user,

It is forbidden to smoke or use free flame devices and manipulate incandescent materials, unless some
suitable safety measures aren’t adopted,

It is forbidden to work or regulate the control and blockage devices as knobs or similar both during the
machine functioning, both if you aren’t authorized

conditions. For possible doubts you can enquire at the_Authorized Assistance Center.

E The user is however responsible of the damages resulting from the lacked observance of the specified normal use
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CHAP.3. SAFETY INSTRUCTIONS
INTRODUCTION

The lacked standards and safety procedures applications can be danger and damage sources.

The machine means bound in the use for the respect, on behalf of the final user, of:

1. all rules, of insertion in the environment and of people behavior, fixed from the laws and/or applicable
standards; with particular reference to the fixed plant upstream of the supplied machine and for its
connection / functioning;

2. All further instructions and use warnings making part of the technical / graphic documentation annexed to
the same machine.

ENGLISH|

Except where differently specified, the personnel which performs the installation interventions, connection,

maintenance, reassembly, and reuse, damages or breakdowns, demolition and dismantling must be a
skilled personnel qualified in safety matter and educated on the residual risks, with the competencies, in safety

matter, of the maintenance employees.

ENVIRONMENTS., WORKING AND PASSING PLACES
The work environment must answer to the directive 89/654/CEE requirements. In the working area foreign object must not be
present. The employer, in the directive 89/391/CEE respect, concerning the measures realization turned to promote the safety
and workers health improvement during the work, must provide to eliminate or reduce the showed residual risks as foreseen in
the present manual.

WARNINGS ON THE RESIDUAL RISKS

RESIDUAL RISK DUE TO THE FIXED PROTECTIONS REMOVAL, INTERVENTIONS ON BROKEN/WORN
PARTS
f For any evenience the operator must not try to open or remove a fixed protection or tamper a safety

device.

In the phase of equipment, maintenance and cleaning, and during all further manual operations that
happens introducing the hands or other body parts in the machine dangerous areas, a residual risk remains due

above all to:

1. Knocks with machine manufacturing parts,

2. Grazing and/or abrasion with machine rough parts,
3. Cut with tools sharpened parts.

Besides, the operator and the maintenance man must be skilled for the intervention connected to the manual
operations with open protections, must be trained on the joined consequent risks and must be authorized from
a responsible person.

PROTECTION DEVICES ON THE MACHINE
The machine protections and safety devices must not be removed.
If they must be removed for extraordinary maintenance requirements some measures will have to be
immediately adopted ready to put in evidence and to reduce at the possible minimum limit the danger.

The putting back in its place of the protection or of the safety device must happen as soon as the reasons, that
have made necessary their temporary removal, are stopped.

The machine transmission parts are completely isolated by means of fixed protections which don’t allow the access for none
kinematical chain.

Taking into account of the machine use modality and its use destination, the moving elements aren’t isolated from fixed
protections, moving protections or other safety devices.

The grinding group parts result placed at some distances from the access points such for which some dangerous points aren’t
reachable.

For all safety functions including the control and check systems parts joined to the safety, some well-tested components and
safety principles have been used.
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CHAP. 4. TRANSPORTATION, PUT ON SERVICE AND USE
The machine management is allowed only to the authorized personnel and opportunely educated and endowed of
& a sufficient technical experience.

Before to switch on the machine perform the following operations:

> Read with attention the technical documentation,

> Know what protections and emergency devices are available on the machine, their location and
functioning.

The not authorized use of commercial parts and accessories making part of the protections and safety devices
can cause some malfunctions and the ranger situation beginning for the operators.

The operator must besides have received an adequate training.
WORKING POSITIONS AND OPERATORS TASKS

As described in the instructions manual for the use, the machine is designed to be driven from an operator skilled and
informed on the residual risks, but with the competences, in safety matter, of the maintenance employees.

The normal working zone of the operator is:

1. The machine lateral zone near the hopper (defined loading zone) in normal conditions of functioning for the food
product manual loading operations in the hopper and during the pestle use to direct the food product inside the machine
neck, with the fixed protections in closed and blocked position;

2. The machine anterior zone near the food product unloading zone in normal conditions functioning for the food product
manual drawing operations stored in a proper container, with the fixed protections in closed and blocked position

TRANSPORTATION, HANDLING AND STORING
All transportation and handling operations must be performed from informed and trained personnel and must have read and
understood the safety prescriptions showed in the present instructions manual for the use. Occur:

f 1. Perform the machine handling and transportation always when you find it uncharged;

2. Verify that the lifting means are able to support the loading weight and overall dimensions in safety
conditions and that are approved and subjected to a regular maintenance,

3. Adopt all necessary measures to assure the means and loads maximum stability in relation to their masses
and barycentre,

4. Avoid to make suffer to the machine rude shaker or accidental collisions during the moving and the
loading,

5. Perform the handling with continue movements, without pulls or repeated impulses.

PACKING REMOVAL - OPENING MODALITY

PACKING DECRIPTION — HOW GET RID OF THE PACKING MATERIAL

The machines are packaged so that the seepage / liquids insight, organic matters or alive beings is avoided: it is represented
from a covering in polyethylene around the machine, and all inserted in a cardboard box of adequate size. The empty
spaces within the box are occupied from the fill material.

Don’t waste the packaging in the environment, but restore it for possible transportations or to address it to the recycling
agencies.

The evaluation and the management with the aims of the biological compatibility of the products used in the packaging, are of
the user competence and responsibility.

It is an employer obligation to be acquainted of the actual laws in own country and work so that to observe these
legislations.

It is forbidden and besides liable to fines, leave the machine and the electric equipment in the environment.
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PREPARATION PRELIMINARY OPERATIONS

STABILITY

The machine stability is designed so that, in the foreseen functioning conditions, taking into account of the climatic conditions,
is such as to allow the use without reversal risk, fall, or inopportune movement.

Taking into account of the conformation and its position, the machine results to be intrinsically steady without fastening needs
to the working ground.

[ENGLISH

ELECTRIC FEEDING
The electric feeding connection must be in conformance with the country legislation in which is used.
The electric feeding so must be maintained in conformance with the following technical prescriptions:

1. The electric feeding must be always of type and have an intensity corresponding to the specifications indicated in the
machine plate. If excessive voltages are applied, some components will be damaged irreparably,

2. A differential device must be foreseen coordinated with the protection circuit, respecting the legislation, the legislative
and regulated disposals in force in the installation country;

3. The electric feeding cable outside the machine cover must be made pass in the spaces prepared from You and
adequately protected;

4. If present the neutral conductor (N) before feeding the electric equipment, as for You its continuity must be guaranteed
(connected and available).

5. Before to feed the electric equipment, as for You must be guaranteed the continuity of the green yellow conductor of the

protection equipotential circuit.

ELECTRIC FEEDING SECTIONING DEVICE

The feeding sectioning device, as comparable from what described in the power circuits diagram delivered with the electric
equipment, is supplied for the machine feeding unique source.

In case of incompatibility between the net socket and the device plug change the socket with another type suitable from

maintenance personnel.
The feeding sectioning device allows to separate (insulate) the machine electric equipment from the feeding, with the aim

to make possible the interventions performing without electric shocks risks.
The sectioning device presents two possible positions:

OFF o “disconnected”, the electric equipment results sectioned from the ON o “connected”, the electric equipment results connected to the
electric feeding electric feeding

GRINDING GROUP ASSEMBLY / DISASSEMBLY
f The assembly / disassembly operations of any machine part are performed with the stop machine and with the

plug disconnected from the socket, or with the sectioning device in OFF.

The grinding groups that can be foreseen, in accordance with the working requirements, can be: Enterprise, half Unger and
total Unger.
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The grinding group Enterprise assembly on the machine takes place in two phases (in exemplifying way it is showed the

mincer with basic machine.

The phase n. 1 for the grinding group
Enterprise is performed on a working ground
following the under reported order:

1. Insert in the pipe union (1) in the order:
Archimedean screw (2), cutting knife
oriented as in figure and inserted in the
dragging pivot (3), drilled plate (4)
inserted in the pipe union place (1);

2. Screw down and tighten the blockage
wheel (5).

The phase n. 1 for the Half Unger grinding
group is performed on a work round following
the under reported order:

1. Insert in the pipe union (1) in the order:
Archimedean screw (2), first plate (3),
cutting knife oriented as in figure and
inserted in the dragging pivot (4), second
drilled plate (5) inserted in the pipe union
place (1), ring (6);

2. Screw down and tighten the blockage
wheel (7).

@

The phase n. 1 for the Total Unger grinding
group is performed on a work round following
the under reported order:

1. Insert in the pipe union (1) in the order:
Archimedean screw (2), first plate (3),
cutting knife oriented as in figure and
inserted in the dragging pivot (4), second
drilled plate (5) inserted in the pipe union
place (6), third drilled plate (7) inserted in
the pipe union place (1), ring (8);

2. Screw down and tighten the blockage
wheel (9).

@ ® @ @ ® @ ® ©

SR

The phase 2 is performed on the machine:

1. Insert up to the blow the complete
grinding group (B) on the machine (A);

2. Tighten the mouth stop knob (C) up to
when the grinding group (B) is blocked
on the machine (A);

3. Insert the hopper (D) in the machine neck

4. In these conditions the machine is ready
to work.

D

The disassembly activities of the grindin

roup from the machine are performed following in the backwards way the

assembly phases previously described, starting from the phase n. 2 passing to the phase n. 1.
For a plate and knife better improvement and duration it is advised to keep them always coupled.

GRINDING GROUP ROTATION

The operations here follow indicated must be performed from the machine maintenance man (skilled personnel in

the electric maintenance field of the industrial machines).

For machines fed with three phase voltage (3 PE AC 400V 50Hz), slacken lightly the blockage wheel so as
don’t make a strong pressure on the drilled plate as for the cutting knife. During the switching on verify that the
Archimedean screw / grater roll rotates in anticlockwise sense.

If there is an clockwise rotation, switch off the machine disconnecting the plug, disassembly it, disconnect two
phase conductors and invert them of position.
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FUNCTIONING DESCRIPTION

The control devices are designed and manufactured so as much sure and reliable and resistant to the service normal stresses, to
the foreseeable strains and to the external agents. Besides they are clearly visible, locatable and marked from a suitable
marking. Here follow the main control devices are showed:
TYPE / COLOR REFERENCE / DESCRIPTION
button / black “0” / button for the machine stop control
Button / white “I” / button for the machine start control
STARTING

The machine starting is possible only with a voluntary action on the control device foreseen for this aim: white button “I”” for
the machine starting control.
NB. In the TI 32R model the starting is possible only with the inserted hopper and correctly positioned.

STOP
For the stop control push the black button “0”. In case of momentary or extended stop, before to get in function the machine,
all food products must be removed within the machine: follow the indications relative to the grinding group disassembly.

FUNCTIONING SAFETY

If the machine is under stress, or is submitted to too long functioning times or submitted at overloaded, the same stops
immediately for the thermal protection functioning. In this case wait that it is completely cooled before proceeding to the
starting function. The TI 32R model has a safety device on the hopper. The incorrect positioning or the hopper lacked use
involves the machine not functioning.

VOLTAGE LACKING
In case of electric feeding breaking or if the machine is disconnected from the electric net, this last one will be able to be
restarted only following the starting function, after the electric feeding back or the reconnection to the electric net.

CONTROLS AND VERIFICATIONS BEFORE STARTING

RIFICATION / CONTROL BEFORE

THE STARTING MODALITY AND CHECKS

Sight control of the indicated parts, to check of objects or extraneous bodies lacking as for

Check that: example different tools, clothes, etc... and that there isn’t however the food product.

Extraneous objects aren’t on the machine,

inside the hopper, inside the machine neck In case of presence, provide with their removal.

Check the cleaning: All indicated parts surfaces, before the machine use must be checked visually to verify their

> Of the machine neck internal parts clcaning._ o . i o

and of the grinding group For the sight check of the grinding group internal parts, provide with its disassembly.
> Of the pusher In case of molds presence or other type of dirtiness, provide with the cleaning procedure in
> of the machine external surface accordance with the chapter 5 indications

Y VYV

o

Check the integrity:

of the fixed protections,
of the loading hopper,
of the machine neck,

of the machine body

All fixed protections, etc.., must perform the function for which have been foreseen.
Indicated parts sight check to verify their integrity in their surface external part.
The parts must be however changed at the first erosion signals or breaking.

Check the functionality:

All devices must perform the function for which have been foreseen. Control directly the

> of the control system parts / safety devices so that these ones determine the waiting function.
control; The actuators and all parts must be however changed to the first erosion signals or breaking.
> Of the control devices.

>

Check the absence:

Of strange noises after the starting

During the functionality checking of the control devices, if there are strange noises, due for
example to a seizing or mechanical breaks, stop immediately the machine and activate the
maintenance service.

>

Check the absence:

Of oil trails both on the machine
support ground both in the
Archimed screw

Both during the working, both at the end of every work, both in the assembly moment of the
grinding group, check the oil trails absence in the indicated parts. If there are some fluid drops
stop immediately the machine and activate the maintenance service.

For any intervention type or for the parts change that are damaged, activate the maintenance service. The possible change must
happen with manufacturer original products or at least of quality, safety and equivalent characteristics. For analysis contact the
Authorized Assistance Center.
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PUT IN FUNCTION

The machine operator can put in function the machine following in order the under reported indications:

1. Controls positive result for the preparation preliminary operations,

2. Controls positive result for the electric feeding,

3. Controls positive for the hopper inserting and positioning

4. Checks positive result for the grinding group assembly,

5. Checks positive result for the Archimedean screw correct rotation

6. Checks positive result / verifications before starting and periodical.

7. Finalized checks positive result and verify the all safety conditions respect,

8. Plug connection in opportune current socket,

9. Place a gathering basin in the machine anterior zone in correspondence of the ground meat exit zone,

10.  Put in the machine left side and start the machine acting the control device of start “I”,

11.  Introduce manually the food product within the machine neck and drive it towards the Archimedean screw using the
pestle in equipment.

12. At the end of the food product introduction, or when from the drilled plate doesn’t come out more the product, stop the
machine acting the control device of stop “0”.

It is recommended to make not work the machine in vain, without the food product.
SWITCHING OFF

In succession, the switching off must follow what here under indicated:

L=

Before the switching off wait the food product exile conclusion from the drilled plate
Stop the machine acting the control device of stop “0”,

Disconnect the machine plug from the feeding socket,

Perform the cleaning interventions

UNBLOCK IN CASE OF OBSTACLE

During the working, or during the Archimedean screw rotation, due to the food products introduction with not homogeneous
parts, as for example bones, or other, the machine could block.
The same situation can determine after an electric feeding break, or when the machine is stopped with inside the food product.

To be able to resume normally the working, the grinding group must be disassembled, with the different differentiation: the
disassembly must not happen slacking the blockage wheel, but slacking the grinding mouth block knob.
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CHAP.5. MAINTENANCE, BREAKS RESEARCH AND CLEANING
MAINTENANCE MAN REQUIREMENTS

With the term “maintenance” must not be understood only the periodical check of the machine normal functioning but also
the analysis and the consequent remedy of all causes that for any matter put it out of service. It is absolutely necessary that for
the maintenance, cleaning, parts change and breaks research activities performed from the user, this work is entrusted to
skilled personnel, competence and authorized from the employer.

All operations of maintenance, cleaning and parts change, none excluded, must be definitely performed with the machine
completely stopped and insulated from the external feeding sources.

[ENGLISH

MAINTENANCE PRESCRIPTIONS

PROTECTIONS REMOVAL AND/OR PROTECTION DEVICES

For any interventions described in the present chapter, it is necessary to remove from their position some fixed
protections.

The removal can happen only from the maintenance man.

At the end of the interventions, these protections must be replaced and blocked in their original position, with the fastening
systems which were foreseen before the intervention.

The maintenance responsible must disconnect completely the machine, as here follow reported, before to proceed with the
removal of a fixed protection and/or with the element change.

INSULATION FROM THE EXTERNAL FEEDING SOURCES
Before to perform any operation of maintenance, cleaning and parts chan;
and insulated.

e, the external feeding sources must be sectioned

Position on “zero” the protection device placed upstream of the Disconnect the general sectioning device and provide to
electric equipment feeding line. protect the plug with proper systems

BREAKS OR DAMAGES RESEARCH AND MOVING ELEMENTS UNBLOCKING
Here follow are indicate the interventions for the breaks or damages research and moving elements unblocking which can
be performed from maintenance men.

TYPE POTENTIAL CAUSE/S MODALITY AND COMPARISONS
General Black out Contact the electric energy distributor
Net voltage Fuses or magneto thermals intervention After having eliminated the causes that have determined the protection device
lacking place upstream of the machine feeding intervention, restore it. In case of problem persistency contact an electrician
line technician.
Contact an electrician technician: after having eliminated the causes that have
- Protection device intervention inside the determined the protection device intervention, restore it.
Functioning X . . . .
intervention machine In case of fuses intervention, change them with types of the same model,

calibration and intervention curve.

Cause/s not identifiable

Contact directly the Authorized Assistance Center

The machine
doesn’t
function: the
Archimedean
screw doesn’t
rotate

Feeding voltage lacking.

Hopper not inserted or bad positioned
only on model TI 32R

Sectioning devices set on “OFF”.

Intervened fuses or not functioning
magneto thermals.

Lacked running button functioning

Thermal intervention due to the
overheating

Check and restore the electric energy.

Insert or reposition the hopper

Turn the sectioning devcies in the position “ON”

Change the intervened fuses, check the magneto thermal switches state.

Check the START button efficiency and eventually contact directly the Authorized

Assistance Center.

Wait the complete cooling before the machine restarting
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EXTRAORDINARY MAINTENANCE

For the intervention of extraordinary maintenance, consequent to breaks or revisions or mechanical and electric damages, it
is necessary an intervention request directly to the Authorized Assistance Center.

The instructions about the extraordinary maintenance don’t appear in the present instruction manual for the use and so
must be explicitly requested to the manufacturer.

CLEANING

It is forbidden to clean by hand the organs and the elements in motion.

All cleaning interventions must be started only and exclusively, after having unloaded the machine with the
food product in working and having insulated from the electric feeding source and from external energy.

The machine, the electric equipment and the machine board components must not be ever washed utilizing
water, and not in any kind of jets form and quantity; so, without “bucket” nor “rubber” nor “towel”. Don’t
put ever directly the machine in the sink or under the tap.

The machine hygiene level classification and the associated equipment, for the foreseen use, is 2 (two): machine that, after
an hygiene risk evaluation, is in conformance with applicable international standards requirements, but requests a programmed
disassembly for the cleaning.

FREQUENCY

PERSONNEL

MODALITY

At the end of every
shift work and
however before the
daily use

Operator

All the surface and the machine parts destined to come in contact with the food product or with
the food zones (hopper internal surface, machine neck and the grinding group, the pestle) and the
jets zones (machine external surface) must be cleaned and disinfected with the under reported
modalities. For the grinding group disassembly activities see the previous descriptions.

» Scrape the surfaces from the possible food product residuals (for example with plastic
scrapers);

» Clean all the food zone surfaces and jets zone with a morbido dampened clothes (not
draining) with detergent diluted in hot water (also common soap for dishes is good). Don’t
soak them. With a towel clean inside the grinding mouth. Use specific products for steel,
which must be liquids (not in cream or pastries however abrasive) and above all must not
contain chlorine. Against the fat substances the denatured alcohol.

» Rinse with cleaned hot water and successively dry all food zone surfaces and jets zone

with soft clothes that don’t lose coats.

The parts in steel stainless of the grinding group can be washed also in dishwasher.

The grinding group re assembly must happen only after a working requirement, leave the

pieces wrapped in a dry soft clothes that doesn’t lose coats.

A4

PERIODS OF LONG INACTIVITY
» During the machine long inactivity periods provide to pass vigorously on all steel surfaces
(especially if stainless) a clothes soaked of Vaseline oil so that to spread a protective veil.

THINGS DA NON FARE BEFORE OR DURING THE CLEANING:

» Enter towards the moving elements without to be previously checked of their stop;

» Enter towards the moving elements without have stopped it in safety stop (blockage in zero
position of the electric feeding sectioning devices)

PRODUCTS NOT TO USE;

» Compressed air with jets towards the zones with flour warehouses and in general towards the
machine;

» Vapor equipment;

» Detergent that contains CLORO (also if diluted) or its compounds as: the bleach, the muriatic

acid, products to clear the drain, products for the marble cleaning, in general decalcifying, etc

... can attack the steel composition, staining and oxidizing it unavoidable. The only above

described products fumes can oxidize and in any case corrode the steel;

Steel wool, brushes or abrasive discs produced with other metals or alloys (ex. Common steel,

aluminum, brass, etc...) or tools that have previously cleaned other metals or alloys, that

except to scratch the surface.

Detergents in abrasive dust;

Fuel, solvents or inflammable and/or corrosive fluids;

Substances used to clean the silver.

v

Y VYV
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CHAP. 6. SELLING

ENGLISH|

Actuation of the directives 2002/95/CE, 2002/96/CE and 2003/108/CE, about the dangerous substances use reduction in
the electric and electronic equipment, as well as the refuse selling

E The barred garbage symbol included on the machine shows the needs that the E
machinery at the end of its useful life is sold in appropriate centers
|

The present machine rubbish collection at the end of its life is organized and managed from the producer. The user that will be
able to get rid of the present machine will have so to contact the producer and follow the new adopted system to allow the
equipment rubbish collection reached at the life end.

The adequate rubbish collection for the equipment successive starting dismissed to the recycling, to the treatment and to the
environmentally compatible selling contributes to prevent possible negative effects on the environment and on the health and
favors the reuse and/or material recycling of the equipment.

In the machine dangerous substances are not present.

The product unauthorized selling on behalf of the holder behaves the administrative sanctions
application foreseen from the actual standard.

CHAP.7. MANUFACTURING MATERIALS

In accordance with the functioning and production requirements, the machine can be constituted with different typology of
manufacturing materials.

MATERIALS TYPOLOGY
GROUP Stainless Stainless Steel | Stainless Steel | Cast iron treated ﬁg;rtre?lfl:rl
Steel 18/8 AISI 304 AISI 440 for foods foods
Machine body and hopper °
Knifes and drilled plate °
Grinding group Enterprise ° ° °
Grinding group half Unger ° °
Grinding group Unger total ° °
Grinding group T... 12/ T... 22 ° ° °
Grinding group T... 32 °
Grinding group T... 32 ECO ° °
Grinding group T... 32 R °
Pag. di
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{ CHAP.8. OPTIONAL
TOMATO MASHER OPTIONAL

The tomato masher is an optional accessory for the set machines 12 and 22. It is able to squeeze tomatoes, fruit (without
stone) and vegetable (cooked).

The food product load in the hopper happens manually; always manually and with the pestle help the food product is
introduced in the grinding neck towards the Archimedean screw.

The tomato masher application assembly on the machine is made in the following phases (in exemplification way it is
reported the machine with the basic body)

1. assemble the pipe union 2 and
tighten it with the proper
accessories block knob 1

. Insert the Archimedean screw 3
inside the pipe union 2

. Insert the filter 4 21

. Block the filter with the wheel 5 [

. Insert and position the drain 6 [

. Arrange the salvage dump o
containers for the puree and for L
the reject

7. For the functioning refer to the

mincer instruction

[N

AL AW

MOZZARELLA CHEESE CUTTER OPTIONAL
The mozzarella cheese cutter is an optional accessory for the set machine 12 and 22. It is able to cut cheese, mozzarella,
mushrooms and carrots using the respective accessories:

Lllbbbbubiee
Wbkt

8

cone n. 1 for mozzarella cone n. 2 for vegetables in general cone n. 3 to grate cone n .4 to slice
holes mm 7 holes mm 4 holes mm 2,5 cutting thickness mm 2

The food product load in the hopper happens manually; always manually and with the pestle help the food product is
introduced in the grinding neck towards the Archimedean screw.

The mozzarella cheese cutter application assembly on the machine is made in the following phases (in exemplification way
it is reported the machine with the basic body).

1. Assemble the apposite cones case
accessory 2 and tighten it with the
block accessories knob 1

2. Insert the proper hopper 5 supplied
with the mozzarella cheese cutter

3. Insert the desired cone 3 tighten it
with the die 4 through the key 6
supplied in equipment

4. Arrange the salvage dump
container

5. For the functioning refer to the
mincer instructions.
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The puree masher is an optional accessory for the set machine 12 and 22. It is able to prepare potatoes or boiled pulses puree.
The food product load in the hopper happens manually; always manually and with the pestle help the food product is driven

PUREE MASHER OPTIONAL

towards the crushing roll.

[ENGLISH

The puree masher application assembly on the machine is performed in the following phases (in exemplification way it is
reported the machine with the basic body).

1.

w

v

Assemble the puree masher body 2 and
tighten it with the block accessories
knob 1

. Insert the pivot with roll 3 inside the

puree masher body 2

. Assemble the closure stopper 4
. Block the closure stopper 4 though two

knobs 5

. Insert the hopper 6
. Arrange the salvage dump containers for

the vegetable puree

. For the functioning refer to the mincer

instructions

iR

‘n
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GARANTIA

La maquina es garantizada 12 (doce) meses de la fecha de la venta.

La garantia cubre las reparaciones de las maquinas adquiridas cerca de los puntos de venta autorizados, en caso de que sea

demostrado que éstas sean defectuosas en los materiales o en el ensamblaje, a las condiciones aqui en seguida establecidas::

1. por garantia se entiende la sustitucion gratuita de todas aquéllas partes que han resultado defectuosas de fabricacion. La
garantia decae si no acompaiiada por resguardo fiscal o factura que certifica la adquisicion y para los siguientes casos:

a. manumision de la maquina o perjuicio de la misma debida a incuria;

b. empleo de la maquina con modalidad no conforma a las advertencias indicadas sobre el manuale de
instrucciones;

c. dafios provocados por el no idoneidad del entorno en que el aparato obra y de fendmenos no dependientes
del normal funcionamiento de la maquina (irregularidad de los valores tension y frecuencia en la instalacion
de red);

d. intervenciones de reparacion efectuadas por personas o centros no autorizados por el fabricante,

2. la solicitud de intervencion en garantia tendra que unicamente ser efectuada a puntos de venta o a laboratorios
autorizados;

3. la maquina tendra que ser devuelta en puerto franco al constructor por la reparacion, los gastos de transporte siempre
estan a cargo del destinatario,

4. es excluida la sustitucion de la maquina ademas de la prolongacion de la garantia a causa de intervencion por averia;

el fabricante no contesta por dafos directos o indirectos de cualquiera natura a personas o a cosas por el empleo

impropio de la maquina o por fallido empleo durante el tiempo necesario por las reparacionesi.

w

‘ MODELO ‘ TS12/TI12/TS22/TI22/TSK12/TIK 12/ TSK 22/ TIK 22 /TS 32 ECO/TI 32 ECO / TI 32
/ TI32R

| Manual de instrucciones y uso |
[ Edicién [ Febrero 2008 |
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CAP.1. ORGANIZACION DEL CONTENIDO Y MODALIDAD DE CONSULTACION

OBJETIVO DEL. MANUAL
IMPORTANCIA DEL MANUAL
El presente manual de instrucciones y uso es que considerarse como parte integrante de la maquina:
1. tiene que ser custodiado por toda la vida de la maquina.
2. tiene que acompanar la maquina en caso de cesion de la misma.
3. ademas de reconducir todas las noticias ttiles para los operadores, contiene (recogido en capitulos especificos), los

esquemas eléctricos que serviran para las eventuales intervenciones de manutencion y reparacion.

OBJETIVO / FINALIDAD DEL MANUAL.

El Manual de instrucciones y uso tiene el objetivo de proveer al cliente todas las informaciones necesarias para que, mas de un

adecuado empleo de

la maquina suministrada, sea capaz de administrar la misma en el modo mas auténomo y seguro posible.

Ademas el presente manual ha sido redactado al objetivo de proveer indicaciones y advertencias para conocer la maquina
suministrada, para comprender sus principios y limites de funcionamiento. Por eventuales dudas interpelar el Centro de
Asistencia Autorizado

DESTINATARIOS

El presente manual de instrucciones y uso, remitido en namero de n. 1 copia junto a la maquina, es provisto como parte
integrante del mismo, es dirigido sea a los operadores sea a los técnicos calificados habilitados a la instalacion, empleo y

manutencion.

El responsable del servicio de prevencién y proteccién del cliente y los ulteriores empleados a los que es destinada la

maquina, tienen que examinar el presente manual de instrucciones y uso, para adoptar todas las medidas técnicas y

organizativas

RESPONSABILIDAD

> En el caso el presente manual padezca perjuicios o sea perdido, es posible solicitar copia de ello al
Centro de Asistencia Autorizado.

> El presente manual refleja el estado de la técnica al momento de la construccion de la maquina; el
constructor se reserva el derecho a poner al dia la produccion y por consiguiente otras ediciones del
manual, sin la obligacion de poner al dia producciones o manuales precedentes, si no en casos
particulares que conciernen la salud y la seguridad de las personas.

> Poner particular atencién al contenido de los riesgos residuos que hay sobre la maquina y las
prescripciones a que tienen que atenerse los operadores.

> El constructor es responsable por la maquina en su original configuracion.

> El constructor no es responsable por dafos traidos por el empleo impropio o no corregido de la maquina
y de la documentacion o por dafios traidos por la violacion de normas imperativas, negligencia,
impericia, imprudencia y no respeto de normas reglamentarias de parte del empresario, del operador o
del manutentor y por cada eventual averia causada por un empleo irrazonable, impropio y/o equivocado

> El constructor no es responsable por las consecuencias causadas por el empleo de partos de repuesto no
original o con caracteristicas equivalentes.

> El constructor es responsable solo por las informaciones indicadas en la version original del manual en
lengua italiana.

> La inobservancia de las prescripciones contenidas en este manual provocara el inmediato decaimiento de

la garantia.

Los responsables de establecimiento, que gobiernan las actividades laborales, deben, en el ambito de las
correspondientes atribuciones y competencias:

Y V

Y Vv

actuar las medidas de seguridad previstas;

instruir a los operadores de los riesgos especificos a cuyo estan expuestos y llevar ellos a conocimiento
de las normas esenciales de prevencion;

disponer y exigir que cada operador observe las normas de seguridad y use los medios de
proteccion  puestos a disposicion:

poner mas que un operador, al mismo tiempo, al trabajo sobre tal manufactura.
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SIGNIFICADO DE LA SIMBOLOGIA

En seguida es precisado claramente el sentido de los simbolos y las definiciones que seran utilizadas en el presente documento.

PELIGRO

Indica la presencia de un peligro por quien obra sobre la maquina y por quien se encuentra en las vecindades
por tanto la actividad insigne tiene que ser desarrollada en el respeto de las normas de previdencia sobre el
trabajo vigentes y de las indicaciones indicadas en el presente manual.

PRECAUCION
Indica una advertencia sobre informaciones utiles y/o ulteriores recomendaciones y/o tretas inherentes la
operacion en curso.

ATENCION
Indica una operacion que ejecutar con atencion para evitar traer dao a la maquina.

CAP.2. INFORMACIONES GENERALES Y CARACTERISTICAS
DESTINACION USO Y PARTES CONSTRUCTIVOS

La picadora en la continuacion denominada "maquina", es planeada para moler, reducir de dimension carne fresca no
congelada, por de los utensilios de corte para conseguir ragi, hamburgher, albondigas y embutidos. La carne tiene que ser
priva de huesos u otros partes de consistencia diferente de la carne..

La maquina es constituida por un motor eléctrico integrado en una unica fusion (cuerpo maquina base). En algunas versiones la
fusion puede ser revestida por un capd (cuerpo maquina carenado).

La carne de moler, es cargada manualmente en la tolva de carga, puesa en la zona superior de la maquina y siempre
manualmente y con el auxilio de la mano del mortero es introducida en el cuello de molienda hacia la coclea.

La tolva es parada al cuello de la maquina. La mano del mortero es de material plastico apta por el contacto con productos
comestibles.

El grupo de molienda puede ser de muchas tipologias: Enterprise, Medio Unger, Unger total.

La lamina a su vez es comprimida contra el cuchillo por la octavilla integrada sobre la boca del grupo de molienda.

El grupo de molienda es desmontable, todos los materiales a directo contacto con el producto alimenticio estan conformes a las
vigentes normativas higiénicas por alimentos.

A segunda de las exigencias de funcionamiento y produccion, la maquina puede ser constituida con muchas partes opcionales.

La maquina es provista de etiqueta de identificacion sobre la que son reconducidos los siguientes datos:

C€]

Mod.

[N ] [ A ]
[ v ] [Fip |
[He | [k |
[Kg ] ANNO

7 [fac simile]
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DATOS TECNICOS Y CONSTRUCTIVOS

MODELO
DATOS TECNICOS TS 12 TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R
Potencia motor (kW) / (Hj 0.75/ 0.75/ 1.1/ 1.1/ 0.75/ 1.1/ 1.1/ p 2,2/ 2,2/
(kW) / (Hp) ' A s s . 0.75/1 Is s 152 1,572 3 3
Dimensién interior boca 70 70 82 82 70 70 82 82 o8 98 98 o8
molienda (mm)
Produccion horaria (kg/h 150/ 150/ 150/ 150/
(kg/h) o0 o0 300 300 o0 o0 300 300 400 400 | 600 | 600
Masa (kg) 19 19 22 22 21 23 23 25 31 35 44 50
Dimensionas estorbo: A equis 560
B cquis C (mm) 370 x 430 x 440 x 440 x 440 x 480 x 490 x 490 x 500 x 500 x X 475x
220 x 215x 240 x 215x 220 x 215x 240 x 215x 240 x 225x 235 300x
440 440 510 440 440 430 500 430 510 510 X 560
530
]
B A
Nivel de potencia acustica
contintio equivalente Minor de 70dBA
ponderado A
Natura dc' la corriente - Cfr. matricula de la maquina
Frecuencia
Corriente a lleno cargo Cfr. matricula de la maquina
Tension nominal de empleo Cfr. matricula de la maquina
Tension de_ l_os circuitos AC 24V — DC 24V
auxiliares
Masa y neutro TTeTN
Grado de proteccion 1P X3
Lugar de empleo Al interior
Posicionamiento de la Banco de trabajo empleado en el sector alimenticio de altura incluida entre 900/1100mm del plan de pisoteo
maquina de adecuado alcance, con un espacio libre de circulacion de al menos 800mm
Temperatura aire entorno max +40°C
Iluminacién minima 500 lux
solicitada
Conformidades directivas de 98/37/CE, 73/32/CEE Yy sigui dificaci e integraci Reg. 1935/2004
producto
MODELO
GRUPO TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R
Cuerpo maquina base ° ° ° ° °
Cuerpo maquina carenado (I) ° ° PY ° ° ° °
Grupo molienda Enterprise ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Grupo molienda medio Unger ° ° ° PY
Grupo molienda Unger total ° ° ° °
Grupo molienda Enterprise ° ° ° ° ° °
(Uniko)
Optional pasatomate ° ° ° PY
Optional cortamozarela ° ° ° °
Optional pasapuré ° ° ° °
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GRUPO EJEMPLO |

1. tolva de carga
2. cuerpo maquina 11— 11—
3. interruptor de mando ON /
OFF i g |

4. pémulo paro boca ‘ 6 ~—6
5. octavilla de bloqueo ¢ Ef ﬁ
6. cuello de la maquina

( ) )

i \& ©

J I
. 4 5 1
3 PF--34 s
Cuerpo maquina base Cuerpo maquina carenado (I)

Grupo molienda Enterprise
1. boca de molienda

2. coclea

3. cuchillo de corte

4. lamina pinchada

5. octavilla de bloqueo

Grupo molienda medio Unger
1. boca de molienda

2. coclea

3. primera lamina pinchada

4. cuchillo de corte

5. segunda lamina pinchada

6. anillo

7. octavilla de bloqueo

Grupo molienda Unger totale
1. boca de molienda

coclea

primera lamina pinchada
primer cuchillo de corte
segunda lamina pinchada

segundo cuchillo de corte @ @ @ @ @ @ @ @

tercera lamina pinchada

@
?)2ilil\(/)illa de bloqueo
| el 8 181D

VPN R LN

Grupo molienda Enterprise
(Uniko)

1. boca de molienda

2. coclea

3. cuchillo de corte

4. lamina pinchada

5. octavilla de bloqueo
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USO NORMAL, USO IMPROPIO, USO NO CORRECTO O PROHIBIDO

OL)

] manutencion.

