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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;
[ danni provocati dalla non idoneita dell'ambiente in cui I'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 riparazione 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;
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;
S. 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.

hed

[ MODELLO | TG12/TGI12/TG 22/ TGI22/TGK 12/ TGIK 12/ TGK 22 / TGIK 22

| Manuale delle istruzioni per ’uso

| Edizione [ Febbraio 2009

Pag. di
2 18



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 piu 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 I’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 ¢ 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.
> 11 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.
Il 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.
> Il 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.

v
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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 I’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 1’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

Tritacarne progettato per essere utilizzato con piastre con fori < 8mm.

11 tritacarne- grattugia nel seguito denominata “macchina”, ¢ progettata per:

1. con il gruppo macinazione posto da un lato, 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.

2. con il gruppo grattugia posto dal lato opposto della macchina, per grattugiare formaggio duro, pane e biscotti.

Nel gruppo macinazione, 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 1’ausilio del pestello viene introdotta nel collo di macinazione verso la coclea.

La tramoggia ¢ bloccata al collo della macchina. Il pestello ¢ di materiale plastico adatto per il contatto con prodotti alimentari.
11 gruppo di macinazione é di tipo Enterprise e viene fornito di serie con piastra di fori 6mm.

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.

Nel gruppo grattugia, il motore impiegato per la rotazione della grattugia, ¢ lo stesso impiegato nel gruppo macinazione.

11 prodotto da grattugiare, viene caricato manualmente entro la bocca grattugia posta nella zona superiore della macchina e
sempre manualmente, azionando il pressore tramite il suo manico, il prodotto viene spinto contro il rullo grattugia.

11 carico del prodotto deve avvenire in quantitd moderata per evitare che abbassando il pressore la macchina non si avvii, a
causa del micro interruttore di sicurezza posto nel blocco del pressore.

11 rullo grattugia, che puo essere punzonato o fresato, non puo essere rimosso dalla macchina.

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:

e

[io]
[
]
[Fz]
[Ka] ANNO

]

< [fac simile]
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DATI TECNICI E COSTRUTTIVI

DATI TECNICI MODELLO
TG 12 TGI 12 TG 22 TGI 22 TGK12 | TGIK12 | TGK22 | TGIK22
Potenza motore (kW) / (Hp) 0.75/1 0.75/1 1.1/ 1,5 1.1/15 0.75/ 1 0.75/ 1 1.1/1,5 11/ 1,5
DlmenS{onelmtema bocca 70 70 8 8 70 70 82 I
macinazione (mm)
Dimensione interna bocca 140x75 140x75 | 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75
grattugia(mm)
Pr"duz“’“eﬂ‘(’;}:‘; tritacarne 150/200 | 150/200 300 300 150/200 | 150 /200 300 300
Produzione oraria grattugia 50 50 50 50 50 50 50 50
(kg/h)
Massa (kg) 23 25 27 28 25
Dimensioni ingombro: A x B x
C (mm)

Livello di potenza acustica
continuo equivalente ponderato Minore di 70dBA
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

L. . Banco di lavoro impiegato nel settore ali re di altezza compresa tra 900/1100mm dal piano di
Posizionamento della macchina S - . 3 .

calpestio di adeguata portata, con uno spazio libero di circolazione di almeno 800mm
Temperatura aria ambiente max +40°C
Illuminazione minima richiesta 500 lux
Conformita direttive di prodotto 98/37/CE, 73/32/CEE e successive modifiche ed integrazioni, Reg. 1935/2004
GRUPPO MODELLO
TG 12 TGI 12 TG 22 TGI22 TGK 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22
Corpo macchina base ) ) ) [ ]
Corpo macchina carenato (I) [ ] [ ] [ ] [ ]
Gruppo macinazione Enterprise [ ) [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] ° [ ]
Gruppo macinazione Enterprise (Uniko) [ ] [ ] ° [ ]
Optional passapomodoro ) ) ) )
Optional tagliamozzarella [ ] [ ] [ ] [ ]
Optional passapurea [ ] [ ] [ ] [ ]
Rullo grattugia punzonato (Standard) [ ) [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] ° [ ]
Rullo grattugia fresato (Optional) [ ) [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] ° [ ]
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GRUPPO ESEMPIO

7

J] —
1. tramoggia di carico 2
2. corpo macchina N l, <—6
3. interruttore di 8—>|

comando ON / OFF
. pomello blocco bocca
. volantino di
bloccaggio
. collo della macchina
7. manico pressore

8. bocca grattugia 9o
9. contenitore di raccolta
= =

(OIS

=)

an—>

carenato (I)

Gruppo macinazione

Enterprise

1. bocca di macinazione

2. coclea

3. coltello di taglio

4. piastra forata

5. volantino di
bloccaggio

Gruppo macinazione

Enterprise (Uniko)

1. bocca di macinazione

2. coclea

3. coltello di taglio

4. piastra forata

5. volantino di
bloccaggio
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USO NORMALE, USO IMPROPRIO, USO NON CORRETTO O VIETATO
La macchina descritta nel presente manuale delle istruzioni per I’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 puo essere utilizzata soltanto per:

1. con il gruppo macinazione, 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.

2. con il gruppo grattugia, per grattugiare formaggio duro, pane e biscotti.

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. ’utilizzatore ¢ responsabile dei danni risultanti dalla mancata osservanza delle condizioni di esercizio

concordate in sede di specifica tecnica e di conferma d’ordine,

5. il gruppo macinazione non deve essere fatto funzionare a vuoto; quando si usa il gruppo grattugia,
smontare il gruppo macinazione,
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 ’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 1’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 I’impiego di sostanze infiammabili, corrosive o nocive per la pulizia,

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

13. ¢ vietato ’impiego a personale non autorizzato e con vestiario diverso da quello indicato per 1’uso,

14. ¢ vietato introdurre nel collo di macinazione e nella bocca grattugia, 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 introdurre nella zona di uscita del prodotto grattugiato, qualsiasi oggetto, quale per es.
lame di coltelli, etc...,

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

17. ¢ 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,

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

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

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

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

22. ¢ 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

23. ¢ vietato I'utilizzo di piastre con fori > 8mm.

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.

H@ 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.

AMBIENTIL 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 ¢ 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 strisci to e/o abrasi con parti ruvide della macchina,

3. puntura con le parti appuntite,

4 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.
Per tutte le funzione 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.

Gruppo macinazione:

1. 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.
2. Le parti del gruppo di macinazione, risultano poste a delle distanze dai punti di accesso tali per cui non sono

raggiungibili punti pericolosi.
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Gruppo grattugia:

1. 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.

2. Sul gruppo del manico e del pressore, ¢ posto un micro interruttore che arresta la rotazione del rullo grattugia quando ¢
possibile accedere attraverso la bocca grattugia;

3. Nella zona inferiore del gruppo grattugia in corrispondenza della fuoriuscita del prodotto grattugiato ¢ presente un riparo

fisso a forma di grata che impedisce I’accesso delle dita verso il rullo grattugia.

Riparo fisso Manico del
a forma di pressore
grata con micro
interruttore

CAP. 4. 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 puo 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 ¢:

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,
evitare di far subire alla macchina brusche scosse o urti accidentali durante lo spostamento e lo scarico,
eseguire la movimentazione con movimenti continui, senza strappi o impulsi ripetuti.

e
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RIMOZIONE IMBALLO - MODALITA DI APERTURA

DESCRIZIONE DELIL’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.

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 I'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 I’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 I’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 DELIALIMENTAZIONE 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 ¢ 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 sezionato ON o “inserito”, I’equipaggiamento elettrico risulta collegato
dall’alimentazione elettrica all’alimentazione elettrica
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MONTAGGIO / SMONTAGGIO DEL GRUPPO MACINAZIONE
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.

11 montaggio del gruppo macinazione Enterprise sulla macchina si svolge in due fasi (in modo esemplificativo ¢ riportato il
tritacarne grattugia 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).

La fase n. 2 si effettua sulla macchina:

1. Infilare fino alla battuta il gruppo
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

4. In queste condizioni la macchina ¢
pronta per lavorare.

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 MACINAZIONE / RULLO GRATTUGIA
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/rullo grattugia 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 e invertirli 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 dispoesitivi 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.

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 stessa si arresta immediatamente per 1’entrata in funzione della protezione termica. In questo caso attendere
che si sia completamente raffreddata prima di procedere alla funzione di avviamento.

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.

APERTURA DEL PRESSORE
Sollevando per il manico il pressore del gruppo grattugia,
micro interruttore di sicurezza.

la macchina si arresta immediatamente per I’entrata in funzione del

La macchina puo essere riavviata solamente abbassando il pressore sino all’altezza che non permette 1’introduzione delle dita
verso il rullo grattugia e seguendo successivamente la funzione di avviamento.

CONTROLLI E VERIFICHE PRIMA DELLA MESS

A IN MOTO

VERIFICA / CONTROLLO

MODALITA E RISCONTRI

Accertarsi che:

> Non vi siano sulla macchina, entro la
tramoggia,entro il collo della macchina, entro la
bocca grattugia ed in corrispondenza della zona di
fuoriuscita del prodotto grattugiato 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 bocca grattugia, del pressore e del rullo
grattugia

> 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:

> delle protezioni fisse,

> della tramoggia di carico,

> del collo della macchina,

> della bocca grattugia, del pressore e del rullo
grattugia

> del corpo della macchina

Tutti i ripari fissi, etc.. devono svolgere la funzione per cui sono stati previsti.
Controllo visivo delle parti indicate per accertarsi della loro integrita nella
parte esterna della loro superficie.

Le parti devono essere comunque sostituiti ai primi segni di erosione o rottura.

Accertarsi della funzionalita:

> delle parti del sistema di comando / controllo relative
alla sicurezza;
> dei dispositivi di comando.

Tutti i dispositivi devono svolgere la funzione per cui sono stati previsti.
Comandare direttamente i dispositivi affinché questi determinano la funzione
attesa.

Gli attuatori e tutte le parti devono essere comunque sostituiti ai primi segni di
erosione o rottura.

Accertarsi dell’assenza:

> di rumori strani dopo la messa in moto

Durante ’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.

di
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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 ¢ caratteristiche
equivalenti. Per approfondimenti contattare il Centro di Assistenza Autorizzato.

MESSA IN FUNZIONE

L’operatore della macchina, pud mettere in funzione la macchina, seguendo in ordine le indicazioni sotto riportate:
1. Esito positivo dei controlli di cui alla operazioni preliminari di preparazione,

2. Esito positivo dei controlli di cui all’alimentazione elettrica,

3. Allaccio della spina in opportuna presa di corrente,

4. Per il funzionamento del GRUPPO MACINAZIONE:

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,

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

Abbassare nella sua posizione pitl bassa possibile il manico del pressore del gruppo grattugia,

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

della carne macinata,

Posizionarsi nella zona sinistra della macchina ed avviare la macchina azionando il dispositivo di comando di

start “I”,

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

i Al termine dell’introduzione del prodotto alimentare, ovvero quando dalla piastra forata non fuoriesce piu il

prodotto, arrestare la macchina azionando il dispositivo di comando di stop “0”.

"o Ao o

®

5. Per il funzionamento del GRUPPO GRATTUGIA:
a. Smontaggio del gruppo di macinazione,
Esito positivo dei controlli di cui alla corretta rotazione del rullo grattugia,
Esito positivo dei controlli / verifiche prima della messa in moto,
Esito positivo dei controlli finalizzati ad accertare il rispetto di tutte le condizioni di sicurezza
Posizionare una bacinella di raccolta nella zona anteriore della macchina in corrispondenza della zona di uscita
del prodotto grattugiato,
Posizionarsi nella zona sinistra della macchina ed avviare la macchina azionando il dispositivo di comando di
start “1”,
g. Introdurre manualmente il prodotto alimentare entro la bocca grattugia e spingerlo verso il rullo grattugia
abbassando il manico del pressore,
h. Al termine dell’introduzione del prodotto alimentare, ovvero quando nella bacinelle non si deposita piu del
prodotto, arrestare la macchina azionando il dispositivo di comando di stop “0”.

o oo o

)

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

Si raccomanda di non fare funzionare il gruppo grattugia, con il gruppo macinazione montato.

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 o nella
zona inferiore del rullo grattugia,

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 o del gruppo grattugia, a causa:

1. dell’introduzione di prodotti alimentari con parti non omogenee, quali per es. ossa, o altro,

2. dell’introduzione di prodotti eccessivamente duri e secchi,

la macchina potrebbe bloccarsi.

La stessa situazione puo 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:

1. se il blocco ¢ avvenuto nel gruppo macinazione, questo deve essere smontato: lo smontaggio non deve avvenire
allentando il volantino di bloccaggio, ma allentando il pomello di blocco della bocca di macinazione,
2. se il blocco ¢ avvenuto nel rullo grattugia, deve essere rimosso manualmente il prodotto alimentare bloccato.
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CAP.5. MANUTENZIONE, RICERCA GUASTI E PULIZIA

REQUISITI DEL MANUTENTORE
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 I’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 ’ente distributore dell’energia elettrica
Mancanza

tensione di rete

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

Dopo avere eliminato le cause che hanno determinato I’intervento del dispositivo di
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.

Sollevamento del manico del gruppo
grattugia

Sollevando il manico del pressore del gruppo grattugia, la macchina si arresta
immediatamente per ’entrata in funzione del micro interruttore di sicurezza.
Abbassare il pressore sino all’altezza che non permette I’introduzione delle dita
verso il rullo grattugia ed avviare la macchina.

Causa/e non identificabili

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

La macchina
non funziona:
la coclea od il
rullo grattugia
non ruotano

Mancanza tensione di alimentazione.

Dispositivi di sezionamento posti su
“OFF”.

Fusibili intervenuti o magnetotermici
non funzionanti.

Mancato funzionamento del pulsante di
marcia

Intervento termico dovuto a
surriscaldamento

Micro interruttore guasto

Controllare e ripristinare I’energia elettrica.

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

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato
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MANUTENZIONE STRAORDINARIA
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.
Le istruzioni relative alla manutenzione straordinaria, non compaiono nel presente manuale delle istruzioni per I’uso ¢
devono pertanto essere esplicitamente richieste al fabbricante.

etato 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, I’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 ali ri (superficie interna della tramoggia, del collo della
comunque prima macchina e del gruppo di macinazione, il pestello. il pressore, la bocca grattugia ed il rullo
dell’uso giornaliero grattugia) e le zone spruzzi (superficie esterna della macchina), devono essere pulite ¢

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 ’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 /o corrosivi;

sostanze impiegate per pulire ’argento.

v Vv

v

Y VvV
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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”.

o
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macchinario alla fine della sua vita utile venga smaltito in appositi centri

n@ 11 simbolo del cassonetto barrato riportato sulla macchina indica la necessita che il E
|

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 1’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.

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 A§c1alo _ Acciaio Acciaio inox Ghisa Alluminio Acciaio
inox inox AISI AISI 440 trattata per | trattato per | trattato per
18/8 304 alimenti alimenti alimenti
Corpo macchina e tramoggia °
Coltelli e piastra forata °
Gruppo macinazione Enterprise ° ° °
Gruppo macinazione Enterprise
o L]
Uniko
Rullo grattugia punzonato ° °
Rullo grattugia fresato °
Pressore, manico, bocca grattugia °
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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.

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

1. Montare il bocchettone 2 e
serrarlo con l'apposito
pomello blocca accessori 1
2. Inserire la coclea 3
all'interno del bocchettone 2 W
3. Inserire il filtro 4
4. Bloccare il filtro mediante il
volantino 5§
5. Inserire e posizionare lo
sgocciolatoio 6 l
6. Disporre i contenitori di
raccolta per il passato e per
lo scarto
7. Per il funzionamento riferirsi S
alle istruzioni del tritacarne

OPTIONAL TAGLIAMOZZARELLA

11 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:

o
o
o Triee”

W

‘-.:‘..wa
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T Y

cono n. 1 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.

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

1. Montare I'apposito
accessorio porta coni
2 e serrarlo mediante
il pomello blocca
accessori 1

2. Inserire I'apposita ?
tramoggia 5 fornita
con il tagliamozzarella g

3. Inserire il cono 3
desiderato serrandolo
con il dado 4
attraverso la chiave 6
fornita in dotazione _

4. Disporre il contenitore
di raccolta

5. Per il funzionamento
riferirsi alle istruzioni |
del tritacarne.

5
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OPTIONAL PASSAPUREA
I passa purea ¢ un accessorio opzionale per le macchine della serie 12 e 22. E in grado di preparare purea di patate o di legumi
bolliti.
11 carico del prodotto alimentare nella tramoggia avviene manualmente; sempre manualmente e con ’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. Montare il corpo passa
purea 2 e serrarlo con 6
I'apposito pomello blocca
accessori 1

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

3. Montare il tappo di W
chiusura 4

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

5. Inserire la tramoggia 6

6. Disporre i contenitori di &
raccolta per il passato |———

7. 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
1.

materials or in the assembly, to the conditions here follow described:
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 [ TG12/TGI12/TG 22/TGI 22/ TGK 12/ TGIK 12/ TGK 22 / TGIK 22

| Use instructions manual

| Issue | February 2009
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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.

RECEIVERS

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.

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.

§

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

Meat mincer designed to be used with plate holes diameter smaller or equal to Smm.

The mincer — grater, here follow is called “machine”, & designed for:

1. With the grinding group placed from a side, 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.

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

In the grinding group, 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 Enterprise type it comes with 6mm plate holes diameter.

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 the grinding group, the motor used for the grater rotation is the same used in the grinding group.

The product to grate is loaded manually inside the grater mouth placed in the machine superior zone, and always manually,
acting the pressure_with its handle, the product is driven against the grater roll.

The product load must happen in moderate quantity to avoid that lowing the pressure the machine doesn’t start, due to the
safety micro switch placed in the pressure block.

The grater roll, which can be stamped or milled, cannot be removed from the machine.

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:

e

[ivod]
[ ]
]
[hz]
[Ka] ANND

)]

4 [fac simile]
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TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA

TECHNICAL DATA MODEL
TG 12 TGI 12 TG 22 TGI 22 TGK 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22
Motor power (kW) / (Hp) 0.75/1 0.75/1 1.1/1,5 1.1/ 1,5 0.75/ 1 0.75/1 1.1/1,5 1.1/1,5
Grinding mouth internal size 70 70 8 8 70 70 82 I
(mm) =
Grater mouth internal size (mm) 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 E
Mincer “mfl‘;b/]lf) production 150/200 | 150/200 300 300 150/200 | 1507200 300 300 e
Grater timetable production (kg/h) 50 50 50 50 50 50 50 50 =
Mass (kg) 23 25 27 28 25 26 29 28
Maximum sizes: A x B x C (mm) 610 x 610 x 610 x 640 x 670 x 660 x
55}? 26%20 59}? ;‘4%)20 220x 220x 220x 220x 240 x 220x
460 440 470 430 500 430

Continue acoustic power level

considered equal to A Minor of 70dBA

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 TTe TN
Protection degree IP X3
Use place Inside

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

Machi itioni . 5 . .
achune positioning of adequate capacity, with a free circulation space of at least 800mm

Environment air max. temperature +40°C

Requested minimum illumination 500 lux

Product directive conformance 98/37/CE, 73/32/CEE and successive modifications and integration, Reg. 1935/2004
GROUP TG 12 TGI 12 TG 22 TGI ZIZVIOD]::I‘I(‘}K 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22

Basic machine body L] [ ] [ ] L]

Hulled machine body (I) ] o L] [ ]

Grinding group Enterprise [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] ° [ ]

Grinding group Enterprise (Uniko) [ ] [ ] ° [ ]

Optional tomato masher ) ) ) L]

Optional mozzarella cheese cutter [ ] [ ] [ ] [ ]

Optional puree masher [ ] [ ] [ ] °

Stamped grater roll (Standard) ° [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] ° [ ]

Milled grater roll (Optional) ° ° ° ° o ° ° [}
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GROUP

EXAMPLE

. Load hopper
Machine body

. Control switch ON /
OFF

Mouth block knob
Blockage wheel
Machine neck
Pressure handle

8. Grater mouth

9. Collect container

w0

N e

basic machine body

! [ ]
2

é
a_}%, S
T

= =

Hulled machine body ()

Grinding group
Enterprise

1. Grinding mouth

2. Archimedean screw
3. Cutting knife

4. Drilled plate

5. Blockage wheel

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.

1. With the grinding group, to mince, reduce of size fresh meat not frozen or not surgelata, through
cutting tools to obtain stew, hamburgers, meatballs and sausages. The meat must be without bones or other
parts of consistency different from the meat.

2. With the grater group, to grate tough cheese, bread and biscuits.

@ In its NORMAL USE, and r bly foreseeable, the machine can be used only for:
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The machine must not be used IN IMPROPER WAY; in particular:

1. It must not be used for domestic uses,

2. It must not functioned with parameters different from those showed in the technical characteristics table,

3. For every use of the machine with modalities different from those showed in the present manual, the
manufacturer declines every responsibility,

4. The user is responsible of the damages resulting from the lacked exercise conditions observance in

accordance with the greed technical specifications and order confirmation,
5. The grinding group must not functioned in vain; when the grater group is used, disassembly the

grinding group,
6. 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,

10. Tt is forbidden to insert any kind of object under the machine base or put clothes or other between the
machine support pressure feet and the working ground,

11.  Ttis forbidden the use of inflammable substances, corrosive or harmful for the cleaning,

12.  Itis forbidden to plunge the machine in water or in other liquids;

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

14. 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...,

15. It is forbidden to introduce in the exit zone of the grated product, any object, as for example knifes
blades, etc...,

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

17. 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,

18. Tt is forbidden the functioning with the protection shelters and fixes not blocked correctly or removed;

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

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

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

22. Itis 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

23.  The use of plates with holes diameter bigger than 8mm is forbidden.

LR L

XN

The user is however responsible of the damages resulting from the lacked observance of the specified normal
use conditions. For possible doubts you can enquire at the Authorized Assistance Center.
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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.

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
For any occasion 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. Sharp pain with the sharpened parts,

4 Cut with tools sharpened parts.

Besides, the operator and the maintenance mane 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.

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.

Grinding group:

1. 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.
2. The grinding group parts result placed at some distances from the access points such for which some dangerous points

aren’t reachable.
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Grater group:

1. 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.

2. On handle and pressure group a micro switch is placed, which stops the grater roll rotation when it is possible to access
through the grater mouth;

3. In the inferior zone of the grater group in correspondence of the grated product exile a grating form fixed protection is

present, which prevent the fingers access towards the grater roll.
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Grating Pressure
form Fixed handle
protection with micro

switch

CHAP. 4. TRANSPORTATION, PUT ON SERVICE AND USE
The machine management is allowed only to the authorized personnel and opportunely educated and endowed
A 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 competencies, in safety matter, of the maintenance employees.

The normal working zone of the operator is:

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

PACKING REMOVAL — OPENING MODALITY
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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.

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.

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 regulation 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 fulfillment without electric shocks risks.

The sectioning device presents two possible positions:

OFF o “disconnected”, the electric equipment results ON o “connected”, the electric equipment results connected
sectioned from the electric feeding to the electric feeding
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The grinding group Enterprise assembly on the machine takes place in two phases (in exemplifying way it is showed the

GRINDING GROUP ASSEMBLY / DISASSEMBLY

grater mincer with basic machine).

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

1.

2.

hed

The phase 2 is performed on the machine:

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

Insert the hopper (D) in the machine neck
In these conditions the machine is ready
to work.

The disassembl

activities of the grindin

rou

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.

A\

GRINDING GROUP ROTATION / GRATER ROLL

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 a 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

for the machine starting control.

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.

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.

PRESSURE OPENING

Lifting for the handle the pressure of the grater group, the machine stops immediately for the safety micro switch functioning.
The machine can be restarted only lowering the pressure up to the height that doesn’t allow the fingers introduction towards
the grater roll and following successively the starting function.

CONTROLS AND VERIFICATIONS BEFORE STARTING

hopper, inside the machine neck, inside the grater
mouth and in correspondence of the exile zone of the
grated product

VERIFICATION / CONTROL MODALITY AND CHECKS
Check that: Sight control of the indicated parts, to check of objects or extraneous bodies
> Extraneous objects aren’t on the machine, inside the lacking as for example different tools, clothes, etc... and that there isn’t

however the food product.
In case of presence, provide with their removal.

Check the cleaning:

> Of the machine neck internal parts and of the
grinding group

> Of the pusher

> of the grater mouth, of the pressure and the grater
roll

> of the machine external surface

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

For the sight check of the grinding group internal parts, provide with its
disassembly.

In case of molds presence or other type of dirtiness, provide with the cleaning
procedure in accordance with the chapter 5 indications

Check the integrity:

All fixed protections, etc.., must perform the function for which have been

> of the fixed protections, foreseen.
> of the loading hopper, Indicated parts sight check to verify their integrity in their surface external
> of the machine neck, part.
> of the grater mouth, the pressure and the grater roll The parts must be however changed at the first erosion signals or breaking.
> of the machine body
PN All devices must perform the function for which have been foreseen. Control
Check the functionality: X . . .. .
Y directly the devices so that these ones determine the waiting function.
> of the control system parts / safety control; - N .
o . The actuators and all parts must be however changed to the first erosion signals
> Of the control devices.

or breaking.

Check the absence:

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

both in the Archimedean screw

~ Of strange noises after the starting machine and activate the maintenance service.

. Both during the working, both at the end of every work, both in the assembly
Check the absence: moment of the grinding group; check the oil trails absence in the indicated
> Of oil trails both on the machine support ground g § group;

parts. If there are some fluid drops stop immediately the machine and activate
the maintenance service.
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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.

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. Plug connection in opportune current socket,
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4. For the functioning of the GRINDING GROUP:

a. Checks positive result for the grinding group assembly,

b. Checks positive result for the Archimedean screw correct rotation,

c. Checks positive result / verifications before starting,

d. Finalized checks positive result and verify the all safety conditions respect,
e. Lower in its lowest position the pressure handle of the grater group.
f.
g.
h.

Place a gathering basin in the machine anterior zone in correspondence of the ground meat exit zone,
Put in the machine left side and start the machine acting the control device of start “I1”,
Introduce manually the food product within the machine neck and drive it towards the Archimedean screw using
the pestle in equipment,

i. 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”.

5. For the functioning of the GRATER GROUP:
a. Grinding group disassembly,
b. Checks positive result for the grater roll correct rotation,
c. Checks positive result / verifications before the starting,
d. Finalized checks positive result and verify the all safety conditions respect,
e.
f.
g.

Place a gathering basin in the machine anterior zone in correspondence of the grated product exit zone,
Put in the machine left side and start the machine acting the control device of start “I”,
Introduce manually the food product within the grater mouth and drive it towards the grater roll lowering the
pressure roll,
h. At the end of the food product introduction, or when in the basins the product is not more left, 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.

It is recommended to make not work the grater group, with the assembled grinding group.

SWITCHING OFF

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

1. Before the switching off wait the food product exile conclusion from the drilled plate or in the grater roll inferior zone,
2. Stop the machine acting the control device of stop “0”,

3. Disconnect the machine plug from the feeding socket,

4. Perform the cleaning interventions.

UNBLOCK IN CASE OF OBSTACLE

During the working, or during the Archimedean screw rotation or of the grater group, due to:

1. The introduction of food products with not homogeneous parts, as for example bones, or other,

2. The introduction of products excessively hard and dry,

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:

1. If the block is happened in the grinding group, this must be disassembled: the disassembly must not happen slacking
the blockage wheel, but slacking the grinding mouth block knob,

2. If the block is happened in the grater roll, the blocked food product must be removed manually.
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CHAP.S5. 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.

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 change, the external feeding sources must be sectioned
and insulated.

Position on “‘zero” the protection device placed upstream of the electric | Disconnect the general sectioning device and provide to protect the
equipment feeding line. 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 determined the protection device intervention, restore it.
the machine In case of fuses intervention, change them with types of the same model,

calibration and intervention curve.

Functioning

intervention Lifting the grater group pressure handle, the machine stops immediately for the

entry in function of the safety micro switch.
Lower the pressure up to the height that doesn’t allow the fingers introduction
towards the grater roll and start the machine.

Grater group handle lifting

Cause/s not identifiable Contact directly the Authorized Assistance Center

Feeding voltage lacking. Check and restore the electric energy.

Sectioning devices set on “OFF”. Turn the sectioning devices in the position “ON”
:‘;leesr“x:z:chme Intervened fuses or not functioning Change the intervened fuses, check the magneto thermal switches state.
function: the magneto thermals.
Archimedean

Lacked running button functioning Check the START button efficiency and eventually contact directly the Authorized

screw or the .
Assistance Center.

grater roll
don’t rotate

Thermal intervention due to the ‘Wait the complete cooling before the machine restarting
overheating
Damaged micro switch contact directly the Authorized Assistance Center
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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.
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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 Operator All the surface and the machine parts destined to come in contact with the food product or with
shift work and the food zones (hopper internal surface, machine neck and the grinding group, the pestle, the
however before the pressure, the grater mouth and the grater roll) and the jets zones (machine external surface)
daily use 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 morbid 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 reassembly must happen only after a working requirement, leave the

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

\4
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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.