6.

1.
2.

%)

15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.

B4 La mdquina descrita en el presente manual de instrucciones y uso es prevista para ser conducida por un solo operador
] adiestrado e informado sobre los riesgos residuos, pero con las competencias, en materia de seguridad, de los empleados a la

En su USO NORMAL, y razonablemente previsible, la maquina puede ser utilizada solamente para moler,
reducir de dimension carne fresca no congelada, por los utensilios de corte. La carne tiene que ser priva de
huesos u otros partes de consistencia diferente de la carne

La maquina no tiene que ser utilizada DE MODO IMPROPIO; en particular:

no tiene que ser empleada para usos domésticos

no tiene que ser hecha funcionar con parametros diferentes de aquellos indicados en el tablero de las
caracteristicas técnicas

por cada empleo de la maquina con modalidades diferentes de aquellos indicados en el presente manual,
el constructor declina cada responsabilidad

lo explotador es responsable de los dafios resultantes de la fallida observancia de las condiciones de
ejercicio concordada durante especifica técnica y de confirmacion de orden,

no hacer funcionar la maquina a vacio,
no forzar o deteriorar intencionalmente ni remover o esconder las etiquetas

La maquina no tiene que ser utilizada DE MODO NO CORRECTO o bien PROHIBIDO en cuanto se
pudieran causar dafios o heridas para el operador; en particular:

es prohibido desplazar la maquina cuando esta abrochada a la alimentacion eléctrica;

es prohibido tirar el cable de alimentacion eléctrica o la maquina para desconectar la espina de
alimentacion,

es prohibido poner pesos sobre la maquina o sobre el cable de alimentacion eléctrica,

es prohibido posicionar el cable de alimentacion eléctrica sobre partes cortantes o con peligro de
quemadura,

es prohibido el empleo de la maquina con el cable de alimentacion eléctrica u los aparatos de mando
dafiados y no integros;

es prohibido dejar la maquina apagada con el cable de alimentacion eléctrica anudado a la espina de
alimentacion,

es prohibido dejar la maquina cargada abandonada;

es prohibido enhebrar cualquier tipo de objeto dentro del casquete de ventilacién del motor;

es prohibido pesicionar la maquina sobre objetos diferentes de un banco de trabajo empleado en el
sector alimenticio de altura incluida entre 900 - 1100mm del plan de pisoteo,

es prohibido enhebrar cualquier tipo de objeto bajo el zocalo de la maquina o posicionar pafios u otro
entre los prensatelas de apoyo de la maquina y el banco de trabajo,

es prohibido el empleo de sustancias inflamables, corrosivas o nocivas por la limpieza,

es prohibido sumergir la maquina en agua u otros liquidos;

es prohibido el empleo a personal no autorizado y con ropa diferente de aquellas indicada por el
empleo,

es prohibido introducir productos u objetos habientes caracteristicas diferentes de las indicada en el
empleo normal, cuales por ej. huesos, carne congelada, productos no comestibles u otros objetos cual
bufandas, etc...,

es prohibido remover la tolva durante la elaboracion de la maquina o en todo caso cuando ha sido
depositado producto alimenticio por trabajar,

es prohibido aflojar el pomulo de bloque de la boca u la octavilla de bloqueo sea durante la elaboracion y
en todo caso antes de 5 seg del mando de detencion de la maquina,

es prohibido el funcionamiento con los amparos de proteccion y fijos no parados correctamente o
extirpados;

es prohibida la parcial eliminacién de las protecciones y las sefiales de peligro.

es prohibido el funcionamiento sin que hayan sido adoptadas de parte de lo explotador todas las medidas
acerca de la eliminacién de los riesgos restantes,

es prohibido fumar u usar aparatos a llama libre y manipular materiales incandescentes, a menos que
no sean adoptadas idoneas medidas de seguridad,

es prohibido accionar o regular los dispositivos de control y bloqueo cual pomulos o parecidos sea
durante el funcionamiento de la maquina, sea si no se tiene la autorizacion

Lo explotador es en todo caso responsable de los dafios resultantes de la fallida observancia de las
condiciones de empleo normal precisada. Por eventuales dudas dirigirse al Centro de Asistencia Autorizado
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CAP.3. INSTRUCCIONES POR LA SEGURIDAD

ANTEPUESTA

La fallida aplicacion de las normas y procedimientos de seguridad puede ser manantial de peligro y dafio.

La maquina se entiende vinculada en el empleo al respeto, de parte del usuario final, de:

1. todas las reglas, de insercion en el entorno y de comportamiento de las personas, establecidas por las
leyes y/o normas aplicables; con particular referencia a la instalacion fija a monte de la maquina
dotada y por su atadura/funcionamiento;

2. todas las ulteriores instrucciones y advertencias de empleo que hacen parte de la documentacion
técnico/grafica anexa a la maquina misma.

Excepto donde de otra manera precisado, el personal que ejecuta las intervenciones de instalacién,
atadura, manutencién, reinstalacién y reutilizacion, biisqueda averias, demolicién y desmantelamiento

tiene que ser un personal experto adiestrado en materia de seguridad e informado sobre los riesgos residuos,
con las competencias, en materia de seguridad, de los empleados a la manutencion

ENTORNOS, PUESTOS DE TRABAJO Y DE PASO
El entorno de trabajo tiene que contestar a los requisitos de la norma 89/654/CEE. En el area de trabajo no tienen que ser
presentes objetos extrafios. El empresario, en el respeto de la norma 89/391/CEE, que ataiie la realizacion de medidas dirigida
a promover la mejoria de la seguridad y la salud de los trabajadores durante el trabajo, tiene que proveer a eliminar o reducir
los riesgos residuos indicados como previstos en el presente manual.

ADVERTENCIAS EN MERITO A LOS RIESGOS RESIDUOS

RIESGO RESIDUO DEBIDO A LA ELIMINACION DE LOS REPARTES FIJOS, INTERVENCIONES SOBRE
PARTES ROTAS/ GASTADAS
f Por cualquiera eventualidad el operador no tiene que intentar nunca abrir o remover un amparo fijo o

forzar un aparato de seguridad.
En la fase de attrezzaggio, de manutencion y de limpieza, y durante todas las ulteriores operaciones

manuales que ocurren introduciendo las manos u otros partes del cuerpo en las areas peligrosas de la maquina,
queda sobre todo un riesgo residuo debido a:

1. choques con partes constructivos de la maquina
2. arrastramiento y/o abrasion con partes rudas de la maquina
3. corte con partes afilados de los utensilios.

Ademas, el operador y el manutentor tienen que ser adiestrados por la intervencion conexa a las
operaciones manuales con amparos abiertos, tienen que ser instruidos sobre los consiguientes riesgos
conectados y tienen que ser autorizados por persona responsable.

DISPOSITIVOS DE PROTECCION SOBRE LA MAQUINA
j Las protecciones y los dispositivos de seguridad de la maquina no tienen que ser removidos. En caso de que

estos tengan que ser removidos por exigencias de manutencion extraordinaria tendran que ser adoptadas
enseguida medidas adecuadas a poner en evidencia y a reducir al limite minimo posible el peligro que

deriva.
La remesa en sitio de la proteccion o del dispositivo de seguridad tiene que ocurrir en cuanto sean dejadas las
razones que han hecho necesario su temporal eliminacion.

Los érganos de transmisién de la maquina son completamente segregados a través de protecciones fijas que no permiten el
acceso a ninguna cadena cinematica. .

Considerando las modalidades de empleo de la maquina y su destino de empleo, los elementos méviles no son segregados por
amparos fijos, ripicolas muebles u otros aparatos de seguridad.

Las partes del grupo de molienda, resultan puestas a distancias de los puntos de acceso para que no sean alcanzables puntos
peligrosos.

Por todas la funcion de seguridad que comprenden las partes de los sistemas de mando y control atados a la seguridad, han sido
utilizados miembros y principios de seguridad y miembros bien aprobados.
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TRANSPORTE, PUESTA EN SERVICIO Y USO

La gestion de la maquina es permitida unicamente a personal autorizado y oportunamente instruido y
dotado de una suficiente experiencia técnica.

Antes de encender la maquina efectuar las siguientes operaciones:

> leer cuidadosamente la documentacion técnica

> conocer cuales protecciones y aparatos de emergencia estan disponibles sobre la maquina, su
localizacion y su funcionamiento.

El empleo no autorizado de partes comerciales y accesorios que hacen parte de las protecciones y de los
aparatos de seguridad puede provocar el averiguarse de funcionamientos defectuosos y el sublevarse de
situaciones de peligro para el personal operador. El operador tiene que haber recibido una adecuada
formacion.

POSICIONES DE TRABAJO Y TAREAS DE LOS OPERADORES
Como prescrito en el manual de instrucciones y uso, la maquina es planeada para ser conducida por un operador adiestrado e
informado sobre los riesgos residuos, pero con las competencias, en materia de seguridad, de los empleados a la manutencion.

La zona normal de trabajo del operador es:
3. la_zona lateral de la maquina en proximidad de la tolva (definida zona de carga) en condiciones normales de

funcionamiento por las operaciones de cargo manual del producto alimenticio en la tolva y durante el empleo de la mano
del mortero para convoyar el producto alimenticio dentro del cuello de la maquina, con los amparos fijos en posicién
cerrados y bloquedos;

4. la zona anterior de la maquina en proximidad de la zona de descargue del producto alimenticio en condiciones normales
de funcionamiento por las operaciones de cobro manual del producto alimenticio depositadas en adecuado contenedor,
con los amparos fijos en posicion cerrados y bloquedos

TRANSPORTE. MOVIMIENTO, OPERACIONES DE ALMACENO
Todas las operaciones de transporte y movimiemto tienen que ser ejecutadas de personal adecuadamente informado y
formado y tiene que haber leido y comprendido las prescripciones de seguridad indicadas en el presente manual de
instrucciones y uso. Hace falta:
j 1. siempre ejecutar el movimiento y el transporte de la maquina cuando se encuentra descarga;

2. averiguar que los medios por el levantamiento estén capaz de soportar el peso y el estorbo de la carga en
condiciones de seguridad y que sean del tipo homologado y subordinado a regular manutencion,

3. adoptar todas las medidas necesarias para asegurar la maxima estabilidad de medios y cargas en relacion
a sus masas y a los baricentros,

4. evitar hacer padecer a la maquina bruscas sacudidas o choques accidentales durante el desplazamiento y
el descargue,

5. ejecutar el movimiento con movimientos continuos, sin tirones o impulsos repetidos.

ELIMINACION EMBALAJE - MODALIDAD DE ABERTURA

DESCRIPCION DEL EMBALAJE - COMO DESHACERSE DEL MATERIAL DE EMBALAJE

Las maquinas, estan embaladas de modo que sea evitada la infiltracion/penetracion de liquidos, de materias organicas o de
seres vivos: dicho es representado por un revestimiento en polietileno alrededor de la maquina y el todo integrado en una
caja en cartén de adecuada dimension. Los espacios vacios dentro de la caja estan ocupados por el material de llenado

No disperses el embalaje en el entorno, pero conservarlo por eventuales transportes o bien destinarlo a las agencias de reciclaje.
La valoracion y la gestion a los objetivos de la compatibilidad biologica de los productos empleado en el embalaje, son de
competencia y de responsabilidad de lo explotador.

Es obligacion del empresario ser a conocimiento de las leyes vigentes en mérito en el propio pais y obrar para cumplir a
tales legislaciones
Es prohibido y ademas pasible de sanciones, dejar la maquina y el equipo eléctrico en el entorno.
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OPERACIONES PRELIMINARES DE PREPARACION

ESTABILIDAD
La estabilidad de la maquina es planeada de modo que, en las condiciones de funcionamiento previstas, considerando las
condiciones climaticas, es tal que permite el empleo sin riesgo de derrocamiento, de caida o de desplazamiento inoportuno.
En consideracion de la conformacion y de su posicion, la maquina resulta ser intrinsecamente estable sin necesidad de fijado al
banco de trabajo.

ALIMENTACION ELECTRICA

Lo abrocho de la alimentacion eléctrica, tiene que estar en conformidad con la legislacion pertinente del pais en que es
usada.

La alimentacién eléctrica tiene que ser mantenida en conformidad a las siguientes prescripciones técnicas:

1. la alimentacion eléctrica tiene siempre que ser dl tipo y tener una intensidad correspondiente a las especificaciones
indicadas en la matricula de la maquina. Si son aplicadas tensiones excesivas, seran perjudicados irreparablemente
componentes,

2. tiene que ser previsto un dispositivo diferencial coordinado con el circuito de proteccion, respetando la legislacion y
las disposiciones legislativas y reglamentarias vigentes en el pais de instalacion;

3. el cable por la alimentacion eléctrica fuera de la envoltura de la maquina, tiene que ser hecho pasar en los espacios
de Usted predispuestos y adecuadamente protegido;

4. si esta presiente el conductor de neutro (N) antes de alimentar el equipo eléctrico, de parte de Usted tiene que ser
garantizada su continuidad (unido y disponible).

5. antes de alimentar el equipo eléctrico, Usted tiene que garantizar la continuidad del conductor amarillo verde del circuito

equipotencial de proteccion.

APARATO DE SECCIONAMIENTO DE LA ALIMENTACION ELECTRICA

El dispositivo de seccionamiento de la alimentacion, como verificable de cuanto descrito por el esquema de los circuitos de
potencia entregado con el equipo eléctrico, es provisto por lo inica naciente de alimentacién de la maquina.

En caso de incompatibilidad entre la toma de red y la espina del aparato hacer reemplazar la toma con otro de tipo apto de
personal de manutencion.

El aparato de seccionamiento de la alimentacion permite de separar (aislar) el equipo eléctrico de la maquina de la
alimentacion, para hacer posible la efectuacion de intervenciones sin riesgos de descargas eléctricas.

El aparato de seccionamiento presenta dos posibles posiciones:

OFF o "desconectado", el equipo eléctrico resulta seccionado por la ON o "integrado", el equipo eléctrico resulta unido a la alimentacion
alimentacion eléctrica eléctrica

MONTAJE / DESMONTAJE DEL GRUPO MOLIENDA
Las operaciones de montaje/desmontaje de cualquier 6rgano de la maquina deben ser efectuadas a maquina
firme y con la espina desconectada de la toma, o bien con el aparato de seccionamiento en OFF.

Los grupos de molienda que pueden ser previstos, segiin las exigencias de elaboracion, pueden ser: Enterprise, medio Unger
ed Unger total.
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El montaje del grupo molienda Enterprise sobre la maquina se desarrolla en dos fases (como ejemplo es reconducida la
picadora con cuerpo maquina base).

La fase n. 1 por el grupe molienda
Enterprise se realiza sobre un banco de
trabajo siguiendo el orden bajo indicado:

1. Insertar en el boqueton (1) en el orden:
coclea (2), cuchillo de corte orientado
como en figura y encajado en el gozne
de arrastre (3), lamina pinchada (4)
encajada en la sede del boqueton (1);

2. Atornillar y cerrar la octavilla de
bloqueo (5).

La fase n. 1 pOr il grupo _molienda_medio

Unger se realiza sobre un banco de trabajo

siguiendo el orden bajo indicado:

1. Insertar en el boqueton (1) en el orden:
coclea (2), primera lamina (3), cuchillo
de corte orientado como en figura y
encajado en el gozne de arrastre (4),
segunda lamina pinchada (5) encajada
en la sede del boqueton (1), anillo (6);

2. Atomillar y cerrar la octavilla de
bloqueo (7).

La fase n. 1 por el grupo molienda Unger
total se realiza sobre un banco de trabajo
siguiendo el orden bajo indicado:

1. Insertar en el boqueton (1) en el orden:
coclea (2), primera lamina (3), primer
cuchillo de corte orientado como en
figura y encajado en el gozne de arrastre
(4), segunda lamina pinchada (5), segiin
cuchillo de corte orientado como en
figura y encajado en el gozne de arrastre
(6), tercera lamina pinchada (7)
encajada en la sede del boqueton (1),

anillo(8);
2. Atomnillar y cerrar la octavilla de
bloqueo (9).
La fase n. 2 se realiza sobre la maquina:
1. Enhebrar hasta el golpe el grupo A ~—D
molienda completo (B) sobre la maquina
(A);

2. Cerrar el pomulo para boca (C) hasta

cuando el grupo molienda (B) es parado A
sobre la maquina (A); 2
3. enhebrar la tolva (D) en el cuello de la N
maquina [ M
4. En estas condiciones la maquina esta Q| ] ‘
lista para trabajar. L}
cC B

Las actividades de desmontaje del grupo de molienda de la maquina, se desarrollan siguiendo de modo a reacio las fases de
montaje anteriormente descritas, partiendo de la fase n. 2 y pasando a la fase n. 1.
Por un mejor rendimiento y duracion de la 1amina y del cuchillo se aconseja tenerlos siempre unido.

ROTACION DEL GRUPO DE MOLIENDA
Las operaciones en seguida indicadas, tienen que ser desarrolladas por el manutentor de la maquina (personal
especializados en el sector de la manutencion eléctrica de las maquinas industriales).
Por maquinas alimentadas con tensién trifisica (3 PE AC 400V 50Hz), aflojar ligeramente la octavilla de
bloqueo para no ejercer una fuerte presion sobre la lamina pinchada de parte del cuchillo de corte. Al acto del
encendido averiguar que la coclea gira a izquierdas en sentido antihorario.
En caso en que se hubiese una rotacion horaria, apagar la maquina desenchufando, desmontar, desconectar
los dos conductores de fase e invertirlos de posicion.
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DESCRIPCION DEL FUNCIONAMIENTO
Los dispositivos de mando son planeados y construidos para estar muy seguros y confiables y resistentes a los apremios
normales de servicio, a los esfuerzos previsibles y a los agentes externos. Ademas son claramente visibles y contraseiiados por
un marcaje apto. En seguida son reconducidos los principales dispositivos de mando:

TIPO / COLOR REFERIMIENTO / DESCRIPCION

Boton / negro "0" / Boton por el mando de detencion de la maquina

Botén / blanco

"[" / Boton por el mando de inicio de la maquina

ARRANQUE
El arranque de la maquina es solamente posible con una accién voluntaria sobre el aparato de mando previsto a tal fin:

pulsante blanco "I" por el mando de inicio de la maquina.
NB. En el modelo TT 32R el arranque es posible solo con la tolva integrada y correctamente posicionada.

PARO

Por el mando de paro accionar el pulsante negro "0". En caso de paro momentaneo o prolongado, antes de reponer en
,

funcién la maquina, tienen que ser sacados todos los productos alimenticios dentro de la maquina: seguir las indicaciones

relativas al desmontaje del grupo de molienda.

SEGURIDAD DE FUNCIONAMIENTO

En el caso en que la maquina sea bajoesfuerzo, o bien sea sometida a tiempos de funcionamiento demasiado largos o sometida
a sobrecargado, la misma se para enseguida por la entrada en funcion de la proteccion térmica. En este caso esperar que se
haya completamente enfriada antes de proceder a la funcion de arranque. El modelo TI 32R cuenta con un aparato de
seguridad sobre la tolva. El errado posicionamiento o el fallido empleo de la tolva comporta el no funcionamiento de la

maquina.

AUSENCIA DE TENSION

En caso de interrupcion de la alimentacion eléctrica o si la maquina es despegada por la red eléctrica, este ltima podra ser
reavivada solo siguiendo la funcién de arranque, después de la vuelta de la alimentacién eléctrica u el reanudo a la red

eléctrica.

VERIFICACIONES / CONTROL ANTES
DEL ARRANQUE

CONTROLES Y VERIFICACIONES ANTES DEL Al

MODALIDAD Y COTEJOS

Cerciorarse que:

» No hay sobre la maquina, dentro de la
tolva, dentro del cuello de la maquina
objetos extraiios

Control visual de las partes indicadas, para cerciorarse de la ausencia de objetos o cuerpo extrafios
cual utensilios varios, harapientas, etc... y que no hay en todo caso el producto alimenticio. En
caso de presencia proveer a su eliminacion.

Cerciorarse de la limpieza:
» de las partes interiores del cuello de la
maquina y del grupo de molienda

Todas las superficies de las partes indicadas, antes del empleo de la maquina tienen que ser
controladas visualmente para cerciorarse de sus limpieza. En caso de presencia de mohos u otro
tipo de suciedad, proveer al procedimiento de limpieza segtin las indicaciones de que al capitulo 5

» de los empujadores
> de la superficie externa de la maquina
Cerciorarse de la integridad: Todos los amparos fijos, etc.. tienen que desarrollar la funcion por que han sido previstos. Control
» de las protecciones fijas, visual de las partes indicadas para cerciorarse su integridad en la parte externa de su superficie. Las
> dela tolva de carga, partes tienen que ser reemplazados en todo caso a las primeras sefiales de erosion o rotura.
> del cuello de la maquina,
» del cuerpo de la maquina
Cerciorarse de las funcidnes: Todos los aparatos tienen que desarrollar la funcion por que han sido previstos. Mandar
»> de las partes del sistema de mando / directamente los dispositivos para que ésta determinen la funcion esperada. Los actuadores y todas
control relativo a la seguridad; las partes tienen que ser reemplazados en todo caso a las primeras sefiales de erosion o rotura.
»> _de los aparatos de mando.

Cerciorarse de la ausencia:

> de ruidos extraiios después del arranque

Durante la comprobacion de la funcion de los dispositivos de mando, en el caso en que se hayan
ruidos extrafios, debidos por ejemplo a un agarrotamiento o roturas mecanicas, parar enseguida la
maquina, y activar el servicio de manutencion.

Cerciorarse de la ausencia:
> de huellas de aceite sea sobre el banco de
apoyo de la maquina que en la coclea

Sea durante la elaboracion, sea al final de cada elaboracion, controlar, la ausencia de huellas de
aceite en las partes indicadas. En el caso en que se hayan goteas de fluido, parar enseguida la
maquina, y activar el servicio de manutencion.

Para cualquier tipo de intervencion o por la sustitucion de las partes que resultan danadas, activar el servicio de manutencion.
La eventual sustitucion tiene que ocurrir con productos originales del constructor o al menos de calidad, seguridad y
caracteristicas equivalentes. Por ahondamientos contactar el Centro de Asistencia Autorizado.
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PUESTA EN FUNCION

El operador de la maquina, puede poner en funcion la maquina, siguiendo en orden las indicaciones bajo reconducidas:

Resultado positivo de los controles de las operaciones preliminares de preparacion,

Resultado positivo de los controles a la alimentacion eléctrica,

Resultado positivo de los controles de insercion y posicionamiento de la tolva

Resultado positivo de los controles al montaje del grupo de molienda,

Resultado positivo de los controles a la correcta rotacion de la coclea,

Resultado positivo de los controles / verificaciones antes del arranque y periodicas,

Resultado positivo de los controles finalizados a verificar el respeto de todas las condiciones de seguridad,

Abrochar espina en oportuna toma de corriente,

Posicionar un barrefio de coleccion en la zona anterior de la maquina en correspondencia de la zona de salida de la carne

molida,

10.  Posicionarse en la zona izquierda de la maquina y encaminar la maquina accionando el aparato de mando de start "T",

11.  Introducir manualmente el producto alimenticio dentro del cuello de la maquina y empujarlo hacia la coclea empleando
la mano del mortero en dotacion.

12. Al término de la introduccion del producto alimenticio en el cuello de la maquina, o bien cuando de la 1amina pinchada
ya no rebosa el producto, parar la maquina accionando el aparato de mando de paro "0".

O RXNRAN R WD~

Se encomienda de no hacer funcionar la maquina a vacio, sin el producto alimenticio.

APAGAMIENTO

En sucesion, las operaciones de apagamiento tienen que seguir cuanto en seguida indicado:

antes del apagamiento esperar la conclusion del derrame del producto alimenticio lamina pinchada;
arar la maquina accionando el dispositivo de mando de paro "0",

desconectar la espina de la maquina de la toma de alimentacion,

ejecutar las intervenciones de limpieza.

e N

DESBLOQUEQ EN CASO DE OBSTACULO

Durante la elaboracion, o bien durante la rotacion de la coclea, a causa de la introduccion de productos comestibles con partes
no homogéneos, cuales por ¢j. huesos u otro, la maquina podria pararse.

La misma situacion puede determinarse a causa de una averia de la alimentacion eléctrica, o bien cuando la maquina es parada
con el producto alimenticio a su interior.

Para poder normalmente retomar la elaboracion, tiene que ser bajado el grupo de molienda, con la siguiente diferenciacion: el
desmontaje no tiene que ocurrir aflojando la octavilla de bloqueo, pero aflojando el pémulo de bloque de la boca de
molienda.
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CAP.5. MANUTENCION, BUSQUEDA AVERIAS Y LIMPIEZA

REQUISADOS DEL MANUTENTOR
Con el término "manutencién" no tiene que solo ser entendido el control periddico del normal funcionamiento de la maquina
pero también el analisis y el consiguiente remedio de todas aquellas causas que por motivo cualquiera ponen la maquina fuera
de servicio. Es absolutamente necesario que por las actividades de manutencién, limpieza, sustitucion partes y busqueda
averias efectuadas por lo explotador, esto debere sea confiado a personal experto, competente y autorizado por el
empresario.
Todas las operaciones de manutencién, limpieza y sustitucién partes, ninguna excluida, tienen que ser obligatoriamente

ejecutadas con la maquina completamente firme y aislada por los manantiales de alimentacion externa.

PRESCRIPCIONES DE MANUTENCION

ELIMINACION DE LOS AMPAROS Y/O DISPOSITIVOS DE PROTECCION

Por algunas intervenciones de que al presente capitulo, es necesario remover de su posicion algunos amparos fijos.

La eliminacion sélo puede ocurrir a obra del manutentor.

Al término de las intervenciones, dichos amparos, tienen que ser repuestos y bloqueados en su original posicion, con los
sistemas de fijado que fueron previstos antes de la intervencion.

El responsable de la manutencién tiene que desactivar completamente la maquina.

, como ademas en seguida indicado,

antes de proceder a la remocion de un amparo fijo y/o a la sustitucion de un elemento

AISLAMIENTO DE LAS FUENTES DE ALIMENTACION EXTERNA
Antes de ejecutar cualquiera operacion de manutencion, limpieza y sustitucién partes, se tienen que seccionar y aislar las

fuentes de aliment:

Posicionar a "cero"

acion externa.

el aparato de

alimentacion del equipo eléctrico.

BUSQUEDA AVERIAS Y DESBLO

roteccion puesto a monte de la linea de

Desconectar el aparato de seccionamiento general

proteger la espina con adecuados sistemas

proveer a

UEO ELEMENTOS MOVILES

En seguida son indicados las intervenciones por la busqueda estropeas o averias y desbloqueo elementos moéviles que
ueden ser desarrollados por el manutentor.

TIPO

POTENZIAL/ES CAUSA/S

MODALIDAD Y COTEJOS

Black out general

Contactar el ente distribuidor de la energia eléctrica

Falta tension de
red

Intervencion de fusibles o
magnetotérmicos sitioa monte de la linea
de alimentacion de la maquina

Después de haber eliminado las causas que han determinado la intervencion del
dispositivo de proteccion, restablecerlo. En caso de persistencia del problema
contactar a un técnico electricista.

Interrupcion de

Intervencion del aparato de proteccion
interno a la maquina

Contactar a un técnico electricista: después de haber eliminado las causas que han
determinado la intervencion de un aparato de proteccion, restablecerlo. En caso
de intervencién de fusibles, reemplazarlos con tipos del mismo idéntico modelo,
calibrado y curva de intervencion.

funcionamiento

Levantamiento del mango del grupo
rallador

Levantando el mango del presor del grupo rallador, la maquina se para enseguida
por la entrada en funcion del micro interruptor de seguridad. Bajar el presor a la
altura que no permite la introduccion de los dedos hacia el rodillo rallador y
encaminar la maquina.

Causa/s no identificables

Contactar directamente el Centro de Asistencia Autorizado

La maquina no
funciona: la
céclea no gira

Carecer de alimentacion del voltaje.

Tolva insertada o mal posicionada solo
sobre el mod. TI 32R

Seccionando los dispositivos puestos
“OFF”.

Fusibles intervenidos o no
funcionamiento del magnetérmico.

Funcionamiento carecido boton corrente .

Termal intervencion debido al
recalentamiento.

Controlar y restablecer la energia eléctrica.

Insertar o reposicionar la tolva
Girar los aparatos de seccionamiento en la posicion "ON"
Hacer reemplazar los fusibles participantes, controlar el estado de los

interruptores magnetotermicos.

Controlar la eficiencia del interruptor de START y eventualmente contactar
directamente el Centro de Asistencia Autorizado.

Esperar el completo enfriamiento antes del reavivo maquina
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MANUTENCION EXTRAORDINARIA
Por las intervenciones de manutencién extraordinaria, consiguientes a roturas o a revisiones o daflos mecanicos o electricos,
es necesaria una solicitud de intervencion directamente al Centro de Asistencia Autorizado.
{ Las instrucciones relativas a la manutencion extraordinaria, no comparecen en el presente manual de instrucciones y
uso y tienen que ser explicitamente solicitadas al fabricante.

LIMPIEZA
Es prohibido limpiar a mano los érganos y los elementos en movimiento.
Todas las intervenciones de limpieza tienen que ser puestos en acto solo y exclusivamente, después de haber
descargado la maquina con el producto alimenticio en elaboracion y haberla aislada del manantial de
alimentacion eléctrica y energia externa.

La maquina, la instrumentacion eléctrica y los componentes a bordo maquina, no tienen que ser lavados
nunca utilizando agua, tan menos en forma de chorros de cualquiera natura y cantidad; por tanto, sin
"cubo" ni "goma" ni "esponja". No poner nunca directamente la maquina en el lavabo o bajo el grifo.

La clasificaciéon del nivel de higiene de la maquina y los aparejos asociados, por el empleo previsto, es 2 (dos):
maquina que, en consecuencia de una valoracion del riesgo de higiene, estd conforme a los requisitos de las normas
internacionales aplicables, pero solicita un desensamblaje programado por la limpieza.

FRECUENCIA PERSONAL MODALIDAD
Al término de cada Operator Todas las superficies y las partes de los maquina destinadas a venir a contacto con el producto
turno de trabajo y en alimenticio, o bien, las zonas ali icias (el pressore, la boca rallador y el rodillo rallador), y
todo caso antes del las zonas rocias (superficie externa de la maquina), tienen que ser limpiadas y desinfectadas
empleo diario con las modalidades bajo reconducidas

» Desconchar las superficies de los eventuales restos de producto alimentar (por ej. con
rascadores de plastico);

» Limpiar todas las superficies de la zona alimenticia y zona rocia con un paiio blando
humedecido, con detergente diluido en agua caliente (también del comiin jabon por
platos va muy bien) no dejarlos en agua. Con una esponja limpiar el interior de la boca de
molienda. Utilizar productos especificos por acero, estos tienen que ser liquidos, no en
crema o pastas en todo caso abrasivas, y sobre todo no tienen que contener cloro. Contra las
sustancias gordas se puede usar el alcohol denaturado.

»> Aclarar con agua cali limpia y sucesiv secar todas las superficies de la zona
alimenticia y zona rocia con un pafo blando que no pierda pelos.

PERIODOS DE LARGA INACTIVIDAD

» Durante los periodos de larga inactividad de la maquina proveer a dar enérgicamente sobre
todas las superficies de acero (especialmente si inoxidable) un pafio mojado de aceite de
vaselina de modo de tender un velo protector.

COSAS DE NO HACER ANTES O DURANTE LA LIMPIEZA:

» Acceder a los elementos moviles sin haber verificado preventivamente el paro;

» Acceder a los elementos moviles sin haberla parada en seguridad garantizada (bloqueo en la
posicion de cero de los aparatos de seccionamiento de la alimentacion eléctrica)

PRODUCTOS DE NO USAR:

» aire comprimido con chorros hacia las zonas con depdsitos de harina y en general hacia la
maquina;

» dispositivos a vapor;

> detergente que contienen CLORO (aunque diluidos) o sus compuestos como: la lejia, el

acido muriatico, productos para desatascar el descargue, productos para la limpieza del

marmol, decalcificantes en general, etc... pueden atacar la composicion del acero,

manchandolo u oxidandolo irreparablemente. Las solas exhalaciones de susodichos

productos pueden oxidar y en algunos casos corroer el acero;

pajuela, cepillos o disquetes abrasivos realizados con otros metales o ligas, ej. acero comiin,

aluminio, laton, etc...) o bien utensilios que hayan limpiado anteriormente otros metales o

ligas.

detergentes en polvo abrasivos;

gasolina, solventes o fluidos inflamables y/o corrosivos;

sustancias empleadas para limpiar la plata.

v

Y VYV
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CAP.6. DESMANTELAMIENTO

Realizacion de los directorios 2002/95/CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE, sobre las sustancias peligrosas utilice la
reduccion en el equipo eléctrico y electronico, asi como la venta de la basura

E El simbolo del cajon de basura (ver dibujo a lado) indicado sobre la maquina indica la E
necesidad que la maquinaria al final de su vida util sea eliminada en adecuados centros.
|

La coleccion distinta de la presente instrumentacion junta a fin vida es organizada y administrada por el productor. El usuario
que querra deshacerse de la presente instrumentacion tendra que contactar luego al productor y seguir el sistema que éste ha
adoptado para permitir la coleccion separada de la instrumentacion junta a fin vida.

La adecuada coleccion diferenciada por el inicio siguiente de la instrumentacion modesta al reciclaje, al trato y a la liquidacion
ecoldgicamente compatible contribuye a evitar posibles efectos negativos sobre el entorno y sobre la salud y favorece el re-
empleo y/o reciclo de los materiales de que es compuesta la instrumentacion.

En la maquina no son presentes sustancias peligrosas..

La liquidacién abusiva del producto de parte del poseedor comporta la aplicacion de las sanciones
administrativas prevista por la normativa vigente.

CAP.7. MATERIALES DE CONSTRUCCION

A segunda de las exigencias de funcionamiento y produccion, la maquina puede ser constituida con muchas tipologias de
materiales de construccion.

TIPOLOGIA MATERIALES
GRUPO ~ Acero Acero inox Acero inox Arrabio tratado tr/:::(?;lz;(;a
inox 18/8 AISI 304 AISI 440 por alimentos alimentos
Cuerpo maquina y tolva °
Cuchillos y lamina pinchada °
Grupo molienda Enterprise ° ° °
Grupo molienda medio Unger ° °
Grupo molienda Unger total ° °
Grupo molienda T... 12/ T... 22 ° ° °
Grupo molienda T... 32 °
Grupo molienda T... 32 ECO ° °
Grupo molienda T... 32 R °
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CAP. 8. OPTIONAL
OPTIONAL PASATOMATE

1 El pasatomate es un accesorio opcional por las maquinas de la serie 12 y 22. Esta capaz de exprimir tomates, pasar fruta (sin
cuesco) y verdura (cocida).

La carga del producto alimenticio en la tolva ocurre manualmente; siempre manualmente y con el auxilio de la mano del
mortero el producto alimenticio es introducido en el cuello de molienda hacia la coclea.

El montaje de la aplicacién pasatomate sobre la maquina se desarrolla en las siguientes fases (como ejemplo es reconducido
la maquina con cuerpo base)

. Montar el boqueton 2 y
cerrarlo con el adecuado
pomulo para accesorios 1
Insertar la coclea 3 dentro
del boqueton 2
. Insertar el filtro 4 2]
. Parar el filtro a través de la [
octavilla 5 [
. Insertar y posicionar el o
goteador 6 -
Disponer los contenedores
de coleccion por el pasado y
por el descarte
. Por el funcionamiento
referirse a las instrucciones
de la picadora

N

AW

w

,°‘

~

OPTIONAL CORTAMOZARELA
El cortemozarela es un accesorio opcional por las maquinas de la serie 12 y 22. Esta capaz de cortar queso, mozarela, setas y
zanahorias usando los correspondientes accesorios:

= 2 —
=
ol 5t
.».,s"" ) ‘af“\‘\
LI = ﬁ:‘vv\bﬂ
s e
. ) APOIOIIIS . ’ PR

cono n. 1 por mozarela agujeros cono n. 2 por verduras cono n. 3 para rallar agujeros mm cono n .4 para rebanar espesor
mm 7 generalmente agujeros mm 4 2,5 de corte mm 2

La carga del producto alimenticio en la tolva ocurre manualmente; siempre manualmente y con el auxilio de la mano del
mortero el producto alimenticio es introducido en el cuello de molienda hacia la coclea.

El montaje de la aplicacion cortamozarela sobre la maquina se desarrolla en las siguientes fases (como ejemplo es
reconducido la maquina con cuerpo base)

. Montar el adecuado accesorio

lleva conos 2 y cerrarlo a

través del pomulo para

accesorios 1

Insertar la adecuada tolva 5

dotada con el cortemozarela

. Insertar el cono 3 deseado

cerrandolo con el dado 4 por

la llave 6 suministrata en

dotacion

Disponer el contenedor de

coleccion

. Por el funcionamiento
referirse a las instrucciones de
la picadora.

N

w

b

w
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OPTIONAL PASAPURE’
El pasapur¢ es un accesorio opcional por las maquinas de la serie 12 y 22. Esta capaz de preparar puré¢ de patatas o legumbres
hervidos.
La carga del producto alimenticio en la tolva ocurre manualmente; siempre manualmente y con el auxilio de la mano del
mortero el producto alimenticio es empujado hacia el rollo de aplastamiento.

El montaje de la aplicacion pasapuré sobre la maquina se desarrolla en las siguientes fases (como ejemplo es reconducido la
maquina con cuerpo base)

. Montar el cuerpo pasapure 2 y
cerrarlo con el adecuado pomulo
para accesorios 1

Insertar el gozne con rodillo 3
dentro del cuerpo pasapure 2

. Montar el tapon de cierre 4

Parar el tapon de cierre 4 a través de
los dos pomulos 5

66—

N

B w

5. Insertar la tolva 6
6. Disponer el contenedor de coleccion
7. Por el funcionamiento referirse a las
instrucciones de la picadora. |
5
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GARANTIE

La machine est garantie 12 (douze) mois des la date de la vente.

La garantie couvre les réparations des machines achetées chez les points de vente autorisés, au cas ou 1’on démontrerait

qu’elles sont défectueuses dans les matériaux ou dans 1’assemblage, aux conditions établies ci-de suite:

1. par garantie on ’entend le remplacement gratuit de toutes les parties qui ont résulté défectueuses de fabrication. La
garantie déchoit si elle n’est pas accompagnée de ticket de caisse ou facture attestant I’achat et pour les cas suivants:

a. effraction de la machine ou endommagement de la méme da a incurie;

b. emploi de la machine avec des modalités non conformes aux avertissements rapportés sur le mode d’emploi;

c. dommages provoqués par la non aptitude du milieu dans lequel I’appareil opére et par des phénoménes non
dépendants du normal fonctionnement de la machine (irrégularit¢ des valeurs tension et fréquence dans
I’installation de réseau);

d. interventions de réparation effectuées par des personnes ou centres non autorisés par le fabricant,

2. la demande d’intervention en garantie devra étre effectuée uniquement a des points de vente ou laboratoires autorisés;

3. la machine devra étre rendue en port franc au constructeur pour la réparation et les dépenses de transport sont toujours a
la charge du destinataire,

4. le remplacement de la machine et aussi le prolongement de la garantie suite a intervention pour défaillance sont exclus;

5. le fabricant ne répond pas pour défaillances directes ou indirectes de n’importe quelle nature & des personnes ou choses

pour I’emploi impropre de la machine ou pour non emploi pendant le temps qui est nécessaire pour les réparations.

‘ MODELE ‘ TS12/TI12/TS22/TI122/TSK 12/ TIK12/TSK 22/ TIK 22/ TS 32 ECO/TI 32 ECO / TI 32
/ TI 32R

| Notice d’utilisation

| Edition | Février 2008
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CHAP.1. ORGANISATION DU CONTENU ET MODALITES DE CONSULTATION
BUT DE LA NOTICE D’UTILISATION

IMPORTANCE DE LA NOTICE D’UTILISATION
La notice d’utilisation présente doit étre considérée comme partie intégrante de la machine:

1. elle doit étre gardée pour toute la vie de la machine.
2. elle doit accompagner la machine en cas de cession de la méme.
3. outre a rapporter toutes les renseignements utiles pour les opérateurs contient (recueillis en des chapitres spécifiques), les

schémas électriques qui serviront pour les interventions d’entretien et réparation éventuelles.

BUT / FINALITE DE LA NOTICE D’UTILISATION

La notice d’utilisation a le but de fournir au client toutes les informations nécessaires afin que, outre un emploi adéquat de la
machine fournie, soit en état de gérer la méme dans la fagon la plus autonome et siire possible.

En outre, cette notice d’utilisation a été rédigée dans le but de fournir des indications et avertissements pour connaitre la
machine fournie, pour comprendre ses principes et limites de fonctionnement. Pour des doutes éventuels interpeller le Centre
d’Assistance Autorisé.

DESTINATAIRES
La notice d’utilisation présente, livrée en nombre de 1 copie avec la machine, est fournie comme partie intégrante de la méme,
est adressée soit aux opérateurs soit aux techniciens qualifiés habilités a I’installation, emploi et entretien.

Le responsable du service de prévention et protection du client et les préposés ultérieurs auxquels la machine est destinée,
doivent prendre vision de la notice d’utilisation présente dans le but d’adopter toutes les mesures techniques et d’organisation.

RESPONSABILITES

> Au cas ou la notice d’utilisation présente subirait des endommagements ou serait égarée, il serait possible
en demander copie au Centre d” Assistance Autorisé.

> La notice d’utilisation présente refléte 1’état de la technique au moment de la construction de la machine; le
constructeur se réserve le droit de mettre a jour la production et par conséquent les autres éditions du
manuel, sans ’obligation de mettre a jour des productions ou manuels précédant, sinon en des cas
particuliers concernant la santé et la sécurité des personnes.

> Préter particuliérement attention au contenu des risques résidus présent sur la machine et les prescriptions
auxquelles les opérateurs doivent s’en tenir.

> Le constructeur se considére responsable pour la machine dans sa configuration originelle.

> Le constructeur ne se considére pas responsable pour les dommages causés par I’emploi impropre ou non
correcte de la machine et de la documentation ou pour des dommages causés par la violation de normes
impératives, négligence, inexpérience, imprudence et non respect de normes réglementaires de la part de
I’employeur, de I’opérateur ou du manutentionnaire et pour toute défaillance éventuelle causée par un
emploi irraisonné, impropre et/ou faux

> Le constructeur ne se considére pas responsable pour les conséquences causées par 1’emploi impropre de
piéces de rechange non originelles ou de caractéristiques équivalentes.

»  Le constructeur se considére responsable seulement pour les informations rapportées dans la version
originelle de la notice d’utilisation en langue italienne.

> L’inobservance des prescriptions contenues en cette notice d’utilisation provoquera la déchéance
immédiate de la garantie.

Les responsables d’établissement, qui supervisent les activités de travail, doivent, dans le domaine des fonctions

et compétences respectives:

> Exécuter les mesures de sécurité prévues;

> Renseigner les opérateurs des risques spécifiques auxquels ils sont exposés et les porter a la connaissance
des normes essentielles de prévention;

> Disposer et exiger que chaque opérateur observe les normes de sécurité et emploie les moyens de
protection mis a sa disposition:

> Placer plus d’un opérateur, en contemporaine, au travail sur ce produit manufacturé.
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SIGNIFICATION DE LA SYMBOLIQUE
Ci de suite elle est clairement spécifiée la signification des symboles et des définitions qui seront utilisées dans le document
présent.

DANGER

11 indique la présence d’un danger pour celui qui opére sur la machine et pour celui qui se trouve a proximité
donc I’activité signalée doit étre effectuée en respectant les normes de prévention des accidents en vigueur et
des indications rapportées dans la notice d’utilisation présente.

PRECAUTION
11 indique un avertissement sur des informations utiles et/ou des recommandations utiles et/ou des précautions
concernant 1’opération en cours.

ATTENTION
11 indique une opération a exécuter attentivement pour éviter de causer des dommages a la machine.

CHAP. 2. INFORMATIONS GENERALES ET CARACTERISTIQUES
DESTINATION EMPLOI ET PARTIES CONSTRUCTIVES

Le hache-viande ensuite appelé “machine”, est projeté pour triturer, réduire de dimension de la viande fraiche non congelée
ou non surgelée, a ’aide d’outils de découpage pour obtenir du ragoit, des svizzere, des rissoles et des saucissons. La
viande doit étre sans os, ou autres parties de consistance différente de la viande.

La machine est douée d’un moteur électrique inséré dans une fusion unique (corps machine base). Dans quelques versions la
fusion peut étre recouverte d’un coffre (corps machine caréné).

La viande a broyer est chargée manuellement dans la trémie de chargement, placée dans la zone supérieure de la machine et
toujours manuellement et a ’aide du pilon elle est introduite dans le col de broyage vers le vis d’Archiméde.

La trémie est bloquée au col de la machine. Le pilon est en matériel plastique adapte pour le contact avec des produits
alimentaires.

Le groupe de broyage peut étre de différentes typologies: Enterprise, Demi Unger, Unger total.

La plaque a sa fois est pressée contre le couteau par le volant inséré sur la bouche du groupe de broyage.

Le groupe de broyage est démontable, tous les matériaux en contact direct avec le produit alimentaire sont conformes aux
normes hygiéniques pour aliments en vigueur.

Selon les exigences de fonctionnement et de production, la machine peut présenter des différentes parties optionnelles.

La machine est douée de plaquette d’identification sur laquelle sont rapportées les données suivantes:

: a3

SEEEH
]

ANNO

7 [fac-similé]
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DONNEES TECHNIQUES ET CONSTRUCTIVES
MODELE
DONNEES TECHNIQUES TS 12 TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R
Puissance moteur (kW) / (Hj 0.75/ 0.75/ 1.1/ 1.1/ 0.75/ 1.1/ 1.1/ p 2,2/ 2,2/
( )/ (Hp) 1 1 1,5 1,5 1 0.75/1 1,5 1,5 1,52 1,52 3 3
Dimension interne bouche 70 70 82 82 70 70 82 82 o8 98 98 o8
broyage (mm)
Production horaire (kg/h 150/ 150/ 150/ 150/
( g/ ) 200 200 300 300 200 200 300 300 400 400 600 600
Masse (kg) 19 19 22 22 21 23 23 25 31 35 44 50
Dimensions encombrement: 560
A xBx C (mm) 370x | 430x | 440x | 440x | 440x | 480x | 490x | 490x 500 x 500x | x 475x
220 x 215x 240 x 215x 220 x 215x 240 x 215x 240 x 225x 235 300x
440 440 510 440 440 430 500 430 510 510 X 560
530
B A
Niveau de puissance
acoustique continu équivalant Plus petit que 70dBA
pondéré A
Na'ture du courant - Cfr. Plaque de la machine
Fréquence
Courant a pleine charge Cfr. Plaque de la machine
Tension nominale d’emploi Cfr. Plaque de la machine
Ten:S{og des circuits AC 24V — DC 24V
auxiliaires
Masse et neutre TTeTN
Degré de protection 1P X3
Lieu d’emploi A Pintérieur
L . Banc de travail employé dans le secteur alimentaire d” hauteur comprise entre 900/1100mm de la surface de
Positionnement de la machine s . . X . N .
piétinement de porte adéquate, avec un espace libre de circulation d’au moins 800mm
TCITIPCl'atul'C air ml]lcu +40°C
maximum
Eclairage minimum demandé 500 Tux
Conformité directives de 98/37/CE, 73/32/CEE et modifications successives et intégrations, Reg. 1935/2004
produit
MODELE
GROUPE TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R
Corps machine base ° ° ° ° PY
Corps machine caréné (I) ° ° ° ° ° ° °
Groupe broyage Enterprise ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Groupe broyage demi Unger ° ° ° °
Groupe broyage Unger total ° ° ° °
Groupe broyage Enterprise
(Uniko) [ ] [ ] [ J ] [ ] [ ]
Optional passe-tomates ° ° ° °
Optional coupe-mozzarella ° ° ° °
Optional passe-purée ° ° ° PY

Pag. di
5 18



GROUPE EXEMPLE
1. trémie de chargement
2. corps machine 11— 11—
3. interrupteur de commande ON 2
/ OFF . e l .
4. pommeau bloque-bouche ‘ ~
5. volant de blocage ¢ Ef ‘I_w
6. blocage
7. col de la machine [ [\ )
{ N4 N>
\ |
] 4 5 1
3 PF--34 s
Corps machine base Corps machins caréné (I)
Groupe broyage
Enterprise

1. bouche de broyage
2.vis d’Archimede

3. couteau de découpage
4. plaque trouée

5. volant de blocage

®©
@@#

Groupe broyage demi Unger
1. bouche de broyage

2.vis d’Archiméde

3. premicre plaque trouée

4. couteau de découpage

5. deuxieme plaque trouée

6. bague
7. volant de blocage @ ®

Groupe broyage Unger total

1. bouche de broyage

2.vis d” Archimede

3. premicre plaque trouée

4. premier couteau de coupe

5. deuxiéme plaque trouée

6. deuxiéme couteau de
découpage

7. troisiéme plaque trouée

8. bague

9. volant de blocage

Groupe broyage Enterprise —
(Uniko)

1. bouche de broyage
2.vis d’Archiméde
3. couteau de découpage <
4. plaque trouée

5. volant de blocage

©
©

o
®
@
®

e
¢
= ©
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EMPLOI NORMAL, EMPLOI ABUSIF, EMPLOI NON CORRECT OU INTERDIT

4 La machine décrite dans la notice d’utilisation présente est prévue pour étre conduite par un seul opérateur formé et informé
sur les risques résidus, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des préposés a I’entretien.

6.

1.
2.

w

15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.

Dans son EMPLOI NORMAL, et raisonnablement prévisible, la machine peut étre utilisée seulement pour
triturer, réduire de dimension la viande fraiche non congelée ou non surgelée, a ’aide des outils de
découpage. La viande doit étre sans os ou autres parties de consistance différente de la viande.

La machine ne doit pas étre utilisée DE FACON IMPROPRE; en particulier:

elle ne doit pas étre employée pour des emplois domestiques,

elle ne doit pas étre mise en marche avec des paramétres différentes de ceux qui sont rapportés dans la
tabelle des caractéristiques techniques,

pour chaque emploi de la machine avec des modalités différentes de celle indiquées dans la notice
d’utilisation présente, le constructeur en décline toute responsabilité,

I’utilisateur est responsable des dommages résultant de la non observance des conditions d’exercice
concordées en siege spécifique technique et de confirmation de commande.

ne pas faire marcher la machine a vide,

ne pas forcer ou détériorer volontairement ni enlever ou cacher les étiquettes.

La machine ne doit pas étre utiliséce DE FACON NON CORRECTE ou INTERDITE puisque I’on pourrait
causer des dommages ou des blessures pour ’opérateur; en particulier:

il est interdit de déplacer la machine quand elle est branchée a 1’alimentation électrique;

il est interdit de tendre le cable d’ alimentation électrique ou la machine pour débrancher la fiche
d’alimentation,

il est interdit de placer des poids sur la machine ou sur le cable d’alimentation électrique,

il est interdit de placer le cible d’ alimentation électrique sur des parties coupantes ou avec danger
d’ustion,

il est interdit I’emploi de la machine avec le cable d’ alimentation électrique ou les dispositifs de
commande endommagés et non intégres;

il est interdit de laisser la machine arrétée avec le cdble d’ alimentation électrique branché a la fiche
d’alimentation,

il est interdit de laisser la machine chargée sans surveillance;

il est interdit d’introduire n’importe quel type d’objet a I’intérieur de la calotte de ventilation du
moteur;

il est interdit de positionner la machine sur des objets différents d’ un banc de travail employé dans
le secteur alimentaire de hauteur comprise entre 900 - 1100mm du plan de piétinement,

il est interdit d’introduire n’importe quel type d’objet sous le bati de la machine ou positionner des
draps ou autre chose parmi les pieds d’appui de la machine et le banc de travail,

il est interdit ’emploi de substances inflammables, corrosives ou nuisibles pour le nettoyage,

il est interdit de plonger la machine dans 1’eau ou autres liquides;

il est interdit ’emploi & un personnel non autorisé et avec des vétements différents de celui indiqué
pour I’emploi,

il est interdit d’introduire des produits ou des objets ayant des caractéristiques différentes de celles
indiquées dans 1’emploi normal, telles que par ex. des os, de la viande congelée, des produits non
alimentaires, ou d’autres objets tels qu’ écharpes, etc. ...,

il est interdit d’enlever la trémie pendant [’usinage de la machine ou de toute fagon quand on a déposé
du produit alimentaire a usiner,

il est interdit de desserrer le pommeau de blocage de la bouche ou le volant de blocage soit pendant
I’usinage et de toute fagon avant 5 sec du commande d’arrét de la machine,

il est interdit le fonctionnement avec les abris de protection fixes non bloqués correctement ou
enlevés;

il est interdit I’enlévement partiel des protections et des signalisations de danger.

il est interdit le fonctionnement sans que toutes les mesures nant I’élimination des risques
résidus aient été adoptées par I’utilisateur,

il est interdit de fumer ou employer des appareils a flammes libre et manipuler des matériaux
incandescents, au moins qu’on n’aie pas adopté des mesures de sécurité appropriées,

il est interdit d’actionner ou régler les dispositifs de contrdle et de blocage tels que pommeaux ou
semblables soit pendant le fonctionnement de la machine, soit si I’ on n’est pas autorisés.

L’utilisateur est de toute facon responsable des dommages résultant de la non observance des conditions
d’emploi normal spécifiées. Pour des doutes éventuels s’adresser au Centre d” Assistance Autorisé.
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CHAP. 3. INSTRUCTIONS POUR LA SECURITE
PREAMBULE

La non application des normes et procédures de sécurité peut étre source de danger et de dommage.

La machine s’entend engagée dans I’emploi au respect, de la part de 1'utilisateur final, de:

3. toutes les régles, d’introduction dans le milieu et de conduite des personnes, établies par les lois et/ou
normes applicables; avec une référence particulicre a I’installation fixe en amont de la machine fournie et
pour son branchement /fonctionnement;

4. toutes les instructions ultérieures et avertissements d’emploi faisant partie de la documentation
technique/graphique jointe a la machine.

Sauf ou différemment spécifié, le personnel qui exécute les interventions d’installation, branchement,

entretien, réinstallation et réutilisation, recherche défaillances ou avaries, démolition et démantélement
doit étre un personnel expert formé en matiére de sécurité et renseigné sur les risques résidus, avec les
compétences, en matiere de sécurité, des préposés a I’entretien.

MILIEUX, LIEUX DE TRAVAIL ET DE PASSAGE
Le milieu de travail doit répondre aux qualités requises par la directive 89/654/CEE. Dans I’aire de travail ils ne doivent pas
étre présents d’objets étrangers. L’employeur, dans le respect de la directive 89/391/CEE, concernant la réalisation de mesures
destinées a favoriser I’amélioration de la sécurité et de la santé des travailleurs pendant le travail, doit pourvoir a éliminer ou
réduire les risques résidus comme prévu dans le manuel présent.

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES RESIDUS

RISQUE RESIDU DU A L’ENLEVEMENT DES ABRIS FIXES, INTERVENTIONS SUR DES PARTIES
CASSEES/USUREES
Pour n’importe quelle éventualité I'opérateur ne doit jamais essayer d’ouvrir ou enlever un abri fixe ou forcer

un dispositif de sécurité.

Dans la phase d” outillage, d’ entretien et de nettoyage, et pendant toutes les opérations manuelles ultérieures

qui sont effectuées en introduisant les mains ou d’autres parties du corps dans les aires dangereuses de la machine,
reste un risque résidu di surtout a:

4. collisions avec des parties constructives de la machine,
5. rampement et/ou abrasion avec des parties réches de la machine,
6. découpage avec des parties affilées des outils.

En outre, I’opérateur et le manutentionnaire doivent &tre formés pour Dl’intervention liée aux opérations
manuelles avec des abris ouverts, doivent étre instruits sur les risques conséquent liés et doivent étre autorisés par
une personne responsable.

DISPOSITIFS DE PROTECTION SUR LA MACHINE
Les protections et les dispositifs de sécurité¢ de la machine ne doivent pas étre enlevés.
Au cas ou ils devraient étre enlevés pour des exigences d’entretien extraordinaire I’on devra adopter
immédiatement des mesures aptes 2 mettre en évidence et a réduire a la limite minimum possible le danger
qui en dérive.
La remise en place de la protection ou du dispositif de sécurité doit étre effectuée une fois cessées les raisons qui
ont rendu nécessaire leur enlévement temporaire.

Les organes de transmission de la machine sont complétement isolés a ’aide de protections fixes qui ne permettent I’acces a
aucune chaine cinématique.

Vu les modalités d’emploi de la machine et de sa destination d’emploi, les éléments mobiles ne sont pas isolés par des abris
fixes, des abris mobiles ou d’autres dispositifs de sécurité.

Les parties du groupe de broyage résultent placées a des distances des points d’acces telles qu” on ne puisse pas atteindre des
points dangereux.

Pour toutes les fonctions de sécurité comprenant les parties des systémes de commande et contrdle liées a la sécurité, on a
utilisé des composants et des principes de sécurité et des composants bien vérifiés.
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CHAP. 4. TRANSPORT, MISE EN ROUTE ET EMPLOI

La gestion de la machine est consentie uniquement a un personnel autorisé et opportunément instruit et doué
d’une suffisante expérience technique.

Avant de démarrer la machine effectuer les opérations suivantes:

> lire attentivement la documentation technique,

> connaitre quelles protections et dispositifs d’émergence sont disponibles sur la machine, leur localisation et
leur fonctionnement.

L’emploi non autorisé de parties commerciales et accessoires faisant partie des protections et des dispositifs de
séeurité peut provoquer la vérification de mauvais fonctionnements et de situations de danger pour le personnel
opérateur.

L’opérateur doit en outre avoir regu une formation adéquate.

POSTES DE TRAVAIL ET FONCTIONS DES OPERATEURS

Comme prescrit dans la notice d’utilisation, la machine est projetée pour étre conduite par un opérateur formé et renseigné sur
les risques résidus, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des préposés a I’entretien.

La zone normale de travail de I’opérateur est:

5. la_zone latérale de la machine a proximité de la trémie (définie zone de chargement) en conditions normales de
fonctionnement pour les opérations de chargement manuel du produit alimentaire dans la trémie et pendant I’emploi du
pilon pour convoyer le produit alimentaire dans le col de la machine, avec les abris fixes en position fermés et bloqués;

6. la zone antérieure de la machine a proximité de la zone de déchargement du produit alimentaire en conditions normales
de fonctionnement pour les opérations d’enlévement manuel du produit alimentaire déposé dans un conteneur fait
expres, avec les abris fixes en position fermés et bloqués

TRANSPORT, MANUTENTION EMMAGASINAGE
Toutes les opérations de transport et manutention doivent étre exécutées par un personnel adéquatement informé et formé et
il doit avoir lu et compris les prescriptions de sécurité rapportées dans la notice d’utilisation présente. Il faut:
6. exécuter la manutention et le transport de la machine toujours quand elle se trouve déchargée;

7. vérifier que les moyens pour le relevage soient capables de supporter le poids et I’encombrement de la
charge en conditions de sécurité et qu’ ils soient du type homologué et soumis & un entretien régulier,

8. adopter toutes les mesures nécessaires pour assurer la stabilité maximum de moyens et charges par rapport
a leurs masses et aux barycentres,

9. éviter de faire subir a la machine des écosses brusques ou des chocs accidentels pendant le déplacement et

le déchargement,
10.  exécuter la manutention avec des mouvements continus, sans déchirures ou impulses répétés.

ENLEVEMENT EMBALLAGE - MODALITES D’OUVERTURE

DESCRIPTION DE L’EMBALLAGE -COMMENT SE DEFAIRE DU MATERIAU D’EMBALLAGE

Les machines sont emballées de fagon qu’elle soit évitée I’infiltration/ pénétration de liquides, de matieres organiques ou
d’étres vivants: cet emballage est représenté par un revétement en polyéthyléne tout autour de la machine, et tout introduit
dans une boite en carton de dimension adéquate. Les espaces vides dans la boite sont occupés par le matériel de remplissage.

Ne pas disperser I’emballage dans 1’environnement, mais conserver- le pour des transports éventuels ou le destiner aux agences
de recyclage.

L’évaluation et la gestion dans les buts de la compatibilit¢ biologique des produits employés dans 1’emballage, sont de
compétence et de responsabilité de 1’utilisateur.

L’employeur a le devoir de connaitre les lois en vigueur concernant son pays et opérer de facon i obtempérer a ces
législations.

Il est interdit et en outre passible de sanctions, abandonner la machine et I’équipement électrique dans 1’environnement.
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OPERATIONS PRELIMINAIRES DE PREPARATION

STABILITE

La stabilité de la machine est projetée de fagon telle que, dans les conditions de fonctionnement prévues, compte tenu des
conditions climatiques, elle puisse en consentir I’emploi sans risque de culbutement, de chute ou de déplacement
intempestif.

Compte tenu de la conformation et de sa position, la machine résulte étre intrinséquement stabile sans nécessité de fixation au
banc de travail.

ALIMENTATION ELECTRIQUE
Le branchement de I’alimentation électrique doit étre en conformité avec la législation pertinente du pays dans laquelle elle

est employée.
L’alimentation électrique doit donc étre maintenue en conformité avec les prescriptions techniques suivantes:

1. I’alimentation électrique doit étre toujours du type et avoir une intensité correspondant aux spécifiques indiqués dans la
plaque de la machine. Si I’on applique des tensions excessives, des composants seront irréparablement endommaggés.

2. il faut prévoir un dispositif différentiel coordonné avec le circuit de protection, en respectant la législation et les
dispositions législatives et réglementaires en vigueur dans le pays d’installation;

3. le cable pour I’alimentation électrique dehors de ’emballage de la machine doit étre fait passer dans les espaces
prédisposés par vous et adéquatement protégé;

4. si présent, le conducteur de neutre (N) avant d’alimenter I’équipement électrique, de votre part doit étre garantie sa
continuité (branché et disponible).

5. avant d’alimenter I’équipement électrique, de votre part doit étre garantie sa continuité (branché et disponible) du

conducteur jaune vert du circuit équipotentiel de protection.

DISPOSITIF DE SECTIONNEMENT DE L’ALIMENTATION ELECTRIQUE

Le dispositif de sectionnement de 1’alimentation, comme relevable de ce qui est décrit par le schéma des circuits de puissance
livré avec I’équipement électrique, est fourni pour la seule source d” alimentation de la machine.

En cas d’incompatibilité entre la prise de réseau et la fiche de I'appareil faire remplacer la prise par une autre de type

adapte par un personnel d’entretien.
Le dispositif de sectionnement de I’alimentation permet de séparer (isoler) I’équipement électrique de la machine de

I’alimentation, dans le but de rendre possible la réalisation d’interventions sans risques de secousses ¢électriques.
Le dispositif de sectionnement présente deux positions possibles:

OFF ou “débranché”, I’équipement électrique résulte ON ou “branché”, I’équipement électrique résulte branché a
sectionné de 1’alimentation électrique I’alimentation électrique

ASSEMBLAGE/ DESASSEMBLAGE DU GROUPE BROYAGE
j Les opérations d’assemblage / désassemblage de n’importe quel organe de la machine doivent étre effectuées

a machine arrétée et avec la fiche débranchée de la prise, c’est-a-dire avec le dispositif de sectionnement en
OFF.

Les groupes de broyage qui peuvent étre prévus, selon les exigences d’usinage, peuvent étre: Enterprise, demi Unger et

Unger total.
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L’assemblage du groupe brovage Enterprise sur la machine se déroule en deux phases (de fagon-exemple est rapporté le
] hache-viande avec corps machine base).

La phase nr. 1 pour le groupe broyage
Enterprise s’effectue sur un banc de travail
en suivant I’ordre rapporté ci-dessous:

1. Introduire dans I’embout (1) dans
I’ordre: vis d’Archimede (2), couteau de
découpage orienté comme dans la figure
et emboité dans le pion d’entrainement
(3), plaque trouée (4) emboitée dans le
logement de I’embout (1);

2. Visser et serrer le volant de blocage (5).

La phase nr. 1 pour le groupe broyage demi
Unger s’effectue sur un banc de travail en
suivant I’ordre rapporté ci-dessous :

1. Introduire dans I’embout (1) dans
Iordre: vis d’Archimede (2), premicre
plaque (3), couteau de découpage
orienté comme dans la figure et emboité
dans le pion d’entrainement (4),
deuxiéme plaque trouée (5) emboitée
dans le logement de I’embout (1),
anneau (6);

2. Visser et serrer le volant de blocage (7).

@

La phase nr. 1 pour le groupe broyage

Unger total s’effectue sur un banc de travail

suivant I’ordre rapporté ci-dessous:

1. Introduire dans I’embout (1) dans
Iordre: vis d’Archimede (2), premicre

plaque (3), premier couteau de @ @ ® @ ® ® @ ®

découpage orienté comme dans la figure

et emboité dans le pion d’entrainement
(4), deuxiéme plaque trouée (5),
deuxieme couteau de découpage orienté
comme dans la figure et emboité dans le
pion d’entrainement (6), troisiéme
plaque trouée (7) emboitée dans le
logement de I’embout (1), anneau (8);

2. Visser et serrer le volant de blocage (9).

La phase nr. 2 s’effectue sur la machine:
1. Introduire jusqu’a la butée le groupe A ~—D
broyage complet (B) sur la machine (A);
2. Serrer le pommeau ferme-bouche (C)
jusqu’a ce que le groupe broyage (B)

soit bloqué sur la machine (A); A EF
3. introduire la trémie (D) dans le col de la
machine [/
4. Dans ces conditions la machine est préte [ M
pour travailler. N ] ‘
cC B

Les activités de désassemblage du groupe de broyage de la machine, se déroulent en suivant a rebours les phases
d’assemblage décrites en précédence, en partant de la phase nr. 2 et passant a la phase nr. 1.
Pour un rendement et une durée meilleurs de la plaque et du couteau on conseille de les tenir toujours couplés.

ROTATION DU GROUPE DE BROYAGE
Les opérations indiquées ci-de suite doivent étre effectuées par le manutentionnaire de la machine (personnel
spécialisé dans le secteur de ’entretien électrique des machines industrielles).
Pour les machines ali tées avec tension triphasée (3 PE AC 400V 50Hz), desserrer légerement le volant de
blocage de fagon a ne pas exercer une forte pression sur la plaque trouée de la part du couteau de découpage. Au
moment de I’allumage vérifier que le vis d’Archiméde tourne en sens anti-horaire.
Au cas ou il y aurait une rotation horaire, arréter la machine en débranchant la fiche, la désassembler,
débrancher deux conducteurs de phase, les invertir de position.
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DESCRIPTION DU FONCTIONNEMENT

Les dispositifs de commande sont projetés et construits de maniére a étre trés surs et fiables et résistants aux sollicitations
normales de service, aux efforts prévisibles et aux agents extérieurs. En outre, ils sont clairement visibles, repérables et
marquables par un marquage approprié. Ci de-suite, ils sont rapportés les dispositifs de commande principaux:

TYPE/ COULEUR

REFERENCE/ DESCRIPTION

Poussoir / noir

“0” / Poussoir pour la commande d’arrét de la machine

Poussoir / blanc

“I” / Poussoir pour la commande de démarrage de la machine

DEMARRAGE

Le démarrage de la machine est possible seulement avec une action volontaire sur le dispositif de commande prévu dans ce
but: poussoir blanc “I” pour la commande de démarrage de la machine.
NB. Dans le modele TI 32R le démarrage est possible seulement avec la trémie introduite et correctement positionnée.

ARRET

Pour la commande d’arrét actionner le poussoir noir “0”. En cas d” arrét momentané ou prolongé, avant de remettre en
marche la machine, tous les produits alimentaires doivent étre enlevés de la machine: suivre les indications concernant le

désassemblage du groupe de broyage.

SECURITE DE FONCTIONNEMENT

Au cas ou la machine serait sous charge, ou serait soumise a des temps de fonctionnement trop longs ou soumise a surcharge,
la machine s’arréte immédiatement pour I’entrée en fonction de la protection thermique. Dans ce cas-ci, attendre qu’elle se
soit complétement refroidie avant de procéder a la fonction de démarrage. Le modéle TT 32R dispose d’un dispositif de
sécurité sur la trémie. Le positionnement erroné ou le non emploi de la trémie comporte le non fonctionnement de la machine.

ABSENCE DE TENSION

En cas d’interruption de 1’alimentation électrique ou si la machine est débranchée du réseau électrique, elle pourra étre
redémarrée seulement en suivant la fonction de démarrage, aprés le retour de I’alimentation électrique ou le

rebranchement au réseau électrique.

VERIFICATION / CONTROLE AVANT LA
MISE EN MARCHE

CONTROLES ET VERIFICATIONS AV,

ANT LA MISE EN MARCHE

FRENCH|

MODALITES ET VERIFICATIONS

S’assurer que:

> Il n’y ait pas sur la machine, dans la
trémie, dans le col de la machine des
objets étrangers

Controle visuel des parties indiquées, pour s’assurer de ’absence d’objets ou corps étrangers tels
que par ex. différents outils, chiffons, etc... et qu’il n’y ait de toute fagon le produit alimentaire.

En cas de présence pourvoir a leur enlévement.

S’assurer du nettoyage:

> Des parties intérieures du col de la
machine et du groupe de broyage

Du pousseur

De la surface extérieure de la machine

Y Vv

Toutes les surfaces des parties indiquées, avant I’emploi de la machine doivent étre controlées
visuellement pour s’assurer de leur nettoyage.

Pour le controle visual des parties intérieures du groupe de broyage, pourvoir a son
désassemblage.

En cas de présence de moisissures ou d’autre type de saleté, pourvoir a la procédure de
nettoyage selon les indications dont il est question au chapitre 5

assurer de I’intégrité:

2]

Tous les abris fixes, etc.. doivent exercer la fonction pour laquelle ils ont été prévus.

> Des protections fixes, Contrdle visual des parties indiquées pour s’assurer de leur intégrité dans la partie extérieure de
> De la trémie de chargement, leur surface.
> Du col de la machine, Les parties doivent étre de toute fagon remplacées aux premiers signes d’érosion ou rupture.
> Du corps de la machine
S’assurer de la fonctionnalité: Tous les dispositifs doivent exercer la fonction pour laquelle ils ont été prévus. Commander
> Des parties du systéme de commande / | directement les dispositifs afin qu’ils déterminent la fonction attendue.
contrdle concernant la sécurité; Les actionneurs et toutes les parties doivent de toute fagon étre remplacés aux premiers signes
> des dispositifs de d d’érosion ou rupture.
S’assurer de ’absence: Pendant le contrdle de la fonctionnalité des dispositifs de commande, au cas ou il y aurait des
> de bruits étranges aprés la mise en | bruits étranges, dus par exemple a un grippage ou ruptures mécaniques, arréter immédiatement
marche la machine, et activer le service d’entretien.
S’ assurer de I’absence: Soit pendant I’usinage, soit a la fin de chaque usinage, soit au moment de I’assemblage du
> de traces d’huile soit sur le banc | groupe de broyage, controler I’absence de traces d’huile dans les parties indiquées. Au cas ou il
d’appui de la machine soit dans le vis | y auraient des petites gouttes de fluide, arréter immédiatement la machine, et activer le service
d’Archiméd d’entretien.