Y Vv
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CHAP. 6. SELLING

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

machinery at the end of its useful life is sold in appropriate centers

[@ The barred garbage symbol included on the machine shows the needs that the E
|

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 trcezst;lr?gr ﬁg:::dmfl‘;? St;erl ;(r)zz;t:d
Steel 18/8 AISI 304 AISI 440 i
foods foods
Machine body and hopper °
Knifes and drilled plate °
Grinding group Enterprise ° ° °
Grinding group Enterprise °
Uniko
Stamped grater roll ° °
Milled grater roll °
Pressure, handle, grater mouth °
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.

==
2
=
&}
z
=

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 W
accessories block knob 1

2. Insert the Archimedean screw

3 inside the pipe union 2

3. Insert the filter 4
4. Block the filter with the wheel l
5
5. Insert and position the drain 6
6. Arrange the salvage dump
containers for the puree and
for the reject et
7. For the functioning refer to the

mincer instruction

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:
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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
€ones case accessory 2
and tighten it with the
block accessories knob

1

2. Insert the proper hopper W
5 supplied with the
mozzarella cheese g
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.

(7]
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ENGLISH

PUREE MASHER OPTIONAL
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
towards the crushing roll.

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. Assemble the puree masher
body 2 and tighten it with 6
the block accessories knob
1

2. Insert the pivot with roll 3
inside the puree masher
body 2

3. Assemble the closure W
stopper 4

4. Block the closure stopper 4
though two knobs 5

5. Insert the hopper 6

6. Arrange the salvage dump
containers for the vegetable
puree |

7. For the functioning refer to
the mincer instructions
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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 acompanada 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 fenomenos 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;

S. el fabricante no contesta por dafios 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 reparaciones.

[ MODELO [ TG12/TGI12/TG 22/ TGI22/TGK 12/ TGIK 12/ TGK 22 / TGIK 22

| Manual de instrucciones y uso

| Edicion [ Febrero 2009
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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 acompaiar la maquina en caso de cesion de la misma.
3. ademas de reconducir todas las noticias utiles 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 autonomo 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 numero 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 roteccién 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 dafios 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 s6lo por las informaciones indicadas en la version original del manual en
lengua italiana.

»  Lainobservancia 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:

> 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

proteccién  puestos a disposicion:

poner mas que un operador, al mismo tiempo, al trabajo sobre tal manufactura.

v
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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.

(15

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

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

Picadora de carne proyectada para ser utilizada con placas perforadas con agujeros didimetro < de 8mm

La picadora - rallador en la continuacion denominado "maquina", es planeado por:

1. con el grupo molienda puesta por un lado, para moler, reducir de dimension carne fresca no congelada, por de los
utensilios de corte para conseguir ragu, hamburgher, albondigas y embutidos. La carne tiene que ser priva de huesos u
otros partes de consistencia diferente de la carne.

2. con el grupo rallador puesto por el lado opuesto de la maquina, para rallar queso duro, pan y galletas.

En el grupo molienda, la maquina es constituida por un motor eléctrico integrado en una tnica fusion (cuerpo maquina base).
En algunas versiones la fusion puede ser revestida por un cap6 (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 es de tipo Enterprise estid suministrada con placa perforada de agujeros diAmetro 6mm.

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.

En el grupo rallador, el motor empleado por la rotacion del rallador, es el mismo empleado en el grupo molienda.

El producto de rallar, es cargado manualmente dentro de la boca rallador apuesta en la zona superior de la maquina y siempre
manualmente, accionando el presor por su mango, el producto es empujado contra el rodillo rallador.

La carga del producto tiene que ocurrir en cantidad moderada para evitar que bajando el presor la maquina no se encamine, a
causa del micro interruptor de seguridad sitio en el bloque del presor.

El rodillo rallador, que puede ser punzonado o fresado, no puede ser removido de la maquina.

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:

e

&
ElElP]

I Kg ANNO

< [fac simile]
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DATOS TECNICOS Y CONSTRUCTIVOS

DATOS TECNICOS MODELO
TG 12 TGI 12 TG 22 TGI 22 TGK 12 | TGIK12 | TGK22 | TGIK22
Potencia motor (kW) / (Hp) 0.75/1 0.75/1 1.1/ 1,5 1.1/15 0.75/ 1 0.75/1 11/ 1,5 11/ 1,5
Dlmen519n interior boca 70 70 8 8 70 70 82 I
molienda (mm)

Dimensién ‘“(‘;mma)b"ca rallador 140x75 140x75 | 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75
Pr"d“““’"(l':;’/rﬁ)”a picadora 150/200 | 150/200 300 300 150/200 | 150 /200 300 300
Produccion horaria rallador

(ke/h) 50 50 50 50 50
Masa (kg) 23 25 27 28 25
Dimensionas estorbo: A x Bx C
(mm)

Nivel de potencia actstica
continlio equivalente ponderado
A

Minor de 70dBA

Natura de la corriente -
Frecuencia

Cfr. matricula de la maquina

Corriente a lleno cargo

Cfr. matricula de la maquina

Tension nominal de empleo

Cfr. matricula de la maquina

Tensién de los circuitos

AC 24V -DC 24V

auxiliares
Masa y neutro TTe TN
Grado de proteccion 1P X3
Lugar de empleo Al interior
Posicionamiento de la maquina Banco de _trabajo pleado en el sector ali ‘ix?in f:le altura_incluic_lz': entre 900/1100mm del plan de
pisoteo de adecuado alcance, con un espacio libre de circulacion de al menos 800mm
Temperatura aire entorno max +40°C
Tluminacioén minima solicitada 500 lux

Conformidades directivas de
producto

98/37/CE, 73/32/CEE y siguientes modificaciones e integraciones, Reg. 1935/2004

GRUPO TG 12 TGI 12 TG 22 TGI QQODE;gK 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22
Cuerpo maquina base [ ] [ ] [ ] °
Cuerpo maquina carenado (I) [ ] [ ] [ ] [ ]
Grupo molienda Enterprise ) ) [ ] [ ] L] [ ] [ ] [ ]
Grupo molienda Enterprise (Uniko) L] [ ] [ ] [ ]
Optional pasatomate ° ° ° °
Optional cortamozarela ° ° ° °
Optional pasapuré ° ° ° °
Rodillo rallador punzonado (Standard) ) ) [ ] [ ] L] [ ] [ ] [ ]
Rodillo rallador fresado (Optional) ) ) [ ] [ ] L] [ ] [ ] [ ]
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GRUPO EJEMPLO

7
®
[
8 >
—
=
7 9]
<
A
7]
= [ ]
Cuerpo maq base
7
J] —
1. tolva de carga 2
2. cuerpo maquina ﬁTP J] 6
3. interruptor de mando 8 ¢
ON/ OFF
4. pémulo paro boca
5. octavilla de bloqueo
6. cuello de la maquina
7. mango pressore ?
8. boca rallador 9 )
9. contenedor de D=3 4 s
coleccion = =
Cuerpo quina carenado (I)

Grupo molienda
Enterprise

1. boca de molienda
2. cclea e
3. cuchillo de corte
4. lamina pinchada @
5. octavilla de bloqueo

Grupo molienda
Enterprise (Uniko)
1. boca de molienda
2. coclea

3. cuchillo de corte <
4. 1amina pinchada

5. octavilla de bloqueo

ucH
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USO NORMAL, USO IMPROPIO, USO NO CORRECTO O PROHIBIDO
La maquina 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
manutencion.

En su USO NORMAL, y razonablemente previsible, la maquina puede ser utilizada solamente para:

1. con el grupo molienda, 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.

2. con el grupo rallador, para rallar queso duro, pan y galletas.

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

1. no tiene que ser empleada para usos domésticos

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

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

4. 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 ,

5. el grupo molienda no tiene que ser hecho funcionar a vacio; cuando se usa el grupo rallador,
desmontar el grupo molienda,

6. 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:

1. es prohibido desplazar la maquina cuando estd abrochada a la alimentacion eléctrica;

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

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

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

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

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

7. es prohibido dejar la maquina cargada abandonada;

8. es prohibido enhebrar cualquier tipo de objeto dentro del casquete de ventilacion del motor;

9. es prohibido posicionar 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,

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

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

12.  es prohibido sumergir la maquina en agua u otros liquidos;

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

14.  es prohibido introducir en el cuello de molienda y en la boca productos u objetos habientes
caracteristicas diferentes de aquellas indicada en el empleo normal, cuales por ej. huesos, carne
congelada, productos no comestibles u otros objetos cual bufandas, etc...,

15.  es prohibido introducir en la zona de salida del producto rallado, cualquier objeto, cual por ¢j. hojas
de cuchillos, etc...,

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

17. 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,

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

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

20.  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,

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

22.  El empleo con placas perforadas con agujeros diametro > de 8mm esta prohibido.

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 aplicacién de las normas y procedimientos de seguridad puede ser manantial de peligro y dafo.

H@ 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, reinstalacion y reutilizacion, bisqueda averias, demolicién vy 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
i 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. picadura con las partes puntiagudas

4 corte con partes afilados de los utensilios.

Ademas, el operador y el manutentor tienen que ser adiestrados por la intervencién 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
i 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.

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.

Grupo molienda:

1. Considerando las modalidades de empleo de la maquina y su destino de empleo, los elementos moéviles no son
segregados por amparos fijos, ripicolas muebles u otros aparatos de seguridad.
2. Las partes del grupo de molienda, resultan puestas a distancias de los puntos de acceso para que no sean alcanzables

puntos peligrosos.
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Grupo rallador:

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

2. Sobre el grupo del mango y del presor, es puesto un micro interruptor que para la rotacion del rodillo rallador cuando es
posible acceder por la boca rallador;

3. En la zona inferior del grupo rallador en correspondencia del derrame del producto rallado esta presente un amparo fijo

en forma de rejilla que impide el acceso de los dedos hacia el rodillo rallador en funcion..

Amparo Mango del
fijo en presor con

forma de micro
rejilla interruptor

CAP.4. TRANSPORTE, PUESTA EN SERVICIO Y USO

La gestion de la maquina es permitida inicamente 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 cudles 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:

1. la zona lateral de la mdquina 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
posicion cerrada y bloqueadas;

2. 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 el contenedor de
coleccion, con los amparos fijos en posicion cerrada y bloqueadas

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:
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.
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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 orgénicas 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 v ademas pasible de sanciones, dejar la maquina y el equipo eléctrico en el entorno.

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).

S. 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
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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.

El montaje del grupo molienda Enterprise sobre la maquina se desarrolla en dos fases (como ejemplo es reconducida la
picadora — rallador con cuerpo maquina base).

La fase n. 1 por el grupo 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. 2 se realiza sobre la maquina:

1. Enhebrar hasta el golpe el grupo
molienda completo (B) sobre la maquina
(A);

2. Cerrar el pémulo para boca (C) hasta
cuando el grupo molienda (B) es parado
sobre la maquina (A);

3. enhebrar la tolva (D) en el cuello de la
maquina

4. En estas condiciones la maquina estd
lista para trabajar.

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 ja tenerlos si ¢ unido.

P

ROTACION DEL GRUPO DE MOLIENDA / RODILLO RALLADOR
Las operaciones en seguida indicadas, tienen que ser desarrolladas por el manutentor de la maquina (personal
especializados en el sector de la manutencién eléctrica de las maquinas industriales).
Por maquinas alimentadas con tension trifasica (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/rodillo rallador 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 contrasefiados por

un marcaje apto. En seguida son reconducidos los principales dispositivos de mando:

TIPO / COLOR

REFERIMIENTO / DESCRIPCION

Boton / negro "0" / Botdn por el mando de d

etencion de la maquina

Botén / blanco

"I" / 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.

PARO
Por el mando de paro accionar el pulsante negro "0". En ¢

d

aso de paro taneo o prolong; antes de reponer en

funcion la maquina, tienen que ser sacados todos los productos alimenticios dentro de la maquina.

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.

AUSENCIA DE TENSION

En caso de interrupcion de la alimentacion eléctrica o si la maquina es despegada por la red eléctrica, este ultima podra ser

reavivada solo siguiendo la funcion de arranque, después
eléctrica.

ABERTURA DEL PRESOR
Levantando por el mango el presor del grupo rallador,
interruptor de seguridad. La maquina puede ser sélo

de la vuelta de la alimentacion eléctrica u el reanudo a la red

la maquina se para enseguida por la entrada en funcion del micro
reavivada bajando el presor hasta a la altura que no permite la

introduccion de los dedos hacia el rodillo rallador y siguiendo sucesivamente la funcion de arranque.

CONTROLES Y VERIFICACIONES ANTES DEL
VERIFICACION / CONTROL

RRANQUE

MODALIDAD Y COTEJOS

Cerciorarse que:

> No haya sobre la miquina, dentro de la tolva, dentro
del cuello de 1a maquina, dentro de la boca rallador y
en correspondencia de la zona de derrame del

producto rallados 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

de los empujadores

de la boca rallador, del pressore y del rodillo rallador
de la superficie externa de la

Y VvV

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 segun las indicaciones de que al capitulo 5

Cerciorarse de la integridad:

de las protecciones fijas,

de la tolva de carga,

del cuello de 1a maquina

del cuerpo de la maquina, de la boca rallador, del
pressore y del rodillo rallador

del cuerpo de la

YV VYV

Todos los amparos fijos, etc.. tienen que desarrollar la funcién por que han sido
previstos. Control visual de las partes indicadas para cerciorarse su integridad
en la parte externa de su superficie. Las partes tienen que ser reemplazados en
todo caso a las primeras sefiales de erosion o rotura.

Cerciorarse de las funciones:

Todos los aparatos tienen que desarrollar la funcion por que han sido previstos.

> de las partes del sistema de mando / control relativo a | Mandar directamente los dispositivos para que ésta determinen la funcién
la seguridad; esperada. Los actuadores y todas las partes tienen que ser reemplazados en
> de los aparatos de mando. todo caso a las primeras sefiales de erosion o rotura.
Cerciorarse de la ausencia: Durante la comprobacion de la funcién de los dispositivos de mando, en el
> de ruidos extraiios después del arranque 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 dafiadas, activar el servicio de manutencién.

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:

1. Resultado positivo de los controles de las operaciones preliminares de preparacion,
2. Resultado positivo de los controles a la alimentacion eléctrica,
3. Abrocho de la espina en oportuna toma de corriente,

4. Para el funcionamiento del GRUPO MOLIENDA:

Resultado positivo de los controles del 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,

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

Bajar en su posicion mas baja posible el mango del presor del grupo rallador,

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

la carne molida,

Posicionarse en la zona izquierda de la maquina y encaminar la méaquina accionando el aparato de mando de

start "I",

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

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

hme oo o

@

5. Por el funcionamiento del GRUPO RALLADOR:

a. Desmontaje del grupo de molienda,

b. Resultado positivo de los controles a la correcta rotacion del rodillo rallador,

c. Resultado positivo de los controles / verificaciones antes del arranque,

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

e. Posicionar un barrefio de coleccion en la zona anterior de la maquina en correspondencia de la zona de salida del
producto rallado,

f. Posicionarse en la zona izquierda de la maquina y encaminar la maquina accionando el aparato de mando de

start "I",

g. Introducir manualmente el producto alimenticio dentro de la boca rallador y empujarlo hacia el rodillo rallador
bajando el mango del pressore,

h. Al término de la introduccion del producto alimenticio, o bien cuando en los barrefios no se deposita producto,

parar la maquina accionando el aparato de mando de alto "0."

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

Se encomienda de no hacer funcionar el grupo rallador, con el grupo molienda montado.

APAGAMIENTO

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

1. antes del apagamiento esperar la conclusion del derrame del producto alimenticio de la lamina pinchada o en la zona
inferior del rodillo rallador,

2. arar la maquina accionando el dispositivo de mando de paro "0",

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

4. jecutar las intervenciones de limpieza

DESBLOQUEO EN CASO DE OBSTACULO

Durante la elaboracion, o bien durante la rotacion de la coclea o del grupo rallador, a causa:

1. de la introduccion de productos alimenticios con partes no homogéneos, cuales por ¢j. huesos u otro,

2. de la introduccion de productos excesivamente duros y secos,

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.

Per poter riprendere normalmente la lavorazione:

1. si el bloque ha ocurrido en el grupo molienda, éste tiene que ser bajado: el desmontaje no tiene que ocurrir aflojando
la octavilla de bloqueo, pero aflojando el pémulo de bloque de la boca de molienda.
2. si el bloque ha ocurrido en el rodillo rallador, tiene que ser removido manualmente el producto alimenticio bloqueado.
Pag. di
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CAP.S.

MANUTENCION, BUSQUEDA AVERIAS Y LIMPIEZA

REQUISADOS DEL MANUTENTOR

Con el término "manutencién" no tiene que solo ser entendido el control peridédico 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 s6lo 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 miquina, 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 alimentacion externa.

Posicionar a "cero" el aparato de proteccion puesto a monte de la linea de

!‘"‘@ |

Desconectar el aparato de seccionamiento general y proveer a

alimentacion del equipo eléctrico.

USQUEDA AVERIAS Y DESBLO

proteger la espina con adecuados sistemas

’

BUSQ QUEO ELEMENTOS MOVILES
En seguida son indicados las intervenciones por la busqueda estropeas o averias y desbloqueo elementos méviles que
ueden ser desarrollados por el manutentor.

TIPO

POTENZIAL/ES CAUSA/S

MODALIDAD Y COTEJOS

Falta tension de
red

Black out general

Contactar el ente distribuidor de la energia eléctrica

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.

Interrupcién de
funcionamiento

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
intervencion de fusibles, reemplazarlos con tipos del mismo idéntico modelo,
calibrado y curva de intervencion.

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
coclea u el
rodillo rallador
no giran

Carecer de alimentacion del voltaje.

Seccionando los dispositivos puestos
“OFF”.

Fusibles intervenidos o no
funcionamiento del magnetérmico.

Funcionamiento carecido botén
corrente.

Termal intervencion debido al
recalentamiento.

Micro interruptor dafiado.

Controlar y restablecer la energia eléctrica.

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

Contactar directamente el Centro de Asistencia Autorizado.
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MANUTENCION EXTRAORDINARIA
Por las intervenciones de manutencion extraordinaria, consiguientes a roturas o a revisiones o dafios 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 sélo y exclusivamente, después de haber
descargado la maquina con el producto alimenticio en elaboracién 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 clasificacion 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, esta 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. Por las actividades de desmontaje del grupo de

molienda, ver las descripciones anteriores.

» 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 sucesi te secar todas las superficies de la zona
alimenticia y zona rocia con un pafio blando que no pierda pelos.

» Las partes de acero inoxidable del grupo molienda, pueden ser también lavadas en
lavavajillas.

» El reensamblaje del grupo de molienda tiene que ocurrir solo a causa de una exigencia de
elaboracion, dejar los trozos envueltos de un pafio blando y seco 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;
S

» 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.

Y Vv

v

Y VvV
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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

necesidad que la maquinaria al final de su vida til sea eliminada en adecuados centros.

H@ El simbolo del cajon de basura (ver dibujo a lado) indicado sobre la maquina indica la E
__|

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
ecologicamente 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
. Aluminio Acero
GRUPO Acero . Acero Acero inox Arrabio tratado tratado
inox inox AISI AISI 440 tratado por c c
18/8 304 alimentos para para
alimentos alimentos
Cuerpo maquina y tolva °
Cuchillos y lamina pinchada °
Grupo molienda Enterprise ° ° °
Grupo molienda Enterprise
o [ )
Uniko
Rodillo rallador punzonado ° Py
Rodillo rallador fresado °
Presor, mango, boca rallador °
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CAP.8. OPTIONAL

OPTIONAL PASATOMATE

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 aplicacion 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 W

pomulo para accesorios 1

Insertar la coclea 3 dentro

del boqueton 2

Insertar el filtro 4

. Parar el filtro a través de la l

octavilla 5

. Insertar y posicionar el

goteador 6

Disponer los contenedores

de coleccién por el pasado y =

por el descarte

Por el funcionamiento

referirse a las instrucciones

de la picadora

N

o

v

o

=

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:

&y,
5
R e
a 2
o ety
“""'::“"“‘ %
o
1&\ e

» \ . .
. HRAPI L L ' PR
.I ‘1\‘\-‘.*.\\,"

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 aplicacién 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
poémulo para accesorios 1

. Insertar la adecuada tolva 5
dotada con el ﬁﬂ?
cortemozarela

. Insertar el cono 3 deseado g
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

o

()

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 aplicacién pasapuré sobre la maquina se desarrolla en las siguientes fases (como ejemplo es reconducido la
maquina con cuerpo base)

—
=} 1. Montar el cuerpo pasapure 2
sz y cerrarlo con el adecuado ]
?r; pomulo para accesorios 1
= 2. Insertar el gozne con rodillo
3 dentro del cuerpo pasapuré
2
3. Montar el tapon de cierre 4
4. Parar el tapon de cierre 4 a W
través de los dos pomulos 5
5. Insertar la tolva 6
6. Disponer el contenedor de
coleccion
7. Por el funcionamiento
referirse a las instrucciones s
de la picadora. e
|
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GARANTIE

La machine est garantie 12 (douze) mois dés la date de la vente.
La garantie couvre les réparations des machines achetées chez les points de vente autorisés, au cas ou ’on démontrerait
qu’elles sont défectueuses dans les matériaux ou dans ’assemblage, aux conditions établies ci-de suite:

1.

par garantie 1’on entend le remplacement gratuit de toutes les pi¢ces qui se sont révélées défectueuses de fabrication. La
garantie déchoit si elle n’est pas accompagnée de ticket de caisse ou facture attestant 'achat et pour les cas suivants:

a. effraction de la machine ou endommagement du méme di a incurie;
b. utilisation de la machine avec des modes non conformes aux avertissements indiqués sur le mode d’emploi;
c. endommagements provoqués par la non aptitude de I’environnement dans lequel l'appareil opére et par des

phénomenes non dépendants du fonctionnement normal de la machine (irrégularité 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 a notre constructeur pour la réparation, les frais de transport sont toujours a la
charge du destinataire,

4. le remplacement de la machine et aussi le prolongement de la garantie suite & une intervention pour panne sont exclus;

S. le fabricant ne répond pas pour des dommages directs ou indirects de n’importe quelle nature a des personnes ou choses
pour I’emploi impropre de la machine ou pour emploi manqué pendant le temps nécessaire pour les réparations.

[ MODELE [ TG12/TGI12/TG 22/ TGI22/TGK 12/ TGIK 12/ TGK 22 / TGIK 22

| Notice d’utilisation

| Edition | Février 2009
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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 présente notice d’utilisation 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 des interventions d’entretien et réparation éventuelles.

BUT / FINALITES DE LA NOTICE D’UTILISATION

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

En outre, la notice d’utilisation présente 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, appeler le Centre
d’ Assistance Autorisé.

DESTINATAIRES
La notice d’utilisation présente, remise en numéro 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 est possible
en demander une copie au Centre d’Assistance Autorisé.
> La présente notice d’utilisation reflete I’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 d’autres
éditions de la notice d’utilisation, sans 1’obligation de mettre a jour les productions ou les manuels
précédents, sinon en des cas particuliers concernant la santé et la sécurité des personnes.
Préter une attention particuliére au contenu des risques résidus présents 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 endommagements causés par I’emploi impropre
ou non correct de la machine et de la documentation ou pour les endommagements causés par la
violation de normes impératives, négligence, incapacité, imprudence et non respect de normes
réglementaire de la part de I’employeur, de ’opérateur ou du manutentionnaire et pour chaque
endommagement éventuel causé par un emploi irraisonnable, impropre et/ou erroné.
> Le constructeur ne se considere pas responsable pour les conséquences causées par I’emploi de parties 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 dans cette notice d’utilisation provoquera la déchéance

immédiate de la garantie.
Les responsables d’établissement, qui dirigent les activités doivent, dans le milieu des attributions et
compétences respectives:

v

Y V

> Réaliser les mesures de sécurité prévues;

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

> Disposer et exiger que chaque opérateur obsérve les normes de sécurité et utilisent les moyens de
protection mis a leur disposition:

> Placer plus d’un opérateur, en contemporaine, au travail sur ce produit manufacturé.

Pag. di
3 18




SIGNIFICATION DE LA SYMBOLIQUE

Ci- de suite, la signification des symboles et des définitions qui seront utilisés dans le document présent est clairement spécifié.

DANGER

11 indique la présence d’un danger pour celui qui travaille sur la machine et pour celui qui se trouve dans le
voisinage donc I’activité signalée doit étre exercée dans le respect des normes pour la prévention des accidents
en vigueur et des indications rapportées dans la notice d’utilisation présente.

PRECAUTION
1 indique un avertissement sur des renseignements utiles et/ou des recommandations ultérieures et/ou des
expédients concernant 1’opération en instance.

§

ATTENTION
Il indique une opération a exécuter avec attention pour éviter de causer des dommages a la machine.

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

Hachoir projeté pour étre utilisé avec une grille dont les trous sont < 8mm.

L’hache-viande —réape ci-de suite appelé “machine”, est projeté pour:

1. Avec le groupe broyage placé d’un coté, pour broyer, reduire de dimension de la viande fraiche non congelée ou non
surgelée, par des 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.

2. Avec le groupe rape placé du c6té de la machine, pour riper du fromage dur, du pain et des biscuits.

Dans le groupe broyage, la machine est composée d’un moteur électrique inséré dans une fusion unique (corps machine base).
Dans quelques versions, la fusion peut étre couverte par un capot (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 I’aide du pilon, elle est introduite dans le col de broyage vers la vis d’ Archimede.

La trémie est bloquée au col de la machine. Le pilon est en matériau plastique adapte au contact avec des produits alimentaires.
Le groupe de broyage est de type Enterprise et de série est fourni d’une grille dont les trous sont de 6mm.

Le tablier a sa fois est pressé contre le couteau par le petit volant inséré sur la bouche du groupe de broyage.

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

Dans le groupe rape, le moteur employ¢é pour la rotation de la rape, est le méme employ¢é dans le groupe broyage.

Le produit a réaper, est chargé manuellement dans la bouche rdpe placée dans la zone supérieure de la machine et toujours
manuellement, en actionnant le presseur a 1’aide de son manche, le produit est poussé contre le rouleau rape.

Le chargement du produit doit étre fait en quantité modérée pour éviter que, en baissant le presseur la machine démarre , &
cause du micro-interrupteur de sécurité placé dans le groupe du presseur.

Le rouleau rape, qui peut étre poinconné ou fraisé, ne peut pas étre enlevé de la machine.

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

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

,

< [fac simile]
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‘DONNEES TECHNIQUES ET CONSTRUCTIVES

DONNEES TECHNIQUES MODELE
TG 12 TGI 12 TG 22 TGI 22 TGK 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22
Puissance moteur (kW) / (Hp) 0.75/1 0.75/1 1.1/1,5 1.1/1,5 0.75/'1 0.75/1 1.1/ 1,5 1.1/ 1,5
Dimension intérieur bouche 70 70 8 8 70 70 82 %
broyage (mm)
Dimension intérieure rape(mm) 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75
Production h‘g(:/‘]f)h“he""a“de 150/200 | 150/200 300 300 150/200 | 150/200 300 300
Production horaire rape (kg/h) 50 50 50 50 50 50 50 50
Masse (kg) 23 25 27 28 25 26 29 28
Dimensions encombrement: A X 550 x 590 x 610 x 610 x 610 x 640 x 670 x 660 x
B x C (mm) 220 x 220 x 220 x 220 x 220 x 220 x 240 x 220 x
460 440 460 440 470 430 500 430

Niveau de puissance acoustique
continu équivalent pondéré A

Inférieur a 70dBA

Nature du courant - Fréquence

Cfr. Plaque de la machine

Courant a pleine charge

Cfr. Plaque de la machine

Tension nominale d’emploi

Cfr. Plaque de la machine

Tension des circuits auxiliaires

AC 24V - DC 24V

Masse et conducteur neutre

TTeTN

Degré de protection

IP X3

Lieu d’emploi

A P’intérieur

Positionnement de la machine

Banc de travail employé dans le secteur alimentaire d’hauteur comprise entre 900/1100mm du plan de
piétinement de portée adéquate, avec un espace libre de circulation d’au moins 800mm

Température air environnement
max

+40°C

Eclairage minimal demandé

500 lux

Conformités directives de
produit

98/37/CE, 73/32/CEE et modifications et intégrations successives, Reg. 1935/2004

GROUPE TG 12 TGI 12 TG 22 TGI ;/ZIODE][:C';:K 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22
Corps machine base [ ] [ ] [ ] °
Corps machine caréné (I) [ ] [ ] [ ] [ ]
Groupe broyage Enterprise ° ) [ ] [ ] L] [ ] [ ] [ ]
Groupe broyage Enterprise (Uniko) [} [ ] [ ] °
Optional presse-tomates [ ] [ ] [ ] [ ]
Optional coupe-mozzarella [ ] [ ] [ ] °
Optional presse-purée ) [ ] [ ] [ ]
Rouleau répe poingonné (Standard) [ ) [ ) [ ) [ [ ] [ ] ° [ ]
Rouleau rape fraisé (Optional) [ ) [ ) [ ] [ ] [ ] [ ] o [ ]
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GROUPE EXEMPLE

!
M == ¥
Co<t—~

Corps machine base

7

§ = ]
1.trémie de chargement 2
2.corps machine J] - &
3.interrupteur de 8 o) f
commande ON / OFF
4.pommeau bloc-bouche
5.volant de blocage
6.col de la machine
7.manche presseur ?