Pour n’importe quel type d’intervention ou pour le remplacement des parties qui résultent endommageées, activer le service
d’entretien. Le remplacement éventuel doit étre effectué avec des produits originaux du constructeur ou au moins de qualité
sécurité et caractéristiques équivalentes. Pour des approfondissements contacter le Centre d” Assistance Autorisé.
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MISE EN MARCHE

L’opérateur de la machine peut mettre en marche la machine, en suivant dans 1’ordre les indications rapportées ci-dessous:
Issue positive des contrdles dont il est question dans les opérations préliminaires de préparation,

Issue positive des controles dont il est question dans 1’alimentation électrique,

Issue positive des controles dont il est question dans ’insertion et positionnement de la trémie

Issue positive des controles dont il est question dans |’ assemblage du groupe de broyage,

Issue positive des contrdles dont il est question dans la rotation correcte du vis d’ Archiméde,

Issue positive des controles / vérifications avant la mise en marche et périodiques

Issue positive des contrdles finalisés a vérifier le respect de toutes les conditions de sécurité,

Branchement a la fiche dans une prise de courant opportune,

Positionner une poche de vidange dans la zone antérieure de la machine a correspondance avec la zone de sortie de la
viande moulue,

Se positionner dans la zone gauche de la machine et démarrer la machine en actionnant le dispositif de commande de
start “I”,

Introduire manuellement le produit alimentaire dans le col de la machine et le pousser vers le vis d’Archimede en
employant le pilon en dotation.

A la fin de I’introduction du produit alimentaire dans le col de la machine, c’est a dire quand de la plaque trouée il ne
déborde plus de produit, arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “0”.

e

[

On recommande de ne pas faire marcher la machine a vide, sans le produit alimentaire.

COUPURE

En succession, les opérations de coupure doivent suivre ce qui est indiqué ci-de suite:

avant la coupure attendre la conclusion du débordement du produit alimentaire de la plaque trouée,
arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “0”,

débrancher le connecteur de la machine de la prise d’ alimentation,

exécuter les interventions de nettoyage

W=

DEBLOCAGE EN CAS DE DIFFICULTE

Pendant I’usinage, c’est-a-dire pendant la rotation du vis d’Archiméde, a cause de I’introduction de produits alimentaires avec
des parties non homogeénes, telles que par ex. des os, ou autre, la machine pourrait se débloquer.

La méme situation peut se vérifier suite a une défaillance de I’alimentation électrique, ¢’est-a-dire quand la machine est arrétée
avec le produit alimentaire a son interne.

Pour pouvoir reprendre normalement 1’usinage, il faut désassembler le groupe de broyage, avec la différentiation suivante: le
désassemblage ne doit pas se vérifier en desserrant le volant de blocage, mais en desserrant le pommeau de blocage de
la bouche de broyage.
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CHAP.S5. ENTRETIEN, RECHERCHE DEFAILLANCES ET NETTOYAGE 5
Z
QUALITES REQUISES DU MANUTENTIONNAIRE =
Par le mot “entretien” il ne faut pas entendre seulement le contréle périodique du normal fonctionnement de la machine mais =
aussi |’analyse et le remeéde conséquent de toutes ces causes qui pour une raison quelconque la mettent hors service.
11 est absolument nécessaire que pour les activités d’ entretien, nettoyage, remplacement des parties et recherche des
défaillances effectuées par I'utilisateur, ce devoir soit confié¢ 4 un personnel expert, compétant et autorisé par I’employeur.
Toutes les opérations d’ entretien, nettoyage et remplacement parties, aucune exclue, doivent étre expressément exécutées
avec la machine complétement arrétée et isolée des sources d’alimentation extérieures.
PRESCRIPTIONS D’ENTRETIEN
ENLEVEMENT DES ABRIS ET/OU DISPOSITIFS DE PROTECTION
Pour certaines interventions dont il est question dans le chapitre présent, il est nécessaire enlever de leur position quelques
abris fixes.
L’enlévement peut étre effectué seulement par le manutentionnaire.
A la fin des interventions, les abris susmentionnés, doivent étre remisés et bloqués dans leur position originelle, avec les
systemes de fixation qui étaient prévus avant I’intervention.
Le responsable de ’entretien doit désactiver complétement la machine, comme rapporté ci- de suite, avant de procéder a
I’enlévement d’un abri fixe et/ou au remplacent d’un élément.
ISOLEMENT DES SOURCES D’ALIMENTATION EXTERIEURES
Avant d’exécuter n’importe quelle opération entretien, nettoyage et remplacement parties, il faut sectionner et isoler les
sources d’alimentation extérieures.
Positionner sur “zéro” le dispositif de protection placé en  Débrancher le dispositif de sectionnement général et
amont de la ligne d’alimentation de 1’équipement électrique. pourvoir a protéger la fiche avec des systémes appropriés.
RECHERCHE DEFAILLANCES OU AVARIES ET DEBLOCAGE ELEMENTS
MOBILES
Ci de suite elles sont indiquées les interventions pour la recherche défaillances ou avaries et déblocage éléments mobiles
qui peuvent étre effectuées par les manutentionnaires.
TYPE POTENTIEL/S CAUSE/S MODALITES ET CONTROLES
s de Black out général Contacter I’organisme distributeur de I’énergie ¢électrique
tcnsi;n de Intervention de fusibles ou Aprés avoir ¢liminé les causes qui ont déterminé ’intervention du dispositif de
réseau magnétothermiques placés en amont de la | protection, rétablir-le. En cas de persistance du probléme contacter un technicien
ligne d’alimentation de la machine électricien.
Contacter un technicien électricien: aprés avoir éliminé les causes qui ont déterminé
. Intervention du dispositif de protection I’intervention d’un dispositif de protection, rétablir-le.
Interruptionde | . .~ " B 5 . . A N
. intérieur a la machine En cas d’intervention de fusibles, les remplacer par des types du méme modele,
fonctionnement taraudage et courbe d’intervention.
Cause/et non identifiables Contacter directement le Centre d’ Assistance Autorisé
Manque de tension d’alimentation. Controler et rétablir 1’énergie ¢lectrique.
Trémie non insérée ou mal positionnée Introduire ou repositionner la trémie
seulement sur le mod. TI 32R
La machine ne Dispositifs de sectionnement placés sur Tourner les dispositifs de sectionnement dans la position “ON”

marche pas: le “OFF”.
vis

d’Archiméde Fusibles intervenus ou Faire remplacer les fusibles intervenus, controler 1’¢tat des interrupteurs
ne tourne pas magnétothermiques non fonctionnant. magnétothermiques.
Non fonctionnement du poussoir de Controler ’efficience du poussoir de START et éventuellement contacter
marche directement le Centre d” Assistance Autorisé.

Intervention thermique due a surchauffe Attendre le refroidissement complet avant le redémarrage de la machine.
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ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

4 Pour les interventions d’ entretien extraordinaire, conséquentes a des ruptures ou révisions ou défaillances mécaniques ou
électriques, il est nécessaire une demande d’intervention directement au Centre d” Assistance Autorisé.

Les instructions relatives a I’entretien extraordinaire, ne sont pas présentes dans la notice d’utilisation présente et donc
elles doivent étre explicitement demandées au fabricant.

NETTOYAGE

Il est interdit de nettoyer & main les organes et les éléments en mouvement.

Toutes les interventions de nettoyage doivent étre réalisées seulement et exclusivement, aprés avoir déchargé la
machine avec le produit alimentaire en usinage et ’avoir isolée de la source d’alimentation électrique et
d’énergie externes.

La machine, ’appareillage électrique et les composants a bord machine, ne doivent jamais étre lavés en
utilisant de I’eau, ni a plus forte raison sous forme de jets de n’importe quelle nature et quantité; donc,
sans “seau” ni “caoutchouc ” ni “éponge”. Ne jamais placer directement la machine dans I’évier ou sous le
robinet.

La classification du niveau d’hygiéne de la machine et des outillages associés, pour I’emploi prévu, est 2 (deux): machine
qui, suite a une évaluation du risque d’hygiéne, est conforme aux qualités requises par les normes internationales applicables,
mais demande un désassemblage programmé pour le nettoyage.

FREQUENCE PERSONNEL MODALITES

A la fin de chaque | Opérateur Toutes les surfaces et les parties de la machine destinées a entrer en contact avec le produit
équipe et de toute alimentaire, c’est-a-dire, les zones ali ires (surface intérieure de la trémie, du col de la
facon avant ’emploi machine et du groupe de broyage et le pilon) et les zones éclab es (surface extéricure de
journalier la_machine), doivent étre nettoyées et désinfectées avec les modalités rapportées ci-dessous.

Pour les activités de désassemblage du groupe de broyage, voir les descriptions précédentes.

» Ecrouter les surfaces des résidus éventuels de produit alimentaire (par ex. avec des
raclettes en plastique);

» Nettoyer toutes les surfaces de la zone ali aire et zone é es avec un drap
mou humide (non égouttant) avec du détergent dilué dans de ’eau chaude (aussi du
normal savon pour vaisselle va trés bien). Ne les pas laisser a tremper. Avec une éponge
nettoyer I’intérieur de la bouche de broyage. Utiliser des produits spécifiques pour acier,
ceux-ci doivent étre liquides (non en créme ou pates de toute fagon abrasives) et surtout ils
ne doivent pas contenir de chlore. Contre les substances grasses on peut utiliser 1’alcool
dénaturé.

» Rincer avec de I’eau chaude nettoyée et successivement essuyer toutes les surfaces de la
zone e et zone éclab es avec un drap mou qui ne perde pas de poils.

» Les parties en acier inox du groupe broyage, peuvent étre lavées aussi dans la lave-
vaisselle.

» Le réassemblage du groupe de broyage doit étre effectué¢ seulement ensuite a une exigence
d’usinage, laisser les pi¢ces enveloppées dans un drap mou et sec qui ne perde pas de poils.

lah

PERIODES DE LONGUE INACTIVITE

» Pendant les périodes de longue inactivité de la machine pourvoir a passer énergiquement
sur toutes les surfaces en acier (spécialement si inox) un drap imbibé d’huile de vaseline de
maniere a étaler une voile protectrice.

CHOSES A NE PAS FAIRE AVANT OU PENDANT LE NETTOYAGE:

» Accéder aux ¢léments mobiles sans s’étre préventivement assurés de leur arrét;

» Accéder aux ¢éléments mobiles sans I’avoir arrétée en sécurité garantie (blocage dans la
position de zéro des dispositifs de sectionnement de 1’alimentation électrique)

PRODUITS A NE PAS UTILISER :
» Air comprimé avec des jets vers les zones avec des dépéts de farine et en général vers la
machine;

» Appareils a vapeur;

» Détergents qui contiennent du CHLORE (méme si dilués) ou ses composés tels que: I’eau de
Javel, I’acide muriatique, produits pour déboucher le tuyau de vidange, produits pour le
nettoyage du marbre, décalcifiants en général, etc ... peuvent attaquer la composition de
I’acier, en le tachant ou en I’oxydant irréparablement. Rien que les exhalaisons des
susmentionnés produits peuvent oxyder et en certains cas corroder I’acier;

» Paille de fer, brosses ou disquettes abrasifs réalisés avec d’autres métaux ou alliages (ex.
acier commun, alumine, laiton, etc...) ou des outils qui aient en précédence nettoyé d’autres
métaux ou alliages, qui outre a griffer les surfaces.

> détergents en poudre abrasifs

> essence, solvants ou fluides inflammables et/ou corrosifs;

> _substances employées pour nettoyer I’Argent.
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CHAP. 6. DEMANTELEMENT
Réalisation des directives 2002/95/CE, 2002/96/CE and 2003/108/CE, au sujet des substances dangereuses employez la
réduction dans 1'équipement électrique et électronique, aussi bien que la vente d'ordures

Le symbole de la poubelle barrée rapporté sur la machine indique la nécessité que la E
machine a la fin de sa vie utile soit ¢liminée dans des centres faits expres.
|

La collecte différenciée de I’appareillage présent arrivé a la fin de sa vie est organisée et gérée par le producteur. L usager qui
voudra se défaire de I’appareillage présent devra donc contacter le producteur et suivre le systéme qu’il a adopté pour
permettre la collecte séparée de I’appareillage arrivé a la fin de sa vie.

La collecte différenciée adéquate pour le démarrage successif de I’appareillage démise au recyclage, au traitement et a
I’élimination environnementale compatible contribue a éviter des possibles effets négatifs sur I’environnement et sur la santé et
favorise le remploi et/ou recyclage des matériaux dont ’appareillage est composé.

Dans la machine, il n’y a pas de substances dangereuses.

L’élimination abusive du produit de la part du détenteur comporte ’application des sanctions
administratives prévues par la normative en vigueur.

CHAP.7. MATERIAUX DE CONSTRUCTION

Selon les exigences de fonctionnement et de production, la machine peut étre constituée avec des différentes typologies de
matériaux de construction.

FRENCH|

TYPOLOGIE MATERIAUX
GROUPE Acier inox Acier inox Acier inox Fonte traitée t;:}?émplgsr

18/8 AISI 304 AISI 440 pour aliments aliments
Corps machine et trémie °
Couteaux et plaque trouée °
Groupe broyage Enterprise ° ° °
Groupe broyage demi Unger ° °
Groupe broyage Unger total ° °
Groupe broyage T... 12/ T... 22 ° ° °
Groupe broyage T... 32 °
Groupe broyage T... 32 ECO ° °
Groupe broyage T... 32 R °
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= CHAP.8. OPTIONAL
OPTIONAL PASSE-TOMATE

Le passe-tomate est un accessoire optionnel pour les machines de la série 12 e 22. Il est en état de presser des tomates, passer
des fruits (sans noyau ) et des légumes (cuits).

Le chargement du produit alimentaire dans la trémie est effectué manuellement; toujours manuellement et a I’aide du pilon le
produit alimentaire est introduit dans le col de broyage vers le vis d’Archimeéde.

FRENC

L’assemblage de 1’application passe-tomate sur la machine se déroule dans les phases suivantes (de fagon-exemple on
rapporte ci-dessous la machine avec corps base)

. Assembler I’embout 2 et le
serrer avec le pommeau
bloque-accessoires 1 fait
expres

Introduire le vis d’ Archimede 3
a Iintérieur de I’embout 2 2]
. Introduire le filtre 4 [
Bloquer le filtre a I’aide du [
volant 5 o
. Introduire et positionner -
1’égouttoir 6

Disposer les conteneurs de
ramassage pour le passé et pour
le rebut

Pour le fonctionnement voir les
instructions du hache-viande

N

W

v

>

~

OPTIONAL COUPE-MOZZARELLA

Le coupe-mozzarella est un accessoire optionnel pour les machines de la série 12 et 22. Il est en état de couper du fromage, de
la mozzarella, des champignons et des carottes en utilisant les accessoires respectifs:

. P
=
ol 5t
.».,s"" ) ‘af“\‘\
LI = ﬁ:‘vv\bﬂ
s e
. ) APOIOIIIS . ’ PR

cone nr. 1 pour mozzarella cone n. 2 pour légumes en cone nr. 3 pour raper cone nr .4 pour trancher
trous mm 7 général trous mm 4 trous mm 2,5 ¢épaisseur de découpage mm 2

Le chargement du produit alimentaire dans la trémie fait exprés est effectué manuellement; toujours manuellement et a I’aide
du pilon le produit alimentaire est introduit dans le col de broyage vers le vis d’Archimeéde.

L’assemblage de I’application coupe-mozzarella sur la machine se déroule dans les phases suivantes (de fagon-exemple on
rapporte la machine corps base)

Assembler 1’accessoire porte-
cones 2 fait expres et le serrer
par le pommeau bloque-
accessoires 1

Introduire la trémie 5 faite
expres fournie avec le coupe-
mozzarella

. Introduire le cone 3 désiré en
le serrant avec 1’écrou 4 a
I’aide de la clé 6 fournie en
dotation.

Disposer le conteneur de
ramassage

. Pour le fonctionnement se
référer aux instructions du
hache-viande.

N

w

b

[
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OPTIONAL PASSE-PUREE
Le passe-purée est un accessoire optionnel pour les machines de la série 12 et 22. Il est en état de préparer du purée de pommes
de terre ou de 1égumes bouillis.
Le chargement du produit alimentaire dans la trémie est effectué¢ manuellement; toujours manuellement et a I’aide du pilon le
produit alimentaire est poussé vers le rouleau d’écrasement.

L’assemblage de 1’application passe-purée sur la machine se déroule dans les phases suivantes (de fagon-exemple on rapporte
ci-dessous la machine avec corps base)

. Assembler le corps passe-purée 2 et
le serrer a I’aide de pommeau
bloque-accessoirs 1 fait expres
Introduire le pivot avec rouleau 3 a
I’intérieur du corps passe- purée 2
Assembler le bouchon de fermeture
4

Bloquer le bouchon de fermeture 4
a I’aide de deux pommeaux 5

. Introduire la trémie 6

g——————

1

el

e

w

6. Disposer les conteneurs de
ramassage pour le passé «F
7. Pour le fonctionnement s’adresser
aux instructions du hache-viande
5
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GARANTIE

Das Gerit besitzt eine Garantie tiber 12 (zw6lf) Monate ab Verkaufsdatum.

Die Garantie deckt Reparaturen an Geriten, die bei einer anerkannten Verkaufsstelle erworben wurden, wenn nachgezeigt

werden konnte, dass sie im Material oder in der Zusammensetzung Defekte aufweisen, unter den unten stehenden vereinbarten

Bedingungen:

1. unter Garantie versteht sich die kostenlose Ersetzung aller Teile, die Fabrikationsfehler aufweisen. Die Garantie verfillt,
wenn weder ein Kassenzettel noch eine Rechung vorgewiesen werden kann, welche den Kauf des Gerits nachweist,
sowie in folgenden Fillen:

a. Beschiddigung des Gerits durch Nachldssigkeit;

b.  Anwendung des Gerits bei Bedingungen, die nicht den Hinweisen der vorliegenden Bedienungsanleitung
entsprechen;

c. Durch Unangebrachtheit des Aufstellraums entstandene Schdden oder Schiden, die nicht vom normalen Betrieb
des Gerits abhingig sind (UnregelmaBigkeit der Spannungswerte und Frequenz des Stromnetzes);

d. Reparaturen, die durch unbefugte Personen oder durch vom Hersteller nicht anerkannte Verkaufsstellen
durchgefiihrt worden sind,

2. Die Anfrage auf Garantieleistung soll ausschlieBlich bei den anerkannten Verkaufsstellen oder Werkstitten erfolgen;

3. Das Gerit muss dem Hersteller fiir die Reparatur frei Hafen zugeschickt werden; die Transportkosten sind immer zu
Lasten des Empféngers,

4. Die Ersetzung des Gerits ist ausgeschlossen so wie die Verldngerung der Garantiedauer infolge eines Eingriffs wegen
einer Stérung;

5. Der Hersteller iibernimmt keine Haftung fiir direkte oder indirekte Schéden jeglicher Art an Personen oder
Gegenstidnden, die bei Missbrauch des Gerits oder bei Nichtgebrauch wihrend der fiir Reparaturen ndtigen Dauer
entstehen konnten.

‘ MODELL ‘ TS12/TI12/TS22/TI122/TSK12/TIK12/TSK 22/ TIK 22/ TS 32 ECO/TI 32 ECO/TI 32
/TI 32R

| Bedienungsanleitung |
| Ausgabe | Februar 2008 |
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] KAP. 1. INHALT UND BENUTZUNG DER BEDIENUNGSANLEITUNG
ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

WICHTIGKEIT DER BEDIENUNGSANLEITUNG
Das vorliegende Bedienungshandbuch ist als ganzheitlicher Teil des Geriits zu betrachten:

1. Fiir die ganze Lebensdauer des Gerits muss es beim Gerit aufbewahrt werden.
2. Beim Verkauf des Gerits muss das Handbuch mit dem Gerit ausgeliefert werden.
3. Im Handbuch befinden sich neben allen fiir den Bediener niitzlichen Informationen auch die Schaltplane (in spezifischen

Kapiteln zusammengefasst), welche fiir allfdllige Wartungs- und Reparatureingriffe bendtigt werden.

ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

Die Bedienungsanleitung hat zum Ziel, dem Kunden alle nétigen Informationen zu geben, die ihm eine passende Anwendung
und eine sichere und selbsténdige Handhabung des Gerits erlauben.

Auflerdem wurde das vorliegende Handbuch mit dem Ziel erstellt, Hinweise und Warnungen bekannt zu geben zur besseren
Kenntnis des Gerits, sowie der Grundlagen und Einschriankungen fiir dessen Betrieb. Bei Zweifeln wenden Sie sich bitte an
die anerkannte Kundendienststelle.

ZIELPUBLIKUM
Das vorliegende Handbuch, von dem 1 Ausgabe zusammen mit dem Gerét geliefert wird, richtet sich an die Bediener sowie an
mit der Installation, dem Betrieb und der Wartung beauftragte, qualifizierte Techniker.

Der fiir den Arbeitsschutz im Betrieb Verantwortliche beim Kunden und die anderen Mitarbeiter fiir die das Gerit
bestimmt ist, miissen das vorliegende Handbuch einsehen, damit sie alle vorgeschriebenen technischen und organisatorischen
MafBnahmen ergreifen kénnen.

HAFTUNG
> Falls das Handbuch beschadigt wird oder verloren geht, kann eine Kopie davon bei der anerkannten
Kundendienststelle beantragt werden.
> Das vorliegende Handbuch widerspiegelt den Stand der Technik zum Zeitpunkt der Herstellung des
Gerits; der Hersteller behélt sich das Recht vor, die Produktion und dementsprechend die anderen
Ausgaben des Handbuchs zu aktualisieren ohne Verpflichtung, frithere Produktionen oder Handbiicher zu
aktualisieren, auf3er in besonderen Fillen, die die Gesundheit und die Sicherheit von Personen betreffen.
> Besondere Aufmerksamkeit sollte den Restrisiken an dem Gerdt und den Vorschriften fiir die Bediener
gewidmet werden.
> Der Hersteller ist verantwortlich fiir das Gerét in seiner Original-Konfiguration.
> Der Hersteller ist nicht verantwortlich fiir Schiden, die durch Missbrauch oder falsche Anwendung des
Gerits oder des Handbuchs entstehen konnten, ebenso wenig fiir Schdden die durch Nichtbeachtung von
zwingenden Vorschriften, Nachldssigkeit, Unerfahrenheit, Unvorsichtigkeit oder Nichtbeachtung der
Verordnungsbestimmungen seitens des Arbeitgebers, des Bedieners oder des Wartungstechnikers und fiir
eventuelle Stérungen durch unverniinftigen Gebrauch, Missbrauch und/oder unzweckmiBigen Gebrauch
entstehen konnten.
> Der Hersteller ist nicht verantwortlich fiir Folgen aus der Anwendung nicht originaler oder nicht
gleichwertiger Ersatzteile.
Der Hersteller ist nur verantwortlich fiir die in der italienischen Originalversion enthaltenen Informationen.
Die Nichtbeachtung der in diesem Handbuch enthaltenen Vorschriften verursacht das sofortige Entfallen
der Garantie.

Y VvV

Die Werksverantwortlichen sind im Rahmen der ihnen zugeteilten Befugnisse und Kompetenzen fiir folgende

Punkte zusténdig:

> Umsetzung der vorgeschriebenen Sicherheitsmafinahmen;

> Die Arbeiter iiber die spezifischen Risiken, denen sie ausgesetzt sind, und iiber die wichtigsten Schutz- und
VorsorgemaBnahmen unterrichten;

> Anordnen und verlangen, dass die einzelnen Mitarbeiter die Sicherheitsvorschriften beachten und die Thnen
zur Verfugung gestellten Schutzausriistungen benutzen:

»  Mehr als einen Mitarbeiter gleichzeitig auf dem Gerit arbeiten lassen.
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SYMBOLERLAUTERUNG

Im Folgenden werden die Bedeutungen der verschiedenen Symbole und der in diesem Handbuch benutzten Begriffe erldutert.

Daher sollte die aufgezeigte Titigkeit unter Beachtung der geltenden Unfallverhiitzungsvorschriften und der im
vorliegenden Handbuch angegebenen Mafinahmen ausgefiihrt werden.

GEFAHR
& Weist auf eine Gefahr hin fiir den Bediener des Gerits und fiir alle, die sich in der Nihe des Gerits befinden.

HINWEIS
Weist auf niitzliche und/oder zusitzliche Empfehlungen hin und/oder auf besondere Mafinahmen beziiglich der
gerade auszufiihrenden Tétigkeit.

ACHTUNG
Weist auf einen Arbeitsschritt hin, der mit Sorgfalt ausgefiihrt werden soll zur Verhinderung einer
Beschédigung am Gerit.

KAP. 2. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND EIGENSCHAFTEN
ANWENDUNG UND BAUTEILE

Der Fleischwolf, nachfolgend “Gerdt” genannt, wurde zur Zerkleinerung von frischem, nicht tiefgekiihltem oder
eingefrorenem Fleisch mit Hilfe der Schnittwerkzeuge entwickelt fiir die Zubereitung von Hackfleisch, Hamburger,
FleischkloBchen und Wurstwaren. Das Fleisch sollte keine Knochen oder andere von der Konsistenz des Fleisches
abweichende Teile aufweisen.

Das Gerit besteht aus einem elektrischen Motor, der in einem einzigen Guss eingefligt ist (loser Gerétekorper). In einigen
Ausfiihrungen kann der Guss mit einem Gehduse abgedeckt sein (verkleideter Gerétekorper).

Das zu zerkleinernde Fleisch wird von Hand in den Einfiilltrichter im oberen Teil des Gerits eingefiihrt und ebenfalls von
Hand und mit Hilfe des Stopfers in den Mahlhals in Richtung Schnecke gedriickt.

Der Trichter ist am Gerithals befestigt. Der Stopfer besteht aus nahrungssmittelvertraglichem Kunststoff.

Die Zerkleinerungseinheit ist in verschiedenen Ausfiihrungen lieferbar: Enterprise, Halb Unger, Unger total.

Die Schneidscheibe wird mit Hilfe des Feststellrads an der Offnung der Zerkleinerungseinheit gegen das Messer gepresst.

Die Zerkleinerungseinheit kann abmontiert werden; alle Materialien, die direkt mit den Nahrungsmitteln in Beriihrung
kommen, entsprechen den geltenden Hygienevorschriften im Lebensmittelbereich.

Je nach Betriebs- und Produktionsbediirfnissen kann das Gerdt mit verschiedenen Zusatzteilen ausgestattet werden.

Auf dem Gerit befindet sich ein Kennschild auf dem die folgenden Daten aufgefiihrt sind:

: ce

]

ANNO

7 [Beispiel-Abbildung]
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TECHNISCHE UND BAUTECHNISCHE DATEN

MODELL
TECHNISCHE DATEN TS 12 TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R
Motorleistung (kW) / (H 0.75/ 0.75/ 1.1/ 1.1/ 0.75/ 1.1/ 1.1/ p 2,2/ 2,2/
g (kW) / (Hp) ' A h h ! orsit |4 e 1,52 152 | % 3
 Innenmale 70 70 82 82 70 70 82 82 o8 98 98 o8
Zerkleinerungsvorsatz (mm)
Stundenproduktion (kg/Std. 150/ 150/ 150/ 150/
P! (kg/Std.) o0 o0 300 300 o0 o0 300 300 400 400 | 600 | 600
Masse (kg) 19 19 22 22 21 23 23 25 31 35 44 50
Abmessungen: A x Bx C 560
(mm) 370 x 430 x 440 x 440 x 440 x 480 x 490 x 490 x 500 x 500 x X 475x
220 x 215x 240 x 215x 220 x 215x 240 x 215x 240 x 225x 235 300x
440 440 510 440 440 430 500 430 510 510 X 560
530
B A
Aquivalenter
Dauerschallpegel A unter 70dBA
Strombeschaffenheit - Siehe Kennschild am Gerit
Frequenz
Nennleistung Siehe Kennschild am Gerit
Nominale Betriebsspannung Siehe Kennschild am Gerit
Spannung Hilfskreise AC 24V - DC 24V
Masse und Neutralleiter TT und TN
Schutzgrad P X3
Anwendungsort Innenraum
Aufstellune des Gerits Arbeitstisch fiir den Leb bereich in der Hohe zwischen 900/1100mm, abgemessen vom Fuflboden
2 passender Tragfihigkeit, mit einem freien Handlungsraum von mind. 800mm
Max. Lufttemperatur +40°C
Min. Beleuchtung 500 lux
Konformitit 98/37/EG, 73/32/EWG und folgende Anderungen und Erginzungen, Verordn. 1935/2004
Produktrichtlinien

MODELL
EINHEIT TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R

Loser Geritekorper ° ° ° ° Y
Verkleideter Geritekorper (T) ° ° ° ° ° Y Y
Zerkleinerungseinheit Enterprise ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° Y Y
Zerkleinerungseinheit halb Unger ° ° ° °
Zerkleinerungseinheit Unger total ° ° ° °
Zerkleinerungseinheit Enterprise
(Uniko) ] ] [ [ [ ] ]
Zusatzzubehdr Tomatenpiirierer ° ° ° °
Zusatzzubehor ° ° ° °
Mozzarellaschneider
Zusatzzubehor Kartoffelpresse ° ° ° °
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EINHEIT

BEISPEL

1. Einfiilltrichter

2. Geritkorper

3. Schalter ON / OFF

4. Feststellknauf Vorsatz
5. Feststellrad

6. Geritehals
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Loser Geritekorper

e

Verkleideter Geritekorper (I)

Zerkleinerungseinheit
Enterprise

1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

3. Schneidmesser

4. Schneidscheibe

5. Feststellrad

@

Dl =

®© &

@ @

O]

Zerkleinerungseinheit halb
Unger

1. Zerkleinerungsvorsatz

2. Schnecke

3. Erste Schneidscheibe

4. Schneidmesser

5. Zweite Schneidscheibe

6. Ring

7. Feststellrad

Zerkleinerungseinheit Unger
total

1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

3. Erste Schneidscheibe
4. Erstes Schneidmesser
5. Zweite Schneidscheibe
6. Zweites Schneidmesser
7. Dritte Schneidscheibe
8.Ring

9. Feststellrad

M) aed=0 8 1 0 1 1

@

@@ 6 ®

Zerkleinerungseinheit
Enterprise (Uniko)

1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

3. Schneidmesser

4. Schneidscheibe

5. Feststellrad
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ZWECKMABIGER GEBRAUCH, MISSBRAUCH, FALSCHER ODER
VERBOTENER GEBRAUCH
Das im vorliegenden Handbuch beschriebene Gerit ist fiir die Anwendung durch einen einzigen Bediener vorgesehen. Dieser
sollte ausgebildet und beziiglich der Restrisiken informiert sein und zugleich in Bezug auf Sicherheit die Fahigkeiten eines
Wartungstechnikers aufweisen.

Hacken und Zerkleinern von frischem, nicht tiefgekiihltem oder eingefrorenem Fleisch mit Hilfe von
Schnittwerkzeugen verwendet werden. Das Fleisch sollte keine Knochen oder andere von der Konsistenz des
Fleisches abweichende Teile aufweisen.

E Beim ZWECKMABIGEN und verniinftigerweise voraussehbaren GEBRAUCH kann das Gerit nur zum

Das Gerit darf nicht MISSBRAUCHT werden; im Besonderen:
1. Kein Gebrauch fiir den Haushalt,

2. Es darf nicht mit anderen Parametern betrieben werden, als die in der Tabelle zu den technischen
Eigenschaften aufgefiihrten.

3. Fiir jeden anderen Anwendungszweck des Gerits als die im vorliegenden Handbuch aufgefiihrten lehnt
der Hersteller jede Verantwortung ab,

4. Der Anwender ist verantwortlich fiir Schiden, die aus der Nichtbeachtung der Betriebsbedingungen im

technischen Datenblatt und in der Auftragsbestitigung hervorgehen,
5. Das Geriit nicht leer laufen lassen,
6. Die Etiketten nicht absichtlich beschiddigen und auch nicht entfernen oder verbergen.

Das Gerit darf nicht AUF UNZWECKMABIGE bzw. VERBOTENE WEISE verwendet werden, da dies
Schdden oder Verletzungen an den Bediener verursachen konnte; im Besonderen:

1. Es ist verboten, das ans Stromnetz angeschlossene Gerit zu bewegen;

2 Es ist verboten, das Stromkabel oder das Gerit zu ziechen um das Gerit vom Stromnetz zu trennen,

3. Es ist verboten, auf dem Gerét oder auf dem Stromkabel Gewichte aufzulegen,

4 Es ist verboten, das Stromkabel auf schneidende Teile oder Teile die Verbrennungsgefahren bergen zu

legen.

5. Es ist verboten, das Gerdt mit beschddigtem oder nicht unversehrtem Stromkabel oder
Steuervorrichtungen zu betreiben;

6. Es ist verboten, das Geriit mit einem an das Stromnetz angeschlossenen Stromkabel ausgeschaltet zu
lassen,

7. Es ist verboten, das befiillte Gerit unbeaufsichtigt zu lassen;

8. Es ist verboten, irgendeinen Gegenstand ins Innere der Liifterhaube des Motors einzufiihren;

9. Es ist verboten, das Geriit auf andere Gegenstinde als ein Arbeitstisch aufzustellen; dieser muss fiir

den Lebensmittelbereich geeignet sein und zwischen 900 - 1100mm vom FuBlboden reichen,

10.  Es ist verboten, irgend einen Gegenstand unter das Unterteil des Gerits zu legen oder Tiicher oder
andere Gegenstinde zwischen den StiitzfiilBchen am Gerit und den Arbeitstisch einzufiihren,

11.  Esist verboten, entflammbare, korrodierende oder schidliche Reinigungsmittel zu verwenden,

12.  Esist verboten, das Geriit in Wasser oder andere Fliissigkeiten einzutauchen;

13.  Es ist verboten, die Anwendung nicht befugtem Personal oder Personen ohne die vorgeschriebene
Arbeitskleidung zu iiberlassen,

14.  Es ist verboten, Produkte oder Gegenstinde einzufiihren, die andere Eigenschaften aufweisen als die
fiir den zweckméBigen Gebrauch vorgegebenen, wie z.B. Knochen, tiefgekiihltes oder gefrorenes Fleisch,
Nicht-Nahrungsmittel oder andere Gegenstinde wie Halstiicher, etc...,

15.  Es ist verboten, den Trichter wihrend der Bearbeitung oder jedenfalls wenn zu bearbeitende
Nahrungsmittel in das Gerit eingefiihrt wurden, zu entfernen,

16. Es ist verboten, wihrend der Bearbeitung und jedenfalls 5 Sek. vor dem Halt des Gerits den
Feststellknauf oder das Feststellrad zu lockern,

17.  Esist verboten, das Gerit bei nicht richtig befestigter oder fehlender Schutzvorrichtung zu betreiben;

18.  Es st verboten, Schutzvorrichtungen und Warnhinweise teilweise zu entfernen.

19. Es ist verboten, das Gerdt zu betreiben wenn durch den Anwender nicht alle Malnahmen zur
Beseitigung der Restrisiken ergriffen worden sind,

20. Esist verboten zu rauchen oder Geriite mit offener Flamme und gliihende Materialien zu benutzen,
aufler bei Anwendung der passenden Sicherheitsmafinahmen,

21.  Es ist verboten, sowohl wihrend des Betriebs als auch bei unerlaubter Handlung Uberwachungs- und
Feststellvorrichtungen wie Kniufe und Ahnliches zu betreiben oder einzustellen.

aufgefiihrten Anwendungsbedingungen hervorgehen. Fiir allfillige Zweifel kann der anerkannte Kundendienst

E Der Anwender ist in jedem Fall verantwortlich fir Schiden, die aus der fehlenden Beachtung der
beigezogen werden.
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KAP. 3. SICHERHEITSANLEITUNGEN
VORBEMERKUNG

Die Nichtbeachtung der Sicherheitsnormen und -vorgiinge kann Gefahren oder Schaden herbeifiihren.

Die Benutzung des Geriits ist begrenzt auf die Anwendung unter Beachtung durch den Endverbraucher von:

1. allen Regelungen, die die Aufstellung des Gerits und das Verhalten der Personen betreffen, die auf Grund
von anwendbaren Gesetzen und/oder Normen festgelegt wurden; mit besonderem Bezug auf die am Gerit
vorgeschaltete feste Anlage fiir den Anschluss/Betrieb des Geriits;

2. Allen weiteren Anweisungen und Warnhinweise fiir die Benutzung des Gerits, die als Teil der
technischen/grafischen Anlagen zum Gerit zu betrachten sind.