8|

8.bouche rape
9.conteneur de
ramassage

= =

Corps machine caréné (I)

é

9»]:‘_

Groupe broyage
Enterprise

1. bouche de broyage
2.vis d’Archiméde

3. couteau de découpage
4. plaque trouée

5. volant de blocage

Groupe broyage
Enterprise (Uniko)

1. bouche de broyage
2.vis d’Archimede

3. couteau de découpage
4. plaque trouée

5. volant de blocage
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EMPLOI NORMAL, EMPLOI ABUSIF, EMPLOI NON CORRECT OU INTERDIT

La machine décrite dans la présente notice d’utilisation est prévue pour étre conduite par un seul opérateur formé et instruit

sur les risques résidus, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des préposés a I’entretien.

Dans son EMPLOI NORMAL, et raisonnablement prévisible, la machine peut étre utilisée seulement pour:

1. avec le groupe broyage, pour broyer, reduire de dimension de la viande fraiche non congelée ou non
surgelée, par des outils de découpage pour obtenir du ragout, des svizzere, des rissoles et des
saucissons.. La viande doit étre sans os, ou autres parties de consistance différente de la viande.

2. Avec le groupe ripe, pour raper du fromage dur, du pain et des biscuits.

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

1. elle ne doit pas étre employée pour des emplois domestiques,

2. on ne doit pas la faire marcher avec des parameétres différents de ceux rapportés dans la tabelle des
caractéristiques techniques,

3. pour chaque emploi de la machine avec des modalités différentes de celles indiquées dans cette notice
d’utilisation, le constructeur en décline toute responsabilité,

4. celui qui I'utilise est responsable des dommages résultant de la non observance des conditions d’exercice

fixées dans la spécification technique et dans la confirmation de commande,
5. le groupe broyage ne doit pas étre démarré a vide; quand ’on utilise le groupe ripe, désassembler

le groupe broyage,
6. ne pas forcer ou détériorer intentionnellement ni enlever ou cacher les étiquettes.

La machine ne doit pas étre utilisée DE FACON NON CORRECTE ou INTERDIT puisque I’on pourrait

causer des dommages ou des blessures pour I’opérateur; en particulier:

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

2. il est interdit de tirer le cdble d’alimentation électrique ou la machine pour débrancher la fiche
d’alimentation,

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

4. il est interdit de positionner le cable d’alimentation électrique sur des parties coupantes ou avec danger
de brilure,

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

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

7. il est interdit de laisser la machine chargée non gardée;

8. il est interdit d’introduire n’importe quel type d’objet a ’intérieur de la coupelle de ventilation du
moteur;

9. 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,

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

11. il est interdit ’emploi de substances inflammables, corrosives ou nocives pour le nettoyage,

12. il est interdit de plonger la machine dans I’eau ou autres liquides;

13. il est interdit ’emploi 2 un personnel non autorisé et avec des vétements différents de ceux indiqués
pour I’emploi,

14. il est interdit d’introduire dans le col de broyage et dans la bouche rape, 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 que des écharpes, etc...,

15. il est interdit d’introduire dans la zone de sortie du produit rapé, n’importe quel objet, tel que par
ex. des lames de couteaux, etc...,

16. il est interdit d’enlever la trémie pendant 1’usinage de la machine ou de toute fagon quand on a déposé
du produit alimentaire a usiner,

17. 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 de la commande d’ arrét de la machine,

18. il est interdit le fonctionnement avec les abris de protection et fixes non bloqués correctement ou
enlevés,

19. Penlévement partiel des protections et des signalisations de danger est interdit,

20. le fonctionnement de I’utilisateur sans que toutes les mesures concernant I’élimination des risques
résidus aient été prises est interdit,

21. il est interdit de fumer ou utiliser des appareils a flamme libre et manipuler des matériaux
incandescents, & moins qu’on n’adopte des mesures de sécurité appropriées,

22. 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 est pas autorisés.

23. il est interdit d’utiliser des grilles dont les trous sont > 4 8mm.

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

AVANT-PROPOS

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

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

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

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

Sauf ou spécifi¢ de fagon différente, le personnel qui exécute les interventions d’installation,
branchement, entretien, reinstallation et réutilisation, recherche des 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, POSTES DE TRAVAIL ET DE PASSAGE
Le milieu de travail doit répondre aux qualités requises de la directive 89/654/CEE. Dans I’aire de travail ils ne doivent pas
étre présents des objets étrangers. L’employeur, en respectant 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 des risques résidus indiqués 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

[USEES
Pour n’importe quelle éventualité I'opérateur ne doit jamais tenter 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 autres opérations manuelles

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

I. des chocs avec des parties constructives de la machine,

2 frottement et/ou abrasion avec des parties rugueuses de la machine,
3. piqiire avec les parties pointues,

4 coupure avec des parties affilées des outils.

En outre, I’opérateur et le manutentionnaire doivent &tre formés pour I’intervention liée aux opérations
manuelles avec des abris ouverts, doivent étre instruits sur les risques connexes conséquents 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 on devra immmédiatement
adopter des mesures propres a 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 cessée les
motivations qui ont rendu nécessaire leur enlévement temporaire.

Les organes de transmission de la machine sont complétement isolés a 1’aide de protections fixes qui ne permettent pas
I’accés a aucune chaine cinématique.

Pour toutes les fonctions de sécurité incluant les parties des systémes de commande et contrdle liées a la sécurité, on a
utilisées des composants et des principes de sécurité et des composants bien essayés.

Groupe broyage:

1. Compte tenu des 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.
2. Les parties du groupe de broyage résultent placées a des distances des points d’acces telles qu’on ne peut pas atteindre

des points dangereux.
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Groupe ripe:

1. Compte tenu des 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.

2. Sur le groupe du manche et du presseur, il est placé un micro-interrupteur qui arréte la rotation du rouleau rape quand il
est possible accéder a travers la bouche rape;

3. Dans la zone inférieure du groupe réape en face de la sortie du produit rapé est présent un abri fixe en forme de grille qui

empéche ’acces des doigts vers le rouleau rape.

Abri fixe Manche du

en forme presseur avec

de grille micro-
interrupteur

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 expérience technique suffisante.

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 sécurité peut provoquer des défaillances et peut causer des situations de danger pour le personnel opérateur.
L’opérateur doit en outre avoir recu 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 informé sur
les risques résidus, mais avec les compétences, en matiere de sécurité, des préposés a ’entretien.

La zone normale de travail de I’opérateur est:

1. 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;

2. la zone antérieure de la machine a proximité de la zone de déchargement du produit alimentaire en des 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 convenablement informé et
formé et doit avoir lu et compris les prescriptions de sécurité rapportées dans le mode d’emploi présent. Il faut :
1. exécuter la manutention et le transport de la machine toujours quand elle est déchargée;
2. vérifier que les moyens pour le relevage soient en mesure de supporter le poids et I’encombrement de la
charge en des conditions de sécurité et qu’ils soient du type homologué et soumis a un entretien régulier,

3. adopter toutes les mesures nécessaires pour assurer la stabilité maximale de moyens et charges par
rapport a leurs masses et aux barycentres,

4. éviter de faire subir a la machine des secousses brusques ou des chocs accidentels pendant le
déplacement et le déchargement,
5. exécuter la manutention avec des mouvements continus, sans déchirures ou impulses répétés.
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ENLEVEMENT EMBALLAGE — MODES D’OUVERTURE

DESCRIPTION DE I’EMBALLAGE -COMME SE DEFAIRE DU MATERIEL D’EMBALLAGE

Les machines sont emballées de fagon que I’infiltration/pénetration de liquides, de matiéres organiques ou d’étres vivants soit
évitée: il est représenté par un revétement en polyéthyléne tout autour de la machine, et le tout placé 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 le conserver pour des transports éventuels ou le destiner aux agences
de recyclage.

L’¢évaluation et la gestion dans le but de la compatibilité¢ biologique des produits employés dans I’emballage, sont de
compétence et de responsabilité de I’utilisateur.

C’est a I’employeur d’étre a connaissance des lois en vigueur a ce propos dans son Pays et opérer de facon telle a
obtempérer a ces législations.

1l est interdit et en outre passible de sanctions, abandonner la machine et I’équipement ¢lectrique dans I’environnement.

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, 1’ on peut I’utiliser sans risque de culbutage, de chute ou de déplacement intempestif.

Compte tenu de la conformation et de sa position, la machine résulte étre intrinséquement stable sans nécessité de fixage au
banc de travail.

ALIMENTATION ELECTRIQUE
Le branchement de 1’alimentation électrique doit étre en conformité avec la législation pertinente du pays ou elle est utilisée.
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 correspondante aux spécifications indiquées
dans la plaque de la machine. Si I’on applique des tensions excessives, I’ on endommagera irréparablement des
composants,

2. on doit 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. on doit faire passer le cible pour I’alimentation électrique dehors de I’emballage de la machine, dans les espaces
préparés par vous et adéquatement protéjé;

4. si le conducteur de neutre (N) présent, avant d’alimenter I’équipement électrique, vous devez garantir sa continuité
(branché et disponible).

5. Avant d’alimenter 1’équipement électrique, vous devez garantir 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 vérifiable de ce qui est décrit par le schéma des circuits de puissance
livré avec 1’équipement électrique, est fourni pour I’unique 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
approprié par un personnel d’entretien.

Le dispositif de sectionnement de 1’alimentation permet de séparer (isoler) I’équipement électrique de la machine de
I’alimentation, dans le but de rendre possible I’effectuation d’interventions sans risques de secousses électriques.

Le dispositif de sectionnement présente deux solutions possibles :

OFF ou “débranché”, I’équipement électrique résulte sectionné par ON ou “branché”, I’équipement électrique résulte branché a
I’alimentation électrique I’alimentation électrique
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ASSEMBLAGE / DESASSEMBLAGE DU GROUPE BROYAGE
Les opérations d’assemblage/ désassemblage de n’importe quel organe de la machine doivent &tre effectuées
a machine arrétée et avec la fiche débranchée de la prise, c’est-a-dire avec le dispositif de sectionnement en
OFF.

L’assemblage du groupe broyage Enterprise sur la machine se passe en deux phases (de fagon qui sert d’exemples est
rapporté le hache-viande- rape avec corps machine base).

La phase nr. 1 pour le groupe brovage
Enterprise doit étre effectuée sur un banc de
travail suivant ’ordre rapporté ci-dessous:

1. Insérer dans I’embout (1) dans I’ordre:
vis d’Archiméde (2), couteau de
découpage orienté comme en figure et
emboité dans le pion d’entrainement (3),
plaque trouée (4) emboitée dans le _1;'\
logement de I’embout (1); \__,/‘T 1 T ,.

|

(,—
N

2. Visser et serrer le volant de blocage (5). @

La phase nr. 2 doit étre effectuée sur la

machine:

1. Insérer jusqu'a la butée le groupe
broyage complet (B) sur la machine (A);

2. Serrer le pommeau arrét de bouche (C)
jusqu’a ce que le groupe broyage (B)
soit bloqué sur la machine (A);

3. insérer la trémie (D) dans le col de la
machine

4. Dans ces conditions la machine est préte
pour travailler.

Les activités de désassemblage du groupe de broyage de la machine, sont effectuées en suivant a rebours les phases
d’assemblage précédemment decrites, en partant de la phase nr. 2 et en passant a la phase nr. 1.

Pour un rendement meilleur et durée de la plaque et du couteau on suggere de les tenir toujours accouplés.

ROTATION DU GROUPE BROYAGE / ROULEAU RAPE
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 alimentées avec tension triphasée (3 PE AC 400V 50Hz), desserrer légérement le volant
de blocage de fagon que le couteau de coupe n’ exérce pas une forte pression sur la plaque trouée. Au moment
de I’allumage vérifier que le vis d’Archiméde/rouleau rape ait une rotation a gauche.
Au cas ou il y aurait une rotation a droite, arréter la machine en debranchant la fiche, la désassembler,
débrancher deux conducteurs de phase et les invertir de position.
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DESCRIPTION DU FONCTIONNEMENT
Les dispositifs de commande sont projetés et construits de fagon telle qu’ils soient trés sirs et fiables et résistants aux
sollicitations normales de service, aux efforts prévisibles et aux agents extérieurs. En outre, ils sont clairement visibles,
repérables et marqués par un marquage approprié. Ci -de suite ils sont rapportés les principaux dispositifs de commande:

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.

ARRET
Pour la commande d’arrét le poussoir noir “0”. En cas d’ arrét tané ou prolongé, avant de remettre en fonction la
machine, il faut enlever tous les produits alimentaires dans la machine: suivre les indications concernant le désassemblage du

groupe de broyage.

SECURITE DE FONCIONNEMENT

Au cas ou la machine serait soumise a un effort, ou serait soumise a des temps de fonctionnement trop longs ou soumise a une
surcharge, elle s’arréte immédiatement pour 1’entrée en fonction de la protection thermique. Dans ce cas, attendre qu’elle se
soit complétement refroidie avant de procéder a la fonction de démarrage.

ABSENCE DE TENSION

En cas d’ interruption de I’alimentation électrique ou si la machine est débranchée du réseau électrique, elle pourra étre
redémarrée seulement en suivant la fonction de démarrage, apreés le retour de I’alimentation électrique ou le

rebranchement au réseau électrique.

OUVERTURE DU PRESSEUR

En soulevant par le manche le presseur du groupe rape, la machine s’arréte immeédiatement pour I’entrée en fonction du micro-

interrupteur de sécurité.

La machine peut étre redémarrée seulement en baissant le presseur jusqu’a ’hauteur qui ne permet pas ’introduction des
doigts vers le rouleau rape et suivant successivement la fonction de démarrage.

CONTROLES ET VERIFICATIONS AVANT LA MISE EN MARCHE

VERIFICATION / CONTROLE

MODES ET CONTROLES

S’assurer que:
> 1l n’y aient sur la machine, dans la trémie, dans le col
de la machine, dans la bouche ripe et en face de la

zone de déversement du produit ripé objets étrangés.

Contrdle visuel des parties indiquées, pour s’assurer de I’absence d’ objets ou
corps étrangés tels que par ex. différents outils, chiffons, etc... et qu’il n’y ait
pas 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 bouche ripae, du presseur et du

rouleau ripe

e

\4

Toutes les surfaces des parties indiquées, avant I’emploi de la machine, doivent
étre contrdlées visuellement pour s’assurer de leur nettoyage.

Pour le contrdle visuel des parties intérieures du groupe de broyage, pourvoir a
son désassemblage.

En cas de présence de moisissures ou autre type de saleté, pourvoir a la
procédure de nettoyage selon les indications dont il est question au chapitre 5

De la surface extérieure de la

S’assurer de I’intégrité:
des protections fixes,

Tous les abris fixes, etc.. doivent exercer la fonction pour laquelle ils ont été
prévus.

des parties du systtme de commande/ controle
relatives a la sécurité;
> des dispositifs de commande.

> de la trémie de chargement, Contréle visuel des parties indiquées pour s’assurer de leur intégrité dans la
> du col de la machine, partie extérieure de leur surface.
> de la bouche réipe, du presseur et du rouleau ripe Les parties doivent étre de toute fagon remplacées aux premiers signes
> du corps de la machine d’érosion ou rupture.

s . . Tous les dispositifs doivent exercer la fonction pour laquelle ils ont été prévus.
S’assurer de la fonctionnalité: L 3 cip s o ) ; .
< Commander directement les dispositifs jusqu’a ce qu’ils déterminent la

fonction attendue.
Les actionneurs et toutes les parties doivent étre de toute fagon remplacés aux
premiers signes d’érosion ou rupture.

S’assurer de I’absence:

> de bruits étranges apres la mise en marche

Pendant le contrdle de la fonctionnalité des dispositifs de commande, au cas ot
il y auraient des bruits étranges, dus par exemple a un grippage ou ruptures
mécaniques, arréter immédiatement la machine, et activer le service
d’entretien.

S’assurer de ’absence:
N

> de trainées d’huile soit sur le banc d’appui de la
machine soit dans le vis d’Archiméde

Soit pendant ’usinage, soit a la fin de chaque usinage, soit au moment de
I’assemblage du groupe de broyage, contrdler 1’absence de trainées d’huile
dans les parties indiquées. Au cas ou il y auraient des petites gouttes de fluide,
arréter immédiatement la machine, et activer le service d’entretien.
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Pour n’importe quel type d’intervention ou pour le remplacement des parties qui résultent endommaggées, activer le service
d’entretien. Le remplacement éventuel doit étre fait avec des produits originaux du constructeur ou au moins de qualité
sécurité et caractéristiques équivalentes. Pour des approfondissements contacter le Centre d’ Assistance Autorisé.

MISE EN SERVICE

L’opérateur de la machine peut mettre en service la machine, en suivant dans I’ordre les indications rapportées ci-dessous:
1. Issue positive des contrdles dont il est question dans les opérations préliminaires de préparation,

2. Issue positive des controles dont il est question dans 1’alimentation électrique,

3. Branchement de la fiche dans une prise de courant adéquate,

4. Pour le fonctionnement du GROUPE BROYAGE:

Issue positive des controles dont il est question dans ’assemblage du groupe de broyage,
Issue positive des contréles dont il est question dans la rotation correcte du vis d’ Archiméde,
Issue positive des controles / vérifications avant la mise en marche,

Issue positive des controles destinés a vérifier le respect de toutes les conditions de sécurité,
Baisser dans sa position la plus basse possible le manche du presseur du groupe rape,

Positionner une poche de vidange dans la zone antérieure de la machine en face de la zone de sortie de la viande
hachée,

Se positionner dans la zone gauche de la machine et démarrer la machine en actionnant le dispositif de

commande de start “I”,

h. Introduire manuellement le produit alimentaire dans le col de la machine et le pousser vers le vis d’Archimede
en utilisant le pilon en dotation,

i. A la fin de I’introduction du produit alimentaire, c¢’est-a-dire quand le produit ne déborde plus de la plaque

trouée, arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “0”.

me oo oW

@

S. Pour le fonctionnement du GROUPE RAPE:
a. Désassemblage du groupe de broyage,
Issue positive des contrdles dont il est question dans la rotation correcte du rouleau rape,
Issue positive des controles/ vérifications avant la mise en marche,
Issue positive des contrdles destinés a vérifier le respect de toutes les conditions de sécurité,
Positionner une poche de vidange dans la zone antérieure de la machine en face de la zone de sortie du produit
rapé,
Se positionner dans la zone gauche de la machine et démarrer la machine en actionnant le dispositif de
commande de start “I”,
g. Introduire manuellement le produit alimentaire dans la bouche rape et le pousser vers le rouleau rape en baissant
le manche du presseur,
h. Au terme de I’introduction du produit alimentaire, c’est-a-dire quand le produit ne se dépose plus dans la poche
de vidange, arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “0”.

oo o

)

On recommande de ne faire pas marcher la machine a vide, sans le produit alimentaire.

On recommande de ne faire pas marcher le groupe ripe avec le groupe broyage assemblé.

COUPURE

En succession, les opérations de coupure doivent suivre ce qui est indiqué ci-dessous:

1. Avant la coupure attendre la conclusion du déversement du produit alimentaire de la plaque trouée ou dans la zone
inférieure du rouleau rape,

2. Arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “0”,

3. Débrancher la fiche de la machine de la prise d’ alimentation,

4. Exécuter les interventions de nettoyage.

DEBLOCAGE EN CAS D’OBSTACLES

Pendant 1’usinage, c’est-a-dire pendant la rotation du vis d’ Archimede ou du groupe réape, a cause:

1. De I’introduction de produits alimentaires avec des parties non homogénes, telles que par ex. os ou autre,

2. De I’introduction de produits excessivement durs et secs,

la machine pourrait se bloquer.

La méme situation peut se vérifier suite a une défaillance de 1’alimentation électrique, ou quand la machine est arrétée avec le
produit alimentaire a son intérieur.

Pour pouvoir reprendre normalement I’usinage:

1. Si le blocage s’est vérifi¢ dans le groupe broyage, celui-ci doit étre désassemblé: le désassemblage ne doit pas étre
effectué en desserrant le volant de blocage, mais desserrant le pommeau de blocage de la bouche de broyage,
2. Si le blocage s’est vérifié dans le rouleau rape, le produit alimentaire bloqué doit étre enlevé manuellement.
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CHAP.S5. ENTRETIEN, RECHERCHE DEFAILLANCES ET NETTOYAGE
QUALITES REQUISES DU MANUTENTIONNAIRE

Par le terme “entretien” on ne doit pas seulement entendre le contrdle périodique du normal fonctionnement de la machine
mais aussi I’analyse et le remeéde conséquent de toutes ces causes qui pour une raison quelconque le mettent hors service. 1l est
absolument nécessaire que pour les activités d’ entretien, nettoyage, remplacement parties et recherche défaillances
effectuées par I'utilisateur, ce devoir soit confié a un personnel expert, compétent et autorisé par I’employeur.

Toutes les opérations d’ entretien, nettoyage et remplacement parties, sans exception, doivent étre expréssement 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 quelques interventions dont il est question dans le chapitre présent, il est nécessaire enlever quelques abris fixes de
leur position. L’enlévement peut étre effectué seulement par le manutentionnaire.

A la fin des interventions, les susdits abris, doivent étre remis et bloqués dans leur position originelle, avec les systémes de

fixation qui étaient prévus avant I’intervention. Le responsable de I’entretien doit désactiver complétement la machine,
comme entre autres rapporté ci-de suite, avant de procéder a I'enlévement d’un abri fixe et/ou au remplacement d’un élément.

ISOLEMENT DES SOURCES D’ ALIMENTATION EXTERIEURES
Avant d’exécuter n’importe quelle opération entretien, nettoyage et remplacement parties, on doit sectionner et isoler les
sources d” alimentation extérieures.

Positionner sur “zéro” le dispositif de protection placé en amont de la | Débrancher le dispositif de sectionnement général et pourvoir a
ligne d’alimentation de I’équipement électrique. protéger la fiche avec des systémes appropriés.

RECHERCHE DEFAILLANCES OU PANNES ET DEBLOCAGE ELE
MOBILES

Ci-de suite elles sont indiquées les interventions pour la recherche défaillances ou pannes et déblocage éléments mobiles
qui peuvent étre effectuées par des manutentionnaires.

TYPE CAUSE/S POTENTIELLE/S MODES ET CONTROLES
v Black out général Conta_cter I’organisme distributeur de 1’énergie
anque de Electrique
tension de Intervention de fusibles ou Aprées avoir ¢liminé les causes qui ont déterminé 1’intervention du dispositif de
réseau magnétothermiques placés en amont de | protection, rétablir-le. En cas de persistance du probléme contacter un technicien
la 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, le rétablir.

intérieur a la machine En cas d’intervention de fusibles, les remplacer par des types du méme modeéle,
tarage et courbe d’intervention.

Interruption de

. En relevant le manche du presseur du groupe rape, la machine s’arréte
fonctionnement

immédiatement pour ’entrée en fonction du micro-interrupteur de sécurité.
Baisser le presseur jusqu’a I’hauteur qui ne permet pas I’introduction des doigts vers
le rouleau rape et démarrer la machine.

Relevage du manche du groupe rape

Cause/s non identifiables Contacter directement le Centre d” Assistance Autorisé
Manque de tension d” alimentation. Contréler et rétablir I’énergie ¢électrique.
Dispositifs de sectionnement placés Tourner les dispositifs de sectionnement sur la position “ON”
. sur “OFF”.
La machine ne
marche pas: le . . . . . . e .
P Fusibles intervenus ou Faire remplacer les fusibles intervenus, contréler I’état des interrupteurs

vis
d’Archiméde
ou le rouleau
riipe ne
tournent pas

magnétothermiques non fonctionnant. magnétothermiques.

Non fonctionnement du poussoir de Controler I’efficience du poussoir de START et éventuellement contacter
marche directement le Centre d” Assistence Autorisé.

Intervention thermique dii a surchauffe | Attendre le refroidissement complet avant le redémarrage de la machine

Micro-interrupteur en panne Contacter directement le Centre d” Assistence Autorisé
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ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE
Pour les interventions d’entretien extraordinaire, conséquentes a ruptures ou révisions ou pannes mécaniques ou ¢électriques,
elle est nécessaire une demande d’intervention directement au Centre d’Assistence Autorisé.
Les instructions concernant I’entretien extraordinaire ne sont pas présents dans cette notice d’utilisation et doivent donc
étre explicitement demandées au fabricant.

NETTOYAGE
Il est interdit de nettoyer a la main les organes et les éléments en mouvement.
Toutes les interventions de nettoyage doivent étre mises a effet seulement et exclusivement, aprés avoir
déchargé la machine avec le produit alimentaire en usinage et I’avoir isolée de la source d’ alimentation
électrique et d’énergie extérieures.

La machine, ’équipement électrique et les composantes sur le bord de la machine ne doivent étre jamais
lavés en utilisant de I’eau, d’autant moins sous forme de jets de n’importe quelle nature et quantité;
donc, sans “seau” ni “caoutchouc' ni “éponge”. Ne mettre jamais 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 réquises des normes internationales appliquables,
mais demande un désassemblage programmé pour le nettoyage.

FREQUENCE PERSONNEL MODES
A la fin de chaque Opérateur Toutes les surfaces et les parties de la machine destinées a venir en contact avec le produit
période de travail et alimentaire, c¢’est-a-dire, les zones alimentaires (surface intérieure de la trémie, du col de la
de toute facon avant machine et du groupe de broyage, le pilon, le presseur, la bouche rape et le rouleau rape) et les
I’emploi journalier zones éclab res (surface extérieure de la machine), doivent étre nettoyées et désinfectées

avec les modes rapportés ci-dessous. Pour les activités de désassemblage du groupe de broyage,

voir les descriptions précédentes.

» Ecrouter les surfaces des résidus de produit alimentaire éventuels (par ex. a ’aide de

gratteurs en plastique);

» Nettoyer toutes les surfaces de la zone ire et zone es avec un drap

mou mouillé (non gouttant) avec un détergent dilué en eau chaude (aussi du normal savon

pour la vaisselle va trés bien). Ne pas les faire tremper. Avec une éponge nettoyer I’ intérieur

de la bouche de broyage. Utiliser des produits spécifiques pour acier, ils doivent étre liquides

(non en créeme ou pates de toute fagon abrasives) et surtout ne doivent pas contenir de chlore.

Contre les substances grasses on peut utiliser ’alcool dénaturé.

Rincer avec de I’eau chaude nettoyée et ensuite sécher toutes les surfaces de la zone
li aire 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 en lave-vaisselle.

Le remontage du groupe de broyage doit étre effectué¢ seulement suite a une exigence

d’usinage, laisser les piéces enveloppées dans un drap mou sec qui ne perde pas de poils.

1 ielab

v

A\

PERIODES DE LONGUES 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
maniére a étaler un voile protectif.

CHOSES A NE PAS FAIRE AVANT OU PENDANT LE NETTOYAGE:

» Accéder aux ¢éléments 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 I’alimentation électrique)

PRODUITS A NE PAS UTILISER:
» Air comprimé avec des jets vers les zones avec dépdts de farine et en général vers la
machine;

» Appareils a vapeur;

» détergents qui contiennent du CHLORE (méme si dilués) ou ses composés tels que: 1’eau de
Javel, I’acide muriatique, des produits pour déboucher le tuyau de vidange, des produits pour
le nettoyage du marbre, des décalcifiants en général, etc ... peuvent attaquer la composition
de I’acier, en le tachant ou en I’oxydant irréparablement. Méme seulement les exhalaisons
des produits susmentionnés peuvent oxyder et en certains cas attaquer 1’acier;

> paille de fer, brosses ou disquettes abrasifs réalisés avec d’autres métaux ou alliages (ex.
acier commun, aluminium, laiton, etc...) ou des outils qui aient précédemment 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. ELIMINATION

Réalisation des directives 2002/95/CE, 2002/96/CE and 2003/108/CE, au sujet des substances dangereuses employez la
réduction dans I'équipement électrique et électronique, aussi bien que la vente d'ordures

machine a la fin de sa vie utile soit éliminée dans des centres faits exprés.

H@ Le symbole de la poubelle barrée rapporté sur la machine indique la nécessité que la E
__|

La collecte différenciée de ’appareillage présent arrivé a la fin de sa vie est organisée et gérée par le producteur. L usager qui
voudra se défaire de ’appareillage présent devra donc contacter le producteur et suivre le systéme qu’il a adopté pour
permettre la collecte séparée de ’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 1’environnement et sur la santé et
favorise le remploi et/ou recyclage des matériaux dont I’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 typologies différentes de
matériaux de construction.

TYPOLOGIE MATERIAUX
. . Fonte .. Acier
GROUPE Amer . Acier Acier inox traitée Alqrr}lnlum traité pour
inox inox AISI AISI 440 our traité pour aliments
18/8 304 p aliments
aliments
Corps machine et trémie °
Couteaux et plaque trouée °
Groupe broyage Enterprise ° ° °
Groupe broyage Enterprise
R [ )
Uniko
Rouleau rape poingonné ° °
Rouleau rape fraisé °
Presseur, manche, bouche rape °
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CHAP.8. OPTIONAL
OPTIONAL PRESSE-TOMATES

Le presse-tomate est un accessoir optionnel pour les machines de la série 12 et 22. Il est en mesure de presser les tomates,
mouliner les fruits (sans noyau) et 1égumes (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’ Archimede.