Wo nichts anderes festgelegt wurde, muss das Personal, das Eingriffe zu Installation, Anschluss, Wartung,
Wiederinstallation und Wiederverwendung, Fehlersuche, Verschrottung und Abbau durchfiihrt

erfahren sein und iiber die Sicherheitsvorschriften unterrichtet und iiber die Restrisiken informiert worden sein.
AuBlerdem muss dieses Personal im Bereich der Sicherheit die Fachkenntnisse von Wartungstechnikern
besitzen.

RAUMLICHKEITEN, ARBEITSPLATZ UND DURCHGANGSORT
Der Arbeitsraum muss den Anforderungen der Richtlinie 89/654/EWG entsprechen. Im Arbeitsbereich diirfen keine
Fremdgegenstinde vorhanden sein. Der Arbeitgeber hat gemafl Richtlinie 89/391/EWG beziiglich der Umsetzung der
MafBnahmen zur Verbesserung der Sicherheit und des Gesundheitsschutzes der Arbeitnehmer bei der Arbeit die im Handbuch
angegeben Restrisiken zu beseitigen oder zu reduzieren.

WARNUNGEN BEZUGLICH RESTRISIKEN

RESTRISIKO AUF GRUND DER ABNAHME VON FESTEN ABSCHIRMUNGEN, EINGRIFFEN AN
BESCHADIGTEN/ABGENUTZTEN TEILEN
f Unter keinen Umstinden darf der Bediener versuchen, eine feste Abschirmung zu 6ffnen oder zu entfernen

oder eine Sicherheitsvorrichtung abzuéndern.
In der Bestiickungs-, Wartungs- und Reinigungsphase und wiihrend aller anderen manuellen Eingriffe, die

das Einfiihren der Hande oder anderer Korperteile in die gefahrlichen Bereiche des Gerits beinhalten, bleibt ein
Restrisiko, das vor allem besteht aus:

1. Stofen an Bauteilen am Geriit,

2. Reibung und/oder Aufschiirfung an rauen Geriiteteilen,

3. Schnitt durch schneidende Teile.

Auflerdem miissen der Bediener und der Wartungstechniker fiir manuelle Eingriffe bei offenen Abschirmungen
ausgebildet werden und miissen iiber die daraus folgenden Risiken unterrichtet und durch den Verantwortlichen
befugt werden.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN AM GERAT
Die Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen am Gerit diirfen nicht entfernt werden.
Falls diese wegen auBerordentlicher Wartung entfernt werden miissen, sind sofort Mainahmen zu ergreifen, um
die sich ergebenden Gefahren anzuzeigen und aufs Mindeste zu reduzieren.
Die Wiederanbringung der Schutzvorrichtung oder Sicherheitsvorrichtung muss gleich nach Behebung der Griinde,
die deren zeitweilige Entfernung verursacht hatten, erfolgen.

Die Antriebselemente des Geriits sind vollkommen abgesondert durch feste Schutzvorrichtungen, welche den Zugang zu einer
kinematischen Kette verhindern.

Auf Grund der Anwendungsart des Gerits und seines Zwecks sind bewegliche Elemente nicht durch feste Abschirmungen,
bewegliche Abschirmungen oder andere Sicherheitsvorrichtungen abgetrennt.

Die Teile der Zerkleinerungseinheit befinden sich auf Abstinden von den Zugangspunkten, die die Erreichung von
gefahrlichen Stellen verhindern.

Fiir alle anderen Sicherheitsfunktionen, die die Teile des Steuerungssystems beinhalten und mit der Sicherheit verbunden
sind, wurden gut gepriifte Bestandteile und Sicherheitsprinzipien verwendet.
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§ KAP. 4. TRASPORT, INBETRIEBNAHME UND ANWENDUNG
! Die Handhabung des Geriits ist einzig und allein dem befugten und entsprechend ausgebildeten Personal
zu iiberlassen, das aulerdem ausreichende technische Kenntnisse aufweisen muss.

Vor der Einschaltung des Geriits die folgenden Schritte durchfithren:
> Die technischen Unterlagen genau durchlesen,
> Die Schutz- und Nothaltvorrichtungen am Gerit, ihre Lage und ihre Betriebsweise kennen.

Die Benutzung durch Unbefugte der Geriteteile und des Zubehors, das als Schutz- und Sicherheitsvorrichtung
eingesetzt wird, kann Stérungen oder Gefahrensituationen fiir die Bediener herbeifiihren.

Der Bediener muss auflerdem cine angebrachte Ausbildung besitzen.

ARBEITSPLATZ UND AUFGABEN DER BEDIENER
Wie in der vorliegenden Anleitung vorgeschrieben ist, wurde das Gerit entwickelt fiir die Handhabung durch einen
ausgebildeten Bediener, der iiber Restrisiken unterrichtet wurde, der jedoch beziiglich der Sicherheit die gleichen Fahigkeiten
eines Wartungstechnikers besitzt.

Der normale Arbeitsbereich des Bedieners umfasst:

1. den seitlichen Bereich des Gerits in der Nahe des Trichters (genannt Einfiillbereich), der unter normalen
Betriebsbedingungen fiir die manuelle Ladung in den Trichter der Nahrungsmittel und wihrend der Benutzung des
Stopfers zur Beforderung der Nahrungsmittel in den Geritehals benutzt wird bei geschlossenen und festgesetzten festen
Abschirmungen;

2. den vorderen Bereich des Gerits in der Niahe der Ausgabe des Fertigprodukts, der unter normalen Betriebsbedingungen
fir die manuelle Entnahme des Nahrungsmittels und Ablage in den entsprechenden Behilter benutzt wird bei
geschlossenen und festgesetzten festen Abschirmungen

TRANSPORT, BEWEGUNG UND LAGERUNG
Alle Transport- und Bewegungsabldufe miissen durch entsprechend informiertes und ausgebildetes Personal durchgefiihrt
werden, das auch die im vorliegenden Handbuch enthaltenen Sicherheitsanweisungen gelesen und verstanden haben muss.
Dazu muss das Personal:
j 1. die Bewegung und den Transport des Gerits immer durchfithren, wenn das Gerét nicht gefiillt ist;

2. tiberpriifen, ob die Hebemittel das Gewicht und die Abmessung des Geriits sicher zu tragen vermdgen
und ob diese Mittel zugelassen sind und regelmiBig gewartet werden,

3. sicherstellen, dass alle notigen MaBnahmen angewandt wurden, um die hochstmdgliche Stabilitdt der
Hebemittel und Ladungen zu gewahrleisten im Verhéltnis zu ihrer Masse und ihre Massenmittelpunkt,

4. vermeiden, dass das Gerit grobe Erschiitterungen oder ungewollte St6Be wihrend der Bewegung und der
Entladung erfahrt,

5. die Beforderung mit gleichméfigen Bewegungen, ruckfrei und impulslos ausfiihren.

VERPACKUNG ENTFERNEN — OFFNEN

BESCHREIBUNG DER VERPACKUNG —-ENTSORGUNG DES VERPACKUNGSMATERIALS

Die Gerite wurden so verpackt, dass das Durchsickern / Eindringen von Fliissigkeit, organischen Stoffen oder Lebewesen
verhindert wird: darum besteht die Verpackung aus einer Polyiithylen-Verkleidung um das Geriit herum und das Ganze
wird in eine Kartonschachtel angemessener GroB3e eingepackt. Die Leerrdume in der Schachtel sind mit Fiillmaterial gefiillt.

Freisetzung der Verpackung in die Umwelt vermeiden, statt dessen diese fiir allfillige spétere Transporte autbewahren oder bei
den befugten Entsorgungsgesellschaften materialgemaf entsorgen.

Die Handhabung und Entsorgung der Verpackungsmaterialien geméf der biologischen Vertriglichkeit liegen in der
Verantwortung des Anwenders.

Der Arbeitgeber ist verpflichtet, die diesbeziiglich im eigenen Land geltenden Vorschriften zu kennen und in Beachtung
jener Vorschriften zu handeln.

Es ist aulerdem untersagt und strafbar, das Gerit und elektrische Zubehér in der Umwelt frei zu setzen.
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VORBEREITUNG

STABILITAT

Die Stabilitit des Gerits wurde entwickelt damit unter den vorgesehenen Anwendungsbedingungen und unter
Beriicksichtigung der Klimabedingungen dessen Benutzung ohne Umkippgefahr oder 1 Verschiebung erfolgen
kann.

Auf Grund seiner Bauweise und seiner Position ist das Gerit von selbst stabil und bedarf keiner Befestigung am Arbeitstisch.

STROMVERSORGUNG

Der Stromanschluss muss entsprechend den im Aufstellungsland geltenden Vorschriftten ausgefiihrt werden.

Dle Stromversorgung soll mit den folgenden technischen Vorgaben konform sein:
Die Stromversorgung soll immer den Typ und die Intensitit aufweisen, die den auf dem Kennschild des Gerits
angegebenen Eigenschaften entspricht. Wenn iibermédfige Spannungen angewendet werden, erfolgt die unwiderrufliche
Beschidigung der Bestandteile,

2. Ein Differenzialschutzschalter, der auch am Schutzkreis angeschlossen ist, ist unter Einhaltung der im
Aufstellungsland geltenden Vorschriften und Gesetzesregelungen anzubringen.

3. Das Stromkabel auierhalb des Geriitegehiiuses muss in dafiir ausgeriistete und in angebrachter Weise geschiitzte
Stellen durchgeleitet werden;

4. Bei Vorhandensein des Neutralleiters (N) muss vor der Stromspeisung der elektrischen Anlage die Kontinuitét
(angeschlossen und verfligbar) dieses Leiters sichergestellt sein.

5. Vor der Stromspeisung der elektrischen Anlage die Kontinuitét (angeschlossen und verfiigbar) des gelb-griinen Leiters

des Potentialausgleichskreises sicherstellen.

NETZ-TRENNVORRICHTUNG

Wie aus dem zusammen mit dem elektrischen Zubehor gelieferten Plan der Kraftsromkreise zu erkennen ist, wird die Netz-
Trennvorrichtung fiir die einzige Quelle fiir die Gerétespeisung geliefert.

Bei Unvereinbarkeit zwischen der Netzsteckdose und dem Stecker des Gerits das Wartungspersonal anweisen, den Stecker
durch einen anderen, mit dem Netz vereinbaren Stecker auszuwechseln.

Die Netz-Trennvorrichtung erméglicht die Trennung (Isolierung) der elektrischen Anlage vom Stromnetz, damit die
Ausfiihrung von Eingriffen ohne Stromschlaggefahr erméglicht wird.

Die Netz-Trennvorrichtung weist zwei mogliche Positionen auf:

OFF oder “unterbrochen”, die elektrische Anlage ist von der ON oder “eingesteckt”, elektrische Anlage ist an die
Stromversorgung getrennt. Stromversorgung angeschlossen

MONTAGE / ABMONTAGE DER ZERKLEINERUNGSEINHEIT
f Alle Eingriffe zur Montage / Abmontage eines jeden Organs am Gerét mii bei still stehendem Geriit und

bei ausgezogenem Netzstecker erfolgen, d.h. bei Netz-Trennschalter auf OFF.

Die moglichen Zerkleinerungseinheiten konnen je nach Anwendungsbediirfnis folgende sein: Enterprise, halb Unger und
Unger total.
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= Die Montage der Zerkleinerungseinheit Enterprise am Gerit erfolgt in zwei Schritten (Als Beispiel wird hier der Fleischwolf
74 mit losem Geratekdrper aufgezeigt).

Schritt Nr. 1 fiir die Zerkleinerungseinheit
Enterprise wird auf dem Arbeitstisch in der
unten stehenden Reihenfolge durchgefiihrt:

1. In den Vorsatz (1) wie folgt einfiihren:
Schnecke (2), Schneidmesser wie in der
Abb. ausgerichtet und auf den
Mitnehmerstift aufgesetzt 3),
Schneidscheibe (4) in den Sitz des
Vorsatzes (1) festgesetzt;

2. Feststellrad (5) zuschrauben und
anziehen.

Schritt Nr. 1 fiir die Zerkleinerungseinheit

halb Unger wird auf einem Arbeitstisch in

der unten stehenden Reihenfolge
durchgefiihrt:

1. In den Vorsatz (1) einfiihren: Schnecke
(2), erste Scheibe (3), Schneidmesser (4)
wie in der Abb. ausgerichtet und auf den
Mitnehmerstift aufgesetzt, zweite
Schneidscheibe (5) in den Sitz des
Vorsatzes (1) festgesetzt, Ring (6);

2. Feststellrad (7) zuschrauben und
anziehen.

@

Schritt Nr. 1 fiir die Zerkleinerungseinheit
Unger total wird auf einem Arbeitstisch in
der unten stehenden Reihenfolge

durchgefiihrt:
1. In den Vorsatz (1) einfiihren: Schnecke
(2), erste Scheibe (3), erstes O] @) @ @ & ® @ [©)]

Schneidmesser (4) wie in der Abb.
ausgerichtet und auf den Mitnehmerstift
aufgesetzt, zweite Schneidscheibe (5),
zweites Schneidmesser (6) wie in der
Abb.  ausgerichtet und in den
Mitnehmerstift festgesetzt, dritte
Schneidscheibe (7) in den Sitz des
Vorsatzes (1) festgesetzt, Ring(8);

2. Feststellrad  (9) zuschrauben und

NN

anziehen.

Schritt Nr. 2 erfolgt am Gerit:

1. Die komplette Zerkleinerungseinheit A ~—D
(B) auf das Gerit (A) bis zum Anschlag
anbringen;

2. Feststellknauf (C) anziehen, bis die
Zerkleinerungseinheit (B) am Gerit (A)
befestigt ist;

3. den Trichter (D) in den Geritehals

7o\
einfiihren [ AEE \{\\;jjj
l

— >

4. Danach ist das Gerit betriebsbereit. Q|

Die Abmontage der Zerkleinerungseinheit erfolgt mit den gleichen, zuvor beschriebenen Vorgéngen der Montage in
umgekehrter Reihenfolge beginnend bei Schritt Nr. 2 bis zu Schritt Nr. 1.

Fiir eine bessere Leistung und lidngere Lebensdauer der Scheibe und des Messers wird empfohlen, diese immer in festen
Paaren zu verwenden.

DREHUNG DER ZERKLEINERUNGSEINHEIT
Die nachstehenden Vorgénge miissen durch den Wartungstechniker am Gerit durchgefiihrt werden (im Bereich
/\ elektrische Wartung fiir Industriegerite spezialisiertes Fachpersonal).
° Fiir dreiphasig betrieb Gerite (3 PE AC 400V 50Hz) das Feststellrad leicht lockern, damit kein starker

F

Druck auf die Schneidscheibe durch das Schneidmesser ausgeiibt wird. Bei Einschaltung des Gerits tiberpriifen,
ob die Schnecke sich gegen den Uhrzeigersinn dreht.

Falls die Drehung im Uhrzeigersinn erfolgt, das Gerit ausschalten und den Stecker ziehen, auseinander legen,
zwei Phasenleiter ausziehen und deren Position austauschen.
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BETRIEB
Die Steuerungen wurden entwickelt und hergestellt um sicher, zuverldssig und widerstandsfahig gegeniiber Beanspruchungen
bei Normalbetrieb, voraussehbaren Beanspruchungen und dufleren Faktoren wirken zu kénnen. AuBlerdem sind sie gut sichtbar
und erkennbar und mit der entsprechenden Markierung gekennzeichnet. Im Folgenden werden die wichtigsten Steuerungen
erlautert:

TYP / FARBE BESCHREIBUNG
Taste / schwarz “0” / Taste fiir den Geritehalt
Taste / weill “I” / Taste fiir den Geriitestart
START

Der Geritestart kann nur durch eine freiwillige Handlung auf der dafiir vorgesehenen Steuerung erfolgen: weifle Taste “I”
fiir den Geritestart.
NB. Im Modell TI 32R kann der Start nur erfolgen, wenn der Trichter aufgesetzt und passend ausgerichtet wurde.

HALT

Fiir den Geritehalt die schwarze Taste “0” betdtigen. Bei voriibergehendem oder verlingertem Halt sind vor
Wiedereinschaltung des Gerits alle Nahrungsmittel aus dem Gerit zu entfernen: dafiir wird auf die Anweisungen beziiglich der
Abmontage der Zerkleinerungseinheit verwiesen.

BETRIEBSSICHERHEIT

Falls das Gerit stark beansprucht, iiberméBig langen Betriebszeiten ausgesetzt oder iiberlastet wird, stellt das Gerat
automatisch ab auf Grund des Ansprechens eines Thermoschutzschalters. In diesem Fall warten, bis das Geriit vollkommen
abgekiihlt ist, bevor es wieder eingeschaltet werden kann. Das Modell TI 32R verfiigt iiber eine Sicherheitsvorrichtung am
Trichter. Die falsche Aufstellung oder Nichtbenutzung des Trichters verursacht das Stillstehen des Gerits.

FEHLENDE SPANNUNG

Bei unterbrochener Stromversorgung oder wenn das Gerdt vom Stromnetz getrennt wird, kann es nur durch einen Startvorgang
wieder eingeschaltet werden, nachdem die Stromversorgung wieder hergestellt oder das Geriit wieder an das Stromnetz
angeschlossen wurde.

KONTROLLEN UND UBERPRUFUNGEN VOR DER EINSCHALTUNG

UBERPRUFUNG / KONTROLLE VOR DER
EINSCHALTUNG VORGEHEN
. . Sichtpriifung der angegebenen Teile zur Sicherstellung, dass keine fremden Gegenstéinde wie
Sicherstellen, dass: z.B. Werkzeuge, Tiicher, etc... und dass auch keine Nahrungsmittel vorhanden sind.
> Am Geriit, im Trichter, im Geriitehals o ’ o )
keine Fremdobjekte sind Bei Auffinden solcher Objekte, diese entfernen.
Reinheit iiberpriifen: Alle Flichen der angegebenen Teile miissen vor der Benutzung des Gerits einer Sichtpriifung
S der Innenteile im Geriitehals und der unterzogen werden, um ihre Reinheit zu iiberpriifen.
Zerkleinerungseinheit Fiir die Sichtpriifung der inneren Teile der Zerkleinerungseinheit muss diese abmontiert werden.
> der StoBvorrichtung Bei Auffinden von Schimmel oder anderen Unreinheiten die Reinigung dieser Teile gemaf3
> der AuBlenfliiche des Geriits beschriebenem Vorgang in Kapitel 5 durchfiihren.
Zustand tiberpriifen: Alle festen Abschirmungen, etc.. miissen ihre vorgesehene Funktion erfiillen.
> der festen Schutzvorrichtungen, Sichtpriifung der angegebenen Teile um sicherzustellen, dass diese auf ihrer AuBenseite
> des Einfiilltrichters, unbeschadigt sind.
> des Geriitehalses, Diese Teile miissen auf jeden Fall ersetzt werden, sobald erste Anzeichen von Abnutzung oder
> des Geriitekorpers Beschidigung sichtbar sind.
Betriebsfahigkeit iiberpriifen: Alle Vorrichtungen miissen die fiir sie vorgesehene Funktion erfiillen. Die Vorrichtungen direkt
> der fiir die Sicherheit vorgesehenen steuern, so dass diese die erwartete Funktion ausfiihren.
Steuer-/Kontrollteile; Die Stellglieder und alle anderen Teile miissen auf jeden Fall ersetzt werden, sobald erste
> der Steuerungen. Anzeichen von Abnutzung oder Beschddigung sichtbar sind.
Sicherstellen: Falls wihrend der Uberpriifung des Steuerungenbetriebs seltsame Geriusche festgestellt werden,
> dass keine seltsamen Geriusche nach die z.B. auf Festfressen oder mechanische Briiche hinweisen, sofort das Gerit anhalten und den
dem Start zu héren sind ‘Wartungsdienst benachrichtigen.
Sicherstellen: Sowohl wihrend der Bearbeitung als auch am Ende jeder Bearbeitung oder zum Zeitpunkt der
> dass keine Olspuren sowohl auf der Montage der Zerkleinerungseinheit iiberpriifen, dass keine Olspuren in den angegebenen Stellen
Ablage des Geriits als auch in der vorhanden sind. Falls kleine Tropfen Fliissigkeit festgestellt werden, das Gerit sofort anhalten
Schnecke vorhanden sind. und den Wartungsdienst benachrichtigen.

Fiir jede Art Eingriff oder fiir die Ersetzung der beschidigten Teile den Wartungsdienst benachrichtigen. Fiir die allfillige
Ersetzung miissen durch Original-Teile des Herstellers oder mindestens Teile von gleichwertiger Qualitét, Sicherheit und
Eigenschaften benutzt werden. Weitere Auskiinfte sind beim anerkannten Kundendienst erhaltlich.
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q INBETRIEBNAHME
7] Der Bediener des Gerits kann das Gerit in Betrieb nehmen, unter Beachtung der folgenden Anweisungen in der angegebenen
Reihenfolge:

1. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Vorbereitung,

2. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Stromversorgung,

3. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Aufsetzung und Ausrichtung des Trichters

4. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Montage der Zerkleinerungseinheit,

5. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der richtigen Drehung der Schnecke,

6. Positives Ergebnis der Kontrollen / Uberpriifungen vor der Einschaltung und in regelméBigen Abstéinden,

7. Positives Ergebnis der Kontrollen fiir die Einhaltung aller Sicherheitsvorschriften,

8. Anschluss des Steckers an die passende Steckdose,

9. Einen Sammelbehilter vor das Gerit aufstellen auf der Hohe der Ausgabe des Hackfleisches,

10.  Sich auf die linke Seite neben dem Gerit stellen und das Gerit einschalten durch Betitigung der Steuerung “I”,

11.  Die Nahrungsmittel von Hand in den Geritehals einfiihren und mit Hilfe des mitgelieferten Stopfers gegen die Schnecke
driicken.

12. Am Ende der Einfiihrung des Nahrungsmittels in den Geriétehals bzw. wenn kein Produkt mehr aus der Schneidscheibe

herauskommt, das Gerit durch Betétigung der Stopp-Steuerung “0” ausschalten.

E Auf keinen Fall das Geriit ohne Nahrungsmittel im Inneren laufen lassen.

AUSSCHALTEN

Anschliefend die Abschaltung in folgenden Schritten durchfiihren:

1. vor der Abschaltung abwarten, bis die Ausgabe des Nahrungsmittels aus der Schneidscheibe beendet ist,
2 das Geriit anhalten durch Betétigung der Stopp-Steuerung “0”,

3. den Stecker des Gerits von der Steckdose ziehen,

4 Reinigungsschritte durchfiihren

ENTSPERRUNG BEI HEMMNISSEN

Wihrend der Bearbeitung bzw. wihrend der Drehung der Schnecke konnte das Gerit auf Grund der Einfiihrung ungeeigneter
Teile oder Nahrungsmittel wie z.B. Knochen oder anderes gehemmt werden.

Die gleiche Situation kann als Folge einer Storung an der Stromversorgung bzw. wenn das Gerét mit Nahrungsmitteln in
seinem Inneren angehalten wird entstehen.

Zur Wiederaufnahme einer normalen Bearbeitung muss zuerst die Zerkleinerungseinheit abmontiert werden, mit folgender
Differenzierung: die Abmontage darf nicht erfolgen, indem das Feststellrad gelockert wird, sondern durch Lockerung
des Feststellknaufs am Zerkleinerungsvorsatz.
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KAP.5. WARTUNG, FEHLERSUCHE UND REINIGUNG
ANFORDERUNGEN AN DEN WARTUNGSTECHNIKER

Mit dem Begriff “Wartung” versteht man nicht nur die periodische Kontrolle des normalen Betriebs des Gerits, sondern auch
die Analyse und die nachfolgenden Losungen aller Ursachen, die aus irgendeinem Grund das Gerit auler Betrieb setzen.

Es ist unbedingt notwendig, dass der Anwender fiir Wartung, Reinigung, Ersetzung von einzelnen Teilen und Fehlersuche
erfahrenes, fachkundiges und durch den Arbeitgeber befugtes Personal beauftragt.

Alle Eingriffe fir Wartung, Reinigung und Ersetzung von Teilen miissen ausnahmslos bei vollig still stehendem und von
auferen Quellen abgetrenntem Gerit ausgefiihrt werden.

WARTUNGVORSCHRIFTEN

ENTFERNUNG DER ABSCHIRMUNGEN UND/ODER SCHUTZVORRICHTUNGEN

Fiir einige im vorliegenden Kapitel erlduterten Eingriffe miissen einige feste Abschirmungen von ihrer Position entfernt
werden.

Die Entfernung darf nur durch einen Wartungstechniker durchgefiihrt werden.

Am Ende des Eingriffs miissen jene Abschirmungen wieder aufgesetzt und in ihrer Originalposition mit den vor dem Eingriff
vorgesehenen Feststellvorrichtungen befestigt werden.

Der fiir die Wartung zustindige Mitarbeiter muss das Geriit komplett deaktivieren wie folgt, bevor er die Entfernung
einer festen Abschirmung vornimmt und/oder ein Element ersetzt.

ISOLIERUNG VON AUBEREN STROMQUELLEN
Vor der Ausfilhrung der Eingriffe im Bereich Wartung, Reinigung und Ersetzung von Teilen miissen die dufleren
Stromquellen abgetrennt und isoliert werden.

Die vor der Stromleitung geschaltete Sicherheitsvorrichtung ~ Haupt-Netz-Trennschalter deaktivieren und den Stecker
der elektrischen Anlage auf “Null” schalten. mit entsprechenden Systemen abdecken.

FEHLERSUCHE UND ENTSPERRUNG VON BEWEGLICHEN ELEMENTEN
Im Folgenden werden die Schritte angegeben fiir die Fehlersuche und Entsperrung von beweglichen Elementen, die durch
das Wartungspersonal ausgefiihrt werden miissen.

TYP MOGLICHE URSACHE/N VORGEHEN

Generelles Black Out Stromversorgungsgesellschaft anfragen

Nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen der Schutzvorrichtung
geflihrt haben diese Vorrichtung wieder herstellen. Bei Anhalten des Problems
einen Elektriker beiziehen.

Netzausfall Sicherungen oder vorgeschaltete
Thermomagnetschalter haben angesprochen

Einen Elektriker beiziehen: nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen

. Ansprechen der Schutzvorrichtung im der Schutzvorrichtung gefiihrt haben, diese Vorrichtung zuriick stellen.

Betriebs- . . - L N .

Inneren des Gerits Bei Ansprechen der Sicherungen diese durch Sicherungen des gleichen Typs,
unterbrechung -

Eichung und Ansprechkurve ersetzen.

Ursache/n nicht identifizierbar Direkt den anerkannten Kundendienst beiziehen.

Fehlende Speisespannung. Stromzufuhr iiberpriifen und wieder herstellen.

Trichter nicht aufgesetzt oder schlecht Trichter neu aufsetzen oder neu richten.

ausgerichtet nur Mod. TI 32R
Gerit . « » . : N

L Netz-Trennvorrichtung auf “OFF”. Die Netz-Trennvorrichtung auf Position “ON” stellen.

funktioniert
nicht: die Sicherungen haben angesprochen oder Angesprochene Sicherungen ersetzen, den Zustand der Thermomagnetschalter
Schnecke dreht S . - p
sich nicht Thermomagnetschalter funktionieren nicht. | iiberpriifen.

Starttaste nicht betriebsfahig Betriebsfahigkeit der START-Taste iiberpriifen und eventuell direkt den
anerkannten Kundendienst benachrichtigen.

Thermoschalter hat wegen Uberhitzung
angesprochen Vor dem Neustart des Gerits vollige Abkiihlung abwarten.
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AUBERORDENTLICHE WARTUNG

{ Fiir Eingriffe im Bereich auBlerordentliche Wartung die infolge von Briichen, Uberholungen oder mechanischen oder
elektrischen Stérungen nétig sind, muss direkt der anerkannte Kundendienst angefragt werden.

Die Anweisungen beziiglich der aufierordentlichen Wartung sind im vorliegenden Bedienungshandbuch nicht enthalten
und miissen daher ausdriicklich beim Hersteller angefordert werden.

REINIGUNG

ist untersagt, laufende Organe oder Elemente von Hand zu reinigen.

Alle Reinigungseingriffe diirfen ausschlieBlich durchgefiihrt werden, nachdem das Geriit komplett von dem
enthaltenen Nahrungsmittel geleert und von der fufieren Stromversorgungsquelle isoliert wurde.

Das Geriit, die elektrische Anlage und die Bestandteile auf dem Gerit diirfen niemals mit Wasser gereinigt
werden, ebenso wenig mit einem Strahl, ungeachtet welcher Beschaffenheit oder welcher Menge auch
immer; deshalb ohne “Kessel”, “Schlauch” oder “Schwamm” reinigen. Niemals das Gerdt in ein
Spiilbecken oder unter einen Wasserhahn stellen.

Die Hygienestufe des Geriits und des passenden Zubehors fiir die vorgesehene Anwendung ist 2 (zwei): Gerite, die auf
Grund einer hygienebezogene Risikoanalyse den internationalen Anforderungen entsprechen, jedoch eine programmierte
Zerlegung des Gerits fiir die Reinigung erfordern.

HAUFIGKEIT PERSONAL VORGANG
Am Ende jeder Bediener Alle Oberflachen und die Teile am Gerit, die mit Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen, bzw.
Arbeitsschicht und Nahrungsmittelbereiche (innere Fliche des Trichters, des Gerétehalses und der
jedenfalls vor der Zerkleinerungseinheit und Stopfer) und die Spritzbereiche (duBere Oberfliche des Gerits)
tiglichen Benutzung miissen gereinigt und desinfiziert werden wie unten angegeben. Fiir die Abmontage der

Zerkleinerungseinheit siche vorhergehende Beschreibungen.

> Die Oberflichen von eventuellen Nahrungsmittelriickstinden befreien (z.B. mit einem
Plastikschaber);

» Alle Oberflichen des Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit cmcm leuchtcn
weichen Tuch (nicht triefend) und in warmem Wasser verdii R
reinigen (gewGhnliche Abwaschseife geniigt). Nicht im Wasser lassen. Mit einem
Schwamm das Innere des Zerkleinerungsvorsatzes reinigen. Spezifische Mittel fiir Stahl
verwenden, die fliissig sein miissen (keine Cremes oder Schleifpasten) und vor allem diirfen
sie kein Chlor enthalten. Gegen Fett kann denaturierter Alkohol verwendet werden.

» Mit sauberem warmem Wasser spiilen und anschlieSend alle Oberfliichen des
Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit ecinem weichen, nicht faserigen Tuch
abtrocknen.

» Die Teile aus Edelstahl an der Zerkleinerungseinheit kénnen auch im Geschirrspiiler

gewaschen werden.

Die Neu der Zerkleinerungseinheit muss nur bei Bediirfnis fiir eine neue

Bearbeitung erfolgen; die Teile in einem weichen, nicht faserigen Tuch eingewickelt

aufbewahren.

A4

LANGE BETRIEBSLOSIGKEIT
> Bei langer Betriebslosigkeit des Geriits muss auf alle Stahloberflidchen (besonders
diejenigen aus Edelstahl) reichlich Vaselindl mit einem Tuch aufgetragen werden, damit

diese Teile durch eine zusitzliche Schicht geschiitzt werden.

VOR ODER WAHREND DER REINIGUNG IST ES UNTERSAGT:
» auf bewegliche Elemente zu greifen, ohne dass zuvor tiberpriift wurde, ob diese still stehen;

» auf bewegliche Elemente zu greifen ohne dass das Gerit garantiert sicher angehalten wurde
(Netz-Trennvorrichtung auf Position Null)

PRODUKTE, DIE NICHT BENUTZT WERDEN DURFEN:

» Druckluftstrahlen gegen Bereiche, in denen sich Mehl befindet und generell gegen das
Gerit;

Dampfreinigungsgerite;

Reinigungsmittel, die CHLOR enthalten (auch nicht verdiinnt) oder daraus zusammengesetzt
sind, wie: Bleichlauge, Chlorwasserstoffsdure, Entstopfungsmittel, Reinigungsmittel fiir
Marmor, Entkalkungsmittel, etc ... diese konnen die Beschaffung des Stahls angreifen und
konnen unwiderrufliche Flecken oder Oxidation verursachen. Die losen Ausstromungen der
oben genannten Mittel konnen oxidieren und in einigen Fillen den Stahl anfressen;
Metallplittchen, Biirsten oder Polierscheiben aus anderen Metallen oder Legierungen (z.B.
gewohnlicher Stahl, Alu, Messing, etc...) oder Werkzeuge, die zuvor fiir die Reinigung
anderer Metalle oder Legierungen benutzt wurden, kénnten die Oberflidche verkratzten.
reibende Reinigungspulver;

Benzin, Lésungsmittel oder entflammbare und/oder korrodierende Fluide:

Silberreinigungsmittel.

>
>

v

v Vv
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KAP. 6. ENTSORGUNG

Realisierung der Richtlinien 2002/95/CE, 2002/96/CE und 2003/108/CE, iiber die gefihrlichen Substanzen verwenden
Sie Verringerung der elektrischen und elektronischen Ausriistung, sowie das Abfallverkaufen

Die auf dem Gerit abgebildete durchgestrichene Abfalltonne zeigt an, dass das Gerit E
am Ende seiner Lebensdauer in einer dafiir vorgesehenen Sammelstelle getrennt
entsorgt werden muss. —

Die getrennte Sammlung des Geréts am Ende seiner Lebensdauer ist durch den Hersteller organisiert und verwaltet. Fiir die
getrennte Entsorgung des Gerits bei Ablauf seiner Lebensdauer hat der der Anwender den Hersteller zu benachrichtigen und
die Vorgehensweise anzuwenden, die durch den Hersteller vorgegeben wurde.

Die angemessen getrennte Entsorgung als Vorbereitung auf die nach der Beseitigung durchzufiihrende Wiederverwertung,
Bearbeitung und umweltfreundliche Entsorgung trigt zur Vermeidung von moglichen negativen Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit bei und fordert die Wiederverwendung und/oder Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Gerit besteht.

Im Gerit sind keine geféhrlichen Stoffe vorhanden.

Die unrechtmifligere Entsorgung durch den Besitzer fiihrt zur Anwendung der gesetzlich
vorgesehenen Strafen

KAP.7. BAUMATERIAL

Je nach Betriebs- und Produktionsbediirfnis kann das Gerit aus verschiedenen Materialtypologien bestehen.

MATERIALTYP
Behandeltes
EINHEIT Edelstahl Edelstahl Edelstahl | Behandeltes 1| - Aluminium
18/8 AISI 304 AIST440 Nahrungsmittel | Nahrungsmitte]
1
Geritekorper und Trichter °
Messer und Schneidscheibe °
Zerkleinerungseinheit Enterprise ° ° [
Zerkleinerungseinheit halb Unger ° °
Zerkleinerungseinheit Unger total ° °
Zerkleinerungseinheit T... 12/ T... 22 ° ° °
Zerkleinerungseinheit T... 32 °
Zerkleinerungseinheit T... 32 ECO ° °
Zerkleinerungseinheit T... 32 R °
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] KAP. 8. ZUSATZZUBEHOR

OPTIONAL PASSAPOMODORO
Der Tomatenpiirierer ist ein Options-Zubehor fiir die Geriteserien 12 und 22. Er kann Tomaten, Obst (ohne Kerne) und
Gemiise (gekocht) pressen.
Die Nahrungsmittel werden von Hand in den Trichter geladen; ebenfalls von Hand wird mit Hilfe des Stopfers das
Nahrungsmittel in den Mahlhals gegen die Schnecke gepresst.

Die Montage des Tomatenpiirierers auf das Gerit erfolgt in den folgenden Schritten (als Beispiel sei hier das Geratekdrper-
Modell gezeigt)

. Vorsatz 2 anbringen und mit dem

entsprechenden Feststellknauf 1

anziehen

Schnecke 3 ins Innere des

Vorsatzes 2 einfiihren

Filter 4 einfiihren

. Filter mit Hilfe des Feststellrads 5
befestigen

. Abtropfvorrichtung 6 einfithren

und richten

Die Aufnahmebehilter fiir den

Piirierbrei und fiir die

Abfallstoffe aufstellen

Fiir den Betrieb siche

Anweisungen zum Fleischwolf

N

>

w

,°‘

~

ZUSATZZUBEHOR MOZZARELLASCHNEIDER
Der Mozzarellaschneider ist ein Option-Zubehdr fiir die Geréteserien 12 und 22. Er kann mit dem passenden Zubehorteil Kase,
Mozzarella, Pilze und Karotten schneiden:

o N .‘.;4’ N
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. &2:
’ &2
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Reibvorsatz Nr. 1 fiir Reibvorsatz Nr. 2 fiir Reibvorsatz Nr. 3 Vorsatz Nr .4 zum schneiden
Mozzarella verschiedene Gemiisesorten, 2,5mm-Lécher von 2mm dicken Scheiben
7mm-Loécher 4mm-Locher

Die Nahrungsmittel werden von Hand in den Trichter geladen; ebenfalls von Hand und mit Hilfe des Stopfers wird das
Nahrungsmittel in den Mahlhals in Richtung Schnecke eingefiihrt.