L’assemblage de 1’application presse-tomates sur la machine est effectué 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- W
accessoires 1 approprié

. Introduire le vis d’Archiméde 3 a
I'intérieur de 1’embout 2

. Introduire le filtre 4

. Bloquer le filtre & I’aide du volant l
5

. Introduire et positionner

Iégouttoir 6

Disposer les conteneurs de

collecte pour le passé et pour le =

rebut

Pour le fonctionnement se référer

aux instructions du hache-viande

)

W

v

o

=

OPTIONAL COUPE-MOZZARELLA
Le coupe-mozzarella est un accessoir optionnel pour les machines de la série 12 et 22. Il est en mesure de couper du fromage,
de la mozzarella, des champignons et des carottes en employant les accessoires respectifs:

o
o
o Triee”

W

o
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S g
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) o e
by
it S

e

o
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cone nr. 1 pour mozzarella cone nr. 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 faite expres est effectué manuellement; toujours manuellement et a ’aide
du pilon, le produit alimentaire est introduit dans le col de broyage vers le vis d’Archimeéde.

L’assemblage de ’application coupe-mozzarella sur la machine se déroule dans les phases suivantes (de fagon-exemple on
rapporte ci-dessous la machine avec corps base)

. Assember I’accessoir
porte- cones 2 fait expres
et le serrer a I’aide du
pommeau bloque-
accessoires 1

. Introduire la trémie 5 fait ?
expres fournie avec le
coupe-mozzarella g

. Introduire le cone 3 désiré

en le serrant avec I’écrou 4

aI’aide de la clé 6 fournie

en dotation

Placer le conteneur de _

collecte

. Pour le fonctionnement se
référer aux instructions du
héche-viande. )

)

w

5

Eal

v
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OPTIONAL PASSE-PUREE
Le passe-purée est un accessoir optionnel pour les machines de la série 12 et 22. Il est en état de préparer de la purée de
pommes de terres ou de légumes bouillis.
Le chargement du produit alimentaire dans la trémie est efféctué¢ 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-exempe est
rapportée la machine avec corps base)

. Assembler le corps passe-
purée 2 et le serrer par le 6
pommeau bloque-accessoires
fait exprés 1

. Introduire le pivot avec rouleau
3 a l'intérieur du corps passe-
purée 2

. Assembler le bouchon de W
fermeture 4

. Bloquer le bouchon de
fermeture 4 a I’aide des deux
pommeaux 5

. Introduire la trémie 6

. Placer les conteneurs de
collecte pour le passé |———

. Pour le fonctionnement se
référer aux instructions du
hache-viande.

)

w

IS

[

o

\l
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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 verfllt,
wenn weder ein Kassenzettel noch eine Rechung vorgewiesen werden kann, welche den Kauf des Geréts nachweist,
sowie in folgenden Fillen:

a. Beschidigung des Gerits durch Nachlassigkeit;

b. Anwendung des Gerits bei Bedingungen, die nicht den Hinweisen der vorliegenden Bedienungsanleitung
entsprechen;

c.  Durch Unangebrachtheit des Aufstellraums entstandene Schdden oder Schéden, die nicht vom normalen Betrieb
des Gerits abhingig sind (UnregelméBigkeit 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 Gerat muss dem Hersteller fiir die Reparatur frei Hafen zugeschickt werden; die Transportkosten sind immer zu
Lasten des Empféangers,

4. Die Ersetzung des Gerits ist ausgeschlossen so wie die Verlangerung der Garantiedauer infolge eines Eingriffs wegen
einer Storung;

5. Der Hersteller iibernimmt keine Haftung fiir direkte oder indirekte Schéden jeglicher Art an Personen oder

Gegenstinden, die bei Missbrauch des Gerits oder bei Nichtgebrauch wihrend der fiir Reparaturen nétigen Dauer
entstehen konnten.

[ MODELL [ TG12/TGI12/TG 22/ TGI22/TGK 12/ TGIK 12/ TGK 22 / TGIK 22
| Bedi gsanleitung
| Ausgabe | Februar 2009
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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 Ger:iits zu betrachten:

1. Fir die ganze Lebensdauer des Gerits muss es beim Gerdt autbewahrt werden.
2. Beim Verkauf des Geriéts muss das Handbuch mit dem Gerit ausgeliefert werden.
3. Im Handbuch befinden sich neben allen fiir den Bediener niitzlichen Informationen auch die Schaltpline (in spezifischen

Kapiteln zusammengefasst), welche fiir allfdllige Wartungs- und Reparatureingriffe benétigt 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 selbstindige 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 Einschrankungen fiir dessen Betrieb. Bei Zweifeln wenden Sie sich bitte an
die anerkannte Kundendienststelle.

ZIELPUBLIKUM
Das vorliegende Handbuch, von dem 1 Ausgabe zusammen mit dem Gerit 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
MaBnahmen ergreifen kdnnen.

HAFTUNG
» Falls das Handbuch beschidigt 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 behilt 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 Schaden, die durch Missbrauch oder falsche Anwendung des
Gerits oder des Handbuchs entstehen konnten, ebenso wenig fiir Schdden die durch Nichtbeachtung von
zwingenden Vorschriften, Nachléssigkeit, Unerfahrenheit, Unvorsichtigkeit oder Nichtbeachtung der
Verordnungsbestimmungen seitens des Arbeitgebers, des Bedieners oder des Wartungstechnikers und
fir eventuelle Stérungen durch unverniinftigen Gebrauch, Missbrauch und/oder unzweckmifigen
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.
Die Werksverantwortlichen sind im Rahmen der ihnen zugeteilten Befugnisse und Kompetenzen fiir folgende
Punkte zusténdig:
> Umsetzung der vorgeschriebenen Sicherheitsmafnahmen;
> Die Arbeiter tiber die spezifischen Risiken, denen sie ausgesetzt sind, und iiber die wichtigsten Schutz-
und Vorsorgemalinahmen unterrichten;
> Anordnen und verlangen, dass die einzelnen Mitarbeiter die Sicherheitsvorschriften beachten und die
Ihnen zur Verfiigung 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.

GEFAHR

Weist auf eine Gefahr hin fiir den Bediener des Gerits und fiir alle, die sich in der Nihe des Gerits befinden.
Dabher sollte die aufgezeigte Tatigkeit unter Beachtung der geltenden Unfallverhiitungsvorschriften und der im
vorliegenden Handbuch angegebenen Mafinahmen ausgefiihrt werden.

HINWEIS
Weist auf niitzliche und/oder zusitzliche Empfehlungen hin und/oder auf besondere MaBinahmen beziiglich der
gerade auszufiihrenden Tétigkeit.

§

ACHTUNG
Weist auf einen Arbeitsschritt hin, der mit Sorgfalt ausgefiihrt werden soll zur Verhinderung einer
Beschidigung am Gerit.

KAP.2. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND EIGENSCHAFTEN
ANWENDUNG UND BAUTEILE

Fleischwolf hergestellt und geplant um mit Scheiben, deren Locher einen Durchmesser < 8mm haben, benutzt zu
werden.

Fleischwolf und Kisereibe, nachfolgend “Gerit” genannt, wurden zu folgenden Zwecken entwickelt:

1. iiber die seitlich angebrachte Zerkleinerungseinheit zur Zerkleinerung von frischem, nicht tiefgekiihltem oder
eingefrorenem Fleisch mit Hilfe der Schnittwerkzeuge fiir die Zubereitung von Hackfleisch, Hamburger,
Fleischklofchen und Wurstwaren. Das Fleisch sollte keine Knochen oder andere von der Konsistenz des Fleisches
abweichende Teile aufweisen.

2. iiber die auf der entgegengesetzten Seite angebrachte Reibeinheit zur Raspelung und Zerkleinerung von Hartkiise,
Brot und Keksen.

In der Zerkleinerungseinheit besteht das Gerit aus einem elektrischen Motor, der in einem einzigen Guss eingefiigt ist (loser
Geritekorper). In einigen Ausfiihrungen kann der Guss mit einem Gehduse abgedeckt sein (verkleideter Gerétekdrper).

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 nahrungsmittelvertriglichem Kunststoff.

Die Zerkleinerungseinheit ist vom Typ Enterprise ist ausgestattet mit einer 6mm Lochscheibe.

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.

Fiir die Reibeinheit sowie fiir die Zerkleinerungseinheit wird ein einziger Motor verwendet.

Das zu raspelnde Produkt wird von Hand in den Reibvorsatz im oberen Teil des Gerits eingefiihrt und ebenfalls von Hand
durch Betitigung eines Pressers mit Griff wird das Produkt gegen die Raspelrolle gedriickt.

Das Einfiillen des Produktes muss in bescheidenen Mengen erfolgen zur Verhinderung eines ungewollten Starts bei der
Senkung des Pressers, der durch ein Sicherheitsmikro in der Pressereinheit ausgelost werden kann.

Die Raspelrolle kann gestanzt oder gefréist sein, kann jedoch nicht aus dem Gerit entfernt werden.

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:

e

[ne] [ A |
vl [ Fip |
[tz] [w |
[Kg] ANNO

“ [ Beispiel-Abbildung]
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TECHNISCHE UND BAUTECHNISCHE DATE

TECHNISCHE DATEN MODELL
TG 12 TGI 12 TG 22 TGI 22 TGK 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22
Motorleistung (kW) / (Hp) 0.75/1 0.75/1 1.1/1,5 1.1/1,5 0.75/ 1 0.75/1 1.1/1,5 1.1/1,5
_ Innenmafe 70 70 82 82 70 70 82 82
Zerkleinerungsvorsatz (mm)
Innenmafe Raspelvorsatz (mm) 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75
Sm“de“pmgl’gljts“t’: )Fle‘“hw"lf 150/200 | 150/200 300 300 150/200 | 150/200 300 300
Stundenproduktion Késereibe
(ke/Std.) 50 50 50 50 50 50 50 50
Masse (kg) 23 25 27 28 25
Abmessungen: A x B x C (mm)

Aquivalenter Dauerschallpegel
A

unter 70dBA

Strombeschaffenheit - Frequenz

Siehe Kennschild am Gerit

Nennleistung

Siehe Kennschild am Gerit

Nominale Betriebsspannung

Siehe Kennschild am Gerit

Spannung Hilfskreise AC 24V - DC 24V
Masse und Neutralleiter TT und TN
Schutzgrad 1P X3
Anwendungsort Innenraum

Aufstellung des Gerits

Arbeitstisch fiir den Lebensmittelbereich in der Hohe zwischen 900/1100mm, abgemessen vom
FuBlboden passender Tragfiahigkeit, mit einem freien Handlungsraum von mind. 800mm

Max. Lufttemperatur

+40°C

Min. Beleuchtung

500 lux

Konformitit Produktrichtlinien

98/37/EG, 73/32/EWG und folgende Anderungen und Erginzungen, Verordn. 1935/2004

EINHEIT MODELL
TG 12 TGI 12 TG 22 TGI22 TGK 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22

Loser Geratekorper ° ° ° °
Verkleideter Gerétekorper (I) ) [ ] [ ] [ ]
Zerkleinerungseinheit Enterprise [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] ®
Zerkleinerungseinheit Enterprise
(Uniko)
Optional Tomatenpiirierer [ ] [ ] [ ] [ ]
Zusatzzubehor Mozzarellaschneider ° [ ) ° °
Zusatzzubehor Kartoffelpresse [ ] [ ] [ ] [ ]
gestanzte Raspelrolle (Standard) [ ) [ ] [ ] [ ] [ ] ° ° [ ]
gefréste Raspelrolle (Zusatzzubehor) ° ° ) [ ] L] [ ] [ ] [ ]
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EINHEIT BEISPIEL

1. Einfiilltrichter

2. Geritekorper

3. Schalter ON / OFF

4. Feststellknauf Vorsatz
5. Feststellrad

6. Geritehals

7. Griff Presser

8. Reibvorsatz

9. Sammelbehélter 9
= =

Zerkleinerungseinheit
Enterprise

1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

3. Schneidmesser

4. Schneidscheibe

5. Feststellrad

Zerkleinerungseinheit
Enterprise (Uniko)

1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

: | S
3. Schneidmesser < @ @
4. Schneidscheibe & \ ’
5. Feststellrad

®

2
®
®
®

T
¢
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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.

Beim ZWECKMABIGEN und verniinftigerweise voraussehbaren GEBRAUCH kann das Gerit nur

verwendet werden:

1. tiber die Zerkleinerungseinheit zur Zerkleinerung von frischem, nicht tiefgekiihltem od. eingefrorenem
Fleisch mit Hilfe der Schnittwerkzeuge fiir Hackfleisch, Hamburger, FleischkloBchen und Wurstwaren.
Im Fleisch sollten keine Knochen oder andere von der Konsistenz des Fleisches abweichende Teile sein.

2. iiber die Reibeinheit zur Raspelung und Zerkleinerung von Hartkise, Brot und Keksen.

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 Schaden, die aus der Nichtbeachtung der Betriebsbedingungen im

technischen Datenblatt und in der Auftragsbestétigung hervorgehen,
5. Die Zerkleinerungseinheit darf nicht leer betrieben werden; bei Benutzung der Reibeinheit die
Zerkleinerungseinheit abmontieren,
6. Die Etiketten nicht absichtlich beschédigen und auch nicht entfernen oder verbergen.
Das Gerit darf nicht AUF UNZWECKMAGBIGE bzw. VERBOTENE WEISE verwendet werden, da dies
Schiden oder Verletzungen an den Bediener verursachen konnte; im Besonderen:

1. Es ist verboten, das ans Stromnetz angeschlossene Gerét zu bewegen;

2. Es ist verboten, das Stromkabel oder das Geriit zu ziehen um das Geriit vom Stromnetz zu trennen ,

3. Es ist verboten, auf dem Gerit 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 beschidigtem 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 Gegenstiinde 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 Gerdts zu legen oder Tiicher oder
andere Gegenstande zwischen den StiitzfiiBchen am Gerit und den Arbeitstisch einzufiihren,

11.  Esist verboten, entflammbare, korrodierende oder schiidliche Reinigungsmittel zu verwenden,

12.  Esist verboten, das Gerit 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, in den Mahlhals der Zerkleinerungseinheit oder in den Reibvorsatz Produkte oder
Gegenstiinde einzufiihren, die andere Eigenschaften aufweisen als die fiir den zweckmaBigen Gebrauch
vorgegebenen, wie z.B. Knochen, tiefgekiihltes oder gefrorenes Fleisch, Nicht-Nahrungsmittel oder
andere Gegenstinde wie Halstiicher, etc...,

15.  Es ist verboten, in den Ausgabebereich des geraspelten Produkts irgend einen Gegenstand
einzufiihren wie z.B. Messerschneide, etc...,

16. Es ist verboten, den Trichter wihrend der Bearbeitung oder jedenfalls wenn zu bearbeitende
Nahrungsmittel in das Gerit eingefiihrt wurden, zu entfernen,

17.  Es ist verboten, wihrend der Bearbeitung und jedenfalls 5 Sek. vor dem Halt des Gerits den
Feststellknauf oder das Feststellrad zu lockern,

18.  Es st verboten, das Gerit bei nicht richtig befestigter oder fehlender Schutzvorrichtung zu betreiben;

19.  Es ist verboten, Schutzvorrichtungen und Warnhinweise teilweise zu entfernen.

20. Es ist verboten, das Gerdt zu betreiben wenn durch den Anwender nicht alle MaBinahmen zur
Beseitigung der Restrisiken ergriffen worden sind,

21. Es ist verboten zu rauchen oder Gerite mit offener Flamme und glilhenden Materialien zu
benutzen, aufler bei Anwendung der passenden Sicherheitsmafinahmen,

22.  Es ist verboten, sowohl wihrend des Betriebs als auch bei unerlaubter Handlung Uberwachungs- und
Feststellvorrichtungen wie Kniiufe und Ahnliches zu betreiben oder einzustellen

23. Die Benutzung von Scheiben deren Locher einen Durchmesser > 8mm haben, ist verboten.

Der Anwender ist in jedem Fall verantwortlich fir Schiden, die aus der fehlenden Beachtung der

aufgefiihrten Anwendungsbedingungen hervorgehen. Fiir allfillige Zweifel kann der anerkannte Kundendienst

beigezogen werden.
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KAP.3. SICHERHEITSANLEITUNGEN
VORBEMERKUNG

Die Nichtbeachtung der Sicherheitsnormen und -vorginge kann Gefahren oder Schéden herbeifiihren.
H@ 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 Gerilts;

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. Aulerdem 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 gemif Richtlinie 89/391/EWG beziiglich der Umsetzung der
MaBnahmen 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 GRND DER ABNAHME VON FESTEN ABSCHIRMUNGEN, EINGRIFFEN AN
BESCHADIGTEN/ABGENUTZTEN TEILEN
i Unter keinen Umstinden darf der Bediener versuchen, eine feste Abschirmung zu o6ffnen oder zu

entfernen oder eine Sicherheitsvorrichtung abzuéindern.

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. Stoflen an Bauteilen am Geriit,

2. Reibung und/oder Aufschiirfung an rauen Geriteteilen,

3. Stiche durch spitze Teile,

4 Schnitt durch schneidende Teile.

AuBlerdem 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 Gerét 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.

Fiir alle anderen Sicherheitsfunktionen, dic die Teile des Steuerungssystems beinhalten und mit der Sicherheit verbunden
sind, wurden gut gepriifte Bestandteile und Sicherheitsprinzipien verwendet.

Zerkleinerungseinheit:

1. Auf Grund der Anwendungsart des Gerdts und seines Zwecks sind bewegliche Elemente nicht durch feste
Abschirmungen, bewegliche Abschirmungen oder andere Sicherheitsvorrichtungen abgetrennt.
2. Die Teile der Zerkleinerungseinheit befinden sich auf Abstédnden von den Zugangspunkten, die die Erreichung von

gefidhrlichen Stellen verhindern.
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Reibeinheit:

1.

Auf Grund der Anwendungsart des Gerits und seines Zwecks sind bewegliche Elemente nicht durch feste
Abschirmungen, bewegliche Abschirmungen oder andere Sicherheitsvorrichtungen abgetrennt.

2. Auf der Einheit Presser mit Griff befindet sich ein Mikro, der die Raspelrolle stoppt, wenn durch den Reibvorsatz
gegriffen werden kann;
3. Im unteren Bereich der Reibeinheit auf der Hohe des Ausgangs des geriebenen Produktes befindet sich eine feste
gitterformige Abschirmung, die das Beriihren der Raspelrolle verhindert.
Feste Griff des
gitterformige Pressers
Abschirmung| mit Mikro

KAP.4. TRASPORT, INBETRIEBNAHME UND ANWENDUNG

zu iiberlassen, das aulerdem ausreichende technische Kenntnisse aufweisen muss.

j Die Handhabung des Geriits ist einzig und allein dem befugten und entsprechend ausgebildeten Personal

Vor der Einschaltung des Geriits die folgenden Schritte durchfiihren:
> 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 Zubehérs, das als Schutz- und

Sicherheitsvorrichtung eingesetzt wird, kann Stérungen oder Gefahrensituationen fiir die Bediener
herbeifiihren. Der Bediener muss aufierdem cine angebrachte Ausbildung besitzen.

ARBEITSPLATZ UND AUFGABEN DER BEDIENER

Wie in der vorliegenden Anleitung vorgeschrieben ist, wurde das Gerit entwickelt fir 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 wéhrend der Benutzung des
Stopfers zur Beforderung der Nahrungsmittel in den Gerétehals benutzt wird bei geschlossenen und festgesetzten festen
Abschirmungen;

den vorderen Bereich des Gerits in der Nahe der Ausgabe des Fertigprodukts, der unter normalen Betriebsbedingungen
fiir 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 Bewegungsablaufe 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:

2. iiberpriifen, ob die Hebemittel das Gewicht und die Abmessung des Gerits sicher zu tragen vermogen
und ob diese Mittel zugelassen sind und regelméiBig gewartet werden,

3. sicherstellen, dass alle ndtigen Mafinahmen angewandt wurden, um die hochstmégliche Stabilitdt der
Hebemittel und Ladungen zu gewihrleisten 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 gleichmiBigen Bewegungen, ruckfrei und impulslos ausfiihren.

j 1. die Bewegung und den Transport des Geridts immer durchfiihren, wenn das Gerét nicht gefiillt ist;
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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 Grof3e eingepackt. Die Leerrdume in der Schachtel sind mit Fiillmaterial gefiillt.

Freisetzung der Verpackung in die Umwelt vermeiden, statt dessen diese fiir allfillige spatere Transporte aufbewahren oder bei
den befugten Entsorgungsgesellschaften materialgemdf entsorgen.

Die Handhabung und Entsorgung der Verpackungsmaterialien gemél der biologischen Vertraglichkeit 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 auBlerdem untersagt und strafbar, das Gerit und elektrische Zubehér in der Umwelt frei zu setzen.

VORBEREITUNG

STABILITAT

Die Stabilitit des Gerdts wurde entwickelt damit unter den vorgesehenen Anwendungsbedingungen und unter
Beriicksichtigung der Klimabedingungen dessen Benutzung ohne Umkippgefahr oder ungelegener Verschiebung erfolgen
kann. Auf Grund seiner Bauweise und Position ist das Gerit von selbst stabil und bedarf keiner Befestigung am Arbeitstisch.

STROMVERSORGUNG

Der Stromanschluss muss entsprechend den im Aufstellungsland geltenden Vorschriften ausgefiihrt werden.

Die Stromversorgung soll mit den folgenden technischen Vorgaben konform sein:

1. Die Stromversorgung soll immer den Typ und die Intensitdt aufweisen, die den auf dem Kennschild des Gerits
angegebenen Eigenschaften entspricht. Wenn iiberméBige Spannungen angewendet werden, erfolgt die unwiderrufliche
Beschddigung der Bestandteile,

2. Ein Differenzialschutzschalter, der auch am Schutzkreis angeschlossen ist, ist unter Einhaltung der im
Aufstellungsland geltenden Vorschriften und Gesetztesregelungen anzubringen;

3. Das Stromkabel aufierhalb 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 Kontinuitdt
(angeschlossen und verfiigbar) dieses Leiters sichergestellt sein.

5. Vor der Stromspeisung der elektrischen Anlage die Kontinuitdt (angeschlossen und verfligbar) des gelb-griinen Leiters

des Potentialausgleichskreises sicherstellen.

NETZ-TRENNVORRICHTUNG

Wie aus dem zusammen mit dem elektrischen Zubehor gelieferten Plan der Kraftstromkreise zu erkennen ist, wird die Netz-
Trennvorrichtung fiir die einzige Quelle fiir die Geritespeisung 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
Ausflihrung 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
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MONTAGE / ABMONTAGE DER ZERKLEINERUNGSEINHEIT

Alle Eingriffe zur Montage / Abmontage eines jeden Organs am Gerét

bei still stehendem Geriit und

bei ausgezogenem Netzstecker erfolgen, d.h. bei Netz-Trennschalter auf OFF.

Die Montage der Zerkleinerungseinheit Enterprise erfolgt in zwei Schritten (Als Beispiel wird hiernach der lose

Geriétekorper Fleischwolf-Késereibe 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;

Feststellrad  (5)  zuschrauben und
anziehen.

Schritt Nr. 2 erfolgt am Gerét:

1.

Die komplette Zerkleinerungseinheit
(B) auf das Gerit (A) bis zum Anschlag
anbringen;

Feststellknauf (C) anziehen, bis die
Zerkleinerungseinheit (B) am Gerit (A)
befestigt ist;

den Trichter (D) in den Geritehals
einfiihren

Danach ist das Gerit betriebsbereit.

Die Abmontage der Zerkleinerungseinheit erfolgt mit den gleichen, zuvor beschriebenen Vorgingen der Montage in

umgekehrter Reihenfolge beginnend bei Schritt Nr. 2 bis zu Schritt Nr. 1.

Fiir eine bessere Leistung und ldngere Lebensdauer der Scheibe und des Messers wird empfohlen, diese immer in festen
Paaren zu verwenden.

A\

DREHUNG DER ZERKLEINERUNGSEINHEIT / RASPELROLLE

Die nachstehenden Vorginge miissen durch den Wartungstechniker am Gerdt durchgefiihrt werden (im
Bereich elektrische Wartung fiir Industriegeriite spezialisiertes Fachpersonal).
Fiir dreiphasig betriebene Geriite (3 PE AC 400V 50Hz) das Feststellrad leicht lockern, damit kein starker

Druck auf die Schneidscheibe durch das Schneidmesser ausgeiibt wird. Bei Einschaltung des Gerits

iiberpriifen, ob die Schnecke/Raspelrolle sich gegen den Uhrzeigersinn dreht.

Falls die Drehung im Uhrzeigersinn erfolgt, das Gerit ausschalten und den Stecker zichen, 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. Auflerdem 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 Geriitehalt

“I” / Taste fiir den Geritestart

Taste / weily

START
Der Geritestart kann nur durch eine freiwillige Handlung auf der dafiir vorgesehenen Steuerung erfolgen: weille Taste “I”
fiir den Geritestart.

HALT

Fiir den Geritehalt die schwarze Taste “0” betétigen. 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 Gerit
automatisch ab auf Grund des Ansprechens eines Thermoschutzschalters. In diesem Fall warten, bis das Geriit vollkommen
abgekiihlt ist, bevor es wieder eingeschaltet werden kann.

FEHLENDE SPANNUNG
Bei unterbrochener Stromversorgung oder wenn das Gerit vom Stromnetz getrennt wird, kann es nur durch einen Startvorgang
wieder eingeschaltet werden, nachdem die Stromversorgung wieder hergestellt oder das Gerit wieder an das Stromnetz

angeschlossen wurde.

PRESSER OFFNEN

Durch Anhebung des Griffs am Presser der Reibeinheit wird das Gerét sofort angehalten durch Ansprechen eines

Sicherheitsmikros.

Das Gerit kann nur neu gestartet werden, wenn der Presser bis auf die Hohe, die das Einfiihren der Finger in Richtung
Raspelrolle verhindert, abgesenkt wird und anschlieBend die Startfunktion betitigt wird.

KONTROLLEN UND UBERPRUFUNGEN VOR DER EINSCHALTUNG

UBERPRUFUNG / KONTROLLE

VORGEHEN

Sicherstellen, dass:
> Am Geriit, im Trichter, im Geritehals, in dem
Reibvorsatz und bei der Ausgabe des geriebenen

Produktes keine Fremdobjekte vorhanden sind

Sichtpriifung der angegebenen Teile zur Sicherstellung, dass keine fremden
Gegenstande wie z.B. Werkzeuge, Tiicher, etc... und dass auch keine
Nahrungsmittel vorhanden sind.

Bei Auffinden solcher Objekte, diese entfernen.

Reinheit {iberpriifen:
> der Innenteile im Geritehals und der
Zerkleinerungseinheit

Alle Flichen der angegebenen Teile miissen vor der Benutzung des Gerits
einer Sichtpriifung unterzogen werden, um ihre Reinheit zu tiberpriifen.

Fiir die Sichtpriifung der inneren Teile der Zerkleinerungseinheit muss diese
abmontiert werden.

der festen Abschirmungen,

des Einfiilltrichters,

des Geriitehalses,

des Reibvorsatzes, des Pressers und der Raspelrolle
des Geritekorpers

YV VYV

> der StoBvorrichtung

> des Reibvorsatzes, des Pressers und der Raspelrolle Bei Auffinden von Schimmel oder anderen Unreinheiten die Reinigung dieser
> der AuBenfliiche des Geriits Teile gemiB beschriebenem Vorgang in Kapitel 5 durchfiihren.

Zustand tiberpriifen: Alle festen Abschirmungen, etc.. miissen ihre vorgesehene Funktion erfiillen.

Sichtpriifung der angegebenen Teile um sicherzustellen, dass diese auf ihrer
AuBenseite unbeschadigt sind.

Diese Teile miissen auf jeden Fall ersetzt werden, sobald erste Anzeichen von
Abnutzung oder Beschidigung sichtbar sind.

Betriebsfahigkeit iiberpriifen:

Alle Vorrichtungen miissen die fiir sie vorgesehene Funktion erfiillen. Die

Geriits als auch in der Schnecke vorhanden sind

> der fiir die Sicherheit vorgesehenen Steuer- Vorrichtungen direkt steuern, so dass diese die erwartete Funktion ausfiihren.

/Kontrollteile; Die Stellglieder und alle anderen Teile miissen auf jeden Fall ersetzt werden,
> der Steuerungen. sobald erste Anzeichen von Abnutzung oder Beschédigung sichtbar sind.
Sicherstellen: Falls wihrend der Uberpriifung des Steuerungenbetriebs seltsame Geriusche
> dass nach dem Start keine seltsamen Geriusche zu festgestellt werden, die z.B. auf Festfressen oder mechanische Briiche

héren sind hinweisen, sofort das Gerit anhalten und den Wartungsdienst benachrichtigen.