Die Montage des Mozzarellaschneiders auf das Gerit erfolgt in den folgenden Schritten (als Beispiel wird hier das Modell
loser Geritekorper aufgezeigt)

Vorsatzhalterung 2 anbringen
und iiber den Feststellknauf 1
befestigen

den mit dem
Mozzarellaschneider
gelieferten Trichter 5
einfiihren

gewiinschter Reibvorsatz 3
einfiihren und Mutter 4 mit
dem mitgelieferten Schliissel
6 anziehen

Sammelbehilter aufstellen

. Fiir den Betrieb siche
Anweisungen zum
Fleischwolf.

N

el

o e




ZUSATZZUBEHOR KARTOFFELPRESSE

Die Kartoffelpresse ist ein Options-Zubehér fiir die Geriteserien 12 und 22. Sie dient der Zubereitung von Kartoffelpiiree oder
Brei aus gekochtem Gemiise.
Die Nahrungsmittel werden von Hand in den Trichter geladen; ebenfalls von Hand und mit Hilfe des Stopfers wird das
Lebensmittel gegen die Presse geschoben.

Die Montage der Kartoffelpresse auf dem Gerit erfolgt in den folgenden Schritten (als Beispiel wird hier der lose
Geritekorper aufgezeigt)

v ENE S —_

~o

. Piiriereinheit 2 anbringen und mit

dem Feststellknauf 1 befestigen
Stift mit Walze 3 im Inneren der
Piiriereinheit 2 einfiihren

. Verschluss 4 aufsetzen
. Verschluss 4 iiber die beiden Réider

5 befestigen

. Trichter 6 anbringen

Sammelbehilter aufstellen
Fiir den Betrieb siche Anweisungen
zum Fleischwolf.

6——————

o
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OTI'JIABJIEHHE

[JIABA.1. YCTPOMCTBO PYKOBOJCTBA 3
I'JTABA. 2. OBIIME JAHHBIE 1 XAPAKTEPUCTHUKI 4
I'TABA. 3. HMHCTPYKIUU 10 TEXHUKE BE3OITACHOCTHU 8
I'IABA. 4. TIEPEBO3KA, YCTAHOBKA 1 UCIIOJIbB30BAHUE 9
I'TABA.5. TEXHHWYECKOE OBCJIY>KUBAHUE, BBISIBJIEHUE HEITOJIAZJOK 1 UUCTKA 14
I'IABA. 6. YHUYTOXEHUE 16
I'JIABA. 7. HUCIIOJIb3OBAHHBIE MATEPUAJIbL 16
I'TABA. 8.  JOIIOJIHUTEJIbBHOE OCHAILIEHUE 17
TAPAHTUA

TapanTus npepocrapisiercs Hal2 (JBeHAIaTh) MECALIEB € AaThl POIAKH.

FapaHTl/l)I TIOKPBIBAET PEMOHT O60pyI[OEaHl/l$I, HpHOGpeTeHHOFO B YIIOJTHOMOYE€HHBIX TOPrOBBIX TOYKAX, €CIIA Gy/IET JA0Ka3aHo,

41O B 000PYI0BaHUM UMEIOTCS JeeKThl MaTepuasa Ui cOOPKH, Ha MPHBEICHHBIX HIDKE YCIOBUSX:
noa FapaHTHCP’l TI0Apa3yMeBacCTCAa OecruiaTHas 3aMeHa BCEX HETBJ'IBI\;I, Ha KOTOPBIX BBISIBJICHBL ¢)H6PH‘JHLIC Z[ed;)eKTbI.
TapaHTHSI SIBIISICTCS HEICHCTBUTENIBHOI B CITydae OTCYTCTBUS YeKa HJIH CYET-(aKTYpPhl, CBHACTEIbCTBYIOIIHX O
HpHOGpCTCHHl/I, a TAKXK€ B TIPUBEICHHBIX HHUKE CITyqasaXx:

a. 0JIOMKA WJTH TIOBPEXICHHE 000pYA0BaHUS [0 HEAKKYPATHOCTH;
6. HCIONb30BaHNE 000pPyI0BaHMs 0€3 yueTa NpeJoCTePEeREHNH, IPHBEIEHHBIX B MHCTPYKIINN;
B. TOBPEKEHUsI, BbI3BAaHHBIE HECOOTBETCTBUEM OKPYIKAIOIEH cpejibl, B KOTOPOii paboTaeT obopyoBaHue, U

SBJICHUSIMH, HE 3aBUCAIIIUMH OT HOPMAJIBHOTO q)yHKLlHOHHpOBaHHﬂ 06opy;[03aHml (HapyLUCHl/lﬂ HanpsKEeHUs.
U YaCTOTHI B CETH);

T. PEMOHT, BBITIOJTHCHHBII JIAIIAaMH WK HEHTPaMH, HE YITOJITHOMOYEHHBIMHU TIPOU3BOAUTEIIEM;

2. HEOGXOI{I/IMO JCIaTh 3a11pOChl HA FapaHTHﬁHOe oﬁcnyxcmzaﬂne HCKIIOYHUTEIIBHO B YIIOJTHOMOYEHHBIE TOPTrOBLIC TOUKUA U
MacTEepCKue.

3. O60py£[OBZ.HI/IB JOJDKHO IEpeaaBaThCs MPOU3BOAUTEIIIO Ul PEMOHTA Ha yCIIOBUAX quZ.HKO-l'lOpT, JA0CTaBKa
OCYILICCTBIIACTCSA 3a CUCT NOJIyvyares.

4. HUCKJIFOYE€HA 3aMCHa O60pyHOBaHI/I5{, a TaK¥XKe€ IPOAJICHUE CPOKOB rapaHTHUH BCJICACTBUE PEMOHTA HOBPC)](I[CHI/II‘//I.

5. TIPOU3BOJIUTEIIb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a Hp}IMOﬁ M KOCBEHHBIN ymep6 JIF000T0 THIIa, HAHECCHHBIN JIFOSIM HITH

TnpeaMeTaM, B CBSA3H C HEMPABHIIbHBIM HCIIOJIB30BAaHUEM 060pyu0331—mﬂ HJIK 32 €T0 HECHUCIIOJIb30BAaHUE B IIEPHOJ,
HEOOXOMMBIH JUISl €r0 PeMOHTA.

‘ MOJEJIb ‘ TS12/TI12/TS22/TI22/TSK12/TIK12/TSK 22/ TIK 22/ TS 32 ECO/TI32 ECO / TI 32
/TI 32R

[ PykoBoacTBo no nenoabzopanuio |
| Bomyck | sluBaps 2007 |
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TJIABA. 1. YCTPOMCTBO PYKOBOJCTBA

LEJb PYKOBOJACTBA
BAXKHOCTD PYKOBOJICTBA
JlaHHOE PYKOBOJICTBO 110 MCIOJIb30BAHUIO CUUTACTCS HEOTheMJIeMOii YacThbIo 000py10BaAHMS.
1. HE0OXO0JMMO XPaHHUTh PYKOBOJICTBO B TEUCHHE BCET0O MEPHO/Ia HCIIOIb30BaHUS 000PyLOBaHHS
2. PYKOBOJICTBO JJOJKHO MPHIIAraThcs K 000PYI0BAHUIO B CIy4ae ero nepenadu
3. TIOMHMO BCEX CBEJICHHI{, HEOOXOMMBIX MOJIB30BATEN0, PYKOBOICTBO COIEPKHUT (IO pa3jieNiaM) dIeKTPUUECKHE CXEMBI,

KOTOpbIE HeO6X0ﬂl/lel JUIs1 TEXHUYECKOro O6CJ'ly)Kl/lBaHl/[ﬂ 1 BO3MOKHOI'O pEMOHTA.

HEJIb PYKOBOJCTBA

!!em,m PYKOBOJACTBA IO MCIIOJIb30BAHUIO SABJISIETCSA NMPEAOCTABICHUE 3aKa34YUKY Bcel l/lHCbOpMaL[I/II/I, HCO6XOZ[HMOﬁ HE TOJIBKO
JUIsL IPAaBUJIBHOI'O MCIOJIB30BaHUS MMOCTABJICHHOIO 060pyﬂ0BaHHﬂ, HO M JUIS KaK MOKHO 0oJiee HaJIeKHOHW W aBTOHOMHOM

paboThl ¢ HUM.

KpOMC TOr0, JAHHOE PYKOBOJICTBO COCTABJICHO C LICJIbIO NPEAOCTABICHUA YKa3aHl/ll7l )/ npegynneﬁgeﬂnﬁ, KOTOPBIC 1TO3BOJIAT
U3YYUTH IIOCTABJIICHHOC 060py1103aH1/le U TIOHATH NMPUHIHUIIBI U MPEAC/bl €T0 fbyHKL[l/lOHl/lpOBaHl/lfL B CJIy4a€ BO3MOXKHBIX

COMHEHHI oGpama’rLc;{ B YIIOJHOMOYEHHBIE QCHT]!LI OGCIIY)!(HB&HH}L

KOMY INPETHASHAYEHO

Haﬂnoe PYKOBOJCTBO II0 MCIIOJIB30BAHUIO, IIOCTABJIsIEMOE B OElHOi/i KOIIMKU BMCTE C 060py;103a1-meM, SBIIACTCA €ro
HEOTHEMJIEMOM YaCThIO U TIpEIHa3HA4YCHO KaK oneparopaM, Tak U KBaHHq)HHHpOBaHHB]M crienuaimcraM, 3aHUMAKIIUMCS €T0
yCTaHOBKOﬁ, HCIIOJIb30BAHUEM U TEXHUYCCKUM 06Cﬂy)l(l/lBaHl/leM,

OTBeTCBeHHbIIi 32 TeXHMKY 0e30lACHOCTH 3aKa3uhKa U apyrue paﬁonmxn, KOTOPBIM IPE/IHa3HAYCHO 060py1103amle,

JAOJDKHBI U3YYUTb JAaHHOE€ PYKOBOJACTBO IO HCIOJIb30BaHUIO, 4TOOBI BBIMTOJHUTH BCE TEXHUYECKHE U OpraHu3alrOHHbIC

yKa3aHusl.

OTBETCTBEHHOCTb

>

>

Y VvV

B cirydae HOBpEXICHNS WM yTEPH JaHHOTO PYKOBOJCTBA, MOXKHO 3aIIPOCHTh €ro KOITHIO B
YnonxnomoueHHoM IleHTpe OGCIyKMBAHUS.

I[anﬂoe PYKOBOJACTBO COOTBETCTBYET COCTOAHUIO TEXHUKU HA MOMEHT CO3/1aHUs 060py}:{03anym;
MPOHU3BOJIUTEINb OCTABIISIET 32 COOOI MPaBO OOHOBIISATH MPOJYKIIHIO U, CIEOBATEIBHO, MOCIISIYIOIIHE
H3/1aHUs PYKOBOJICTBA, HE OOHOBIISS IPH TOM HPEbIAYIYIO IPOAYKIHMIO U U3/IaHUs, 32 UCKIIIOUCHHEM
0COOBIX CITyyaeB, KaCAIOIIUXCs 30POBbS H OE30MACHOCTH JIFOASH

Cnenyer mnpuaath oco0Oe 3HAYEHHE OCTATOYHBIM pHUCKAM, INPHCYTCTBYIOIIMM Ha 00OpYyIOBaHUH, H
YKa3aHHSM, KOTOPBIX JIOJKHBI IPUJICPKUBATHCS PAOOTHHKH.

HpOl/IBBOI[I/ITeJ'IL HECET OTBETCTBECHHOCTH 3a O60pyI[OBaHI/IB B €T'0 NIEPBOHAYAIIBHOM COCTOSIHUH.
TIpousBoiuTeh HE HECET OTBETCTBEHHOCTh 33 HOBPEXKJICHHUS, BBI3BAHHBIC HECOOTBETCBYIOIIMM HWIIH
HETIPABUJIBHBIM HCIIOJIb30BaHUEM OGOpyHOBZ.Hl/I)I 1 NOKYMEHTAllUH, WU 34 IOBPEKICHUS, BbI3BAHHBLIC
HapyIICHHEM HOPM, HEBHHMATENHOCTBIO, HEOCTOPOXKHOCTBIO, HEYMEHHEM U  HEBBINOJIHEHUEM
NpEeANMCaHHbIX HOPM CO CTOPOHBI pa60TO}_IaTCHﬂ, omneparopa Wiu HalaaA4dvka, u 3a JI00BIE BO3MOKHBIE
HOBPEXJICHUS, BBI3BAHHbIC HEPABUILHBIM H/HIIH HECOOTBETCTBYIOIIUM HCIIOJIb30BAHHEM.
HpOH:}BOI[PITEJTB HE€ HECET OTBETCTBECHHOCTH 3a IMOCJICACTBHA HCIIOJIb30BaHUSA HC(IJI/IPMEHHB]X 3alacHbIX
4acTel MM 3aIacHBIX YacTel ¢ HePaBHOLICHHBIMU XapaKTEPUCTHKAMU.

HpOl/BBOI[PITEJ'IB HECET OTBETCTBECHHOCTH TOJIBKO 3a I/IH(bO])MaLIl/l}O B OpUTHHAJIC HA UTAJIbAHCKOM S3bIKE.
HecoGumonenne ykaszaHuii, cozepkalMxcsi B JaHHOM PYKOBOJACTBE, BEIET K HEMEUICHHOMY
TIPEKPALICHUTIO TapAaHTHH.

OTBETCTBEHHBIE JIMIIA NpeaAnpUsaTHs, OTBEYAKOIIHUE 3a pa60qy}o JCATCIbHOCTb, B C(i)epe COOTBETCTBYIOIIUX
TIOJTHOMOYH U KOMHCTCHL{I/II\/'I JAOJKHBI:

>

>
>
>

TIpuMeHATH IPeyCMOTPEHHBIE MEPBI OE30IIaCHOCTH;

yBeHOMJ’IﬂTL onepaTopoB 06 ONPEACICHHBIX PHUCKAaX, KOTOPBIM OHHU IIOJABEPTrarOTCsA, U NOBOAUTH 10 UX
CBEJICHUsI OCHOBHBIC HOPMBI TEXHUKHU OE3011aCHOCTH;

Tpe60BaTI> OT BCEX OIEPATOPOB HCIOJIHEHHUS HOPM TEXHUKH 0€30IaCHOCTH U HUCIOJIb30BAHUS CpeacTB
3alIUThI, IPEIOCTABJICHBIX B UX PACIIOPAKEHUE!:

Dtum JIOJDKHBI 3aHUMATBhCSA OTHOBPEMEHHO HECKOJIBKO paGOTHHKOB.
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3HAYEHUA CUMBOJIOB
Jlasiee pUBE/ICHBI 3HAYCHUS U ONPE/IENIeHHs CHMBOJIOB, KOTOPbIE UCIIONB3YIOTCS B IAHHOM JIOKYMEHTE.
OITACHOCTb
YKa3blBaeT Ha OMACHOCTb, KOTOPOH MOTYT MOJBEPraThcs IHMua, pafoTalouMe Ha OOOPYJOBAHUH U
HAXOJSIMECs BOIM3M €ro, B CBA3U C 4YeM JAHHBIE OMNEPAlMM JIOJKHBI BBIIONHATHCS € COGIIOJIEHHEM
JeHCTBYIOLMX HOPM TEXHHKH G€30M1aCHOCTH H YKA3aHMil, IPUBEEHHBIX B JAHHOM PYKOBOJICTBE.

OCTOPOXHO
Vkas3blBaeT Ha HAIM4YMe IIOJE3HOH MH(OpPMAUMM W/WIM  JIOTNOJHUTENILHBIX ~PEKOMEHAAUUH  W/Uiau
l'lpel[OCTOpC)KCHHFI, CBSI3aHHBIX C BBIITOJIHAEMON onepauneﬁ.

BHUMAHUE
VYKa3blBaeT Ha ONEpalHio, KOTOPYIO CIEAyeT BBINOJIHATh BHUMATEIbHO BO H30€KaHME NOBPEKIACHUM
000pyI0BaHHs.

I'JIABA. 2. OBIIUE JAHHBIE 1 XAPAKTEPUCTUKH
NPEJHAZHAYEHHWE U OCHOBHBIE YACTH

MsicopyOka, B JalbHEHIIeM Ha3blBaeMas «MalllMHa», MNpEeJHAa3HAYeHa U IMEePEMOJIKH M H3MEIbYCHUS CBeXKero He
OXJIQ’K/AEHHOT0 WM He 3aMOPO’KEHHOr0 Msica NMPH MOMOLIM PeKYUIMX MHCPYMEHTOB C LEJbI0 IPUrOTOBIeHUs (apiua,
ramMOyprepoB, KOTJIET H KOJIOACHBIX M3JIeNHif. MsICO J0JKHO ObITh 6€3 KOCTel MiIM APYTHX 4acTeld, OTINYAIOIIMXCS OT MsICa 1O
KOHCHCTCHIIAH.

MarnmHa COCTOMT U3 3JIEKTPUYECKOr0 MOTOPA, BKIIOUEHHOTO EIMHBIM CILIaBOM (6a30BbIii KOPITyC MalIMHbI). B HeKoTOpBIX
MOJIEISIX CIUIAB MOXKET OBITh 3aKPBIT KOXKYXOM (KOPITYC MAIINHBI C KOXKYXOM).

Msico juist H3MeIbUCHHS 3aK/IaIbIBACTCS BPYUHYIO B 3aIPy304HYIO BOPOHKY, PACIIONIOKEHHYIO B BEPXHEH YacTH MalllHHBI, U,
TAKXXE BPYYHYIO M C IIOMOIIBIO NECTA, MMPOTAJIKUBACTCA Y€PE3 TOPJIOBHHY B ITHEK.

33pr30‘-lHaﬂ BOPOHKA 3aKpECIJICHA HA FOPJIOBUHE MAIIIMHBI. Ilect C/ICJIaH U3 I[JIaCTMACChl, KOTOpas MOXKET UCII0JIb30BaATbCA I
paGOTBI C MAIIEBBIMHU IIPOAYKTAMH.

W3menpbuatonumii y3en Mmoxet ObiTh pasubix THIOB: Enterprise, Mezzo Unger, Unger totale.

IlnacTuHa B CBOIO 04epeab NMpHKaTa K pe3aKy MaXxOBHYKOM, YCTAHOBJICHHBIM HA OTBEPCTHH W3MEIIbYAIOIIETO GI0Ka.
W3menbuaromuii 6,10k ChbeMHBIH, BCE MAaTEPHAIbl, HEOCPEICTBEHHO COMPUKACAIOIINECS C IUILEBBIMH IPOLYKTAMH,
COOTBETCTBYIOT JICHCTBYIONIMM THIHEHHYECKUM HOpMaM.

B 3aBucumoctn ot HOTpeGHOCTCﬁ Q)yHKHHOHHpOBaHHﬂ W TIPOMU3BOJICTBA, MalllMHA MOXKET OBITh OCHAIIlEHA Pa3sMYHbIMHU
JOMOJTHATEIIbHBIMH JCTATISIMHU.

Ha mamune YCTaHOBJICHA OIO3HABATEIbHAS TB.6J'H/I‘IKB., Ha KOTOpOf/’l TIPUBEACHBI CICAYIOIINE NaHHBIC!

: e

Mod.

[N | [ A ]
[ v ]| [ip |
[Fz ] [ |
[Kg ] ANNO

7 [obpasey]
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TEXHUYECKHWE TAHHBIE 1 KOHCTPYKIIUSA
=

TEXHUYECKHE MOJE/IL
TS 12 TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
JAHHBIE
12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R
Mouumocts Motopa (kW) / 0.75/ 0.75/ L1/ L1 0.75/ L1/ L1/ , 2,2/ 2,2
(Hp) 1 1 15 15 1 0.75/1 15 s 1,512 1,5/2 3 3
BHyTpeHHHii pa3mep
HU3MeJIbY. OTBEPCTHUS 70 70 82 82 70 70 82 82 98 98 98 98
MsicopyOKH (mm)
Yacosas npoussox. (kg/h) 150/ 150/ 150/ 150/
200 200 300 300 200 200 300 300 400 400 600 600
Macca (kg) 19 19 22 22 21 23 23 25 31 35 44 50
T'abaputHble pasmepsl: A x B 560
x C (mm) 370 x 430 x 440 x 440 x 440 x 480 x 490 x 490 x 500 x 500 x X 475x
220 x 215x 240 x 215x 220 x 215x 240 x 215x 240 x 225x 235 300x
440 440 510 440 440 430 500 430 510 510 X 560
530
|
B A
VpPOBEHb aKyCTHIECKON
MOIHOCTH TIOCTOSHHBIN Hwxe 70dBA

paBHblit K09dd. A

Buj toka - Yacrora

CM. TabIHUKy MaIIMHBI

Toxk npu mostHO# 3arpyske

CM. TabIMUKy MaIIMHBI

HomuHansHOC HanpsiKeHUE

CM. TabIMUKy MaIIMHBI

Hanpsoxenne
BCIIOMOIaTeIbHbIX ueueﬁ

AC 24V - DC 24V

Macca u_u HeilTpaib

TTu TN

CreneHp 3alUThI

1P X3

MecTo npuMEHEHHS

B nomemennn

P: it crou, mp il IS NMIEBOli NPOMBINLIEHHOCTH, BbicoTOil 900/1100mm ot noxna , ¢
Pacrionosxxenye MauHbl com‘se‘rcmylomeﬁ 0“0].)110171 TIOBEPXHOCTHIO, CO CBOGO}.lllblM MaHEBPEHHBIM IIPOCTPAHCTBOM KaK MUHHUMYM
800mm
Makc. Temnieparypa Bo3yxa +40°C
OKpYKaromiei cpe/ibt
MunnmanbHoe Tpebyemoe 500 lux

OCBEILEeHNE

CooTBeTcTBHE U3/IEITHS

98/37/CE, 73/32/CEE u nocneayoIie U3MeHeHUs U gononneHus, Per. 1935/2004

JHPCKTHBAM
MOJEJIb
V3EJI TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS 32 TI32 TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 32 32R
Ba3zoBblit KOpIyc MaIIHHBI ° ° ° ° PY
Koprnyc mammnsi ¢ koxxyxom (I) ° ° ° ° ° ° °
Wsmenbuatomuit y3en Enterprise ° ° ° ° ° ° ° °
Hsmenpuaronmii y3en Mezzo
Unger [} [} [} [ ]
Msmenbuatomuit ysen Unger °
totale s * ®
Wsmenbuatomuit y3en Enterprise ° ° ° ° ° °
(Unico)
Jlor. ycTp-BO 1UIsi IPUrOTOBICHUS. ° ° ° °
TIOMHJIOPHOTO TI0pe
Jlom. ycTp-BO 11 HAPE3KK ° ° ° °
MOLIAPEJLIBL
Jlor. ycTp-BO 1UIsi IPUrOTOBICHUS. ° ° ° °
mope
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Y3EJ

NPUMEP

3arpy304Hasi BOPOHKA
KOPITYC MaIlIHHBI
nepekoyaress ON / OFF
PYKOATKA GIIOKMPOBKH
OTBEpPCTHUS

. GIIOKMPYIOIIHH MAXOBHYOK
TOPJIOBHHA MaIIHHbI

Enlbadi e

o v

~—=86

( A
i ©
]

zl .

(o

A
i

OfJ-~t—3 4

a8

e

Kopnyc mammusl ¢ koxyxom (I)

Usmenbuarommii yzen

Enterprise

6. U3MenpyaloIIee OTBEPCTHE
MSICOpYOKH

7. muex

8. pe3ax

9. mepoprpoBaHHas MIACTHHKA

10. OIOKUP YOI
MaxOBHYOK

Hsmenbuarommii ysen Mezzo

Unger

. U3MEJIbYAIoLIee OTBEPCTHE

MACOPYOKH

LIHEK

. iepBas nepopupoBaHHas
TUTACTHHKA

4. pesak

. BTOpas nephopupoBaHHas
TUTaCTUHKA

6. KOJIBIIO

7. GIOKUPYIONIHI MaXOBHYOK

W

v

Hsmenbuaromuii yzen Unger
totale
. U3MEJIbYAIoLIee OTBEPCTHE
MACOPYOKH
LIHEK
. iepBas nepopupoBaHHas
MIIaCTUHKA
. IEPBBIH pe3aK
. BTOpas nephopupoBaHHas
TUTaCTUHKA
BTOPOIi pe3ax
. TpeThs NeppopupOBaHHast
TUTaCTUHKA
8. KOJIBLIO
9. GIIOKMPYIONIHI MaXOBHYOK

W

[N

N

Hsmenpuaronmii ysen

Enterprise (unico)

1. m3MeTpyaroiee OTBEpCTHE
MSICOpYOKH

2. mHex

3. pe3ax

4. nepoprpoBaHHas IIIACTHHKA

5. GIOKHPYIONINI MAXOBHYOK

di
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KOPPEKTHOE UCIHTIOJIb30BAHUE, HECOOTBETCTBYIOIIEE

7l ICI10.J1b30BAHUE, HEKOPPEKTHOE WY 3ANIPELNIEHHOE UCIOJIb30BAHUME

) MaumHa, OIIMCaHHAasA B NAaHHOM PYKOBOJCTBE, NPEAYCMOTpPEHA IJI YIIPAaBJICHUS eil o, ITHUM OIlepaTopoM, O6y‘ICHHI>IM u
OIOBEIICHHOM 00 OCTATOYHBIX PHUCKax, 1 UMCIOLLIUM 3HAaHUs B 00J1aCTH TEXHUKH 0e30MacHOCTH Ha YPOBHE OTBETCTBCHHBIX 3a
TEXHUYECKOEC OﬁCJ’Iy)Kl/lBaHl/le.

Tlpu KOPPEKTHOM HMCIIOJIb30OBAHUNH, HeCOMHEHHO, MAlllMHA JOJDKHA HCIIONB30BATHCS TONBKO JUIS

TICPEMOJIKM M HU3MEJIbYCHHUS CBEKEro He OXJIAXKIEHHOI0 HJIM He 3aMOPO’KEHHOro Msica NnpH IMoMouH
PexKymuX MHCPYMEHTOB. Msico JOJKHO OBITH O€3 KOCTEH Min ApyTux ‘IaCTEﬁ, OTJIMYAKIIUXCSA OT MsIcCa I10

KOHCUCTCHLIUHU.

6.

AW =

R

15.
16.
17.

18.
19.

20.

21.

Maruuny Henb3s ucnons3zoath HECOOTBETCTBYIOIINM OBPA30M, B yacTHOCTH:

HE JIOITYCKACTCs JIOMAIIIHEE UCIT0JIb30BAHHUE,

MalivHa HE JOJDKHa pa6OTaTL IIpU 3HAYCHUAX, OTIIMYHBIX OT 3Haqum71, TIPUBEACHHBIX Ha TabIUUKE C
TCXHUYECCKUMH XapaKTCPUCTUKAMH,

B CJIy4ac€ HCIOJIb30BaHUS MAIIWMHBI CHOCO63.MI/I, OTJIIMYHBIMHU OT IIPUBEJACHHBIX B JaHHOM PYKOBOICTBE,
TIPOU3BOJUTEIIb CHUMAECT C ce0st IIK)GyK) OTBCTCTBCHHOCTb.

TI0JIB30BATECIb HECET OTBETCTBEHHOCTHL 3a TIIOBPEKICHUSA, BbI3BAHHBIC HeCO6HIO£[eHHCM yCHOBI/Iﬁ
OKCIUTyaTallui, OrOBOPECHHBIX B TCXHUYCCKUX CHSHH(i)l/lKaIIHﬂX M IIPpU ITOJATBEPXK/ICHUM 3aKas3a.

MaumuHa He I0J:KHA PaGoTaTh BXOJIOCTYIO,
HE [MOBPEXK/AaTh U HE TIOPTUTH CIICLIUAJIBHO, & TAK)KE HE CHUMATh U HE IIPATATh TaOJIMUKH.

Maruuny Henb3st ucnons3zoBath HEKOPPEKTHBIM miun 3AITPEHTEHHBIM OBPA30OM, 110CKOJIbKY 3TO
MOXKET IOBJIeYb 3a CO0O0I HaHEeCEHHe ylepOa Ml PaHEHHMH OIlepaTopy, B YaCTHOCTH:

3aIpELIeHO MepeMeIlaTh MAIHHY, KOT/[a OHA IIOAKIIOYEHA K dIeKTPUYECKON CeTH;

3aIpEIIeHO TAHYTH 32 JIeKTPHYeCKHii MPOBOI MAIIMHBI JUISl €I0 OTKJIIOYEHHS OT PO3ETKY;

3aMPEIICHO CTABHTH TSKeJIble MPeIMeThl Ha MAIINHY WM Ha dICKTPUYCCKHIT IPOBO;

3aIpEIIEeHO YCTAHABINBATE JIeKTPHUECKHii MPOBO/I Ha PEXYIIME NIM MOTYIIHEe 00Kedb JIeTalu;
3aIMPELIEHO UCIOIb30BAHIE MAIIHHBI [IPU ITOBPEKICHHBIX 3JIEKTPHYECKHX MPOBOAAX HIH MEXaHH3MAaX
YNpaBJIeHNS;

3aMPEIICHO 0CTABJATH BHIK/TIOUEHHOI MALINHY [IPH BKIFOYCHHOM B PO3ETKY 3JICKTPUIECKOM IIPOBOJE,
3aIPEIIEHO 0CTABIATH §e3 MPHCMOTPA 3arpy KeHHYI0 MAIINHY;

3aMpeleHO BCTABJISTH JII00bIe MPeAMeThl B BEHTHIILMOHHYIO KPBIIIKY MOTOPa;

3aNpelieH0 YCTAHABJIMBATH MAIIMHY He Ha padouMmii CTOJ, INpPUMEHSEMBbi B NHIEBOH
MPOMBIIIEHHOCTH 1 BbicoTo 900 - 1100mm ot ypoBHs mona,

3aPELICHO YCTAHABJINBATH JI00ble MPeIMEThI [10]] OCHOBAHHE MAIIMHBI WM PACIoNiaraTh TPSIKH U
MpoYee MEXJLy OIMOPHBIMH HOXKKAMH MAIINHBI U PAOOYMM CTOJIOM;

3apeleHo NpUMeHeHne BOCIIAMeHS IOIINXCsl, KOPPO3HBHBIX HJIH BPEIHbIX BEINEeCTB ISl YHCTKH,
3alpEIIeHO MOTPYKAaTh MALIMHY B BOY WM JAPYTHE KHUJIKOCTH;

3aMpEIICHO HCHOJIb30BAHHE HEYNMOJHOMOYEHHOr0 IePCOHAJA U [epCOHala B ONGKAC, He
HPElyCMOTPEHHOM JiIst pabOTHI Ha MaIIMHE;

3aMPEILICHO BCTABJISATH NPOAYKTHI HJIHM MpPeAMeThbI, HMEIOIHe XapaKTePHCTHKH, OTINYAIOINECS OT
HPElyCMOTPEHHBIX JUIi HOPMAJIbHOI'O MCIOJIb30BaHMs, KAK HAIPUMep, KOCTH, 3aMOPOXEHHOE MsCO, He
IHIIEBBIC POIYKTHI U APYIUE IPEAMETEI, HApUMep, mapdbl 1 T.1.

3aIpelieH0 CHUMATh BOPOHKY BO BpeMsi pabOThl MalMHbI H, B JI000M cllydae, KOIJ[a yxKe 3aJI0XkKeH
TTHILEBOIT IPOAYKT AIst 00pabOTKH;

3aIPELICHO 0CJIA0IATh PYKOSITKY 0JOKHPOBKH OTBEPCTHS WM GIOKHPYIONINI MAXOBHYOK BO BPEMs
paboThl ¥ paHee, YeM 3a 5 ceK. OT KOMaH/Ibl OCTAaHOBA MAIINHbI,

3ampenieHo  QYHKIMOHHUPOBAaHHE ¢  He3a0JOKMPOBAHHBIMH WJIH  CHATBIMH  3aIMUTHBIMH
NPUCHIOCO0IeHUSIMH;

3alpeleH0 YaCTHYHOe CHATHE 3alUTHBIX IPUCIIOCOOICHUIA U CUrHAIH3ALIUA;

3anpenieHo  QyHKIMOHMpoBaHHME O6€3 NPUMEHEHHS CO CTOPOHBI II0Jb30BATENs BCeX Mep MO
NPeI0TBPAIIEHHIO 0CTATOYHBIX PHCKOB;

3anpenieHo KypuTh HJIH HCNO/Ib30BATH NPHOGOPHI € OTKPHITHBIM IIIAMEHeM U HCIIONb30BaTh
BOCIUTAMEHSIIOINECS] MATePHAIbl, ©CIM TOIBKO HE HPUHSTHL BCE COOTBETCTBYIOIINE MEpPbI TEXHUKH
6e30I1aCHOCTH;

3aMPELICHO HOAKII0YATh WX PEeryJTHPOBATH KOHTPOJIbHbIE H JI0KHPYIOLIHe YCTPOHCTBA, TAKHE KAK
PYKOSITKH M 1I0I00HO€ BO BpeMsi paOOThI MALIMHBI, @ TAKKE HEYITOIHOMOYCHHBIM JHL[AM.

Iloab3oBaTesb B JI060M cIlyyae HeceT OTBETCTBEHHOCTH 3a IOBPEKICHHS, BbI3BAHHBIC HecoOII0IeHIEM
YKa3aHHBIX yCJ'lOBl/lﬁ KOPPEKTHOTO HCITOJIb30BaHHUS. B Ciry4ae BO3MOMKHBIX COMHEHUI 06an_[aTBC$I B

Ynoanomouennble IleHtpsr OOCIyKUBAHUS.
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I'/IABA. 3. ”HCTPYKIMU 11O TEXHUKE BE3OITACHOCTHA

BCTYIIUIEHUE
HeBbInosiHeHHe HOPM W TNPOUEAYP TEXHHKH $€30MacHOCTH MOXeT ObITh MCTOYHHKOM OINACHOCTH H
TIOBPEKICHUI.
MamuHa 10/KHA HCIO/Ib30BATLCH 11PU COOJIIOAEHUH OKOHYATEIbHBIM T10JIb30BATENIEM CIIy Iy OIIEro:
1. BCEX MPABHJ PACIOJIOKCHHUS OOOPYZOBaHHMS B MOMCIICHMH M IIOBEIACHUS JIOJACH, YCTAaHOBJICHHBIX

ZleﬁCTByK)LLlMMPI 3aKOHaMH U IIPUMEHSAEMBIMH HOpMaMH, C 0COObIM BHHMAaHHEM I10 OTHOIIEHHIO K
yCTpOﬁCTBy, YCaHOBJICHHOMY B BerHeﬁ HaCTH MMOCTaBJICHHOTO OGOPYHOBaHHﬂ 1 K €ro NMOoAKJIHYCHUI "
(YHKIMOHMPOBAHHUIO;

2. BCEX JIOTIOJIHUTEIIBHBIX I/IHCprKL[I/Iﬁ u ﬂpCHOCTCpe)KCHHﬁ, CoAepKaIMUXCA B TEXHUYECKOH JOKYMEHTAIUH
U 4EpTEkKaAX, MpUIaraéMbixX K MallluHE.

3a HCKIIOYEHHEM CIIydaeB, B KOTOPBIX INPEIyCMOTPEHO HHOE, HEePCOHAJ, BBLINOJHSIOMMI YCTAHOBKY,
MOJK/II0YEeHHE, TeXHHYecKoe 00C/ayKHBaHWe, IMOBTOPHYIO YCTAHOBKY W IOBTOPHOE HCIIOJIb30BaHHUE,
BbIsIBIeHHE I0JOMOK MJIM _aBapHil, JeMOHTaXK, [O/DKCH ObITh ONBITHBIM, OOYYCHHBIM TEXHHKE
6€30I1aCHOCTH M OINOBEIICHHBIM 00 OCTaTOYHBIX PHCKAaX HAa YPOBHE OTBETCTBEHHBIX 33 TEXHHYECKOE
obciyKuBaHHUE.