Sowohl wihrend der Bearbeitung als auch am Ende jeder Bearbeitung oder

Sicherstellen: zum Zeitpunkt der Montage der Zerkleinerungseinheit tiberpriifen, dass keine
> dass keine Olspuren sowohl auf der Ablage des Olspuren in den angegebenen Stellen vorhanden sind. Falls kleine Tropfen

Fliissigkeit festgestellt werden, das Gerit sofort anhalten und den
‘Wartungsdienst benachrichtigen.
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Fiir jede Art Eingriff oder fiir die Ersetzung der beschidigten Teile den Wartungsdienst benachrichtigen. Fiir die allfallige
Ersetzung miissen durch Original-Teile des Herstellers oder mindestens Teile von gleichwertiger Qualitit, Sicherheit und
Eigenschaften benutzt werden. Weitere Auskiinfte sind beim anerkannten Kundendienst erhéltlich.

INBETRIEBNAHME

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. Anschluss des Steckers an die passende Steckdose,

4. Fir den Betrieb der ZERKLEINERUNGSEINHEIT:

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Montage der Zerkleinerungseinheit,

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der richtigen Drehung der Schnecke,

Positives Ergebnis der Kontrollen / Uberpriifungen vor der Einschaltung,

Positives Ergebnis der Kontrollen fiir die Sicherstellung der Einhaltung aller Sicherheitsvorschriften,

Den Griff des Pressers auf der Reibeinheit in die tiefstmdgliche Position absenken,

Einen Sammelbehélter vor das Gerét aufstellen auf der Hohe der Ausgabe des Hackfleisches,

Sich auf die linke Seite neben dem Geriit stellen und das Gerit einschalten durch Betétigung der Steuerung “17,

Die Nahrungsmittel von Hand in den Gerétehals einfithren und mit Hilfe des mitgelieferten Stopfers gegen die

Schnecke driicken,

i Am Ende der Einfilhrung des Nahrungsmittels in den Gerdtehals bzw. wenn kein Produkt mehr aus der
Schneidscheibe herauskommt, das Geriét durch Betdtigung der Stopp-Steuerung “0” ausschalten.

@ mo o o

5. Fiir den Betrieb der REIBEINHEIT:
a. Zerkleinerungseinheit abmontieren,
Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der richtigen Drehung der Raspelrolle.
Positives Ergebnis der Kontrollen / Uberpriifungen vor der Einschaltung,
Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Einhaltung aller Sicherheitsvorschriften,
Einen Sammelbehilter vor das Gerit aufstellen auf der Hohe der Ausgabe des geriebenen Produktes,
Sich auf die linke Seite neben dem Gerit stellen und das Gerét einschalten durch Betétigung der Steuerung “1”,
Die Nahrungsmittel von Hand in den Reibvorsatz einfiihren und gegen die Raspelrolle driicken durch
Absenkung des Pressergriffs,
Am Ende der Einfiihrung des Nahrungsmittels in den Gerdtehals bzw. wenn kein Produkt mehr in den
Sammelbehilter fillt, das Geriit durch Betitigung der Stopp-Steuerung “0” ausschalten.

N

% Auf keinen Fall das Geriit ohne Nahrungsmittel im Inneren laufen lassen.

Auf keinen Fall die Reibeinheit bei montierter Zerkleinerungseinheit betreiben.

AUSSCHALTEN
AnschlieBend die Abschaltung in folgenden Schritten durchfiihren:
1. vor der Abschaltung abwarten, bis die Ausgabe des Nahrungsmittels aus dem unteren Bereich des Reibvorsatzes beendet

ist,
2. das Gerit anhalten durch Betétigung der Stopp-Steuerung “0”,
3. den Stecker des Gerits von der Steckdose ziehen,

4. Reinigungsschritte durchfiihren

ENTSPERRUNG BEI HEMMNISSEN

Waihrend der Bearbeitung bzw. wihrend der Drehung der Schnecke oder der Reibeinheit konnte das Gerit auf Grund von:
1. Einfiihrung ungeeigneter Teile oder Nahrungsmittel wie z.B. Knochen oder anderes,

2. Einflihrung von tiberméBig harten oder trockenen Produkten,

gehemmt werden.

Die gleiche Situation kann als Folge einer Stérung an der Stromversorgung bzw. wenn das Gerdt mit Nahrungsmitteln in
seinem Inneren angehalten wird entstehen.

Zur Wiederaufnahme einer normalen Bearbeitung muss zuerst:

1. Bei einer Hemmung in der Zerkleinerungseinheit muss diese abmontiert werden: die Abmontage darf nicht erfolgen,
indem das Feststellrad gelockert wird, sondern durch Lockerung des Feststellknaufs am Zerkleinerungsvorsatz,

2. Bei einer Hemmung in der Raspelrolle, das hemmende Nahrungsmittelprodukt von Hand entnehmen.
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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 Gerét auller 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.

Haupt-Netz-Trennschalter deaktivieren und  den Stecker mit

entsprechenden Systemen abdecken

Die vor der Stromleitung geschaltete Sicherheitsvorrichtung der
elektrischen Anlage auf “Null” schalten.

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 Stromversorgur 1lschaft anfragen
Netzausfall Sicherungen oder vorgeschaltete Nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen der Schutzvorrichtung gefiihrt
Thermomagnetschalter haben haben diese Vorrichtung wieder herstellen. Bei Anhalten des Problems einen
angesprochen Elektriker beiziehen.
Einen Elektriker beiziehen: nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen der
Ansprechen der Schutzvorrichtung im | Schutzvorrichtung gefiihrt haben, diese Vorrichtung zuriick stellen.
Inneren des Gerits Bei Ansprechen der Sicherungen diese durch Sicherungen des gleichen Typs,
Betriebs Eichung und Ansprechkurve ersetzen.
Durch Anhebung des Pressergriffes der Reibeinheit hilt das Gerét sofort an durch
unterbrechung N L2
Griff der Reibeinheit angehoben Ansprechen des Sicherheitsmikros.
Den Presser bis auf eine Hohe, die die Einfiihrung der Finger bis zur Raspelrolle
verhindert, senken und das Geriit starten.
Ursache/n nicht identifizierbar Direkt den anerkannten Kundendienst beiziehen
Fehlende Speisespannung. Stromzufuhr tiberpriifen und wieder herstellen.
Netz-Trennvorrichtung auf “OFF”. Die Netz-Trennvorrichtung auf Position “ON” stellen.
Geriit Sicherungen haben angesprochen oder | Angesprochene Sicherungen ersetzen, den Zustand der Thermomagnetschalter
- - Thermomagnetschalter funktionieren iiberpriifen.
funktioniert .
. . nicht.
nicht: die
S?hnecke oder Starttaste nicht betriebsfahig Betriebsfahigkeit der START-Taste iiberpriifen und eventuell direkt den
die Raspelrolle N .
. . anerkannten Kundendienst benachrichtigen.
dreht sich nicht
Thermoschalter hat wegen Vor dem Neustart des Gerits vollige Abkiihlung abwarten
Uberhitzung angesprochen
Defekter Mikro Direkt den anerkannten Kundendienst beiziehen
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AUBERORDENTLICHE WARTUNG
Fiir Eingriffe im Bereich auBerordentliche Wartung die infolge von Briichen, Uberholungen oder mechanischen oder
elektrischen Stérungen notig sind, muss direkt der anerkannte Kundendienst angefragt werden.
Die Anweisungen beziiglich der aulerordentlichen Wartung sind im vorliegenden Bedi gshandbuch nicht enthalten
und miissen daher ausdriicklich beim Hersteller angefordert werden.

REINIGUNG
Es 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 dufieren Stromversorgungsquelle isoliert wurde.

Das Gerit, 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 vorgeseh 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 Geritehalses und der
jedenfalls vor der Zerkleinerungseinheit, Stopfer, Presser, Reibvorsatz und Raspelrolle) und die Spritzbereiche
tiglichen Benutzung (duBere Oberfliche des Gerits) 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 einem feuchten
weichen Tuch (nicht triefend) und in warmem Wasser verdii Reini ittel
reinigen (gewohnliche 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 anschliefend alle Oberfléichen des
Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit einem weichen, nicht faserigen Tuch
abtrocknen.

» Die Teile aus Edelstahl an der Zerkleinerungseinheit kénnen auch im Geschirrspiiler
gewaschen werden.

»> Die Neu der Zerkleinerung it muss nur bei Bediirfnis fiir eine neue
Bearbeitung erfolgen; die Teile in einem weichen, nicht faserigen Tuch eingewickelt
aufbewahren.

LANGE BETRIEBSLOSIGKEIT

» Bei langer Betriebslosigkeit des Gerits muss auf alle Stahloberflichen (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, Chlorwasserstoffsiure, Entstopfungsmittel, Reinigungsmittel fiir
Marmor, Entkalkungsmittel, etc ... diese konnen die Beschaffung des Stahls angreifen und
koénnen 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 fir die Reinigung
anderer Metalle oder Legierungen benutzt wurden, kénnten die Oberfliche verkratzten.
reibende Reinigungspulver;

Benzin, Lésungsmittel oder entflammbare und/oder korrodierende Fluide:
Silberreinigungsmittel.

A\

v
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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

am Ende seiner Lebensdauer in einer dafiir vorgesehenen Sammelstelle getrennt
entsorgt werden muss.

n@ Die auf dem Gerit abgebildete durchgestrichene Abfalltonne zeigt an, dass das Gerit E
|

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 gefahrlichen 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 Gerét aus verschiedenen Materialtypologien bestehen.

MATERIALTYPEN
Behandeltes| Behandeltes| Behandelter
EINHEIT Edelstahl | Edelstahl | Edelstanl | GUSSeisen | Alutuinium NS;E?LI;;
18/8 AISI 304 AISI440 Nahrungs- | Nahrungs- mittel
mittel mittel

Geriétekorper und Trichter °
Messer und Schneidscheibe °
Zerkleinerungseinheit Enterprise ° ° °
Zerkleinerungseinheit Enterprise

. [ )
Uniko
gestanzte Raspelrolle ° °
gefriste Raspelrolle °
Presser, Griff, Reibvorsatz °
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KAP.8. ZUSATZZUBEHOR
ZUSATZZUBEHOR TOMATENPURIERER

Der Tomatenpiirierer ist ein Options-Zubehor fiir die Geréteserien 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 lose
Geritekorper-Modell gezeigt)

. Vorsatz 2 anbringen und mit dem
entsprechenden Feststellknauf 1 W
anziehen

. Schnecke 3 ins Innere des

Vorsatzes 2 einfiihren

Filter 4 einfiihren

Filter mit Hilfe des Feststellrads 5 l

befestigen

. Abtropfvorrichtung 6 einfiihren

und richten

Die Aufnahmebehilter fiir den

Piirierbrei und fiir die d

Abfallstoffe aufstellen

Fiir den Betrieb siche

Anweisungen zum Fleischwolf

)

Ealid
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ZUSATZZUBEHOR MOZZARELLASCHNEIDER
Der Mozzarellaschneider ist ein Option-Zubehor fiir die Geréteserien 12 und 22. Er kann mit dem passenden Zubehorteil Kase,
Mozzarella, Pilze und Karotten schneiden:

—
) “{“
...-‘-""’ -""" Wi
£ .,‘.n::“wv‘" 4 {‘\\ g
| "'.'-,:.\.u.n\-wl- patt vy
. I ‘«.‘...‘.-....,... ' :l-...k-a;
W bt by

Shigg,

L2
oy ‘lg
el

Reibvorsatz Nr. 1 fiir Reibvorsatz Nr. 2 fiir Reibvorsatz Nr. 3 Vorsatz Nr .4 zum schneiden

Mozzarella verschiedene Gemiisesorten, 2,5mm-Locher von 2mm dicken Scheiben
7mm-Lécher 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 ﬁ?
einfiihren

. gewlinschter Reibvorsatz 3 2|
einfiihren und Mutter 4 mit
dem mitgelieferten
Schliissel 6 anziehen

. Sammelbehilter aufstellen

. Fiir den Betrieb siche
Anweisungen zum
Fleischwolf.

)

w

]
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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)

. 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
Rider 5 befestigen W
. Trichter 6 anbringen
Sammelbehilter aufstellen
Fiir den Betrieb siche
Anweisungen zum
Fleischwolf.

[

B w

[

i
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OI'TABJIEHUE
T'JIABA 1 YCTPOWCTBO PYKOBOJICTBA
T'JIABA 2 OBILIME JAHHBIE 1 XAPAKTEPUCTHUKU
I'JIABA3  HMHCTPYKLHMU I1O TEXHUKE BE30OITACHOCTU
T'JIABA 4 IMEPEBO3KA, YCTAHOBKA U UCITIOJIb30OBAHUE
TJIABA 5 TEXHWMYECKOE OBCJIY>XUBAHUE, BbISABJIEHUE HEIIOJIAJOK M1 UNCTKA 14

O 0 A~ W

I'JIABA 6 YHUUYTOXEHUE 16

TJIABA 7 HCIIOJIb30OBAHHBIE MATEPHAJIbI 16

TJIABA 8 JOIIOJIHUTEJIBHOE OCHAIIEHUE 17
TFAPAHTHUSA

TapanTus npefgocrasisercs Hal2 (JBEHaAIATh) MECSIIEB C JAThI IIPOIAXKH.

T"apanTHs MOKpBIBaeT peMOHT 000PYyI0BaHMs, IPHOOPETEHHOTO B YIIOJIHOMOYEHHBIX TOPIOBBIX TOUKaX, €C/IM OyJeT JoKa3aHo,

4TO B 000pYIOBAHIN HMEIOTCS Ie(EeKTh MaTepHala Uil COOPKH, Ha IPHBEICHHBIX HUKE yCTOBHSIX:

1. 0/l TapaHTHel nopa3yMeBaeTcs OecrulaTHas 3aMeHa BCeX JieTalleil, Ha KOTOPBIX BbISABICHBI (haOpuyHbIe Ae(EKTHI.
TapaHTI/m ABJIACTCA HCHeﬁCTBHTeJ’ILHOﬁ B CilIy4ae OTCYTCTBHS 4YCKa WA cqu—q)aKTypm, CBHICTEIBCTBYIOIINX O
npnoﬁpeTeHnH, a TAKXKC B IPUBCJICHHBIX HHUIKC CITy4asax:

i.  IIOJIOMKa WIIH MOBPEXICHHE 000PYyI0BaHHs [0 HEAKKYPaTHOCTH;

ii. HCIIONIb30BaHKHE 000pyHoBaHMS O€3 yueTa NpeloCTePeKEHNH, TPUBEICHHBIX B HHCTPYKIIUH;

ili.  HOBpEXEHMs, BBI3BAHHBIC HECOOTBETCTBHEM OKPYIKAIOIel Cpelibl, B KOTOpoil paboTaeT 060pyioBaHue, 1
SIBJICHHSIMH, HE 3aBUCSIMMU OT HOPMAJIBHOTO (PYHKIMOHUPOBAHUS 000PYI0BAHNUS (HAPYIICHUS HAMPSDKEHUS 1
YacTOTHI B CETH);

iv. PEMOHT, BBITIOJTHEHHBIH JIMIIAMU WA HEHTpaMH, HE YIIOTHOMOYCHHBIMH IIPONU3BOJUTEIIEM,

2. HEeoOXO0MMO JIe/aTh 3aIIPOChl HA FAPAHTUIHOE 00CITY)KMBAHHE HCKIIOUYUTEIBHO B YIIOJTHOMOUEHHBIE TOPrOBBIE TOUKH U
MacTEpPCKHE.

3. 000pyI0BaHHE JOIDKHO NePeIaBaThCs IPOU3BOIUTEIIO sl PEMOHTA Ha YCIOBUSIX QPAHKO-IIOPT, OCTaBKa
OCYILECTBIIAETCA 3a CUET MOTydaTels.

4. HCKJIIOYEHa 3aMeHa 000pyI0BaHHUsl, a TAK)Ke IPOJJIEHHE CPOKOB TapaHTHH B CICACTBHE PEMOHTA OBPEXKICHHIL.

5. MIPOM3BOJIUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3@ MPSIMON U KOCBEHHBIH yIIiep6 J1000r0 THITA, HAHECCHHBII JIFOASIM HIIH

npeaMeTaM, B CBA3U C HENIPABUIIBHBIM HCIIOJIb30BAHUEM O60pyIlOBaHI/I$l WA 32 €r0 HEUCIIOJIB30BAHUE B IIEPUON,
HEOOXOIMMBIH JUIS €ro peMOHTA.

[ MOAEJIB [ TG12/TGI12/TG 22/ TGI22/TGK 12/ TGIK 12/ TGK 22 / TGIK 22

| PyKOBOlICTBO 110 MCI0JIb30BAHUIO

[ Bomycx [ ®espans 2009
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IJIABA 1 YCTPOMCTBO PYKOBOJCTBA
HOEJb PYKOBOJACTBA

BAKHOCTb PYKOBOJCTBA

JlaHHOE PYKOBOJICTBO I10 HCIIOJIb30BAHHIO CUUTACTCS HEOTheMJIEMOii YaCThI0 000pYI0BAHNS.

1. HCO6XOZ[]/IMO XPpaHUTh PYKOBOACTBO B TEUECHHE BCEI'O IIEPHO/Ia UCITIOJIL30BaHUA OGOpyI[OBaHI/Iﬂ

2. PYKOBOACTBO JOIDKHO NPHIAraThcs K 000PYIOBaHHIO B CIIydae €ro mepefadn

3. TIOMHMO BCEX CBCHCHHﬁ, HCO6XO}:[I/IMBIX TIOJIB30BATECIII0, PYKOBOJCTBO COACPIKUT (1'[0 pa3IlCJ'IaM) SJICKTPHUICCKUE CXEMBI,
KOTOpbIE HeOGXOJlMMbI JJIs1 TEXHUYECKOTO OGCH)’)KMBaHI/Iﬂ 1 BO3MOXXHOI'O pEMOHTa.

LHEJb PYKOBOJACTBA

IleJb10 PYKOBOACTBA IO MCIIOJIb30BAHUIO SBIISETCS NMPEAOCTABICHHUE 3aKa34MKy BCell HH(POpMAIMU, HEOOXOANMON HE TOJIBKO
JUIs IPABUIBHOTO HCIOJIB30BaHMS TIOCTABICHHOTO 000pYIOBAaHHUSA, HO M JUIA KaK MOXHO 0olee HaJeKHOH M aBTOHOMHOM
paboThI C HUM.

Kpome Toro, 1aHHOE pyKOBOJICTBO COCTABIICHO C LENBIO PEOCTABICHNS YKA3AHNI W NPeYNPeRACHHIl, KOTOPBIC TIO3BOJIAT
H3YYUTh TIOCTABJICHHOE O0OPYHOBAaHHME M IOHATH IPHUHLMIBI M Hpeneibl ero (yHKUHOHHPOBaHMA. B ciiydac BO3MOXXHBIX

COMHEHHUI O6palﬂaTLC}I B YIIOJIHOMOYCHHBIE QCH”)H OGCHYE(I/IB&HI/UI.

KOMY NPEAHAZHAYEHO

JlaHHOE pPYKOBOJCTBO MO HCIIOJIB30BAHHIO, MOCTABISIEMOE B OJHOI KONMMH BMCTE C OOOpYZOBaHHEM, SBISCTCS €ro
HEOThEMJIEMOM YacThIO U MPEJHA3HAYCHO KAaK OIepaTopaM, TaK U KBaIU(HIMPOBAHHEIM CICLUAINCTAM, 3aHUMAIOIIIMCS €ro
YCaHOBKOH, HCIIONB30BAaHUEM H TEXHHYECKHM 00CITY)KHBAaHHEM.

OTBeTCBeHHBIH 32 TeXHHMKY 0e30MACHOCTH 3aKa3uhKa U ipyrue gaﬁon—mxn, KOTOPBIM IpEIHAa3HAYCHO 060pyﬂ03aﬂne,
JOJDKHBl M3Y4YUTh HJAHHOC PYKOBOJCTBO II0 HCIIOJIb30BaHHUIO, 4TOOBI BBIMOJIHUTH BCE TEXHHUYECKHE H OpPraHu3aluOHHbIC
YKa3aHus.

OTBETCTBEHHOCTb
> B cnyuae noBpexxaeHust uiu yTepu AaHHOTO PYKOBOJCTBA, MOKHO 3aIIPOCHUTH €r0 KOIHIO B
VYnonHomodenHoM IlenTpe OOCITYKUBAHHS.
> I[aHHOC PYKOBOJACTBO COOTBETCTBYET COCTOAHHUIO TEXHUKH HA MOMEHT CO3JaHUA 060py;[0}3a1—ms{;
[POHM3BOJIMTENH OCTABIISET 3@ COOOM PABO OOHOBIATH MPOAYKIHIO U, CIIEI0BATEIBHO, TOCIC/IYIOLIHE
H3aHUA PYKOBOACTBA, HE OOHOBJISIST TIpH 3TOM IIPEABIAYIITYIO TIPOAYKIIMIO U U3aHHs, 32 HCKIIFOYCHUEM
0COOBIX CIIy4yaeB, KacalolMXcs 30pOBbs 1 0€30MaCHOCTH Joziel
CJ'[CIlyCT TpuaaTh 0c000e 3HAUCHHE OCTATOYHBIM pHUCKaM, NPUCYTCTBYIOIIHUM Ha 060py}103am/m, n
yKa3aHUSAM, KOTOPBIX JOJKHBI IPUICPIKUBATBCS PAOOTHUKY.
> TTpon3BOIMTETH HECET OTBETCTBEHHOCTD 33 000PYIOBAHUE B €TI0 IEPBOHAYATLHOM COCTOSHHH.
> HPOI/BBO}II/ITCHL HE HECET OTBETCTBEHHOCTHL 3a MOBPEKICHUSA, BbI3BAHHBIC HECOOTBETCBYIOLIUM WIIN
HENPaBHIBHBIM HCIIONIb30BAaHHEM OOODPY/IOBAaHHS U JTOKYMCHTAIMH, MM 33 MOBPEXKJICHNUS, BHI3BAHHbIC
HapymeHUeM HOPM, HEBHHUMATEIBbHOCTHIO, HEOCTOPOKHOCTHbIO, HEYMEHUEM U HEBBIIIOJHEHUEM
IPEUTHCAHHBIX HOPM CO CTOPOHBI PabOTO/ATENs, OllepaTopa WM HalaI4uKa, ¥ 3a JT00ble BO3MOXKHEIC
TIOBPEKICHNS, BbI3BAHHBIC HENPABUIIbHBIM w/unu HECOOTBETCTBYIOIIUM HUCIIOJIL30BAHUEM.

\%

> TIpon3BOMTENh HE HECET OTBETCTBEHHOCTD 3a ITOCIECTBHS HMCIONb30BaHHS HEQHPMEHHBIX 3alacHBIX
YyacTell MM 3aMacHbIX 4acTel ¢ HEPaBHOLEHHBIMH XapaKTEPUCTUKAMH. .

> ITpousBoauTenb HECET OTBETCTBEHHOCTH TOJIBKO 3a HH(POPMALMIO B OPUTHHAJIEC HA HTAJIBIHCKOM SI3bIKE.

> Hecobmonenne ykasaHWif, COAEpKalMXCS B JAaHHOM pYKOBOJCTBE, BEAET K HEMEIJICHHOMY
MPEKPALICHUIO FAPaHTHH.

>

OTBETCTBEHHBIC JIMIA TIPEANPHUATHS, OTBEYAIOLIUE 3a Pabovylo JCATEIbHOCTb, B chepe COOTBETCBYIOLINX

TIOJTHOMOYHIA 1 KOMHCTGHHI/Iﬁ JIOJIKHBI:

> IIpuMeHsTh IpeayCcMOTPEHHBIE MEPbI OE30MAaCHOCTH;

> YBelIOMJTﬂTB OIepaTopoB 06 OIIPEJICTIEHHBIX PHUCKaX, KOTOPHIM OHH IIOJABEPraroTCsA, U JOBOJAUTH 10 UX
CBEICHUs OCHOBHbBIE HOPMbI TEXHUKU 66301’[3.CHOCTI/I;

> TpeﬁOBaTL OT BCEX ONEPATOPOB HCIOJHEHHUSA HOPM TEXHHUKH 0€30IaCHOCTH W HMCIOJIE30BaHUS Cpencrs
3alUThI, TIPEIOCTABJICHBIX B UX PACIOPAKCHHUE!

> DTHM JI0JKHBI 3aHHMAThCsl OJTHOBPEMEHHO HECKOIBKO PaOOTHUKOB.
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3HAYEHWA CUMBOJIOB
Jlanee npuBeieHbl 3HAUSHHS U ONPEJIeIeHUs CHMBOJIOB, KOTOPbIE HCIIOIB3YIOTCS B JaHHOM JIOKyMEHTE
OINIACHOCTb
VKa3bIBaeT Ha OINACHOCTb, KOTOPOil MOrYT IIOABEpPraThbcs JHLA, paboTaiomue Ha OOOpYAOBAaHMH U
HaXoJAIuecs BOJIM3M €ro, B CBS3M C 4YEM JaHHBIC ONECPAllMH JOJDKHBI BBIIOIHATBCA C COONIOJACHHEM
JIeHCTBYIOUX HOPM TEXHUKH 0E30IaCHOCTU U yKa3aHUM, IPUBEICHHBIX B JAHHOM PYKOBOJICTBE.

OCTOPOXHO
Vkas3plBaeT Ha HAIM4YMEe MOJIE3HOW HMHQ)OPMALMK W/MIM  JONONHUTEIbHBIX PEKOMEHIAUWH /WK
l'[peZ[OCTOpC)KEHHﬁ, CBSI3aHHBIX C BBITTOJIHAEMOM onepauneﬁ.

&

BHUMAHUE
Vka3blBaeT Ha ONEpPaLMIo, KOTOPYIO CIEAYeT BBIIOJHAT, BHUMATEIbHO BO H30EKaHUE IOBPEKICHUI
06opya0BaHus.

I''IABA 2 OBIIUE JAHHBIE U XAPAKTEPUCTHUKH
HNPEJHASHAYEHHWE 1 OCHOBHBIE YACTH

MsicopyOka, ClIpOeKTHPOBAHHAS LISl HCIOJIL30BAHUS ¢ IIACTHHKAMM, HMEIOIMMH oTBepeTHst <8 mm

MﬂcopyGKa—TepKa, B I[aJ'ILHeﬁHJCM HaspIBacMas «MallnHa», IpEeaHa3HavYeHa Uil TOro, YTOOBI:

1. ITocpeicTBOM PACHOIOKEHHOr0 COOKY M3MEIbYaloero y3/a IepMaibBaTh H H3MeIbYaTh CBesKee He OXJIaiKIeHHOoe H
He 3AaMOPOKEHHOE MSACO NPH MOMOIIM PEKYIUX HHCTPYMEHTOB [UIS IIPUTOTOBJICHUS c[)apma, raM6yprepOB, KOTJIET U
KOJIOACHBIX M3/ K. MsICO 10JDKHO ObITH O3 KOCTeil il APYrUX 4acTeil, OTIMYAIONIUXCS OT MsICa 110 KOHCHCTEHIUH.

2. HOCQCQCTBOM PacIioJI0KEHHOI'O C OﬁDaTHof/‘I CTOPOHBI MAallTMHBI HATUPAIOLIETO y3Jia, HATHPATh TBEP/Able ChIPHI, xJ1e0 u
nevyeHbe.

HM3menbuaromuii y3en MalIuHBI COCTOUT M3 COCTOMUT U3 MJIEKTPHUECKOTO MOTOPA, BKIIOUYEHHOTO SAMHBIM CILIaBOM (6a30BbIi
KOPITyC MaIlIMHbI). B HEKOTOPBIX MOJIEIISX CILIAB MOXKET OBITh 3aKPBIT KOXKYXOM (KOPITYC MAIIUHBI ¢ KOXKYXOM).

Msico Ui H3MeNbYCHHUS 3aKJIaIbIBACTCSI BPYUHYIO B 3arPy304HYI0 BOPOHKY, PACIIOIOKEHHYIO B BEPXHEH 4acTH MAILIMHbI, H,
TAKX€ BPYYHYIO U C IIOMOIIBIO MECTa, MPOTAIIKUBACTCS Y€PE3 TOPJIOBUHY B IIHEK.

3arpy304Hasi BOPOHKa 3aKpeIlieHa Ha ropJIoBHHE MalnHeL. [lecT cenan U3 miacTMacesl, KOTOpasi MOXKET HCIOJIb30BaThCs ISt
PpaboThI C NUIIEBBIMU POLYKTAMH.

M3meabyaromuii y3ea tuna Enterprise u nocrapiisiercst cepuiiHoO ¢ IUIACTHHKOI, MMelolieii oTBepeTust 6 mm.
Ilnactuna B cBOIO oYepe/ib MPUKaTa K pe3aKky MaXOBHYKOM, YCTAHOBJICHHBIM Ha OTBEPCTUH U3MEIIbYAIOIIEro OJI0Ka.
HM3menpuaronmuii 6JI0K CheMHBIH, BCE MaTEpPHAIbI, HEMOCPEACTBEHHO CONPHKACAIOIIUECS ¢ MUIIEBBIMU MPOLYKTAMH,
COOTBETCTBYIOT D,eﬁCTBlelLll/lM TUTACHUYECCKUM HOpMaM.

B nHatuparomem ysiie Uit BpalieHHus TepKH HCIOJIb30BaH TOT K€ MOTOP, UTO U JUI H3MEJIbYAIONIero y3ia.