IHOMEINEHUE U PABOYUE MECTA
PaGoune mnomeuieHus JODKHBI COOTBETCTBOBAThH TpeOoBaHusiM aupextuBbl 89/654/CEE. B paGouuii 30He HE JOJKHBI
NIPUCYTCTBOBATh IOCTOPOHHME NpeaMeTsl. PaboromaTtenn, B coorsercTBuuM ¢ jupekTuBoi 89/391/CEE, xacaromieiics
TIPUHATHSA MEpP, HAIIPABJIICHHBIX HA TTOBBILICHUE TEXHUKH 0€30IacHOCTH 1 OXpaHbI 340POBBA TPYASIIIUXCSA BO BpEMSA pa6OTI)I,
JIOJDKEH 1103200 TUThCS 00 YHHUTOXCHUN HIIH TIOHM)KCHUH OCTATOYHBIX PHCKOB, YKa3aHHBIX @ JAHHOM PYKOBOJICTBE

HNPEJOCTOPEXEHUSA, KACAIOINMUECA OCTATOYHbBIX PUCKOB.

OCTATOYHBINA PUCK, BLI3BAHHBIN CHATUEM ®UKCAPOBAHHBIX 3AIMMTHBIX NPUCITIOCOBJIEHUIA
U PABOTOM C OJIOMAHHBIMW/ U3HOUWEHHBIMU JIETAJISIMUA

Hu B xoem Cily4yac onepaTrop He M0JIK€H NbITAThCS OTKPLIThL WINH CHATH QHKCM[}OBaH}Ilﬂe 3alUTHbIE

' NPUCNOCO0IeHNs] HIH NPUOOPBI.
° B MOMeHTbI COOPKH, TEXHHYECKOT0 00CIYKHBAHNS U YHCTKH,  TAK)XE BO BpeMsl BeeX AajibHenx

DPYYHBIX onegagnﬁ, NP KOTOPBIX PYKH U APYIA€ YaCTH TE€Jla HAXOIATCS B OITACHBIX 30HAX, IPUCYTCTBYIOT
OCTAaTOYHBIC PUCKH, COCTOAIINE B OCHOBHOM B!

1. yaapax 00 1eTajii MalIHHBbI,
2. HapanuHAX /WK CCATUHAX, TOTyYeHHbIX NPH KOHTAKTe C IIePOX0BATHIMH AeTAIsSIMH MALIHHBI,
3. nope3ax 06 ocTpbIe 1eTaJU MALIHHBI.

Kpome Toro, pabOTHHK M CIELHAIUCT MO TEXHUYECKOMY OOCIYKMBAaHHUIO JOJKHBI OBITH MOATOTOBJEHBI K
PYYHBIM OnepanusaM, BBINOJHAECMBIM IPH OTKPBITHBIX MNPEAOXPAHUTEIBHBIX I'[pl/lCl'l()(!OﬁJ'leH]/llej u
JOJIKHBL OBITH OIIOBEIICHBI O CBA3AHHBIX C 3TUM PUCKAX, & TAKKE YIIOJHOMOYEHbI OTBETCTBEHHBIM JIMLIOM.

UTHBIE YCTPOUCTBA MAIIUHBI

3aiuTHBIE YCTPOICTBA U IPUCTIOCOOIEHUS MALIMHEL HE CIIEAyET CHUMATb.
Eciu e OHH JI0JDKHBI GBITh CHATBI B CBSI3H C PEMOHTOM MAILMHBI, HEOGX0MMO HeMe/IeHHO PUMEHHTh Bee
Mepbl [0 PHEBJIEYEHHIO K 3TOMY BHUMAHHSI M 10 MAKCHMAILHO BO3MOKHOMY COKPAleHHI0 CBSI3aHHOI ¢
ITHM ONACHOCTHIO.
3alUTHEIE yCTPOICTBA M IPUCTIOCOGIEHHS MAIMHBI JIOJIKHBI GbITh YCTAHOBJEHBI HA MECTO KaK TOJILKO
3aBepUINIIACE HEOOXO/IMMOCTh B MX BPEMEHHOM OTCYTCTBUH.

IMepenaToynble MeXaHM3Mbl MaIIMHbI TOJHOCTBIO H30JMPOBAaHbl (PMKCUPOBAHHBIMU 3AlUTHBIMH IIPUCIOCOONCHUAMH,
KOTOPbIE MPEAOTBPAIIAIOT AOCTYH K JTIOOBIM KHHEMATHUYECKHM LICTISIM.

VuuThiBas TO, KAKUM 00pPa30M MCIIOJIB3YETCs MALMHA U I YEro OHAa NpeHa3HAueHa, ee MO/IBHKHbIC YACTH HEe H301MPOBAHBI
(DMKCHPOBAHHBIMH 3ALIUTHBIMU MPHCIIOCOOICHUSIMH, CHbEMHBIMH 3AIIIUTHBIMHU MIPHCIIOCOOICHUSIMU HITH APYTUMH 3aIUTHBIMU
YCTpOHCTBAaMH.

JleTany M3MENbYAONIEro y3ja pacroliOKEHbl HA TAKOM PACCTOSHMM OT BXOJHBIX TOYEK, YTO ONACHBIE TOYKH SBJISAIOTCS
HEJOCTYIHBIMH.

Jlns Bcex  yCTPOMCTB 0€30MacHOCTH, BKIIIOYAIOIIMX JICTAJM CHCTEMbl YIPABICHHUS M KOHTpPOJIS, OTBEYAIOIIME 3a
6€3011aCHOCTb, HCIOIb30BAHbI IPOBEPEHHBIE KOMIIOHEHTBI H IIPHMEHEHBI IPOBEPEHHBIE TIPUHIIUIIBL.
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=] TJIABA. 4. IEPEBO3KA, YCTAHOBKA U UCIIOJIb30BAHUE

MamuHol MOKeT YNPaBJIATh HCKJIIOYUTEIbHO YIIOJTHOMOUYCHHBIH, JOKHBIM 00pa3oM 00y4YeHHBII NepcoHall,
MMEIOIMI I0CTaTOYHBIH TEXHUYECKHH OIBIT.

Ilepea BKIIOYeHHEM MANIMHBI IPOU3BECTH CIIEYIOIIHE OIEPALIMH:

> BHUMATEJIbHO M3YYHTh TEXHHYECKYIO JOKYMEHTAIHIO,

> M3yYUTh BCE 3AIUTHBIC U aBapUIHBIC IPHCIOCOOICHNS, HMEIOINECS HA MalllMHE, UX PACIIONOKEHHE U
(YHKIIMOHHPOBAHHE.

Heyno/iHOMOYEHHOE HCIO0IB30BAHNUE OCHOBHBIX U JIOTIOJHUTENBHBIX 3aIIUTHBIX YCTPOICTB, MOXKET NPUBECTH K
II0XOMY (YHKI[MOHHPOBAHHIO 1 BOBHUKHOBEHHIO ONACHBIX [ IEPCOHAJIA CUTYALIHIA.

Kpome Toro, onepaTop 10JI:KeH IPOITH COOTBETCTBYIOIIYIO ITOATOTOBKY.

PABOYUE MECTA U OBA3AHHOCTHU OIIEPATOPOB
Kak yka3aHo B PYKOBOJCTBE M0 MCIOJIB30BAHHMIO, MAUIMHA NPELyCMOTPEHA JUI YIPABICHUS €if OJHMM ONepaTopoM,
OGYUEHHBIM U OTIOBEIIEHHOM 00 OCTATOYHBIX PMCKAX, U UMEIONIMM 3HAHHUS B OOJNACTH TEXHUKM OE30NMACHOCTH HA YPOBHE
OTBETCTBEHHBIX 32 TEXHHUYECKOE 06CITyKHBAHMUE.

OO0bI4HO# paboueit 30HO# onepaTopa sBISeTCs:

1. OOKOBasi 4acTh MANIMHBI BOJWM3H _OT BOPOHKH (onpez:[ener-la, KaK 30Ha 3arpy3KH), TIpU  HOPMAJIBHBIX YCIIOBUAX
(yHKUMOHMpPOBaHUS, Ul ONepaluil py4yHOH 3arpy3KH IHILIEBOrO MPOAYKTa B BOPOHKY M BO BpPEMs HCIOJI30BAaHHS
TiecTa AJist MPpOTAIIKUBAHHUA IIPOAYKTAa B TOPJIOBHHY, C 3aKPBITBIMH 1 386J10Kl/lp0BaHHBIMM (I)MKCI/IPOBaHHLIMI/I 3alIATHBIMH
MPUCHOCOOJICHUSIMH;

2. HepeHAs 4acTh MAlIMHBl BOJM3M OT 30HBI 3arpy3KM IIMIICBOIO INPOAYKTAa, HPU HOPMAIbHBIX YCIOBHAX
(yHKIHOHMPOBaHUSL, AT ONEpaIMii PyYHOTO MpHUeMa ITHIIEBOrO MPOAYKTa, HOMEIIEHHOTO B CIICHHAIbHBIN KOHTEHHED,
C 3aKPBITHIMU H 3a0JIOKHPOBAHHBIMHI (PHKCHPOBAHHBIMH 3aIUTHBIMH PUCIIOCOOICHUSMY;

IHEPEBO3KA, IEPEMEHIEHUE U XPAHEHUE
Bce onepauuy 1o nepeBo3Kke H MEPEMELIEHUIO JIOJKHBI BBITOIHATECS COOTBETCTBYIOMIMM 00pPA30M MOATOTOBIEHHBLIM M
00YYeHHBLIM MepPCOHANIOM, KOTOPBbIii /I0/IkeH NPOYNUTATL W NMOHSThL YKA3AHHS 10 TEXHUKE GE30MACHOCTH, NPUBEIEHHBIE B
JIAHHOM PYKOBOJICTBE T10 HCTIOJB30BAHHIO.

Heobxoanumo:
1. BCETAA BBINOJIHATH NIEPEMENIECHNE U TPAHCIIOPTHPOBKY MAIIMHBI KOT1d OHA HE 3arpy»KeHa;
2. YAOCTOBEPATHCH, UTO NOABEMHBIE CPEACTBA B COCTOSAHNN HAJACKHO BbIACPIKUBATH BEC U raba; JUTHI I'Py3a U,

YTO OHM SABJIAKOTCA YTBEPKICHHOTO 06pa3ua M PEryJIsIpHO MPOXOIAT TEXHUYECKHH OCMOTp ,

3. TIPUMEHHUTH BCE HCOGXOZ{I/IMLIG MEPBI A1 obecrieveHrsi MAaKCUMAIbHOM CTAOMIBHOCTH C )EJCTB U I'py3a 10
OTHOIICHMIO K X Macce U LICHTPaM TAXKECTH,

4. n3berathb PE3KUX TOJTYKOB UIH YAAPOB MAIIUHBI IIPU NIEPEMEILICHUN U BBITPY3KE,

5. nepeMenarb HENPEPbIBHBIMU JIBUKCHUSIMU, HE TOJIKAs U HE TPSACS MAIIMHY.

PACITAKOBKA - OTKPBITHE

ONMCAHUWE YITAKOBKH — KAK U3EABUTHCA OT YITAKOBOYHOT'O MATEPUAJIA

MarnuHsl yrakoBaHbl TAKMM 00pa30oM, 4ToObI B HUX HE MOINaiald XKHIKOCTH, OPraHNYECKHe MAaTePHH H JKUBBIE CYIIECTBA: IS
9TOr0 OHHM TOKPBITHI MOJHITHICHOBOH YIIAKOBKOW M NMOMELICHb B KAPTOHHYIO KOPOOKY COOTBETCTBYIOLIMX Pa3MEPOB.
CB0OOIHBIC MPOCTPAHCTBA B KOPOOKE 3aII0THEHBI 3ANOTHAIONHM MATEPHAIOM.

He BbIOpachiBaTh YIIAaKOBOYHBI MarepHand B OKDPYKAIOIIYI0 Cpely, COXPaHATh €ro JUis BO3MOXHBIX IEPEBO30OK HIN
OTHPABIIATH €ro Ha nepepabarbiBatoye Gabpuxu.

OrneHka OGUOJIOrMYECKOH COBMECTMMOCTH MATEPHAJIOB, HCIONb30BAHHBIX JUIS YHAKOBKHM, BXOAHT B OTBETCTBEHHOCTH
TOJIB30BATENS.

Paborozarens 00s3aH 3HATh COOTBETCTBYIOLIHE geﬁcnaylogne 3aKOHBI COOCTBEHHOM CTPaHbI U €00J1101aTh UX.

3anpenieHo 1 HAKa3yeMO BBIOPACHIBATH MAIIMHY H HJIEKTPHYCCKOE OCHAILICHHE B OKPY/KAIOLLYIO CPEy.
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HIPEJIBAPUTEJIBHBIE ONEPAIIUH MO NOJAT'OTOBKE

CTABWIBHOCTDH

MarnHa CHpOeKTHPOBaHA TAaKUM 00pa3oM, 4TOOBI, HPH MPEAYCMOTPEHHBIX YCIOBHSAX (YHKIMOHMPOBAHHS U C Y4ETOM
KJIMMaTHYECKHUX YCIIOBHUIi, €6 MOKHO OBLIO HCIIOJIB30BaTh 03 pHCKa NMepeBOpaYNBaHMIl, MaJeHUil HIH HeCBOEBPEMEHHbIX
CMelleHHi.

VuuThIBasi CTPYKTYPY M IOJIOKEHHE MAIMHBI, OHA JIOJDKHA OBITh YCTOWYHMBOI Oe3 HEOOXOAMMOCTH KpeIUIeHUs K pabouemy
CTOITy.

DJEKTPUYECKOE IUTAHUE

nO}IKH}O‘ICHI/IC K 3HCKT‘queCKOﬁ CETU JOJDKHO COOTBETCTBOBATH OTHOCSALIMMCH K 3TOM! 3aKOHaM CTQaHL], B KOTO[!O]‘/‘[
OyIeT HCHO0/L30BAThLCS 000PY/I0BAHME.
B cBs3u ¢ aTHIM 3HeKTQ“‘leCKOC NMHTAHHUE JOJIPKHO COOTBETCTBOBATH CJICTYIOLUIUM TEXHUYCCKUM MPEAITHCAHUAM:

1. THIN ¥ HaOpsDKEHHE JJIEKTPUYECKOro NMUTAHHUS BCET/a JOIDKHBI COOTBETCTBOBATH JAaHHBIM, YKA3aHHBIM Ha TabInmuke
ManmHbl. [IpUMeHeHNe CIMIIKOM CHIIBHOTO HANpPSKEHHE BEJIET K HEBOCIIONHUMOMY TTOBPEKICHHIO KOMIIOHEHTOB.

2. J10JIKeH ObITH nmpeaycMoTpeH auddepeHnuan B KOOPAUHALMK C 3aIIUTHON LEMbIO, B COOTBETCTBHU C 3aKOHAMH U
HPEUTHCAHUAMH, JCHCTBYIONIMMY B CTPaHE, B KOTOPO# Oy/eT yCTaHOBJICHA MAINHA;

3. Kadeab JJIEKTPUYECKOro NMUTAHUA BHE KOPIYyCa MalllMHbI [IOJIKEH OBITH MNPOBEACH B NOATOTOBJICHHBIX BaMH H
JIOJDKHBIM 00pa30M 3alIMIIEHHBIX MECTax;

4. IIpY HAJINYUX HYJIE€BOI'0 NPOBOAA (N) NEpEa MOAKIIOYEHUEM K IMUTAHUIO JJICKTPUUIECKOTO OCHAIICHUS, BaMHU JOJDKHA
ObITH OOECIIeuYeHa ero HeMpephIBHOCTH (MOAKIIOUYEH U CBOOOIEH).

5. TIepea TIOAKIFOYCHUEM K NHUTAHHIO DJICKTPHUYCCKOTO OCHAINCHHS, BaMH JIOJIKHA OBITH OOecIeueHa HETIPEPBLIBHOCTH

(MOJKITIOUEH U CBOOOJIEH) JKEITO-3€JIEHOr0 MPOBOIHNKA 3AIUTHON SKBUIOTEHI[MAILHON LIeTIH.

YCTPONCTBO CEKUMOHUPOBAHHUS JEKTPUYECKOTO MU TAHUSA

yCTpOﬁCTBO CEKIMOHUPOBAHUS JJICKTPUICCKOTO ITUTAHUS, KaK BUTHO U3 OIMMUCAHUS CXEMBI CUIIOBBIX ueneﬁ, Hepe}:{aHHoﬁ C
BJICKTPUYECKUM OCHALICHUEM, MIPEIAYCMOTPEHO 1A €AUHOI0 UCTOYHUKA MU TAHUS MAIIMHBI.

B ClIy4a€ HECOBMECTUMOCTHU MEKIY pO'SCTKOI‘/’I CETU M BUJIKOH Hpn6opa 3aMEHHUTH PO3ETKY HA ﬂOg!XOg!ﬂ!!!l/lﬁ THUII IPpH
IOMOIIH NMepPCOHAJIA, 3AHUMAKLIErocHd TEXHUYECKUM oﬁcnvmunauuem.

yCTpOﬁCTBO CEKUMOHUPOBAHUSA DJIEKTPUYECKOTO NMUTAHUSA MTO3BOJISIET OTACIATH (HZOJIHPOBH.TI:) TeXHHYECKOe OCHALIlEHUE
MAIIHHBI OT CETH UTAHMUS, YTOOBI MOKHO OBLIO OCYILICCTBIIATH PEMOHT 6e3 PHUCKa I10JIy4CHHs y1apOB TOKOM.

yCTpOﬁCTBO CEKIIMOHUPOBAHUS MOJKET HAXOAUTHCA B IBYX ITOJIOKCHUAX

OFF niu “OTKJIIOYEH”, DIIEKTPUYECKOE OCHAIICHHE OT/IEICHO ON mi “IoAKITIOYEH”, BIEeKTPHIECKOE OCHAILCHHE
OT DJIEKTPUYECKOT0 NUTAHUS TIOAKIIIOYEHO K DJIEKTPUYECKOMY ITUTAHUIO

MOHTAXK / AEMOHTAX USMEJIBYAIOIIET'O Y3JIA
Ornepanuu 1Mo MOHTaXy/ JEMOHTaXKy JIFOOOH JIeTali MAIUHBI JOJKHBI BHINOJIHATHCS MPH HepaGoTarouieil
MallMHe W NpPH BUWIKeE, OTKJIKYEHHOH 0T PO3€TKH, TO €CTh, INpPHU yCTpOﬁCTBC CCKIIMOHUPOBAaHUA B
nonoxxenun OFF.

HM3menpuaromiue y3iibl MOTYT ObITh, B 3aBUCHMOCTH OT IOTpeOHOCTEH NPOM3BOJCTBA, cienymoiux Tunos: Enterprise, Mezzo
Unger u Unger totale.
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MoHrax H3Mesbyaiomero yiia Enterprise Ha maimuHy BbINONHseTCs B JBe (a3l (B Ka4eCTBE WIUIIOCTPALMU MPUBENET
6a30BBIii KOPITYC MAIIINHEI).

®@aza Ne 1 Ha HM3MeJIbuUAOLIEM _yiie

Enterprise Boinonusercs na pabouem crose

B IIPUBE/ICHHOM HHKE MOPsJIKE:

1. Bcrasute B orBepctme (1) B
clIe/ylonieM mopsiakee: mHek (2), peak
B YKAa3aHHOM Ha pPHUC. IMOJIOKECHUH U
BCTaBJIEHHOM B  wwkBopeHs  (3),
nepOopUpoOBaHHYI0  TIACTHHKY  (4)
3aKperieHHyio B otepetnn (1);

2. 3aBHHTHTH ¥ 3aKPENUTh OJOKUPYIOLIHIT
MAaxoBHYOK (5).

®aza Ne | na uzmesnbuawomem ysiae Mezzo

Unger Bpinonusiercs Ha pabouem crojie B

TIPUBECHHOM HHIKE IMOPSJIKE:

1. BcraBute B orBepctme (1) B
cieylomeM — mopsakee:  mHek  (2),
nepByro  IUacTWHKy (3), pe3ak B
YKasaHHOM Ha pHUC. [IOJIOKEHUH H
BCTaBJICHHOM B IIKBOPEHb (4), BTOpYIO
nepdopupoBannyio  mmactHHKY  (5)
3aKpeIUICHHYIO B 0TBepcTuH (1), KoabLo
(6);

2. 3aBUHTUTH M 3aKPENMHTH OJIOKUPYIOIIHIT
MaxoBH4OK (7).

®asza No 1 na mamennuaomem ysiae Unger

totale BbimonHsiercss Ha pabodeM CTONE B

TIPUBECHHOM HHIKE IMOPSJIKE:

1. BcraBute B orBepctme (1) B

cieylomeM — mopsakee:  mmHek  (2),
NEepBYIO IIACTHHKY (3), MepBbIi pe3ak B
YKasaHHOM Ha pHUC. [IOJIOKEHUH U
BCTaBJICHHOM B IIKBOPEHb (4) BTOpYIO b
nepdopupoBannyio  ractuHky  (5),
BTOPOii Pe3aK B yKAa3aHHOM Ha PHC. nl Hﬁ?: [l ﬁ] “ ﬁ H H
TI0JIO)KCHHUH U BCTABJICHHOM B LIKBOPEHb
(6), TPETHIO nepdopupoBaHHYIO
mwractuHky  (7)  3aKpeIUICHHYIO B
otBeperu (1), koibLo (8);

2. 3aBHHTHUTb ¥ 3aKPENUTb OJIOKUPYIOLIHIL
MaxoBHYOK (9).

@ ©®o 6 66 e © @ o

®a3za Ne 2 BBIMOIHACTCS HA MAIIHHE:

1. BcraButh [0 KOHIA  COOpaHHBIH A ~—D
n3Menbyaommit ysen (B) B mammny
(A);

2. 3aramyts PYKOATKY GJIOKMPOBKH
OTBEPCTHS ©) Tax, 4TO0BI A
u3Menbyaommit  ysen  (B)  Obun
3aKperuieH Ha MamuHe (A); )

3. BcraBuTh BOpPOHKY (D) B TOpiIOBHHY [ M
MallHHbBL N I ‘

4. Tenepb MalllMHA rOTOBA K pabore. L} l e

Onepauum 1o _JIeMOHTAKY H3MeIbYALIEro V3Ja C MAIIUHbl BBIIOJIHSIIOTCS B TIOPSAAKE, OGPaTHOM IO OTHOLMICHHK K
OIMCAHHAM BBIIIIE MOHTAKHBIM ONEpaIusM, HaunHas ¢ pasel Ne2 u nepexons Ha daszy Nel.
ﬂﬂﬂ Hy‘ILUCI‘/'I pa60TBI ¥ JOJITOBEYHOCTH IUIACTUHKHU U P€3aKa PEKOMEHAYETCA BCEr/ia Aep:KaThb UX COCAUHEHHbIMH.

BPAINEHUE U3MEJIBYAIOIIETI'O Y3JIA
HpHBe}lCHHHC HHWKE ON€palMi JOJDKHBI BBINIOIHATBECA MAacTEpPOM IO TEXHHUYICCKOMY OGCJ'ly)K]/IBaHl/l}O MalIuHbI
(mepcoHa/ioM, CNENHAJM3HPOBAHHLIM 110 TeXHHYECKOMY OOCIY:KHBAHHMIO JJIEKTPUYECKOH YacTH
NPOMBIIIEHHBIX Mal.l.llrlH).
JIisi MalIWH, NMHTAalOMMXcsl Ha Tpexdasnom Hanpskxenns, (3 PE AC 400V 50Hz), cnerka ocnabisaTh
OIIOKMPYIOIUH MaXOBUYOK TakK, YTOObl HE OBLIO CHIIBHOTO JIaBIEHHs Ha Nep(OPUPOBAHHYIO IUIACTHHKY CO
cTopoHbI pe3aka. [Ipu BriroueHnn yoexaaThes, 4TO IIHEK BPallaeTcsi IPOTHB YACOBOM CTPEJIKH.
B ciydae BpamieHHsi M0 YacoBOii CTpesKe, BBIKIIOUNTh MAIMHY, OTKIIOYHB €€ OT PO3ETKH, pa3odpats ee,
OTCCOCAVNHHUTH ABa q)aSOEI:IX MPOBOJHUKA U HHBEPTUPOBATH UX TTOJIOKCHUS.
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OIIMCAHUWE ®YHKITMOHUPOBAHUA

VerpoiictBa ynpaBlieHHs! CHPOEKTUPOBAHBI M BBINOJHEHbI TaK, 4TOObI OBITh HANEKHBIMH M IPOYHBIMH K HOPMAJIbHBIM
pabouynM BO3JEHCTBUAM, K IPEyCMOTPEHHBIM YCHIIMAM M BHELIHMM BeliecTBaM. Kpome TOro, oHM XOpOLIO BHHBI, JIETKO
OTJIMYMMBI ¥ TIOMEUEHBI COOTBETCTBYIOIIEH MapKHPOBKOii. Hike npuBeeHbl OCHOBHbIE YCTPOICTBA YIPABJICHUS:

THIT/ IBET

CCBLIKA / ONTUCAHUE

Knormka / uepHblIii

“0” / KHOIKa OCTaHOBA MAIIMHBI

Knorka / Gembrit

“I” / KHoIKa 3a1ycKa MalnHbl

3AIIYCK

3ammycK MalIMHbl BO3MOXKEH TOJIBKO TIPH CHEIHAJIBLHOM BO3/IEHiCTBUH Ha COOTBETCTBYIOIeE YCTPOCTBO yNpaBJIeHHs:
Genyro KHOMKY “I”, mpeiHa3HaYeHHYIO 11 3aITyCKa MAIIHHBL.
Ipumeuanue. B mozenun TI 32R 3amyck BO3MOXEH TOJIBKO IPH BCTABJICHHOM U JIOJDKHBIM 00pa30M 3aKpeIICHHOH BOPOHKE.

OCTAHOB

Jlist ocraHOBa HA’)KMMAaTh Ha YEPHYIO KHOMNKY “0”. B ciiyuae IJIMTeIbLHOT0 WM KPATKOBPEMEHHOT0 0CTAHOBA, IIPEX/IE YeM
CHOBa BKJIOYAaTh MAallIWHY, HeOGXOI{I/IMO BBIHYTH U3 HEE BCE IMHUIICBBIC INPOAYKTBI! CIC€I0BATH YKa3aHUAM II0 JACMOHTAXY

M3MeEIbYaroUIero ysia.

HAJEXHOCTb ®YHKIIMOHUPOBAHMUSA

Ecmu  mammna HaXOUTCS IMOJA YCHUIHUEM,

MOJIBEPraeTcsi CIMIIKOM NPOJOKUTENbHOMY (DYHKIMOHUPOBAHUIO MM

(DYHKIIMOHUPOBAHHIO TIOJ YPE3MEPHON HArpy3Koil, OHa HEMEICHHO OCTHABJIMBACTCS OJIarofapsi BCTYIUICHHIO TEPMUYECKOM
3alUTel. B 9TOM citydae 0KIAThCS MOJIHOTO ee OXJIAMKIeHMsl, Ipexae deM 3amyckarts ee. Moaeab TI 32R ocHamena
3aIUTHBIM YCTPOHCTBOM Ha BOpOHKE. HenpaBuibHOE IOJIOKEHHE MIIM HEHCIIOJNb30BAaHUE BOPOHKM HE IMO3BOJISIET MallWHE

(DYHKIIMOHUPOBATS.

OTCYTCTBUE HATIPSOKEHUSL

B Clry4ae NMpEePBIBAHUS DJIEKTPUICCKOT0 ITIMTAHUSA UIIH OTKIIIOYCHHUS MAllIUHBI OT 3HCKTPI/I‘I€CKO]71 CETH, MOXKHO IIPOU3BOJUTH €€
3a1ycK, cleays COOTBeTCTBleU_leﬁ npoueaype, TOJbKO 10Cjd€ BOCCTAHOBJIEHHMSI J3JIEKTPUYECKOr0 MNHTAHHUS WJIH

MOAKJJIIOYEHHS K CeTH.

ITPOBEPKA / KOHTPO.Ib IIEPE/{

KOHTPOJIb 1 NPOBEPKHW NNEPEJL ITYCKOM B XOJ1

CIOCOBBI BbINMOJIHEHUSA

IIYCKOM B X0O/|
Y6enutnest, uto: BusyasnbHbIi KOHTPOIIb yKa3aHHBIX YacTei VISl BHIABIEHHS OTCYTCBHS MOCTOPOHHHX
> Ha MalllMHe, B BOPOHKE, B TOPJIOBHHE TIPEIMETOB, TAKUX KakK, HAMPUMEP, Pa3IMUHbIE HHCTPYMEHTBI, TPANKH H T.JI. U OTCYTCTBHS
MAaIIMHBI OTCYTCTBYIOT HOCTOPOHHHE THILEBBIX IPOIYKTOB
TIPEMEThI B ciyyae Hanuuus yanurh ux.

Y6enutnes B uncrore:

> BHYTPEHHHUX 4YacTeii FOPJIOBHHBI

I M H3MeJIb 0 y31a
> BbIOpackIBaTeIei
> BHEIIHEH MOBEPXHOCTH MAIIMHBI

Heo0xoamMo BU3yaibHO NPOBEPHTH BCE MOBEPXHOCTH YKa3aHHBIX JIeTallel epest
HCIT0JIb30BAHUCM MAlIUHBI, ‘lTOGBI y6C}Z[HTbCﬂ B UX YUCTOTE.

Uro KacaeTcs BHYTPEHHEH YaCTH U3MEIBYAOIIETO Y3/1a, 1) OCYIIECCTBICHUS BH3yaIbHOTO
KOHTPOJIsl HEOOXOUMO €ro pa3odparh.

B cnyyae nanuums miieceHH MM APYTHX 3arpA3HEHHUH, NPOM3BECTH OUHMCTKY CIE/ys YKa3aHUsIM
TIIaBbI S.

Y6enuThest B IENTOCTHOCTH:

Bce ¢uxcupoBannbie ¥ Apyrie 3alMTHBIE IPUCIIOCOONCHNUS TODKHBI BBITOMHSITE QYHKIMH, JUIs

> (l)l/lK'Cl/lp()BﬁHHle 3alMTHBIX KOTOPBIX OHH IPEAYCMOTPEHBI.
npucnocodienuii TIpou3BoMTE BU3yaIbHBIH KOHTPOJIb YKa3aHHBIX J€TaIeH JUIA TPOBEPKH LEJOCTHOCTH MX

> 3arpy304Hoii BOPOHKH, BHCIITHCH TOBEPXHOCTH.

> TOPJIOBHHBI MAIIHHBI, Tlpu nepBbIX NpU3HAKAX SPO3UM HIIM TIOIOMKH JIETATH HEOOXOMMO €€ 3aMEHHUTD.

> Kopmyca bl

Yoenutscs B pyHKIMOHUPOBAHUH: Bce ycrpoiicTBa 101K I BBINONHATE (BYHKIMH, U1l KOTOPBIX OHHU IIPEYCMOTPEHbI.

> Jetaieii CHCTeMbI ynpaBJienust / VIpaBaTh HENOCPE/ICTBEHHO YCTPOHCTBAMH U1l BBINOJTHEHHS MMU HEOOXO/IMMBIX (YHKIIMH.
KOHTPOJISI CHCTEMbI 6930“3CHUCT“; HcnonuuTtenbHbIC MEXaHU3MBI U BCE JIpPYTHEC I€Taln J10JIKHBI 3aMEHATHCA TIPH TIEPBBIX

> YCTPOICTB ynpaBJaenus. TPU3HAKAX DPO3UH UJIM MOJIOMKH.

YG6enurncs B OTCYTCTBUM:
> HeoOBIMHBIX IIYMOB NMPH ITyCKe B X0/

Bo Bpemst npoBepkyu (pyHKUMOHHPOBAHKUS YCTPONCTB YIPaBIEHHs, B Cllydae HaIMUMs
HEOOBIYHBIX TIYMOB, BBI3BAHHBIX, HANIPHMEP, 3aeaHUAMH HIIH MEXaHHYECKUMH TIOJIOMKaMH,
HEME/JICHHO OCTAHOBHTh MAIIMHY W 0OPATHTHCS B PEMOHTHBIN OT/IEI.

V6eanThes B OTCYTCTBHH:

> CJIEI0B MACJIa KAK HA OMMOPHOM CTOJIe
MAIIHHBI TAK H B HIHEKe

Kax Bo Bpemst paGOTBI TaK U [0 3aBEPLICHUIO KAKO ONEPALNH, a TAKIKE IPH MOHTAKE
HU3MEbYaKoUIero ysna, y6e>m1a’rbc>l B OTCYTCTBHUH CJICJIOB Macjia Ha YKa3aHHX JICTaJIAX. le/l
HAJIMYUH Karlellb KUIKOCTH HEMEUICHHO OCTAHOBHTh MAIIMHY M OOPAaTHThCS B PEMOHTHBIH
orzen.

Jlnst 1060r0 peMOHTa MM 3aMEHBI TOBPEKICHHbIX JieTajleil 00palaTbesi B PeMOHTHBINH oT/1es1. {151 3aMeHbI JOJDKHbL
HCMOJIb30BaThCs ghl/l[ZMeHHbIC ACTaIn NIPOU3BOANUTEIISA WIH, TIO KDaﬁHEﬁ MEpE, JICTaIH, PaBHBIC 110 KAYECTBY, HA/IC)KHOCTH U
xapakrepucTukam . Jlis yrounenuit obpauatbes B YnonHoMoueHsblii [lentp O6cayxupanus.
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3AIIYCK
OnepaTtop MalMHBI MOKET MPOU3BECTH €€ 3aITyCK, YUNTBIBas ClIeIyoIIee:

SEPXNAN R WD =

TlonokuTeNnbHbI pe3ylibTaT IIPOBEPOK, OMUCAHHBIX B IPEABAPUTE/IbHBIX ITOATOTOBUTEIbHbBIX OlEPALIUAX,
TTonmoXUTENBbHBIN Ppe3ylibTaT IIPOBEPOK, ONMCAHHBIX B DJICKTPUICCKOM IMUTAHUH

TTonmoxuTenbHbIH pe3yabTaT NPOBEPOK, ONTMCAHHBIX B YCTAHOBKE BOPOHKHU

TToN0KHUTEIBHBIN Pe3yJIbTAT IPOBEPOK, OIMCAHHBIX B MOHTaXKE N3MEJIBYAIONIEro y3ia,

TTonmoxuTenbHbIH pe3yabTar NPOBEPOK, ONMTMCAHHBIX B KOPPEKTHOM BPAIIIEHUH IITHEKA,

TToN0KHUTEIBHBIN Pe3ybTaT KOHTPOJIS/ IPOBEPOK, IIPOBOJISIIIUXCS IEPE 3aIIYCKOM, a TAKKE NEPUOTHICCKHX,
TTonmoxuTenbHbIH pe3yabTaT NPOBEPOK, HATIPABICHHBIX HA BBIABJICHHUE COOTBETCTBUSA BCEM YCIIOBUAM 0€e30MacHOCTH.
IMoKIIF0YeHHE BUJIKK K COOTBETCTBYIOLIEH po3eTKe,

Y cTaHOBHUTH BAHHOYKY JUTA CGODa B l'lCDCJZ[HCﬁ 4acTH MallliHbI HAa BBIXO/I€ U3MEJIBYCHHOIO MsiCa,

Bcerath ¢ s1eBOii CTOPOHBI MAlIMHBI U 3aIIyCTUTh €€ HOCPEACTBOM BKJIIOYAIOLIEr0 YCTPOUCTBA yipasieHus “17,

Bioxuts BPYYIHYIO ]'lI/IU_[CBOﬁ TNPOAYKT B T'OPJIOBHHY MAIIWHBI M TIPOTOJKHYThH €ro IO HAMPaBJICHHUIO K IIHEKY NPpH
MOMOIIH TIPUJIAraeMoro recra.