TIpomyKT [T M3MeIbUCHHUS 3aK/Ia/IbIBACTCS BPYYHYIO B 3arPy304HOE OTBEPCTUE TEPKH, PACIIONOKEHHOE B BEpXHEil yacTn
MAIKHBI U, TAKXE BPYYHYIO, IIOCPEACTBOM PYUKH IPHKUMHOTO YCTPOHCTBA, IPOAYKT NPOTAIKUBaeTCs B 6apabaH TepKHu.
Crnietyer 3arpyaTh yMEpPEeHHOE KOJIMYECTBO IIPOYKTa, B IPOTHBHOM CIIydae MaIlIMHA, TIPH OIlyCKaHHH IIPHKHMHOTO
ycTpoiicTBa, He HauHeT paboTaTh 6iarosapst 3alMTHOMY MHKPOBBIKIFOYATENI0, yCTAHOBICHHOMY Ha IPHYKUMHOM yCTPOMCTBE.
Bapaban Tepku, KOTOPBIH MOXKET OBITH ¢ MPOOOHHUKOM WM ¢ hpe3oii, He CHUMACTCS C MAIIHHbL.

B 3aBucumoctn ot HOTpCﬁHOCTCﬁ q)yHKI_[PlOHHpOBaHHH W MIpOU3BOACTBA, MalllHHA MOXET OBITH OCHaIICHa Pa3IMYHBIMH
JOIOJIHUTEIbHBIMHA JCTAIISIMH.

Ha mammue YCTaHOBJICHA OTIO3HAaBaTEC/IbHAA TabinuKa, Ha KOTOpOﬁ TIPUBCACHBI CIICAYIOIIME JaHHBIC:

-

€

[ne] LA}
L] [ +ip |
[bz] [ |
[xa] ANNO

J

[ obpasey]
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TEXHUYECKHME JAHHBIE U KOHCTPYKIIWUA

TEXHUYECKHUE JAHHBIE MOJEJIb
TG 12 TGI 12 TG 22 TGI 22 TGK 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22
Momnocth MoTopa (kW) / (Hp) 0.75/1 0.75/1 1.1/1,5 1.1/1,5 0.75/1 0.75/1 1.1/1,5 1.1/1,5
BryTtpennuii pazsmMep nmenby. 70 70 8 82 70 70 82 8
oTBepcTHs (mm)
Buyrpesnuii pasep 140x75 140x75 | 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75 140x75
HATHPAIOILEro OTBepCTHs (mm)
Hacosas “P"(“;;il)" MACOPYORT | 150 /200 | 150 /200 300 300 150/200 | 150/200 300 300
YacoBasi IPOU3BOA. TEPKH 50 50 50 50 50 50 50 50
(kg/h)
Macca (kg) 28 25
TaGaputHsie pa3mepsl: A X B x 610 x 610 x
C (mm) 220 x 220 x
440 470

- <
B A
‘YpoBeHb aKycTHYeCKOM
MOLIHOCTH NOCTOSHHbIH paBHbIH Husxe 70dBA
k03hd. A
Bua toka - Yacrora CM. TabIHYKy MAIIHHbBL
Tox nmpu mosHO# 3arpyske CM. TabIMYKY MalIHHbBL
HomuzanpHoe HanpsbkeHHe CM. TabIMUKY MAIIUHBL
Hanpsm(eﬂne BCl'leVlOl"aTeﬂl:HHX AC 24V — DC 24V
enei
Macca u u HelTpalb TTu TN
CTemneHsb 3aliuThl 1P X3
Mecro npumeHeHus B nomemenun
P i cTou, mp bIii /LIS MHIIEBO# MPOMBINLIEHHOCTH, BbIcoTOi 900/1100mm oT mona , ¢
Pacnonoxenue MaluHb COOTBETCTBYIOLLEH OIOPHOI TOBEPXHOCTHIO, CO CBOOOIHBIM MAHEBPEHHBIM NIPOCTPAHCTBOM KaK MHHUMYM
800mm
Make. TeMIepaTypa BO3ayXa +40°C
OKDYIKaIOLIEH Cpe/ibl
MrunnmansHoe Tpedyemoe 500 lux
OCBelIeHHE
COOTBETCTBHE U3IEIHUS 98/37/CE, 73/32/CEE u nociexnyomue u3MeHeHHs U gononHenus, Per. 1935/2004
JMPEKTHBAM
V3E] MOJEJIb
TG 12 TGI 12 TG 22 TGI 22 TGK 12 TGIK 12 TGK 22 TGIK22
ba3oBelit KOpIyc MaIMHBI [ ] [ ] [ ] L]
Kopmyc mammnst ¢ koxkyxom (I) [ ] [ ] [ ] [ ]
Msmenbuaromuii y3en Enterprise ) [ ] [ ] [ ] o o ] [ ]
M3menbuaromuii y3en Enterprise
(Unico) hd hd hd
Jlom. ycTp-BO /Ul HPUTOTOBJICHUS ° ° ° °
TIOMHIOPHOTO TTIOpe
Jlon. ycTp-Bo [Ulsi HAPE3KH MOLAPEJUIbI ° ° ° °
ﬂOn. YCTP-BO JUTA TIPUTOTOBJICHHUS Y o ) °
mope
Bapaban Tepku ¢ IpoGOHHHKOM ° ° ° ° ° ° ° °
(cTanmapt)
Bapaban Tepku ¢ dpe3oii (om.) [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] ° [ ]
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KOPPEKTHOE UCITOJIb3OBAHUE, HECOOTBETCTBYIOIIEE
HCHOJBb30BAHUE, HEKOPPEKTHOE WUJIU 3ANNPEILIEHHOE
HCHOJb30BAHUE
Ma]_HHHa, OIMMCaHHasA B JAaHHOM PYKOBOJCTBE, IPEAYCMOTpPEHA UL YIPABICHUS et OAHUM onenaTogom, O6y‘—[eHHHM H
OIOBECHICHHOM 00 OCTaTOYHBIX pUCKax, U UMCIOIIUM 3HAaHUS B 00JIaCTH TEXHHKH 0O€30IIaCHOCTH Ha YPOBHE OTBETCTBCHHBIX 3a
TEXHHYCCKOC OGCJ’Iy)KPIBaHPIC.
1. IIpu KOPPEKTHOM HCHOJIb3OBAHWHW, HecOMHEHHO, MalllMHA JOJDKHA MCIIOIB30BATHCS TOJIBKO

JUISL:
2. Ha wusmenbyaronmiem y3ie: IEpeMOJKM U U3MENBUCHHS  CBeXKero He  OXJIAMKIEHHOr0 WJIH He

3aMOPOKEHHOI0 MsiCa NMPH MOMOIUM PEKYIIMX MHCPYMEHTOB. Msico A0JKHO OBITH O€3 KOCTel HIlh
JApyrux ‘laCTeﬁ, OTIMYAIOIMUXCA OT MsICa IO KOHCUCTCHIUHA.

3. Ha HatuparomeM y3ie: /uisl HaTUPaHHSA TBEPIBIX CHIPOB, XJIeOa N IeYCHbs.

Maumny Henb3s ucnonszoBate HECOOTBETCTBYIOHINUM OBPA30OM, B yacTHOCTH:

1. HE JIOITyCKaeTCsl JOMAIIHEee UCII0Ib30BaHue,

2. MalivMHa HE J0JDKHa pa60TaTb IIpU 3HAYCHUSAX, OTJIIMYHBIX OT SHH‘ICHI/II\/'[, TNPUBEJICHHBIX Ha TabIMuKe ¢
TEXHUYECKHMH XapaKTePUCTHKAMU,

3. B CiIy4dac HMCIIOJIb30BaHUS MAIIWHbI Cl'IOCO6aMI/I7 OTJIMYHBIMH OT NPHUBCACHHBIX B JaHHOM PYKOBOJICTBEC,
[POM3BOHUTENb CHUMACT C ce0sl JII00YI0 OTBETCTBEHHOCTb.

4, TIOJIB30BATC]Ib HECET OTBETCTBCHHOCTH 3a TIIOBPCKICHHSA, BbI3BAHHBIC HCCO6H}OL[CHHCM yCJ'IOBI/[ﬁ

DKCIUTyaTaluy, OTOBOPCHHBIX B TEXHUYECKUX cneumimxaunﬂx 1 [IPpU NOATBEPK/ICHUH 3aKa3a.
5. I/Ismeanalo!!!nﬁ y3eJ He T0JIKEeH EaﬁOTaTb BX0JIOCTVIO; IPH MCNOJIL30BAHUM HATHPAKOUIET0 V3J1a

CHUMATh l(l3MeJ'll>‘lalO!!!l/ll7l y3eJ,
6. HE MOBPEXKAATh U HE MOPTUTH CIICIUAJIBHO, & TAKXKE HE CHUMATh U HE NIPATaTh TaOJIMYKH.

Mamuny Henb3s ucnonszoBats HEKOPPEKTHBIM miu SATTPEINEHHBIM OBPA3OM, 10CKOJIBKY 3TO

MO>XET HOBJIeUb 32 cOO0I HaHeceHHe yiepOa MM PaHEHUH OIepaTopy, B YACTHOCTH:

3alpenieHo nepeMelaTh MallMHy, KOT/Ia OHa MOJIKIIF0YCHA K SJIEKTPUYECKON CETH;

3allpelICHO TAHYTH 32 3J'leKTpl/l"lecKl/ll7l NPOBO MAIIMHBI U1 €T0 OTKIIOYEHUS OT PO3ETKH;

3aIpelCHO CTABUTD THKe/Ible NPeJIMeThl Ha MAlMHY WM Ha JIEKTPHYECKHI IPOBOJL;

3allpelICHO YCTAaHABJIHUBATh 3nempu-leclcm7l NPOBOJ HA PEXYIIUE UK MOTYIIUE 00Xxkeub JACTaln;

3aIpeIeHO HCIIOIb30BAHNE MAIIMHbI TIPU IIOBPEK/ICHHBIX 3JeKTPHYECKHX MPOBOAAX MJIH MeXaHH3MaX

YHpaBJICHHSA,

3aIpeIICHO OCTABJSATH BHIKJII0UEHHOH MALIMHY [P BKJIIOUYEHHOM B PO3ETKY 3JIEKTPUYECKOM IIPOBOJIE,

3aIpelIeHO 0CTABJIATH §e3 MPUCMOTPA 3arPy KeHHYI0 MAILHHY;

3aIIPelIeHO BCTABJISATS JII00bIe MPeMeThl B BEHTHIIALIMOHHYIO KPBIIIKY MOTOPA;

3alpellieH0  yCTAHABJMBATh MalIMHY He Ha padouymii C€TO, TNpUMEHAeMbli B MHIIEBOH

MPOMBIIUIEHHOCTH U BbIcOTOH 900 - 1100mm oT ypoBHs nosna,

10. 3arpeuicHO yCTAaHABJIHBATH J0bIe NpeaAMETHI 110J] OCHOBAaHWE MAIIIMHBI WA pacnoJjiaraTe TPAIKH WU
MpoYee MEXIy OMOPHBIMHM HOXKKAMM MAIIWHBI U pabOYUM CTOJIOM;

11. 3arnpeucHO NPUMEHEHHE BOCIVIAMEHAIOIUXCH, KOPPO3HBHBIX HJIH BPEAHBIX BEIECTB ISl YHCTKH,

12, 3ampemieHo MOrpyskaTh MALIHHY B BOLY HJIN IPYTHE )KHAKOCTH;

13.  zampeiieHo MCNOJb30BAHME HEYIOJHOMOYEHHOr0 IIepcoHalia M IlepcoHana B OJEKIE, He
MPeyCMOTPEHHOH JUIs pabOThI Ha MAILIHHE;

14.  3amperieHo BCTaBJISATHL B FOPJOBHHY H3MeJIbYaIOIIero y3jia WM OTBepCTHE TePKH NPOAYKThI HIIH
npeaMeTbl, HMEKLIHEe XAPAKTePUCTHKH, OTIIMYAIOIIMECS OT MNPEAYCMOTPEHHBIX IJIsi HOPMaJIbHOTO
HCIIOJIb30BAHMsA, KaK HAIpUMEp, KOCTH, 3aMOPOJKCHHOE MACO, HE IHIUEBBIC NPOIYKTHI M Jpyrue
IpeAMETbI, HanpuMep, mapdsl ¥ T.1.

15. 3ampemieHO BCTaBJSITH B 30HY BBIXO/AbI HATEPTOro HMPOAYKTA JIIOOble NpeIMeThl, KaK HampuMep,
JIe3BHS HOKEH M T.1....,

16.  3ampemieHO CHHMATH BOPOHKY BO BpeMsi pa0OTbl MAIMHBI H, B JI000M CIy4ae, KOIJa yXKe 3aJI0KeH
MHILIEBOi MPORYKT st 00paboTKH;

17.  3ampemieno oc1a0JATh PyKOATKY 0JJOKHPOBKH OTBePCTUsl WM 0JIOKHPYIOMIHIA MAXOBHYOK BO BPeMst
paGOTH W paHee, 4eM 3a 5 cek. oT KOMaH/1bl OCTaHOBA MAaIlIMHBbI;

18. 3arnpeuecHo q)yHKLU/IOHI/IPOBaHI/IC c Hesaﬁﬂomlponannbmu WIH CHATBIMH 3aIUTHBIMHA
NPHUCNIOCODICHUSAMMU;

19. 3alpelIeHO YACTUYHOE CHATHE 3alllUTHBIX HPHCHOCO6HCHHﬁ W CUTHaJIU3aluu,

20. 3ampeuieHo (GyHKUMOHHpOBaHHE 0e3 NPUMEHEHHs CO CTOPOHbBI II0JIb30BAaTes BCeX Mep IO
Npe0TBPALIEHHIO OCTATOYHBIX PHCKOB;

21. 3ampenieHO KYpPHTb HJIM HMCHOJb30BaTh NPHOOPBI € OTKPHITHIM IUIAMEHEM H MCIIOJIb30BaTh
BOCIUTAaMCHAIOIHUECS MaTCpHalbl, €CIN TOJBKO HE MPUHATHEI BCE COOTBETCTBYIOIIHNE MEPBI. TEXHUKH
0€30MacHOCTH;

22. 3anpelICHO NMOAKIIYaTh WM PETYIUpOBaTh KOHTPOJIBHBIE H 6J’IOKprK)].LIHC yC’l‘pOﬁCTBa, TaKHE€ Kak
PYKOSITKH U TOA00HOE BO BpeMsi pabOThI MAILIMHBI, @ TAK)KE HEYTTOTHOMOUYSHHBIM JIMIAM.

23.  3anpemaercsi HCII0JIb30BAHHE IIACTHHOK € OTBepCTHAMH > 8mm.

ARl S

0 0=

Ioab3oBaTeib B JII00OM cJiyyae HecCeT OTBETCTBEHHOCTH 3a IMOBPEXKICHHUS, BBHI3BAHHBIC HeCcoOIIoIeHHEM
YKa3aHHBIX yCJ'lOBPlﬁ KOPPEKTHOTO HCIIOJIb30BaHHS. B Clryqae BO3MOXKHBIX COMHEHHUI OGpaH_laTLCS[ B

Ynoanomouennsie Lentps OOCHyKHUBaHUS.
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I'NIABA 3 HMHCTPYKIMHU 1O TEXHUKE BE3OITACHOCTH
BCTYIVIEHUE

HeBbIno/iHeHHe HOPM M NPOUEAYP TeXHMKH 0€30MACHOCTH MOXET ObITh HCTOYHHKOM OIIACHOCTH U

[@ TIOBPE:KICHUH.

Mamuna 10/IKHA MCII0JIb30BATLCH TIPU COﬁJ’IIOHBHI/H/I OKOHYATEJIbHbIM I10JIb30BATEIIEM CIEAYIOLIETO:

1. BCEX MPABUJI DACIONOKEHHs O0OPYIOBaHMS B IHOMCIICHHH M IOBEICHHS JIIONCH, YCTAaHOBICHHBIX
ﬂeﬁCTBleLLIHMH 3aKOHAaMU U IPUMEHSEMBIMU HOpPMaMu, C 0COOBIM BHHMAHHUEM [0 OTHOIICHHIO K
YCTPOMCTBY, YCAHOBJICHHOMY B BEpPXHEH YacCTU [OCTABJICHHOIO 000PYI0BaHHA U K €r0 MOAKIIOYEHUIO U
(DYHKIIHOHHPOBAHHUIO;

2. BCEX JIONOJHUTEIbHBIX HHCTPYKUMH M  NPENOCTEPEKCHHH, COICP)KAIUMXCS B  TEXHUYECKOU
JAOKYMCHTALIUU M UCPTEIKAX, NMPUJIAaracMbIX K MallluHE.

3a HCKIIOYECHHEM CIy4yacB B KOTOpBIX IIPEAYCMOTPCHO HHOC, NEPCOHAJ, Bl)ll'lO.TIHﬂlO!!!lflﬁ YCTAaHOBKY,
MOAKJII0YEHHE, TEeXHUYECKOe 06cﬂy)mma1me, TOBTOPHYIO VCTAHOBKY M INOBTOPHOE HCIOJIL30BAHUE,

BbIsIBJICHHE I10JIOMOK HMJIM aBa[!lli;l, JAEMOHTAXK, JOJKCH ObITh  ONBITHBIM, 06y'—1€HHblM TEXHUKE
06e30MMaCHOCTH | OITOBEIICHHBIM 00 OCTAaTOYHBIX pHUCKaxX, Ha YPOBHC OTBCTCTBCHHBIX 3a TCXHHYCCKOC

oOcyKHBaHHUE.

IHOMENIEHUE U PABOYUE MECTA
PaGoune momenieHus MODKHBI COOTBETCTBOBAaTH TpeOoBaHusM aupektuBbl 89/654/CEE. B paboumii 30He He MOIKHBI
MPUCYTCTBOBATh I[OCTOPOHHUE MpeaMeTsl. PaboTomarenb, B coorBercTBuu ¢ jupektuBoit 89/391/CEE, xacaromeiics
TIPUHATHS MEP, HANIPABICHHBIX HA TOBBIMICHUC TCXHUKH 0E30aCHOCTH U OXpaHbI 310POBbA TPYASAIIUXCA BO BPpEMSA pa6OT])I,
JOJDKCH 1103a60THTHCS 00 YHUYTOKCHUHU WJIH [TOHUKECHHUHU OCTATOYHBIX PUCKOB, YKa3aHHBIX a JaHHOM PYKOBOJICTBE

HPEAOCTOPEXEHNWSA, KACAIOINUECA OCTATOYHbBIX PUCKOB.

OCTATOYHBIN PUCK, BbI3BAHHbBIN CHATUEM ®UKCUPOBAHHBIX 3AINMTHBIX NPUCIIOCOBJIEHUIA
M PABOTOW C NOJIOMAHHBIMW/ U3HOIIEHHBIMU JIETAJISIMU
Hu B koeM ciiydae omepaTop He JOJIKEH NbITAThCH OTKPBITh WM CHATH (PMKCHPOBAHHBIC 3aIMTHBIE
NpHCIOCcOo0IeHUs WU NPUGOPHI.

B MOMEHTBI ¢OOPKH, TEXHHYECKOT0 00C/IYKHBAHUS 1 YHCTKH, a TAKOKe BO BPeMsi BeeX AAIbHeif X
DYYHBIX onlepauMii, Ipyu KOTOPLIX PYKH U IPYrUe YaCTH TeJla HAXOJATCS B ONACHBIX 30HaX, IIPUCYTCTBYIOT
OCTAaTOYHbBIE PHUCKH, COCTOSIINE B OCHOBHOM B:

1. yAapax 00 AeTaju MaIlHHbI

2 HAPANHHAX H/WIH CCATUHAX, IOJTyYeHHbIX IPH KOHTAKTE C IIePOXOBATHIMH AETAJISIMH MALIHHBI,
3. ykoiax 00 ocTphIe JeTaju,

4 nope3sax 06 ocTpble 1eTaJIi MAUIMHbI.

KpOMe TOTO, paﬁOTHHK U CIICHHAUCT MO0 TEXHUYCCKOMY Oﬁcﬂy)KPIBaH"}O JOJIZKHBI OBITH MOATOTOBJICHBI K
PY4YHBIM oOIlepallusiM, BBINMOJHAEMBbIM IPH OTKPBITHBIX NPeJOXPAHUTEIbHBIX l'lpllcl'lOCOﬁ.]'leHl/lﬂX, u
JIOJIKHBI OBITH OITOBEIICHBI O CBA3AHHBIX C OTHUM PHUCKaX, a TAKKE YIOJIHOMOYCHBI OTBETCTBEHHBIM JIMIIOM.

SAIIUTHBIE YCTPOUCTBA MAHNIUHbI
3aIUTHBIE YCTPOHCTBA U NIPUCTIOCOOICHHS MALIMHbI HE CIIELyeT CHUMATh.
Ecnu sxe onn JOJKHBI OBITH CHSITBI B CBSI3U C PEMOHTOM MaIlIUHBI, HeOﬁXOHﬂMO HEMEVICHHO NPUMEHHUTH BCe
MepBbI 10 NPUBJICYEHUI0 K ITOMY BHUMAHHUA ¥ N0 MAKCHMAaJIbHO BO3MO’KHOMY COKPAaIlleHUIO CBSI3AHHOM ¢
3THM OIACHOCTBIO.
3aIuTHBIC YCTPOHCTBA U IIPUCTIOCOOICHNS MALINHEI JOJDKHBI OBITh YCTAHOBIICHBI HA MECTO KaK TOJIBKO
3aBepIIMIIACH HEOOXOJUMOCT B UX BPEMECHHOM OTCYTCTBHH.

IlepenaTounble MeXaHHU3Mbl MALIMHBI IIOJHOCTBIO HM30JMPOBaHbI (PUKCHPOBAHHBIMH 3alIUTHBIMH ITIPUCIOCOOICHHUIMH,
KOTOpPBIC MPEAOTBPAIatOT JOCTYI K JII00BIM KHHEMATHYECKUM LEeIsIM.

Jlns BceX  YCTPOICTB 0€30MaCHOCTH, BKJIIOYAIONIMX JETAIM CHCTEMbI YIPABICHUS W KOHTPOJIA, OTBEYAIONIUE 3a
6C3OHaCHOCTB, HCIT0JIb30BaHbI IPOBEPECHHBIC KOMIIOHCHTBI W ITIPUMCHCHBI IPOBEPCHHBIC TIPUHITUTIBI.

H3menpyarommii yzea:

1. VuurteiBas TO, KaKuM 06p£130M HCIIOJIB3YETCSI MAlIMHA W AJIsI 4€ro OHa NMpeAHa3HayiCHa, €€ IMOJABMIKHBIC YaCTH HC
H30JIMPOBAHBL q)MKCl/lpOBaHHbIMI/I 3alIMTHBIMH HpMCHOCO6JleHI/IﬂMl/l, CBHEMHBIMU 3allIUTHBIMHA HpMCHOCOGHeHI/IﬂMl/l NI
APYTHMH 3aIIUTHBIMHA yCTpOﬁCTBaMP[.

2. IleTann U3MEJIBYAONICI0 y3Jia pAaclOJIOKCHBI HAa TAKOM pPACCTOSIHUM OT BXOJHBIX TOYEK, YTO ONACHBIC TOYKH
SBJIAIOTCS HEIOCTYITHBIMH.
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Haruparomuii y3e.
1. YuuteiBas TO, KaKuM 06pa30M HCIIOJB3YETCS MallMHAa W JJI 4Y€ro OHa NpEAHAa3sHa4YCHa, €€ NMOABMIKHBIC YaCcTH HE

H30JIMPOBaHbL (bldKCPIpOBaHHbIMl/[ 3alIATHBIMHA ﬂpMCHOCOGHeHHﬂMK, CBbEMHBIMHU  3aIUUTHBIMHA HpMCHOCOGHeHPU[MP[ ni
JAPYTAMHU 32U THBIMA yCTpOﬁCTBaMH.

2. Ha y3ne pydykn M NpMKMMHOTO YCTPOWCTBA YCTAQHOBJICH MMKPOBBIKIIOYATENb, KOTOPBII OCTHABIMBACT BpALICHHE
GapabaHa TEPKH, KOTJIa €CTh JJOCTYI Yepe3 ee OTBEPCTHE.
3. B HIDKHEH 4acTH HAaTHPAIOIIETO Y3714, HA BBIXO/E HATEPTOTO MPOAYKTA, PACIONOKEHO 3ALIMTHOE MPUCHOCOOICHHE B
(hopme penreTkH, KoTopasi He NpeoTBpaIacT MPOHMKHOBCHHE MaNbLeB B 6apabaH TepKH.
3ammTHOE Pyuka
npHcnoco- NPHAKHM.
Osienne B ycrpoiicTBac
dopme MHKPOBBIK-
pemerkn JIoYaTesaeM

I''IABA 4 IIEPEBO3KA, YCTAHOBKA U UCIIOJIb30BAHUE

MaluuHol MOKeT YNPaBJSTH MCKJIIYHUTEILHO YHIOIHOMOYEHHBIH, MO/DKHBIM 00pa3oM 00y4eHHbIH
NepCoHaJl, UMEIOIIHH J10CTaTOUHBIH TEXHHYECKHH OTIBIT.

Iepen BKII0YEHHEM MANIMHBI TPOU3BECTH CIIETYIOIIHE OTIEPAIIHH:

»  BHHMATeNbHO M3Y4YNTh TEXHUYECKYIO JOKYMEHTAIINIO,

»  U3YuuTh BCC 3alIMTHBIC U aBapHifHbIC NPUCTIOCOOICHNUS, MEIOIIHECS HAa MAIIMHE, X PACMOJIOKCHHE H
(YHKIIHMOHHPOBAHKE.

HeynosHoMOYeHHOE HCIO0/Ib30BAHNE OCHOBHBIX H JIOTIOJTHUTEIBHBIX 3aIUTHBIX YCTPOHCTB, MOXKET MPHBECTH
K IUI0XOMY ()YHKIIHOHUPOBAHHUIO U BOSHUKHOBCHUIO OIACHBIX JUIS IEPCOHAIIA CUTYaIUH.
Kpome Toro, onepaTop A0J:KeH IIPOITH COOTBETCTBYIONIYIO IOITOTOBKY.

PABOYME MECTA U OBA3AHHOCTH OIIEPATOPOB
Kak yka3aHo B pyKOBOJACTBE IO HCIOJIB30BAHHIO, MalllMHA NPEIyCMOTPEHA JUIs yNpaBleHHs €l OJHHMM 0mnepaTopom,
00y4CHHBIM U OIIOBEIICHHOM 00 OCTATOYHBIX PHCKAaX, M MMEIOIIMM 3HAHHS B OOJACTU TEXHHKH OC30IIaCHOCTU Ha YPOBHE
OTBETCTBEHHBIX 32 TEXHUYECKOE 00CITY)KHBAHHUE.

OO6bIuHO¥ paboyeit 30HOI onepaTopa SBISETCS:

1. OokoBasi 4acThb MalMHbI BOJIM3M OT BOPOHKU (OmpeereHa, KaK 30Ha 3arpy3kH), IIPU HOPMAJbHBIX YCIOBHSX
(GYHKIMOHUPOBAHHSA, I ONEpalMi PyYHOIl 3arpy3KH MHIIEBOrO MPOJYKTa B BOPOHKY M BO BPEMs HCIOIb30BaHMS
mecra A1 NPOTAIKMUBAHUS MPOAYKTA B TOPJIOBHHY, C 3aKPBITHIMU M 3a0I0KHUPOBAHHBIMH (DHKCHPOBAHHBIMU 3aLIUTHBIMU
MIPHCIIOCOOTICHHSIMH;

2. MEpe/IHss 4YacTh MAIWHBI _BOJIM3M _OT 30HBI 3 3KHW _TIMIICBOrO IMPOAYKTA. IIp¥  HOPMAJIBHBIX YCIOBUAX
(YHKIIMOHMPOBAHHS, JUIS ONEPAIlHii PyJHOTO NMPHEMa IHIIEBOTO IPOYKTa, HOMEIIEHHOTO B CIICIUANIbHBIH KOHTEHHED,
C 3aKPBITHIMH U 320JI0KMPOBAHHBIMU (DUKCHPOBAHHBIMH 3aLIUTHBIMHU MIPUCIOCOOICHUSIMH.

HNEPEBO3KA, IEPEMEIIEHUE U XPAHEHHUE
Bce onepauuu o 1nepeBo3Ke U MEPEMELICHUIO JODKHBI BBIMOIHATHCA COOTBETCTBYIOIMAM 006pPa30M MOArOTOBIEHHBIM U
00YYEHHBIM IEPCOHAJIOM, KOTOPbIH J0JIKE€H NMPOYNTATh H NMOHAThH YKa3aHHA 110 TEXHUKE 6630H3CHOCTI/I, TIPUBEICHHBIC B
JAaHHOM PYKOBOJCTBE 10 MCIIOJIb30BaHHUIO.
Heob6xommmo:

1. BCErZa BBINOJIHATD EPEeMELIECHHEe U TPAHCIOPTUPOBKY MAIIMHBI KOTIa OHA HE 3arpy)KeHa;

2. YIOCTOBEPATECS, YTO NOILEMHBIC CPEJICTBA B COCTOSIHUM HAIEKHO BBIICPKUBATE BEC M Ta0apHUTHI IPy3a
1 YTO OHH SBIISIIOTCS YTBEPKASHHOTO 00pasia H PerynsipHO MPOXOAAT TEXHUUECKHIT OCMOTD ,

3. HPUMEHUTH BCE HEOOXOMMMBIC MEpHI JUI 00SCIICYCHH MAKCUMAIIbHON CTAOMIBHOCTH CPEJICTB U Ipy3a
10 OTHOIICHHUIO K UX Macce M LEHTPaM TsHKECTH,

4. n30eraTh PE3KUX TOMYKOB WIM YJaPOB MAIIMHBI IIPH TIEPEMEICHUH U BBITPY3Ke,

5. TepeMelaTh HENPEPbIBHBIMU JABWKEHUAMHU, HE TOJKAs U HE TPACS MalIMHY.
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PACHHAKOBKA - OTKPBITHE

ONMCAHUE YHAKOBKH — KAK U3BABUTHCA OT YITAKOBOYHOI'O MATEPHUAJIA

Mammnst yHnakoBaHbl TAKUM 06p330M, 9TOOBI B HUX HE nonajgand XUJAKOCTH, OpPraHU4E€CKUE MAaTEPUHU U KUBBIC CYLIECTBA: AT
STOTO OHHM MOKPBITHl HOJMITHJICHOBOI YNAKOBKOW W IOMENIEHbl B KAPTOHHYIO KOPOOKY COOTBETCTBYIOIIMX Pa3MEpPOB.
CB0OO/IHBIE TPOCTPAHCTBA B KOPOOKE 3aIOTHEHBI 32H0IHAIOIIMM MAaTEPHAJIOM.

He BeIOpacbiBaTh yNakOBOYHBIN MarepHal B OKPYXKAIOIIYIO CPELy, COXPAHATh €ro I BO3MOMKHBIX IEPEBO30K MM
OTIIPABIATH €ro Ha TepepabarpiBatone GabpuK.

OHCHKa OMOJIOTHYECKOM COBMECTUMOCTH MaTepualoB, HCIIOJIB30BAHHBIX MJISI YNAKOBKH, BXOAHT B OTBETCTBCHHOCTH
110JIb30BaTECJIA.

Paboroznarens 00s13aH 3HATH COOTBETCTBYIOIIHE ICHCTBYIONIHE 3aKOHbI COOCTBEHHOI CTPaHbI ¥ c00JII01ATH HX.

3anpeineno U HAKa3yeMo BbIOPACHIBATH MALIMHY H JIEKTPHYSCKOE OCHAIICHUE B OKPYKAIOLIYIO CPEey.

HNPEJABAPHUTEJIbHBIE OINEPAIINN ITO NOAT'OTOBKE

CTABWJIBHOCTbD

MairHa CIpOeKTHPOBaHA TakUM 0Opa3oM, 4TOOBI, MpPH MPELYCMOTPEHHBIX YCIOBUSX (YHKUHOHHPOBAHHUS M C YYETOM
KIIMMaTH4YCCKHUX yCJ'lOBPlﬁ, €€ MOXKXHO 6BIJ'IO HCIIOJIL30BaTh 693 plrlCKa nepenopaqunanuﬁ, nauennﬁ HJIH HeCBoeBpeMeHHle
CMeleHu .

YuuTteiBast CTPYKTYpPY M IOJIOKCHHC MAIlIMHBI, OHA JOJDKHA 6BITB yCTOﬁ‘{HBOﬁ 663 HCO6XOHI/IMOCTI/I KpCIUICHUS K pa60‘{emy
CTOJy.

SJEKTPUYECKOE IUTAHUE

Iloaxmodyenne K 31E€KTPUYECKOH CETH JOIIKHO COOTBETCTBOBATH OTHOCALUMMCH K ITOMY 3aKOHAM CTPAHbI, B KOTOPO¥
OyJeT McnoJb30BaThesi 000py/IoBaHMe. B CBA3M € 3THM DJIEKTPHYECKOe MUTAHME JIOJDKHO COOTBETCTBOBATH CIIEAYIOIIMM
TEXHUYECKUM NPENUCAHUIM:

1. THI ¥ HalpsDKCHUE 3IeKTPHYECKOT0 MUTAHMS BCET/a JOJDKHBI COOTBETCTBOBATh JAHHBIM, YKa3aHHBIM Ha TaOIHYKe
MaIllHbI. an/IMCHCHI/IC CJIMIIKOM CHJIBHOT'O HaIPsHKEHHUE BEACT K HEBOCIIOJTHUMOMY MOBPEKACHUIO KOMIIOHEHTOB,

2. J10JIKeH OBbITH npeaycMoTpeH aupdepeHnnan B KOOpAUHALMU C 3aIIUTHOMH LEINbIO, B COOTBETCTBUU C 3aKOHAMH U
TIpEATnMCaHusIMH, L[CﬁcTBle].LIHMH B CTpaHC, B KOTOpOﬁ 6yI[CT YCTaHOBJICHA MAIlTHHA;

3. Kkabe/b IeKTPHYECKOr0 NHTAHMS BHE KOPIYCa MAallMHbI JOJDKCH ObITh IIPOBEJCH B IIOATOTOBJICHHBIX BaMU U
JOJKHBIM 06pa30M 3alIUIICHHBIX MECTax,

4. NpU HAJIMYUK HyJeBoro nmposoia (N) repes NOAKIIOUYEHUEM K MUTAHHIO JIEKTPUYECKOr0 OCHAIIEHUS, BAMM JIOJKHA
ObITh 0OCCIICYCHA €ro HEMPEPHIBHOCTD (ITOAKIIOYCH M CBOOOJICH).

5. nepea MOAKIIOYCHUEM K MUTAHUIO DJICKTPUYECKOTO OCHAIUCHWs, BaMHU [0JKHA ObITh OOecreueHa HEIPEPBIBHOCTH

(TIOAKITIOYEH M CBOOOJICH) JKENTO-3EJICHOTO MPOBOJIHUKA 3aIIUTHON SKBUIIOTCHIUAIBHOI 1IEITH.

YCTPOUCTBO CEKITMOHUPOBAHMUSA DJEKTPUYECKOI'O IIMTAHUS
YCTpoiCTBO CEKIIMOHMPOBAHUS JIEKTPUYIECKOTO MMUTaHMUs], KaK BUIHO U3 ONMCAHUSA CXEMBI CUIIOBBIX LIETIEH, MepeaHHol ¢
9JIEKTPUUECKUM OCHAILICHHEM, NIPEyCMOTPEHO JUIsl €JUHOr0 HCTOYHNKA MUTAHUS MALIHHBI.

B ciryyae HECOBMECTHMOCTH MEK/LY PO3ETKO CeTH M BUIIKOH MPHOOpa 3aMeHHTh PO3ETKY HA MOAXOASIIIHIA THII IPH
NOMOIIH NEPCOHAJIA, 3aHIMAIONIET0Cs TeXHHUYECKHM 00¢/Ty;KHBAHHEM.

YCTpoiCTBO CEKIIMOHMPOBAHUS TIEKTPUYIECKOTO MUTaHUS TIO3BOJISIET OTACIATH (M30JMPOBATh) TEXHHYECKOE OCHAIICHHE
MAUIMHBI OT CETU MUTAHUs, YTOObI MOXKHO OBUIO OCYLIECTBIIATH PEMOHT 0€3 PUCKa TOTy4eHHs yAapPOB TOKOM.

YeTpoicTBO CEKIIMOHMPOBAHUS MOXKET HAXOJNTBCA B JIBYX TOJI0KEHHAX:

OFF nnu “oTKiII04eH”, MIEeKTPHIECKOE OCHAIIEHNE OTACICHO OT ON unu “nosIKIToYeH”, MEKTPHIECKOe OCHAIIEHHE MOKITIOYEHO K
UIEKTPHYECKOr0 ITHTAHUS UIEKTPHYECKOMY IHTAHUIO
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MOHTAXK / AEMOHTAX USMEJIBYAIOIIETI'O Y3JIA
Ornepanuu 1Mo MOHTaXy/ JEMOHTaXKy JII000OH JAeTanu MallMHbl JOJLKHBI BBINOJHATHCS NPH HepaboTalowmei
MallgHe M NPH BHJIKe, OTKJIIOYEHHOW OT PO3eTKH, TO €CTh, IPH YCTPONCTBE CEKIMOHHPOBAHHS B
nonoxxenun OFF.

MonTaxk H3Menbyaouiero yiia Enterprise Ha MamuHy npousBoautcs B aABe (asbl (B KauecTBE WIUIIOCTPALMU TPUBEIET
6a30BbIif KOPITYC MAIINHEI).

@aza Ne 1 mHa M3MeabyaloleM yije

Enterprise BeimonnsieTcst Ha pabouem cTone

B [IPUBE/ICHHOM HUIKE MOPSAIKE:

1. Bcerasure B otBepcte (1) B
CclIeIyrolleM MopsiIKee: MHekK (2), pe3ak
B YKa3aHHOM Ha pHUC. TOJI0XCHHH H
BCTABICHHOM B ImKkBopeHb  (3),
neppOpHPOBAaHHYI0  IUIACTHHKY  (4)
3aKperieHHyo B oTBepcTHH (1);

2. 3aBHHTHTH M 3aKPEMHUTh ONOKMUPYIOLIHI
MaxoBHUOK (5).

®a3za Ne 2 BBINOTHACTCS HA MAlIMHE:
1. BcraBurtb [0 KOHIA@  COOpaHHBIH
usMenbyaomuit  yen (B) B Mammny

(A);
2. 3araHyTh PYKOATKY GII0KMPOBKH
OTBEPCTHS © Taxk, 4TOOBI

usMenbyarommii  ysen  (B)  Obur
3aKperuieH Ha MamuHe (A);

3. BcraButh BOpPOHKY (D) B TOpnOBHHY
MalIuHbI

4. Temepb MalllHa FOTOBA K paboTe.

Onepanyuy 1o JIEMOHTAKY M3MeJIbYAIOIIEro y3/Ja C MaIlHHbI BBHIIONHSAIOTCA B HOpPSJKE, 0OPaTHOM IO OTHOLICHHIO K
OIMCAHHAM BBIIIC MOHTaXKHBIM ONEpaLHsIM, HaunHast ¢ (a3sl Ne2 n nepexos Ha a3y Nel.
Jlns mydmieid paGoThl M JOArOBEYHOCTH ITACTUHKY M pe3aKa PEKOMEH/yeTCsl BCerjia Aep:KaTh HX coeIMHEHHbIMH.

BPAHIEHUE USMEJIBYAIOIETI'O/ HATUPAIOHIETO Y3JIA
TIpuBeIeHHBIC HIDKE ONIEPAIUN JJOJDKHBI BBITIONHATBECS MAaCTEPOM IO TEXHHYECKOMY OOCITY)KHBAHUIO MAIIMHBI
(mepcoHa oM, CHEUHATH3MPOBAHHBIM 110 TEXHMYECKOMY OOC/IY:KMBAHHIO JJIEKTPHYECKOH 4acTH
TPOMBIIIICHHBIX MAIINH).
Jlis MamMH, nuTalmmxcess Ha TpexdasHom Hanpstkenuu, (3 PE AC 400V 50Hz), cierka ocnabisth
GIOKHPYIONINI MaxOBHYOK, TaK, YTOOBI HE OBLIO CHUIBHOTO JaBICHHS Ha Nep(hOPUPOBAHHYIO IUIACTUHKY CO
CTOPOHBI pe3aka. IIpu BKIIOUEHNH yOeXKAaThCs, YTO IIHEK/OapabaH Tepku BpamaeTcs MPOTHB YacoBOii
CTPEeJIKH.
B cJIyyae BpauieHus mo 4acoBOii CTpeJIKe, BBIKIIFOYATH MAIIWHY, OTKJIFOYUB €€ OT PO3ETKH, pa306paTL €e,
OTCCOCIMHUTSH JIBA q)aSOBle TIPOBOJIHUKA U HUHBEPTHUPOBATH UX I1OJIOKCHHUA.
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OINMMCAHUE @YHKIIMOHUPOBAHUSA

VYerpoiicTBa ynpaBlieHHS! CNPOCKTHPOBAHBI M BBITIOJHEHBI TaK, YTOOBI OBITh HAJAEKHBIMH M TPOYHBIMH K HOPMAJIBHBIM
pabounM BO3JCHCTBUAM, K IIPEJyCMOTPEHHBIM YCHIMSAM M BHELIHMM BellecTBaM. Kpome TOro, oHH XOpowIO BH/HBI, JIETKO
OTJIMYUMBI U TIOMEYEHBI COOTBETCTBYIOIIEH MapKUpOBKOif. Hinke puBeieHb OCHOBHBIE YCTPOHCTBA YNIPABJICHUS:

THIT / IBET

CCBIJIKA / OMUCAHHUE

Kuorka / uepnblii

“0” / KHOTKa 0OCTAaHOBA MAIIHHbBI

Kuonka / Genbiit

“I” / KHomKa 3amycKa MalluHbl

3ANYCK

3anyc1< MAaIIMHBI BO3MOXCH TOJIBKO IPH CHeUUuaJIbHOM BO3J€iiCTBHH Ha COOTBETCTBYIOLIICE ychOﬁCTBO ynupaBJICeHHMS:

“p

OeIyto KHOTIKY

OCTAHOB

, IPpEIHa3HA4YCHHYTO JUIA 3aITyCKa MalllMHBI.

Jlnst ocTaHOBa HAXKMMATh Ha YEPHYIO KHOMKY “0”. B cydae JJIMTEILHOI0 WJIM KPATKOBPEMEHHOTO 0CTAHOBA NPEXJIE, YeM
CHOBa BKIIIOYaTh MAIlMHY, HEOOXOAMMO BbIHYTh M3 HEE BCE IHILEBbIC IPOMYKTHL CJIEI0BATh YKAa3aHUAM IO JEMOHTAKY

H3MEIbYAIOLICIo y3ia.

AJTEXKHOCTDb ®YHKIIMOHUPOBAHMUSA

Ecnmn  mammnHa HaXOOuTCs 1O YCHIIMEM,

TIOABEPTACTCA CIIMIIKOM MPOJOJDKHTCIBHOMY (byHKL[PlOHPlpOBaHl/I}O i

(DYHKIIMOHUPOBAHHIO 110/ YPE3MEPHON HArpy3KOH, OHA HEMELICHHO OCTHABIMBACTCS GJIaroiaps BCTYILICHHIO TEPMUYECKOM
3alIUTHI. B stom ClIy4yac N0K1aThCH MOJIHOI0 €€ OXJIAKACHH S, IIPEXKAC YEM 3aIlyCKaTh €€.

OTCYTCTBUE HATIPSTOKEHUS

B Clry4yae NnpepbIBaHusA SJICKTPUYCCKOTO ITUTAHUS WIIM OTKIIFOYCHUS MAIlIMHBI OT 3II6KTpH‘ICCKOﬁ CETH, MOXXHO IPOU3BOJUTEH €€
3amycK, cleays COOTBeTCTBleIL[CI‘/'I npoueaype, TOJbKO I0Cjie BOCCTAHOBJICHUS JJIEKTPUYECKOr0 MNUTAHUA WJIH

NMOJAKJ/IIYEHHUSA K CeTH.

OTKPBITHUE ITPMKUMHOT'O YCTPONUCTBA

HpI/I TIOAHATHH PYYKH IIPUKUMHOTO yCTpOﬁCTBa HaTUPAKOIICro y3ja MallliHa HEMCJICHHO OCTaHaBJIMBACTCs Gnarouapﬂ

TIOAKJIIOYECHHIO 3aIIUTHOTO MUKPOBBIKIIOYATEIISA.

MaiuHy MOKHO BHOBb 3aIlyCTHTh TOJIBKO OITYCTHB IPHKMMHOE YCTPOHCTBO JI0 IPE/IENa, He JOMYCKAIOIEro IIPOHUKHOBEHHUS
nasbleB B 6apabaH TepKH, U CIEAyst HHCTPYKLHAM I10 3aIIyCKy.

KOHTPOJIb ¥ TPOBEPKH IEPEJI ITYCKOM B XO,

MPOBEPKA / KOHTPOJIb ITIEPE] ITYCKOM B X0/

CIIOCOBBI BBINTOJTHEHU A

Y6enurnes, uro:
> Ha MallNHe, B BOPOHKE, B TOPJIOBHHE MALIMHBI, B
OTBEPCTHH TEPKH H HA BbIX0/le HATEPTOT0 MPOAYKTA

OTCYTCTBYIOT IIOCTOPOHHHE NPEAMETHI.

BusyabHblii KOHTPOJIb YKa3aHHBIX YaCTei 115 BBISBICHHS OTCYTCBUS
MOCTOPOHHHX MPEIMETOB, TAKMX KaK, HAIPUMED, Pa3INYHbIe HHCTPYMEHTBI,
TPATIKA ¥ T.JI. ¥ OTCYTCTBHS NUIIEBBIX MPOIYKTOB

B ClTyJac HATHYHSA YIATUTh UX.

Y6enurnes B uncrore:

Heo6x0auMo BU3yabHO POBEPHTH BCE MIOBEPXHOCTH YKA3aHHBIX AeTaleH

> BHYTPEHHHX YacTeii FOPJIOBHHBI MAIIHHBI 1 Hepes| UCIONb30BaHHEM MAIMHBI, YTOObI YOEIUThCS B UX YHCTOTE.
H3MeJIbYAIOLIero y3jia Yro KacaeTcs BHYTPEHHEH 4aCTH H3MEIBYAIOIIEro Y31a, UI OCYIECTBICHHS

> BbIOpachIBaTe el BH3YaJIbHOTO KOHTPOJIS HEOOXOIMMO €ro pa3odpath.

> OTBepCTHs, IPHKHMHOTO ycTpoiicTBa H 6apadana B cryyae HaMMYKA MUIECEHN UM IPYTHX 3aTPA3HEHUH, POM3BECTH OYHCTKY
TepKH, clie/lysl YKa3aHUsM IJIaBbl 5.

> il IOBEPXHOCTH MALIHHBI

Y6eauThes B IETOCTHOCTH:

Bce dukcupoBaHHbIC 1 APYTHE 3AIIMTHBIC IPHCTIOCOOICHHS TOIKHEI

> ) bIX 3ALIHT. P JIeHHi BBITIONHATE (DYHKIIMH, U KOTOPBIX OHH TIPETyCMOTPEHBI.

> 3arpy304Hoii BOPOHKH, TTpou3BoAMTH BU3yasbHbII KOHTPOIb yKa3aHHBIX A€Taneil JUls IpOBEpKU

> TOPJIOBHHBI MALIHHBI, LeJIOCTHOCTH UX BHEIIHEH IIOBEPXHOCTH.

> 0TBePCTHSI, NPHKHMHOIO YCTpoiicTBa U Gapadana TIpy MmepBEIX IPU3HAKAX 3PO3HH WM TOJOMKH JIETallM He00X0IMMO ee
TEepKH 3aMCHUTB.

> Kopmyca 1

Y6enurncs B l}yﬂ]( (MOHUPOBAHWUU:

> JeTajiell cHCTeMbl yNpaBJieHHsi / KOHTPOJIsl CHCTeMbI
0e3omacHOCTH;
> YCTPOIicTB ynpasJieHusl..

Bce ycTpoiicTBa JJOJKHBI BBITOTHATD (DYHKIMH, IS KOTOPBIX OHH
TPeTyCMOTPEHBI.

VpaBnsTh HEMOCPEACTBEHHO YCTPOHCTBAMH TS BBIMOJTHEHHS HMH
HEO0O0XOUMBIX QYHKIIMI.

HcnomHuTeTbHbIE MEXaHU3MBI M BCE JIPYTUE JIETATH JIOJIKHBI 3aMEHSATBCS MPH
TIePBBIX NPH3HAKAX SPO3UH HITH TIOJIOMKH

Y6enurecs B OTCYTCTBUM:
> HeoObIYHBIX IIYMOB NPH MyCcKe B X0/

Bo Bpems mpoBepkr (HYHKIMOHUPOBAHUS YCTPOHCTB yIPaBICHHS, B CITydae
HaJIN4YKs HEOOBIUHBIX [IIYMOB, BHI3BAHHBIX, HATIPUMED, 3a€aHHAMH HIIH
MEXaHUYECKUMH IT0JIOMKaMH, HEME/UIEHHO OCTAaHOBUTh MallIMHY U OGPSTHTLC}I
B pCMOHTHLIﬁ OTIeII.

Y6enurhbes B OTCYTCTBUM:
> clIeJ0B Mac/Ia KAK HA ONOPHOM CTOJIe MAIHHBI TAK
W B IIHeKe

Kax B0 Bpems pabOTHI TaK H 10 3aBEPIICHUIO KaXI0i ONepaliy, a Takke NpH
MOHTAXKC U3MECIBYAIONICTO Y314, yﬁemua'rbcx B OTCYTCTBHH CJIEJIOB Macjia Ha
YKa3aHHX JICTaJIaX. le/l HaJIMYMH Kanejiab KUJIKOCTH HEMEIJICHHO OCTAHOBUTH
MAaIIHHY H 00paTUTHCS B PEMOHTHBII OT/IEI.
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Jlist 1106010 peMOHTA MIIM 3aMEHBI ITOBPEKICHHBIX JieTaleii 00pamaTbest B PeMOHTHBIH oTaes. [l 3aMeHbI JOJDKHbL
HCIIOJIb30BAaThCA (DUPMEHHBIC JICTATIU MTPOU3BOJUTEIIA I, 10 KDaﬁHeﬁ MEpPE, ACTAIU, PaBHBIC 110 KaYECTBY, HAIC)KHOCTHU U
xapakrepuctukam . Jlins yrounenuit obpamarbses B YnonHomoyeHusli Llentp OOciyskuBaHus.

3ANYCK

OnepaTop MalIMHBI MOXKET IIPOM3BECTH 3aIYCK, CJIETysl IPUBEACHHBIM HIKE YKA3aHUSM:

1. TlonoxurenbHbII pe3ynbTaT NPOBEPOK, OMMUCAHHBIX B IPEABAPUTEIILHBIX MTOAIOTOBUTE/ILHBIX OIEpaUsiX,
2. IMonoknTeNbHBIN PE3yabTaT IPOBEPOK, ONIMCAHHBIX B 2JICKTPHYECKOM ITUTAHUH,

3. IloakmroueHue BUIKK K COOTBETCTBYIOIIEH PO3ETKe,

4. Jna ¢pysxmmonnposanns U3MEJIBYAIOIIET'O Y3JIA Heo0X0auMO cIeyromee:

TToN0KHUTEIbHBIN Pe3yJIbTAT IIPOBEPOK, OIMCAHHBIX B MOHTAXXE H3MEJIBYAIONIEro y3JIa,

TTon0KMUTENBHBIN Pe3yIbTaT IPOBEPOK, OMMCAHHBIX B KOPPEKTHOM BPAIIICHUM LIHEKA,

TToN0KUTENbHBIN PEe3yIbTAT KOHTPOJIs/ IPOBEPOK, IPOBOSIIMXCSI IIEPEL 3AITYCKOM,

TToNnoKMUTENBHBIN  Pe3yIbTaT INPOBEPOK, HANpPABICHHBIX HA BBISBICHUEC COOTBETCTBHS BCEM YCIOBHSM
Ge3omacHoCTH

OnycTHTh B caMO€ HUJKHEE MOJIOXKEHNE PYUKY TIPUKMMHOTO YCTPOHCTBA HATHPAIOIIETO Y3IIa.

YcranoBuTh BaHHOYKY JUlst cO0Opa B Mepe/iHeii YACTH MALIMHBI Ha BBIXO/E H3MEIbYEHHOTO MsICa,

BceTaTh ¢ JIeBOi CTOPOHBI MAIIMHBI U 3aIIYCTUTh €€ MOCPEACTBOM BKIIIOYAIOLIEr0 YCTPOHCTBA ynpapiaeHus “17,
BI10XHTh BPYYHYIO NUIIEBOH NPOAYKT B FOPJIOBUHY MAIIHMHBI M MPOTOJIKHYTH €r0 110 HANPABICHUIO K LIHEKY
IIPY MIOMOIIM NIPUJIAraeMoro necta.,

[lo 3aBepluCHHIO 3aKJIALKH IHIIEBOrO IPOAYKTA B TOPJIOBHHY MAIIMHBI, TO €CTh IIOCJIE TOrO, KaK U3
nephOpUPOBAHHOM IUIACTHHKM INPOJYKT OOJIbIIC HE BBIXOAWT, OCTAHOBHMTH MAIIMHY IOCPEICTBOM
BBIKJIFOYAIOIIET0 YCTPOHCTBA yrpasienus “0”.

H W

“ X oX

=

5. Jna ¢pysxrmonnposannss HATHPAIOIIETO Y3JIA Heo0X0AMMO ClIeyFolIee:
CHATb U3MEJIbYAIOIINH Y3el,
TlonmoxuTenbHbIH Ppe3yibTaT IIPOBEPOK, OITMCAHHBIX B KOPPEKTHOM BPAIICHHUH 6apa6aHa TEPKH,
TToN0KUTEIbHBIN PE3yIbTAT KOHTPOJIs/ IPOBEPOK, IPOBOSIIMXCSI IIEPEL 3aITYCKOM,
TlomosxuTenbHbIH pe3ynbTaT IIPOBCPOK, HANPABICHHBIX HA BBIABJICHUC COOTBETCTBHA BCEM YCIOBHAM
Oe3omacHOCTH,
YcraHOBUTH BAHHOYKY JUls cOOpa B Iepe/IHEH YacTH MAIIMHBI Ha BBIXOJIE HATEPTOTO MPOAYKTa,
Berath ¢ 1€BO# CTOPOHBI MaLMHEL ¥ 3AITYCTUTH €€ MOCPEICTBOM BKJIIOYAIONIEr0 YCTPOHCTBA yipasiaeHus “17”,
K BIOXKHTH BPYYHYIO NHUIICBOI HPOAYKT B OTBEPCTUE TEPKU U MPOTOJIKHYTH €ro IO HAlpaBiIeHUIO K Oapabany
TEpKU OMYCTUB PYUKY NPHKHMHOIO YCTPOHUTBa,
3 Ilo 3aBeplIeHMIO 3aKJIAJKU IHILEBOTO NPOAYKTa B TOPJIOBHHY MAIIMHBI, TO €CTh IOCJIE TOTrO, MPOIYKT
TIEpeCcTacT NMOCTYNaTh B C60pHHK, OCTaHOBHUTH MAIIWHY IMOCPEACTBOM BBIKITIOYAKOIIETO VCTDOﬁCTBa YHIpaBJICHUSA
“0”.

5w O

=

o

MamuHa He JIOJZKHA PaGoTaTh BX0JI0CTYI0, 0€3 NHIIEBOr0 MPOAYKTA.

Hartupalomuii y3es1 He /10/12keH paG0TaTh NPH He CHATOM H3MeJIbYaIoIieM y3ie.

BbIK/IIOYEHHE
Onepanuy Mo BHIKIIOUSHHIO JOJKHBI BBIIOIHATBHCS B YKa3aHHON HIDKE II0CJIEI0BATEIbHOCTH:

1. Tepest BBIKIIFOYCHHEM JI0JK/1aThCsl OKOHYATEIbHOTO BBIXO/IA IIMIIEBOTO MPOJIYKTa U3 nepdOpHPOBaHHOM IIIACTHHKI MIN
u3 HIDKHEeH yacty OapabaHa Tepku:

2. OCTaHOBMTH MAIIMHY I1OCPEJICTBOM BBIKJIFOUYAIOILETO YCTpoiicTBa yrpasienus “0”,
3‘ OTCOCAWHHUTDL BUJIKY MAITUHBI OT PO3ETKH 3JIEKTPUICCKOrO IMMTaHUA,

4. IPOU3BECTU YUCTKY MAIIUHBI.

PA3BJIOKMPOBAHUE B CJIYYAE BOSHUKHOBEHHWS ITOMEX

Bo Bpems 06paboOTKH, TO €CcTh, BO BpeMsl BPAILICHHU IITHEKA WM HATHPAIOIIETo y371a, B Cllydae:

1. 3aKJIaJIK1 HEOIHOPO/IHBIX ITUIIEBbIX IIPOAYKTOB, HANIPUMEp, KOCTeH u 1p. ,

2. 3aKJIaJIKU CIIMIIKOM TBEPIBIX U CyXUX POJYKTOB,

MalIMHA MOXKET 3a0JI0KUPOBATHCSL.

Takas ke CHTyalusl MOXKET BOSHUKHYTB B CJIy4ae HENOJIAI0K JICKTPUUECKOTO MUTAHUs, TO €CTh, KOT/1a MalIMHA
OCTAHABJIMBACTCS C ITHILEBBIM MPOJAYKTOM BHYTPH.