ITo 3aBCPUICHUIO 3aKIIaJIKH ITHIIEBOTO MPOAYKTa B rOPJIOBHHY MAlllMHBI, TO €CTh IIOCJIE TOr'0, KaK U3 HCpq)OpMpOBaHHOﬁ
IUIACTHHKH HPOJYKT OOJIbIIIE HE BBIXOJUT, OCTAHOBUTH MAIIMHY MOCPEJICTBOM BBIKJIIOYAIONIEr0 YCTPOHCTBA YIIPABICHUS
“0”.

MaiuHa He 10/KHA PAG0TATH BX0JOCTYIO, §€3 NHIIEBOro NPOAYKTA.

BLIKJIIOYEHUE
Onepanuu 1o BBIKIIOYEHHIO JIOJKHBI BBINOIHATECS B YKa3aHHON HUKE T10CIIE10BATENbHOCTH:

Ealad N

TIEPEA BBIKIIHOUYCHUEM JOKAATHCA OKOHYATEIbHOT'O BhIXOAA MUIIIEBOTO MPOAYKTA U3 TI€| OPUPOBAHHOMW TJIACTUHKH.
OCTaHOBHMTb MAIINHY I10CPE/ICTBOM BBIKJIIOUAOIIET0 YCTPOHCTBA yripaBieHus “0”.

OTCOCAUHUTH BUJIKY MAIIIUHEBL OT PO3ECTKHU DJICKTPUUIECKOT'O ITUTaHUS,

IIPOU3BECTH YUCTKY MAIIUHBL.

PA3BJIOKHPOBAHUE B CJIYYAE BOSHUKHOBEHUSA ITIOMEX

Bo Bpemst 06pabOTKH, TO €CTb, BO BpeMsl BPAILCHHUS ILIHEKa, B CIy4ae 3aKJIaJIKi HEOAHOPOIHBIX MUILEBBIX POIYKTOB,
HanpuMep, KOCTEH 1 Ip. B MalIMHY, OHAa MOXET 3a0JI0KHPOBATHCL.

Takasi xe CUTyalus MOKET BOSHUKHYTB B CIIyuae HEIoJIa10K JIEKTPUYECKOro IIMTaHHs, TO €CTh, KOI1a MaIllHA
OCTAHABJIMBACTCS C [HIIEBBIM ITPOIYKTOM BHYTPH.

YT00BI NPOJOIKUTE PAObOTy HEOOXOAMMO JEMOHTUPOBATH M3MEJIBYAIOIIMH y3€l, CO CIECIYIONHM OTIMYMEM: AeMOHTAaXK
J0JKeH BBINOJHATHLCS He IOCPEICTBOM o0cC/IadaeHus GJOKMPYIONIEr0 MAaXOBHYKA, a MOCPEICTBOM 0CJIabieHust
PYKOSITKH 0JIOKHPOBKH OTBEPCTHS.
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I'/TABA. 5. TEXHUYECKOE OBCJIYKUBAHUE, BBISIBJIEHUE HEITIOJIAJJOK U
YUCTKA

TPEBOBAHNS K COEHUAJIUCTY IO TEXHUYECKOMY OBCJJOYKUBAHUIO
IMox TepMuHOM “TeXHHYecKoe OOCTY:KHMBAHHMe” HE JOJDKEH IIOJPa3yMeBaThCs TOJIbBKO MNEPHOAMYECKHIl KOHTPOJIb
HOPMAJIBHOTO (pyHKIIMOHMPOBAHMS MAIIMHbI, HO TAKKE M aHAM3 M IOCJIEIyIolIee YCTPAHEeHHEe BCEX NPUYMH, IO KOTOPBIM
MallliHa BBIXOANT M3 jedcTBus. KpaiiHe HE0OX0ANMO, 4TOObI BCE BH/IbI TEXHHYECKOT0 0OCTY:KHBAHHUS, YNCTKA, 3aMeHa
Jerajieil U BbIsIBJIeHHE HENoJIAJ0K, BBIIOJIHAEMbIC 10J1b30BaTENIEM, HOPYYAIHCH ONBITHBIM CIEIHATNCTAM, 3HAIOWUM H
YIOJHOMOYCHHBIM paboTojareneM. Bce 10 eanHON omepanmu 1Mo TeXHHYECKOMY OOC/HY/KHBAHHMIO, YHCTKEe W 3aMeHe
Jerajieil JIOJDKHBI BBITNIOJHATBCS HENPEMEHHO HA IIOJHOCTBIO OCTAHOBIECHHOW M M30JMPOBAHHON OT MCTOYHHKOB ITHTAHUS
MalllfHe.

YKA3AHUSA IO TEXHUYECKOMY OBCJIYXNBAHUIO

CHSTHE 3AIIMTHBIX MPUCIIOCOBJIEHWI W/ UJIW YCTPONCTB

J1ns BBITIOJIHEHHMSI ONPEJENEHHBIX ONEpalMii, 0 KOTOPBIX MAET Peub B JAHHOH IiaBe, HEOOXOAMMO CHHMATH HEKOTOPbIE
(buKCcHpPOBAHHBIE 3AIMTHBIC IPHCIIOCO0IEHNS].

CHHUMaTh 3aIUTHBIEC IPUCIIOCOOICHHS MOXKET TOJIBKO CHEIHATNCT [0 TEXHUYECKOMY O00CITy KHBAHHIO.

ITo 3aBepuIeHMIO JAaHHBIX OMEpaLMii, BbIICyKa3aHHbIE HPUCIIOCOOTICHUS IOJDKHBI OBITH YCTAQHOBJIGHBI Ha MECTO H
3a6JI0KMPOBaHBI B IIEPBOHAYATBHOM MO3UIIMH IOCPEICTBOM CHCTEM (QHKCUPOBAHNUS, KOTOPHIC IPHMEHSIIHCH HIEPel Olepaliei.
OTBeTCTBEHHBII 32 TexHHYecKoe 00C/IYKMBAHME JI0/KEH I0JHOCTbIO BBLIKIIOYATL MAMIMHY, Kak, BIpodeM, Oyzaer
YKa3aHoO B JaJbHEHfIeM, IpexIe 4eM CHUMATh (pUKCHPOBAHHOE 3alIUTHOE IPUCIIOCOOICHNE W/UIIH 3aMEHSITh JETaIH.

OTKJIOYEHWE OT BHEITHUX HCTOYHUKOB SJIEKTPUYECKOI'O ITIMTAHUSA
Iepen BbimonHeHHEM J000H onepanyy Mo M0 TeXHHYECKOMY 00c/IYy:KMBAHWI0, YHCTKEe W 3aMeHe jieTajleil HeoOXoaumMo
OTCOCIAMHHUTH U U30JINPOBATh BCEC BHEIIHUE HCTOYHUKHU DJIEKTPHYCCKOT'O ITUTaHHUS.

YcraHoBuTh Ha “HOIL” 3aIMMTHOE YCTPOMCTBO, PAacroNokKEHHOe OTKIIIOUNTH _YCTPOHCTBO OOIIEro CEKIIMOHMPOBAHUS M 3alUTHTh

BCPXHCH YaCTH JIMHUM MUTAHUSA ICKTPUYCCKOTO OCHAIICHHUSL. BUJIKY TIPU TIOMOIIHM CIICHHATBHBIX CHCTEM.
BbIABJEHUE HENOJAJOK WIM HNOJOMOK W PA3BJIOKHUPOBAHU
HOJABMXHBIX YACTEHU

Hwxe TNEPEYUCIICHBI OIEpalMy 110 BBIABJICHHUI0O HEMOJAT0K WM IOJOMOK H pa36J’lOKl/lp(]BaHl/"0 MOJABHKHBIX ‘lacTeﬁ,
KOTOPbIC MOT'YT BBINOJHATHCHA CHEUHAJTUCTOM 110 TEXHHYECKOMY 06cny)|msaﬂmo,

THIT ITPUYHUHBI CIIOCOB BbISIBJIEHU S
O6mwmit black out OGpaTuThCs Ha GUPMY, TTOCTaBIAIONLYIO JIEKTPOIHEPHIO.
OrcyrerBue Toaxmouenne npeloxpaHuTeNnei uin .
Tlocne YCTpaHeHUs IIPUYHH, KOTOPBIE ITOBJICKIIH 3a coboit TIOJKJIIOYEHHE
HANPSLKEHUSI B | TepMOMArHUTOB, PACTIONIOKEHHEIX B o
ceTH 3aIIMTHOTO YCTPOHCTBA, BOCCTAHOBHTH €ro. B citydae HeycTpaHeHHs IPOOIEeMBI,
BEpX. 4aCTH JIMHUHU IEKTPUUECKOTO

00paTHTBCS K EKTPHKY.
NUTAHUS MAIIUHbI.

OGpaTHThCS K IEKTPUKY: MOCIIE YCTPAHEHHs IPHYHH, KOTOPBIE TIOBJIEKIIH 3a CO60#

IpepbiBanue IMoaKIII0YEHNE BHYTPEHHETO 3aIMTHOTO | MOJKITIOYEHHE 3alHTHOTO YCTPOHCTBA, BOCCTAHOBHTD €TO.
GYHKIHOHUPO- | YCTPOICTBA MALIHHEI B ciyuae nojx/i0uenus npeoxpanuTeiei 3aMeHUTh HX Ha TAKOM THII TOif ike
BaHUs MOJIEIIH, TOTO 5K€ TAPHPOBAHHS U XaPAKTEPHUCTUKOMN I1OJIKIIIOYCHHS.
He BbIsiBICHHbIE IPHYHHBI OO6paTHThCs HEMOCPEACTBEHHO B YonHoMoueH bl [entp OOciyKuBaHusL.
OTCyTCTBHE HATIPSKCHHUS. TIpoBepHTh M BOCCTAHOBHTH T10/1ady 3JICKTPUIECKOH SHEPTHH.
BopoHka He BCTaBiIeHa MIIK ILIOXO BeraBuTh Ml [ONPABATE BOPOHKY.

ycTaHoBleHa, Toibko it Mmox. TI 32R

VeTpoicTBa CEKIMOHMPOBAHHS IMocTaBuTh yCTPOHCTBA CCKIMOHMPOBAHHUS B MOJIoXkeHHE “ON”.
Manmna He ycranoBnens! Ha “OFF”.
Gynxkunonn-
pyer: mHek He | ITojkirouenue npenoxpanuTeneil nim 3aMeHHTh IPEIOXPAHUTENH, IPOBEPUTH COCTOSHUE TEPMOMArHHTHBIX
Bpamaercs HepaboTaromMe TePMOMArHHTHI. TICPEKITIOYATEICH.

He ¢yHKunOHMpYIOIIas KHOIIKA [yCKa. IIposepurs pabory kHonku START u npu He0OX0AUMOCTH 0OPATUTHCS

HETIOCPEACTBEHHO B Y1onHOMOYCHHBIH !eHT O6CHY£HB€!HI’UI.

HO,EIKJ'[K)"ISHMC Tele/l‘ieCKOﬁ 3allMThl B Z[())KJJHTI:CZ TIOJIHOTO OXJIAXK/ACHHUS, MPEHK/IC YEM BHOBb 3aIlyCKAaTh MAILIMHY.
CBSI3H C IIEPEIPEBOM.
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BHEOYEPEJIHOW PEMOHT

Jst OCYILECCTBJICHUSI BHEOYEPEIHOI0 PEMOHTA BCJICACTBUC MOJOMOK, MEXAaHHYECKHUX HIIM JICKTPHUYCCKUX HOBpE)KZLEHMﬁ,

i{ HeobxoamumMo 06pau1an>cx HEMNOCPEACTBECHHO B YnonaHoMoYeHbIH QCHTQ OGCJIY)KMBBHH}[.

HHCcTpyKIMH 10 BHEOYePeJHOMY PEMOHTY He NMpeyCMOTPeHbl B JAHHOM PYKOBOJCTBE 0 HCHO/Ib30BAHHIO, TOCKOJIBKY
JIOJIKHBI CTIELHAJIBHO 3aMPAIIMBAThCS HENOCPEICTBEHHO Y MPOM3BOAUTENS.

YUCTKA
3anpeuieHo YHCTHTEL BPYUHYIO OPTAHBI M IETAH B IBUAKEHHH.

Bcee OIepaluy MO0 YHUCTKE JOJDKHBI BBINOJIHATHCA HEIPEMEHHO TOJIBKO MOC/A€ BBITPY3KH M3 MAUIUHBI
oﬁpaﬁaTuBaemoro MHUIEBOr0 MPOAYKTA U MOC/Ie U30IAIUN €€ OT BHCIIHUX HCTOYHHKOB JICEKTPHYECKOr0
NMUTAHUS U JHEPrUum.

ManiiHy, 3JeKTpHYecKoe 000pyI0BaHHEe M NPUOOPBI MAIIMHBI HeJIb3sl MBITH BOJOii, TeM Gosiee MCIOJIB3Ys
CTPYH J1000r0 THIA M KOJIM4YeCTBa, CJIe0BaTeJIbHO, 0e3 “Beapa”, “pesunn” u “ry6ku”. Hukorna e
CTaBUTh MAIlIMHY HENOCPEICTBEHHO B PAKOBUHY WM TIOJ KPaH.

Yro KacaeTcsi TUTHEHbI, MAIIMHA U COOTBETCTBYIOIIEe 000py10BaHHe KJIacCH(PUIMPOBAHBI B OTHOLIEHUH
NPeIyCMOTPEHHOI'0 UCIOJIB30BAHUSA KaK YPOBEHb 2 (zu;a): MallnHa, B pE3yJIbTaTe OLICHKA TUTHEHUYECKOI' 0 pHUCKa,
MPU3HAHA OTBEYAIOIIEH COOTBETCTBYIOLIMM MEX/yHAPOAHBIM TPEOOBAHUSIM, HO TpeOyeT neprHoauyecKkoi pa3oopku st
YHUCTKH.

YACTOTA MHEPCOHAJI CIIOCOB
B KoHIe KaK0i Oneparop Bce nmoBepxHOCTH U I€Tany MAIIMHBL, CONPUKACAIOLIUECS C IUIIEBBIM IPOIYKTOM, TO €CTb,
paﬁoweﬁ CMEHBI H, B NMHIIeBbIe 30HbI (Bllyl’ CHAA TIOBEPXHOCTL BOPOHKH, I'OPJIOBUHbBI MAIIIUHbI, U3MEILYAIOLIETO
J000M ciry4ae, mepes Y3I1a ¥ [IecTa) U 30HbI MONAXAHHsI GPI3T (BHCIIHSAS IOBEPXHOCTh MAIUHBI) HEOOXOAMMO
€/KeIHeBHBIM YUCTHUTH U }:[VBCHq)CL“/IpOBaTB TIPUBCACHHBIM HHKC CHOCOGOM. ﬂﬂﬂ JACMOHTaXKa M3MCJIbYaroIICro
HCIO0/Ib30BAHNEM. Y3712 CM. IIPHBE/ICHHbIC PAHEE yKa3aHUs.
» VIaluTh ¢ IOBEPXHOCTH BO3MOKHBIE OCTATKH IHILEBOro MPOAYKTA (Hanpumep, HpH

TIOMOIIH TTACTMACCOBBIX CKPEOKOB);

O4HCTHTL BCe NOBEPXHOCTH IIHIIEBONH 30HbI H 30HBI ONAJAHKS OPBI3T MATKOi
BJIAZKHOM TPANKO#H (C TPANKY HE JOJDKHO KAlaTh) BOJAOI ¢ PACTBOPEHHBIM B Heil
MOIOLIHM CPeICTBOM (IIPEKPAcHO I0A0HeT 00bIYHOE MBLIO JUIs ocyabl). He 3amaunBars.
T'y6Koii OYHCTHTH BHYTPH H3MEJIBYAIOIIEro OTBEPCTHS. MICTonb30BaTh CrielnanbHbIe
Cpe/cTBa JUid CTalIN, OHU JIOJIKHBI 6LITL FKHUJIKUMHA (HC B BHJIC KpEMa HJIH TTACTHI H, B J'llO60M
cllydae, He JOJDKHbI ObITh aOpa3sHBHBIMU) U, IIPEKIE BCErO, HE JOJDKHBI COACPKATH XJIOP.
ﬂ)l)l YAaneHus KUPHbIX BELIECTB MOKHO UCII0JIb30BATh ueua’rypuponsauublﬁ CIupT.
CH0/10CHYTh TeIIOi YHCTOI BO/I0i, 3aTeM BbITepeTh BCe NOBEPXHOCTH IMHUILEBOil
30HBI M 30HbI NONA/IAHUS ﬁpl:l3l' MSTKOH Tpﬂ"KOﬁ, HC OCTaBJ'IﬂIOLI.lCﬁ BOPCHHOK.

Jlerain U3MEIBYAIOIIETO Y31 U3 HEPIKABEIOICH CTA MOXKHO MBITh TAKiKe B
MOCYI0MOEYHOI MaIIHHe.

Mocaeayomas c60pka H3MeJIbYAKOIIEro y3.1a JIOJDKHA BEITIOIHATECS TOJIBKO B CBS3H C
paboueii MOTpeGHOCTBI0. XPAHNTD JeTa/H 3aBEPHYTHIMU B MATKYIO TPATIKY, HE
OCTaBJIAIOLLYI0 BOPCUHKH.

\4

v

Y

v

MEPUOJIbI JUIMTEJBHOTO BE3JIEACTBUS

> Bo BpeMs HEEMOEOB EJ’II/ITCJH:HOFO GCBEeﬁCTBMﬁ MaIIHUHBI CJIEAYCT SHEPTUYHO NMPOTHPATH
BCE MOBEPXHOCTHU U3 CTaIN (0COOCHHO HEPIKABEIOIECH ) TPSIIKOi, PO TAHHOH
Ba3€JIMHOBBLIM MACJIOM, JUJIsE 06]33'3083[114}1 3alIUTHOIO CJI05.

YTO HEJIb3S JEJATH 10 WA BO BPEMS UUCTKU:

» JloTparuBathesi 0 MOABUIKHBIX JCTAICH, HE YOSAMBIINCH IPEABAPUTEILHO B HX OCTAHOBE;

» JloTparuBaThes JI0 MOJABHKHBIX JI€TaJIel, He YCTAHOBHB MANIMHY B 030ACHOE I10JI0KEHHE
(6710KMPOBKA B TIOJIOKEHHH «HOJIbY» YCTPOHCTB CEKIIMOHNPOBAHHS 3JIEKTPHIECKOTO
TTHTaHUS)

BELHIECTBA, KOTOPBIE HEJIb35 HCITOJIb30OBATb:

» CxaThlil BO3JYX CO CTpyeii, HANPAB/ICHHO# B CTOPOHY PE3ePBYaPOB ¢ MYKOii 1 BOOOIIE B
CTOPOHY MAIIHUHBI

Iapossie npudopsr;

Motomwe cpencrsa, coneprkaue XJIOP (naxe pa36aBIcHHBINA) HIIH IO COSIUHEHHUS, TAKHE
Kak: XJIOpKa, COJIssHas KHCJI0Ta, BEIECTBA JUIs MPOYUCTKH CTOKOB, BEMIECTBA JUIS YHCTKH
MpaMopa, o0bIe JeKanbIH(pHIMPYIOIIHe BEmecTBa i T.4. OHH MOT'YT HEMOIPAaBHMO
Pa3beCThb CTallb, BLI3BATH MOSBJIICHUE IISATEH U OKUCIICHUE. IIa)xe HCIIApECHHUs TaHHBIX
BEILIECTB MOT'YT BbI3BAaTh OKMCJICHUE U JIaK€ PKABEHUE CTAJIN;

» Merananyeckye ryoku, IETKH WK YUCTSANIME IMCKH abpasHBHbIC, BHINONHCHHBIC H3
JIpPYTHX MCTAJIJIOB U CIIJIABOB (Hal’[p"MCp 3 06!)]'1!-]0]‘;1 CTaJli, aJUIDMUHHUA, MC/IH, U T,]Z[,) HIIH
HMHCTPYMEHTBI, KOTOPBIE PAHEE HCIIONB30BAINCH JUIsl YUCTKU JIPYTUX METAIIOB U CILUIABOB;
TIOPOIIKOBLIE a0pa3uBHbIC YHUCTSIIHE C] DEJICTBA;

GEH3MH, PACTBOPHUTEIIH, BOCIIAMCHSIONIMECS W/HIIN KOPPO3HBHBIC KUIKOCTH;

BCIICCTBA, TPUMCHSAOIINCCS I YHCTKH cepebdpa

v Vv

%
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I'/IABA. 6. YHUYTOXEHHUE

Hannune Ha MalmHe H300paXeHHs IEPEYEPKHYTOr0 MyCOPHOTo 0aka yKa3bIBaeT Ha
TO, YTO 110 3aBEPLICHUIO CIIy)KOBI MAIIMHbI OHA JOJKHA OBITH IIepe/laHa JUIst
YHHUTOKEHHUS B CIICLIUATU3HPOHHBIC LIEHTPBI

IMepenaua nanuoro o6opynoBaHus Ha AU HEpEeHINPOBAHHBIIT COOP OTXOOB 10 3aBEPIICHUIO TIEPHOZA €TO HCIOIb30BAHUS
opraHu3syercst npousBouTeneM. Cie0BaTebHO, KO/ II0JIb30BaTElb PEIIUT H30aBUThCS OT JAHHOTO 000PY0BaHHMS, OH
JIOJDKEH OyzneT oOpaTuThCs K IPOM3BOAUTEIIO U CIEA0BAT YCTAHOBICHHOMY HM HOPSAKY Pa3iedbHOro cO0pa OTXOM0B

BBIILIEAIINX M3 9KCILTyaTalliu IpuOOpPOB.

JIo/DKHBIM 00pa3oM NPOM3BeIeHHbIH T depeHIMpoBaHHbIil cOOp OTXO0B JUIsl AaTbHEHIIeH OTIIPaBKH BBIIICAIINX H3
JKCIUTyaTaluy IpUOOPOB Ha nepepaboTKy, 00pabOTKy U YHHUTOKEHHE COBMECTUMBIMU € OKpYKatolieil cpesioii criocobamu,
CTIOCOOCTBYET H30EXKAHNIO OTPUILIATENIEHOTO BO3ICHCTBHS Ha OKPYXKAOIIYIO CPETy U 3710pPOBbE U 00JIErdaeT nepepadoTKy 1
HOBTOPHOE HCIIOJIb30BAHUE MATEPUANIOB, H3 KOTOPBIX COCTOUT 000PYI0BaHHE.

B MammHe 0TCyTCTBYIOT ONacHBIE BEIECTBA.

BbiOpoc u3neausi _ero  BJAeJbIEM B _OKPYIKAK
AAMMHHUCTPATUBHBIX CaHK!!Plﬁ, NPEeayCMOTPEHHBIX 3AKOHOM.

I'JTABA. 7. UCIIOJIb30BAHHBIE MATEPHAJIBI

B 3aBucumoctu ot HOTpC6HOCT€ﬁ (byHKIlPlOHHpOBaHPI}l ¥ IPOM3BOJCTBA, MallUHA MOXKET OBITH BBINIOJIHEHA M3 PasIMIHbIX

MaTepHualoB.

10 cpe,

BJeYeT 3a co00ii npuMeHeHue

THUII MATEPHUAJIA

AoMunuii ¢

H H 5 ‘éyryx—xf: o0OpaboTkoit
V3EJ epiKa- Heprascromas eprkaBelomas 06paboTkoit s s
BeroIas cranb AISI MCIIOJIB30BAHUS
cranb AISI 304 HCIIOJIB30BAHI
cranb 18/8 440 JUIS TTHIIL. A
11POLyKTOB HpOHyKTOl;
Koprnyc mMammmHbl 1 BOpOHKa °
Pesaku u nepdopupoBanHast °
TUIACTHHKA
W3menpuaronuii y3en Enterprise ° ° °
M3menpuaromuii yzen Mezzo Unger ° °
M3menpuaromuii yzen Unger totale ° °
W3amenpuaromwmii yzen T... 12/ T... 22 ° ° °
W3menpuaromuii yzen T... 32 °
Wsmenbuaromuii yzen T... 32 ECO ° °
W3menpuarommii ysen T... 32 R °
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=] TJIABA. 8. JOIIOJIHUTEJBHOE OCHAILIEHUE

OINNIOJIHUTEJIBHOE YCTPOUCTBO JIA NPUT'OTOBJIEHUA
IODOMHUJOPHOI'O NIOPE
VYerpoicTBO 115t HPUrOTOBICHHUS HOMUIOPHOT'O IIOPE SBJISETCS JIONOIHUTEIbHBIM OCHAIIIGHHEM Uit MaiiuH 12 u 22. OHo
MOJKET IaBUTh TIOMHIOPBI, IeIaTh MIOpe 13 GpyKToB (€3 KOCTOUEK ) U OBOIIEHT (OTBApHBIX).
3arpy3ka MHIIEBOro MPOAyKTa B BOPOHKY IIPOU3BOIHUTCS BPYUHYIO U, TAK)KE BPYUHYIO U C IOMOIIBIO ECTa, MPOIYKT
MPOTAIKUBACTCS YePEe3 TOPJIOBUHY B IIHEK.

VcraHOBKa YCTPOIiCTBA /ISl NPUIOTOBJICHHS MOMMIOPHOIO IIOPe Ha MAlIMHY NPOM3BOAMTCS CIEIyIOIMM obpasoM (B
KauecTBe MPUMepa NpuBe/IeH 6a30BbIil KOPITYC MAIIHHEI)

. YcranoButs pactpy6 2 u
3aKpENuTh €ro IpHu noMouu
CIIENHANBbHON PYKOATKH
GIOKHPOBKH BCTIOMOT.
ocHamienus 1
Bcerasuthb mnek 3 B pactpy62 4
Berasutsb duibtp 4 [
3abnokupoBaTh GUIBTP [
MAaXOBHYKOM 5
. YcraHoButh cTok 6 -
TTocTaBUTh COOPHHKH
TIPOJIYKTa U OTXO/10B
. Kac. ¢pynkunonnposanus cum.
MHCTPYKIHUH K MsCOpyOKe

Ealbadi ]

o v

-

JOMOJIHUTEJIBbHOE YCTPOWCTBO JJISI HAPE3KHA MOIAPEJLIBI

YCeTpoHCTBO JUls HApe3KH Malapeuibl ABJIsIeTCs JOMOIHUTEIBHBIM JUI MaluH cepuu 12 1 22. OHO MOXXET Hape3aTh ChIp,
Molaperty, rpubbl 1 MOPKOBKY IPH TIOMOIIHN CIIeTyONINX JeTaTei:

o = ~
20N S
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Konyc Ne 1 s monapesuisl, Konyc Ne 2 st pasnud. oBoweit, Konyc Ne 3 st Hatepkw, Konyc Ne 4 nis napesku,
oTBepCTHs 7 MM orBepcTHs 4 MM orBepeTusi 2,5 MM TOJILIMHA HAPE3KH 2 MM

3arpy3Ka NMHUIIEBOro MPOAYKTa B BOPOHKY HPOU3BOAUTCS BPYUHYIO H, TAKKE BPYUHYIO H C TOMOIIBIO NIECTA, MPOTYKT
MPOTAIKUBAETCS Yepe3 rOpJIOBUHY B IIHEK.

VcranoBKa YCTpoOiicTBa JIISi HAPE3KH MOUAPEJLIbI HAa MAIINHY HPOM3BOMMTCS CIIEAYIOIMM 00pa3oM (B KauecTBe NmpuMepa
npuBe/ieH 6a30BBIi KOPITYC MAITUHb)

. YCTaHOBHTH Cl'lCl.[Ha_T[LHHﬁ

JieprKaTelb KOHYCOB 2 i

3aKpEINuTh €ro IpHu noMouu

PYKOSATKH GIIOKHPOBKH

BCIIOMOT. OCHateH s 1

Bcerasuts cnieruansHyo

BOPOHKY 5, 10CTaBJIsIeMyI0 C

YCTpOHCTBOM

. BeraBuTh HE0OXOAMMBIH
KOHYC 3, 3aKpEIHB €ro
raiikoii 4 1ocpescTBOM
NPHUJIaraeMoro Kiko4a 6

. IocraButh cHopHIK
MpOJYKTa

. Kac. gpynxunonnpoBanus cm.
MHCTPYKIIHH K MSICOpyOKe.
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ONOJHUTEJBHOE YCTPOMCTBO JIJIA NPUTOTOBJEHNUS ITIOPE

YerpoicTBO ISl IPUTOTOBJICHHS ITIOPE SBIISETCS JIOIOJIHUTENBHBIM U1 MaliH cepru 12 u 22. C ero noMoris0 MOKHO
TOTOBUTB KapTO(eabHOE MIOPe Wi MIope U3 6000BHIX.

3arpy3sKa MHIIEBOro MPOAYKTa B BOPOHKY MPOU3BOIUTCS BPYUHYIO H, TAKKE BPYUHYIO H C IOMOIIBIO N1ECTa, MPOIYKT
MPOTAJIKUBACTCS Yepe3 ropJIoBUHY B GapabaH.

YcraHoBka !CTEO])’ICTBZI LISl IPUTOTOBJICHUH MIOPE HA MAIIAHY NPOU3BOAUTCSA CIECAYHOIAM O6p2.30M (B Ka4yecTBe IIpuMepa
npuBe/ieH 0A30BbIi KOPIYC MAIIMHBI)

. YCTaHOBUTH KOPILYC YCTp-Ba ISt

TPUTOT. MOpe 2 M 3aKPENHTh €ro Mpu

TIOMOIIH PYKOATKH 6HOKHPOBKI/I

BCIIOMOT. OcHamieHus 1

Bcerasuthb wthips ¢ 6apabanom 3 B

KOPITyC YCTp-Ba JUlsl IPHUIOT. Mope 2

. YcaHOBHTS 3aryTymKy 4

. 3a6110KMPOBATH 3arTyIIKy 4 IBYMst
pyKosiTKamu 5

. BeraBuTh BOpoHKY 6

ITocTaBuTh C60pHVlKI/I mope

Kac. ¢pynximonupoBanust cm.

MHCTPYKIHUH K MsCOPYOKe.
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SCHEDE ELETTRONICHE
ELECTRONIC CARDS
FICHAS ELECTRONICAS
FICHES ELECTRONIQUES

LEITERPLATTEN
SJIEKTPOHHBIE CXEMBbI

T..12/T..22 (2 PE AC 230V 50Hz)

PE = conduttore di terra
PDC = protezione termica
W1 = ponte

S2 = pulsante di stop
S1= pulsante di start

F = fusibile 500mA

C = condensatore

2-3 = motore

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motore

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = ground conductor
PDC = thermal protection
W1 = bridge

S2 = stop button

S1= start button

F = fuse 500mA

C = condenser

2-3 = motor

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = conductor de tierra
PDC = proteccion térmica
SQ1 = micro interruptor
S2 = boton de stop

S1= boton de start

F = fusible 500mA

C = condensador

2-3 = motor

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = conducteur de terre
PDC = protection thermique
W1 = pont

S2 = poussoir de stop
S1= poussoir de start

F = fusible 500mA

C = condensateur

2-3 = moteur

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = moteur

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = erdungsleiter

PDC = thermoschutzschalter
W1 = briicke

S2 = stopp-taste

S1= start-taste

F = sicherung 500mA

C = kondensator

2-3 = motor

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-NI = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = 3azemsnstroruii mpoBo
PDC = repmuueckas 3amura
W1 = moct

S2 = KHOTKa CTOM

S1= KHOMKa cTapT

F = npenoxpaunurens 500m
C = xonzencarop

2-3 = motop

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motop

L-N =2 AC 230V 50H

PDC
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T..12/T.. 22 (3 PE AC 400V 50Hz)

U - V- W = motore

PE = conduttore di terra
S1= pulsante di start

S2 = pulsante di stop

W1 = ponte

PDC = protezione termica
F = fusibile 500mA

A =3 AC400V 50Hz

1-3 = alimentazione 400V
1-2 = alimentazione 230V
B = alimentazione 400V
C = alimentazione 230V

U - V- W = motor

PE = ground conductor
S1= start button

S2 = stop button

W1 = bridge

PDC = thermal protection
F = fuse 500mA

A =3 AC 400V 50Hz
1-3 = feeding 400V

1-2 = feeding 230V

B = feeding 400V

C = feeding 230V

U - V- W =motor

PE = conductor de tierra
S1=boton de start

S2 = boton de stop

SQ1 = micro interruptor
PDC = proteccion térmica
F = fusible 500mA

A =3 AC400V 50Hz

1 -3 = alimentacion 400V
1 -2 = alimentacion 230V
B = alimentacion 400V

C = alimentacion 230V

U - V- W = moteur

PE = conducteur de terre
S1= poussoir de start

S2 = poussoir de stop
W1 = pont

PDC = protection thermique
F = fusible 500mA

A =3 AC 400V 50Hz
1-3 = alimentation 400V
1-2 = alimentation 230V
B = alimentation 400V
C = alimentation 230V

U - V- W = motor
PE = erdungsleiter
S1= start-taste

S2= stopp-taste

W1 = briicke

PDC = thermoschutzschalter
F = sicherung 500mA
A =3 AC 400V 50Hz
1-3 = speisung 400V
1-2 = speisung 230V
B = speisung 400V

C = speisung 230V

U - V- W =wmotop

PE = 3a3emusrommii mpoBoj

S1= kHOmIKa cTapT

S2 = xHomKa cromn

W1 = moct

PDC = TepMuyeckas 3ammra
F = npenoxpauntens 500mA
A =3 AC400V 50Hz

1 -3 = nuranue 400V

1 — 2 = nuranne 230V

B = nuraunne 400V

C = nuranue 230V
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T..32 (2 PE AC 230V 50Hz)

PE = conduttore di terra
A =2AC 230V 50Hz
PDC = protezione termica
W1 = ponte

S1= pulsante indietro

S2 = pulsante avanti

S3 = pulsante stop

C = condensatore

PE = ground conductor
A=2AC 230V 50Hz
PDC = thermal protection
W1 = bridge

S1= back button

S2 = forward button

S3 = stop button

C = condenser

PE = conductor de tierra
A=2AC 230V 50Hz
PDC = proteccion térmica
WI = puente

S1 = boton atras

S2 = botén adelante

S3 = botoén stop

C = condensador

PE = conducteur de terre
A =2AC 230V 50Hz
PDC = protection termique
W1 = pont

S1= poussoir en arriére

S2 = poussoir en avant

S3 = poussoir stop

C = condensateur

PE = erdungsleiter
A=2AC 230V 50Hz

PDC = thermoschutzschalter
W1 = briicke

S1= taste zuriick

S2 = taste vor

S3 = taste stopp

C = kondensator

PE = 3azemisionuii npoBoj
A=2AC 230V 50Hz

PDC = TepMuyecKas 3ammra
W1 = moct

S1= KHONKa Ha3a

S2 = KHOMKa Briepes

S3 = KHOMKa CTOM

C = koHaeHCaTOp

TGM3 230V
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T.. 32 3 PE AC 400V 50Hz) TGM3

PE = conduttore di terra
A =3 AC400V 50Hz
PDC= protezione termica
W1 = ponte

S1= pulsante indietro

S2 = pulsante avanti

S3 = pulsante stop

PE = ground conductor
A =3 AC 400V 50Hz
PDC= thermal protection
W1 = bridge

S1= back button

S2 = forward button

S3 = stop button

PE = conductor de tierra
A=2AC 230V 50Hz
PDC= proteccion térmica
W1 = puente

S1 = boton atras

S2 = boton adelante

S3 = botoén stop

PE = conducteur de terre

A =3 AC 400V 50Hz
PDC= protection thermique
W1 = pont

S1= poussoir en arriere

S2 = poussoir en avant

S3 = poussoir stop

PE = erdungsleiter

A =3 AC 400V 50Hz
PDC=thermoschutzschalter
W1 = briicke

S1= taste zuriick

S2 = taste vor

S3 = taste stopp

PE = 3azemsnstroruii mpoBo
A =3 AC400V 50Hz
PDC= Tepmuyeckas 3ammura
W1 = moct

S1= kHOmNKa Ha3zajx

S2 = KHOIKa Briepes

S3 = kHomKa cTomn

TGM3 400V
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