YrtoObl MPOJOIHKUTE PabOTy HEOOXOAUMO:

1. ecM OJIOKMPOBKA IIPOM30LIIA B M3MENbYAIONIEM Y31€ HEOOXOIMMO €ro JEMOHTHPOBATh AEMOHTAXK JO0JKEH
BBINOJIHATHCS He MOCPEICTBOM 0c/Iad/IeHnsi 6JI0KHPYIONIEro MaXoBHYKa, a MOCPEICTBOM 0C/Ia0/IeHHsI PYKOSTKH
0JIOKHPOBKH OTBEpPCTHS,

2. eciu OIOKHPOBKa Mpou3oLLIa B 6apabaHe TepKH, HEOOXOANMO yAAIUTh BPYUHYIO 3aCTPSIBIIHIL IPOAYKT.
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I''IABA 5 TEXHHYECKOE OBCJIY>KUBAHMUE, BBISIBJIEHUE HEITIOJIAJJOK U
YUCTKA

TPEBOBAHUA K CIHENHUAJUCTY 1O TEXHUYECKOMY OBCJYXNBAHUIO
Tlox TepMHHOM “‘TexHHYeckoe O0OCIY:KHBaHMe  He JODKEH II0/Ipa3yMeBaThCsid TOJBKO IEPUOAMYECKHH KOHTPOIIb
HOPMAJILHOTO (hyHKIIMOHMPOBAHUS MAIIMHBI, HO TAKKE M AHAIH3 U TOCIEAYIOLIee YCTPAHEHHE BCEX MPUYHH, MO KOTOPBIM
MallliHa BBIXOAUT U3 aeicTBus. KpaiiHe Heo6X0aMMO, 4TOOBI BCe BHJIBI TEXHHYECKOTO OGCTY:KMBAHHS, YHCTKA, 3aMeHa
neraﬂeifl U BbIfIBJICHHE HENOJIA[I0K, BLIIIOJIHACMBIC M10JIb30BATEIIEM, NOPYYAJIHUCH ONBITHBIM CHEHUATUCTAM, 3HAKOLIUM U
YHOJIHOMOYCHHBIM paboTonateneM. Bce o eauHON omepanuy 10 TeXHHYECKOMY O00CIV:KHMBAHMIO, YHCTKEe M 3aMeHe
!eTaneﬁ JOJDKHBI BBITIOJTHATBECA HETIPEMEHHO HA TOJIHOCTBIO OCTAHOBJICHHOW H I/ISOHI/IpOBaHHOﬁ OT UCTOYHHUKOB ITUTAHUA
MallluHe.

A3AHUA N0 TEXHUYECKOMY OBCJYKUBAHUIO

CHATHUE 3ANATHBIX MPUCIOCOBJIEHUN W/ WA YCTPOUCTB
ﬂ]’[ﬂ BBITIOJIHEHUS OINPEACIICHHBIX onepaunﬁ, O KOTOpBIX MIACT PE€Yb B I[aHHOﬁ riase, Heo0Xo, IMMO CHUMATh HEKOTOpbIe
duKCcHpOBaHHbIE 3AIMMTHBIC NpUcHocodaennsi. CHUMATh 3alUTHBIC IPHCIOCOOICHHS MOXET TONBKO CIEHUAINCT II0
TEeXHHYeCKOMY oOcmyxuBaHuio. [1o 3aBepIICHHIO NAaHHBIX ONEpalMil, BBIIICyKa3aHHbIC IPHUCIOCOOICHHS IOKHBI OBITH
YCTaHOBJIGHBl HAa MECTO M 3a0JOKHPOBAaHBI B NEPBOHAYAIBHOW IIO3HMIMU ITIOCPEJCTBOM CHCTEM (HKCHPOBAHHSA, KOTOpBIE
TIPUMEHSINCH TIEPE onepaunei OTBeTCTBEHHbII 32 _TeXHHYECKoe oﬁcnvmusaﬂue 10/1K€H I10JIHOCTHI0 BBLIKJIIOYATH
MAIIMHY, Kak, BOpodeM, Oy/eT yKa3aHO B JallbHEHIIeM, IPEexke YeM CHUMAaTh (PMKCHPOBAHHOE 3aIIUTHOE NPHCIIOCOOICHHE
W/WJTH 3aMEHSTh JCTau.

OTKJIIOYEHUE OT BHEINTHUX UCTOYHUKOB DJIEKTPHUYECKOI'O TIUTAHUA
Tlepen BEIMONHEHHEM JTI000H OMEpalyi MO MO TEXHHYECKOMY 00C/IYKHBAHMIO, YHCTKE M _3aMeHe jieTajeil Heo6XoamMo
OTCOEIMHHUTH U U30JIMPOBATH BCE BHELUIHNE HCTOYHUKHU JIEKTPUUECKOrO MUTAHHS.

YcTaHoBuTh Ha “HONB” 3alUTHOE YCTPOHCTBO, PACMONOKEHHOE B OTKIIIOUNTH _YCTPOHCTBO OOIIEro CEKIMOHUPOBAHMS W 3alUTUThH

BEpXHEH YacTH JWHUU MUTAHUS JNEKTPUYECKOTO OCHAICHHS. BUJIKY IIPU TIOMOIIH CIICIHATBHBIX CHCTEM.
BbIABJIEHUE HENOJAJOK WIHW IIOJI OK " PA3BJIOKHPOBAHU
HOJABWKHBIX YACTEN

Huxe TIEPEYMCIICHBI OIEpali I10 BBIABJICHHUI0O HEIMOJIAI0K WM IOJOMOK H pa36m)mlponaﬂmo MOABMAKHBIX qacreﬁ,
KOTOPBIC MOT'YT BBINOJIHATHCHA CIIEUHATHUCTOM 110 TEXHHYECKOMY 06cnymm;aﬂmo.

THII ITPUYHAHBI CIIOCOB BBISIBJIEHUST
OGmwmii black out OBpaTHThCs Ha YPUPMY, OCTABIISIONIYIO IEKTPOIHEPHIO.
Oreyreraue Tomemouernue npefoxparuTenci i TTocnie ycTpaHeHHs IPUYHH, KOTOPbIE MOBJICKIIH 33 COOOM MOKII0YEHHE
HaNpPSKEHUSI B | TepMOMArHUTOB, PACTIONOKEHHEIX B YeTp: P > P o

3alUTHOTO yCTpOﬁCTBa, BOCCTaHOBHTH €ro. B Ciyqae HCYCTpaHCHUs HPOGHCMLI,

ceTH BepX. YaCTH JIMHAH HJIEKTPUIECKOrO
OGP’ATMTLCSI K DJICKTPHKY.

TIMTAHUS MalllUHBI.

OBpaTHTBCS K BNIEKTPHUKY: MOCIIE YCTPAHEHNUs IPHYMH, KOTOPBIE TIOBIIECKIIH 3a COO0#H

[Moaxmouenne BHYTPEHHETO TIOAKITIOYCHHUEC 3alIIUTHOTO yCTpOﬁCTBa, BOCCTAHOBHUTH €T0.
3aLIMTHOTO YCTPOHCTBA MAIIMHBI B ciyyae nojk/04eHust NpeloXpaHuTeIeii 3aMEHITh UX Ha TAKOH THII TOM ke
MOJIEIIH, TOTO K€ TAPUPOBAHMUS M XapaKTEPUCTHKOI MOIKIIOUCHHS.
gpep""’a"“e TIpu MOJHATHY PYYKH IPHKUMHOTO YCTPOHCTBA HATHPAKOLIETO Y31
YHKIIHOHHPO-
MalIHA HEME/UICHH: TAHABIINBACTCSA T s1 TTOIKJIFOYEHH]
BaHUs TMomHATHE  PYd4KM  HATHPAIOLIErO al a HEMCIUICHHO OCTaHa aetest O1arozaps MOAKIIOUEHHIO
yerpoiicTsa 3aIUTHOIO MHKpOBbIKﬂlO:—laTeJ‘lﬂ.
Ol'lyCTMTB TIPHKUMHOEC YCTPOHUCTBA /10 YPOBHSA, HE MO3BOJIAIOIIECTO BBCJICHHEC
nanblieB B 6apabaH TepkH, M BHOBb 3aIlyCTUTh MAILIHHY.
He BbIsiBJICHHbIE TIPHYHHBI OO6paTHThCs HEOCPEICTBEHHO B YIo1HOMOoYeHHbIH [lenTp OOcy/KUBaHUSL.
TIpoBEPHUTH U BOCCTAHOBHTH MOJAYY HIEKTPHYECKON SHEPTHH.
OtcyTCcTBUE HANPSDKEHUSL.
. ITocTaBUTE yCTPOHCTBA CEKIMOHMPOBAHMUS B Monoxenue “ON”
YerpoiicTBa CEKIIMOHMPOBAHUS
ycraHoBneHs! Ha “OFF
Mammuna He
. 3aMeHHUTH NPEIOXPAHUTENH, IPOBEPUTH COCTOSIHHE TEPMOMAarHHTHBIX
PyHKIMOHH- TMokitrouenne npenoxXpanuTenei uinm .
TICPCKITFOYATEIICH.
pyer: uHeK HepaboTarolie TePMOMATHHTHL.
wiu 6apadan
P Tposeputs padory kHonku START ¥ npu He0OXOAMMOCTH OOPATUTHCS
TepKH He He ¢ynkunonupyromas KHOIKa mycKa. .
HEMOCPEACTBEHHO B YoaHOMOYEHHBI HCHT ) OﬁCJ’Iy)KI/IBaHl/Iﬂ.
BpamAKTCS

[ToaxmmoueHNEe TEPMHIECKOH 3aIIUThI

JIoKIaThCs OJTHOTO OXJIAXkKIACHHS, MPEXKJIe YeM BHOBb 3aITyCKaTh MALIHHY.
B CBSI3H C [IEPETPEBOM.

HOBpe)KZ[eHHLIﬁ MHKPOBBIKITIOYATEIb

OO6paTUTHCs HENOCPEACTBEHHO B YoaHOMoYeHHbII [enTp ObcayxuBanus

Pag. di
14 18




BHEOYEPEJTHOW PEMOHT

Jlins ocyIecTBICHHs] BHEOYEPeJIHOr0 PeMOHTA BCJIEACTBHE IIOJOMOK, MEXaHHUYECKHX WM SJIEKTPUUECKHMX MOBPEXKIEHHH,
HE0OXO0IMMO 00PaIaThCsl HEMOCPECTBEHHO B Y1I0HOMOYeHbIH [lenTp OOcIyKIBaHNS.

HucTpyKuMu no BHeovepeIHOMY PEMOHTY He IPeJyCMOTPEeHbI B JIAHHOM PYKOBOJCTBE MO HCHO/Ib30BAHUIO, TIOCKOIbKY
JIOJIKHBI CTIELHAIBHO 3aIPAIIMBAThCS HEMOCPEICTBEHHO Y MPOM3BOIUTENS.

YUCTKA

3anpenieHo YHCTHTH B

HYI0 OpraHbl U 1€TaJIH B IBHKCHHUH.

Bce omepanuu 1o YMCTKE JOJDKHBI BBIMIOJHATHCS HENPEMEHHO TOJIBKO IOC/]Ae BBITPY3KH H3 MaUIHHBI
00pabaThIBAEMOr0 IHMIIEBOr0 MPOAYKTa M MOCAe M30JALHH ee OT BHEIIHHX MHCTOYHHKOB
JJIEKTPHYECKOr0 NUTAHUA U JHEPIruM.

MarmuHy, 3JIeKTpHIecKoe 060pyI0oBaHIe M IPUOOPHI MaIllHHBI HeJIb3sl MBITh BOJIOH, TeM Gojiee HCHOIb3ys
CTPYH JII000r0 THIIA M KOJUYECTBa, CJIeJ0BaTe]bHO, 0e3 “Bexpa”, “pe3sunbl” u “ryoku”. Hukorna He
CTaBHUThH MAIIMHY HEIOCPEICTBEHHO B PAKOBUHY I 1101 KPaH.

Yro Kacaercsi THTHEHbI, MAIIMHA U COOTBETCTBYIOLICE 000PY/I0BaHHE KJIACCH(PHIMPOBAHBI B OTHOLICHHH
NpeycMOTPEHHOI0 HCIO0/Ib30BAHUS KAK YPOBeHb 2 (1Ba): MalllMHA, B Pe3y/IbTaTe OLEHKH THTHEHHYECKOTO PUCKa,
NpHU3HAHA OTBEYAIOIICH COOTBETCTBYIOIINM MEXKyHAPOAHBIM TPEOOBAHUAM, HO TPeOYeT IIePHOANYECKOi Pa30opKu 1Ist

UYHCTKHU.
YACTOTA IEPCOHAJI CIIOCOBb
B konue Kax0ii Oneparop Bce 0BEPXHOCTH U J€Ta/IH MAIIHHEI, CONPUKACAIONINECS C MHIIEBBIM IPOLYKTOM, TO €CTb,

Jo6om ciayuae,
Tiepet e/KeAHeBHbIM
HCNOJIb30BAHHEM

paboueii cMeHbI U, B

NHIIEBbIe 30HbI (BHYTPEHAS TOBEPXHOCTh BOPOHKH, TOPJIOBMHBI MAIIMHBL, H3MENbYAOMIEr0
y3na ¥ necTa, NpuKUMHOE VCTDOﬁCTBO OTBEPCTHUEC U 68[}&68}] TCDKH) M 30HBI NONAIAHUA
OpbI3r (BHEIIHSS TIOBEPXHOCTH MAIIMHBI) HEOOXOAUMO YHCTHUTD U AN3eH(ELUPOBATh
TIPUBEICHHBIM HIDKE CII0co00M. JIist IeMOHTaka H3MeJIbYAIOIIero y3/1a CM. IPUBEICHHbIE
paHee yKa3aHHMs.

> y}]aJ’IHTb € NMOBEPXHOCTH BO3MO’KHBIC OCTATKH NMHIIEBOIr0 NPOAYKTa (Hal’lpHMep, npu
MOMOIIH IIITACTMACCOBBIX CKPEOKOB);

» OuHCTHTB BCe MOBEPXHOCTH NMUILEBOI 30HbI H 30HbI ONAAHUS OPBI3T MATKOi
BJIAKHOM TPSIMKO# (C TPANKH HE IOIDKHO KamaTh) BOJAOH ¢ PACTBOPEHHBIM B Heil
MOIOIIHM CPEICTBOM (TIPEKPACHO MOIOHIET 00BIYHOE MBLITO JUIs ocybl). He 3amaunBats.
T'y6xoit 04HCTUTH BHYTPH M3MENbYAIOIIEr0 0TBepcTHsL. MCnonp30BaTh crienuanbHbe
CpeJICTBa JUIsl CTAIH, OHH JIOJDKHBI OBITh JKHIKUMH (HE B BUJIE KpeMa WJIH [IaCThI U, B JII060M
clTydae, He JI0JDKHBI ObITh aOpasHBHBIMH) H, TIPEKIE BCETO, HE JIOJLKHBI CONEPIKATh XJIOP.
ﬂ)’[ﬂ YAAIICHHA JKUPHBIX BCIICCTB MOKHO HCITOJIB30BATh }Z[CHaTylepOBaHHBIFl CrupT.

» CnoJocHyTh TeNJIok YMCTOl BO/10i, 3aTeM BhITEPETh BCe MOBEPXHOCTH MHIIEBOI
30HBI M 30HbI NONAJAHUS OPBI3T MATKOH TPANKOH, HEe OCTABJIAIONIEH BOPCHHOK.

» Jletany H3MeNbYAOLIEro y3/1a U3 HEepKaBeroliel CTalu MOKHO MBITh TaKiKe B
1oCy/1I0MOEYHOMH MamnHe.

r HOCJleJ.lyIOI.I.laH cﬁopxa H3MeJIbYAK0Iero y3J/1a J10J1KHa BbIMOIHATHCS TOJILKO B CBS3HU C
paboueii TOTPeGHOCTHI0. XPaHHTh JETAIH 3aBEPHYTHIMH B MATKYIO TPSIIKY, He
OCTAaBIIAIONLYIO BOPCHHKH.

MEPUO/IBI IVTUTEJIBHOI'O BE3AENCTBUAA

» Bo BpeMs I1epHO/IOB LINTEILHOTO Ge31eiiCTBUS MAIINHBI CIIEIYeT SHEPrHYHO IPOTHPATH
BCE MIOBEPXHOCTH M3 CTaiH (0COOCHHO HEP)KAaBEIOIIeH ) TPSTKOM, IPOMHTaHHOH
Ba3CJIIMHOBBIM MacJioM, JUIst 06pa3oBaHux 3alUTHOTO CJI0A.

YTO HEJIb351 JEJIATH 10 HJIX BO BPEMSI YUCTKH:

> ﬂOTpar"BaTLC;{ J10 IOABHIKHBIX }:leTéL"leﬁ, HC yﬁegusumcb TIPEABAPUTEIIBLHO B UX OCTAHOBE;

» JloTparuBarhCs 10 MOJBIKHBIX JIeTallei, He YCTAHOBHB MAlMHy B 0€30[aCHOe OJI0KEHHE
(6II0KHPOBKA B IIOJIOKEHHH «HOJIbY» YCTPOHCTB CKIHOHHPOBAHHS IEKTPHIECKOrO
TTHTaHUS)

BEIIECTBA, KOTOPBIE HEJIb35 UCITOJIb30BATh:

» Ckarblii BO3/LYX CO CTpYyeii, HAPABJICHHOM B CTOPOHY PE3ePBYapOB C_MYKOIii U BOOOIIE B
CTOPOHY MAIIIHHBI }

aposbie npubopst;

Moromue cpencrsa, conepsxarpe XJIOP (naxe pa30aBICHHBLI) N €r0 COSAUHEHHS, TAKUE
KaK: XJIOPKa, COJIHAs KHCIIOTA, BEIIECTBA [UIS IPOYMCTKH CTOKOB, BEIIECTBA VISl YHCTKH
Mpamopa, JTr0bIe IeKanbINUIMPYIONIHe BelecTBa U T.1. OHI MOTYT HEMONpPaBUMO
Pa3beCTh CTallb, BBI3BATH MOABICHUC TIATCH U OKHCIICHHUEC. ﬂa)l(e HCTIApCHHSA TaHHBIX
BELIECTB MOT'YT BbI3BaTh OKMCJIICHUE U JIaKE€ PIKABCHUE CTAJIN]

Metammyeckue ryOKH, IETKA WM YUCTSIINE JUCKH a0pa3UBHbIE, BHIOTHEHHbIE H3
JIPYTHX METaJlIOB  CIIaBOB (HAapuMep M3 OOBIYHOM CTalH, aJUTIOMUHHSA, MEIH, H T.JI.) WIH
HHCTPYMEHTBI, KOTOPBIC pPAHEE MCTIOIB30BATIUCH IS YHCTKH IPYTUX METAJIJIOB M CTIJIABOB;
TOPOMIKOBbIE a0pa3uBHbIC YHUCTSIIHE CPE; CTBA,

GEeH3MH, PACTBOPHUTEIIH, BOCILIAMEHSIONINECS W/HIIH KOPPO3HBHBIE HKUIKOCTH;

BEIIECTBA, IPUMEHSIONINECS ULl YUCTKH cepebpa

Y Vv

v

Y VvV
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I''IABA 6 YHUYTOXKEHHUE

Hannune Ha Mammue n300pakeHHs IEPEeYEPKHYTOr0 MyCOPHOTO 0aka yKa3blBaeT Ha
[@ TO, YTO IO 3aBEPUICHAIO CITy>KOBI MAIIMHEI OHA TOJDKHA OBITH IIepelaHa st
YHHYTOXKCHHUS B CIICLHATU3HPOHHBIC LICHTPBI

|
Ilepenaua nanuoro obopynoBanus Ha AuddepeHInPOBaHHbINH cOOP OTXOZOB IO 3aBEPLICHUIO EPUOA €r0 HCIOIb30BAHUS
opranu3yercs npoussoguTeneM. CieoBaTebHO, KOr/a 0JIb30BaTellb PENIUT H30aBHTHCA OT JAHHOTO 000pPY/I0BaHHMS, OH
JoImKeH OyaeT 00paTuThes K IPOM3BOIMUTEINIO U CIIEA0BATh YCTAHOBICHHOMY MM MOPSAKY Pa3ieabHOro cbopa 0TX00B
BBILIEIINX U3 SKCIUTyaTallui IPpHOOPOB.

JlomKHBIM 00pa30M MPOU3BEACHHBII AU (pepeHIPOBaHHbI cOOP OTXOMOB JUIs JalbHEHIIeH OTIPABKH BBIIICAIINX H3
JKCIUIyaTalMy IpUOOPOB Ha nepepaboTKy, 00pabOTKy U YHHUTOXKEHHE COBMECTUMBIMHU C OKpYKatolleil cpefioii criocobamu,
CHOC06CTByCT n30eKAHUTIO OTPHULIATECIBHOTO BO3HSﬁCTBl/lﬂ Ha OKPYXKAKIIylo Cpeay 1 3J0pOBBE U obseryaer nepepaGOTky n
MOBTOPHOE HCIOJIB30BAHUE MATEPUANIOB, U3 KOTOPBIX COCTOUT 000PYI0BAHHE.

B mammne OTCYTCTBYIOT OIIaCHBIC BEILICCTBA.

BuiOpoc wm3jenunsi ero BiajejblieM B OKPY/KAIOIIYIO Cpe BJeYeT 3a co0o0ii npumMeHeHue
AJIMHHHCTPATHBHBIX CAHKIMIi, NPEAYCMOTPEHHbIX 3aKOHOM.

I'VIABA 7 HMCIIOJIb30OBAHHBIE MATEPUAJIBI

B 3aBucumocti ot norpebHOCTEl (yHKIMOHUPOBAHUS M MPOM3BOJACTBA, MAILIMHA MOXKET OBITH BBHIIOJIHEHA M3 Pa3IMYHBIX

MaTepHuanoB.
TUI1 MATEPHUAJIA
Annmomu- Cranb ¢
YyryH ¢ o .
. HU ¢ obpaboTkoit
Hepixa- o6paorkoit 06paboTKoii i
V3EI serowtan Hepsxase- Heprxaseromas s P
crams folmas cTaib crams AISI HCIIOJIB30Ba- ncnrclj;;o :;:22?;
l 8/8 AISI 304 440 Hz:]i[lﬂﬂ BaHus U TIAII.
npomyKros THIIL NPOJYKTOB
MPOYKTOB
Koprtyc ManmHbl 1 BOPOHKA °
Pesaku u nepdpopupoBaHHas .
TUIACTHHKA
W3menpuarommii y3en Enterprise ° ° °
W3menpuarommii y3en Enterprise
o L)
Uniko
bapaban Tepku ¢ TpOOGOHHIKOM ° °
bapaban Tepku ¢ ppe3oit °
IIpwxuMHOE YCTPOHCTBO, pyUKa, °
OTBEPCTHE TEPKH
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TJIABA 8§ JOHOJHUTEJBHOE OCHAINIEHUE

JONOJHUTEJBHOE YCTPOWCTBO JJISA NPUTOTOBJIEHUSA
HOMHUJIOPHOI'O IIOPE

yCTpOI‘;ICTBO JUIA TIPUTOTOBJICHUS ITIOMHIOPHOTO IMIOPE ABIACTCA TOTIOJTHUTEIIBHBIM OCHAICHUEM IJIS1 MAIINH 12 u 22. Ono
MOET JIaBUTh HOMHIOPBI, JeIaTh Mope U3 PpyKkToB (6€3 KOCTOUEK ) U OBOLLICH (OTBAPHBIX).

3a1‘py31<a TIMIICBOTO MPOAYKTA B BOPOHKY IPOU3BOAHUTCSA BPYUHYIO H, TAK)KC BPYYHYIO H C TIOMOIIBIO TIECTA, IIPOAYKT
HPOTAJIKUBACTCS YePEe3 TOPIOBHHY B IITHEK.

VcraHoBKa yCTpoOiicTBA jUIsi NPUTOTOBJICHUS] IIOMMIOPHOIO MIOpe HA MAIIMHY HPOM3BOMHUTCS CIEAYIOWUM oOpa3oM (B
KadyecTBe MPUMepa IIPHBEICH 6a30BbIi KOPITYC MaIIHHBI)

. YcraHoBUTH pacTpy6 2 u
3aKpenuTh €ro Mpu MOMOIIH W

CHELNATBHOI PYKOSITKH

GJIOKHPOBKHU BCIIOMOT.

ocHamenus 1

BceraBuTh mHek 3 B pactpy62

. Berasuts duistp 4

. 3ab10KkHUpoBaTh GHIBTP
MaXOBHYKOM 5

. YcTaHOBHTB CTOK 6

. I[TocTaBuTh COOPHUKU IPOIYKTA U
OTXOJI0B =

. Kac. GyHKIIMOHMpOBaHHS CM.
MHCTPYKLIMK K MsICOpYOKe

N

& W

S )

~

JONOJHUTEJBLHOE YCTPOUCTBO JIsI HAPE3KW MOIAPEJLIBI

yCTpOﬁCTBO JUIA HApE3KU Malapeilibl ABIACTCA TOTIOJTHUTEIIBHBIM I MAallliH CEPHUU 12 u 22. OHo MOXeT Hape3aTsh ChIp,
Mouapesuty, rpuébl 1 MOPKOBKY IIPH IIOMOIIM CIEIYIOIINX JeTajeit:

el
“‘_.,u"
BTN L
o

e .
-
P LA
s srsseen
by
::_“““N.u.
i Shigg,

"

Konyc Ne 1 st Monaperuisl, Konyc Ne 2 st pasnud. oBomieit, Konyc Ne 3 s Hatepku, Konyc Ne 4 s napesku,
OTBEPCTHA 7 MM OTBEpCTHA 4 MM oTBepcTHA 2,5 MM TOJIIIMHA HAPE3KU 2 MM

3arpyska IUIIEBOro NPoyKTa B BOPOHKY MPOM3BOIHTCS BPYUHYIO H, TAKXKE BPYUHYIO H C IIOMOLIBIO 11€CTa, IIPOAYKT
MPOTAJIKMBAETCS YePe3 TOPJIOBHHY B LIHEK.

VYcTaHOBKa YCTpOMCTBA /IIsl HAPE3KH MONAPE/IbI HAa MAIIMHY MPOM3BOMUTCS CIETYIOIMM 00pa3oM (B KauecTBe HpUMepa
npuBezieH 6a30BbIil KOPITYC MAIIHHBI)

. VCTaHOBUTE CrieUaIbHbIA
JiepiKaTeNb KOHYCOB 2 M
3aKPENHTh €ro Mpu
TIOMOILH PYKOSTKA
GIOKHPOBKU BCIIOMOT.
ocHamenus 1 ﬁ?

. BcraBuTh crienuanbHyio
BOpPOHKY 5, TIOCTABIACMYHO 2|
C YCTPOHCTBOM

. BetaButh HEOOXOAMMBIH
KOHYC 3, 3aKpeIHB ero
Taitkoii 4 mocpeacTBOM
NPHJIAraeMoro Kio4a 6

. ITocTaBuTh COOPHUK
TPOIYKTa

. Kac. pynkunonnposanms
CM. HHCTPYKLIMH K 1
MsicopyOKe.
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JONOJHUTEJBLHOE YCTPOWCTBO JUIA MPUTOTOBJEHNS ITIOPE

YCTpoiCTBO 1Sl IPUTOTOBIICHHS IIOPE SBIISETCS JIOMOJHUTENBHBIM U1 MaluH cepuu 12 u 22. C ero noMoIis0 MoKHO
TOTOBHTH KapTo(enbHOe IMope M Iope 13 6000BHIX.

3arpy3Ka MUIIEBOTO MPOAYKTA B BOPOHKY POU3BOJUTCS BPYUHYIO H, TAKKE BPYYHYIO U C TOMOILBIO T1E€CTA, MPOLYKT
MPOTANKNBACTCA Yepe3 TOPIIOBHHY B OapabaH.

VcraHOBKa YCTPOHCTBA 1151 IPUTOTOBJICHHS IIOPe HAa MAIIMHY HPOU3BOIHTCA CIIEAYIOMIM 00pa3oM (B KayecTBe NpUMepa
TipuBeeH 6A30BBIi KOPILYC MAIIHHBI)

. YCTaHOBHUTBb KOPIYC YCTp-Ba
JUIA IPUTOT. THOpe 2 U 6
3aKPENHTh €ro MPH MOMOLIH
PYKOATKH GJIOKHPOBKH
BCIIOMOT. OCHaIIeH s 1

2. BeraButs ThIps ¢ 6apabaHom
3 B KOpITyC YCTp-Ba st
TIPHUTOT. TIIope 2 W

. YcaHOBHTS 3arTymky 4

. 3a6110KMpOBATh 3aryLKy 4
JIBYMsI pyKOSITKAMH 5

. BeraBuTh BOPOHKY 6

. [ToctaButh C60pHVIKH mrope

. Kac. ynkunonnpoanus cm.
MHCTPYKIHH K MsACOpyOKe _

B w

[

=)

-

Pag. di
18 18



SCHEDE ELETTRONICHE
ELECTRONIC CARDS
FICHAS ELECTRONICAS
FICHES ELECTRONIQUES
LEITERPLATTEN
JIEKTPOHHBIE CXEMBI

TG.. 12/ TG..22 (1 N PE AC 230V 50Hz)

PE = conduttore di terra
PDC = protezione termica
SQ1 = micro interruttore
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
SQ1 = micro switch

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 = botdn de stop

S1 =boton de start

F = fusible 500mA

C = condensador

2-3 = motor

1-4 =2 AC 230V 50Hz
LI1-N1 = motor

L-N=2 AC 230V 50Hz

PE = conducteur de terre
PDC = protection thermique
SQ1 = micro- interrupteur
S2 = poussoir de stop

S1= poussoir de start

F = fusible 500mA

C = condensateur

2-3 = moteur

1-4 =2 AC 230V 50Hz
LI1-N1 = moteur

L-N=2 AC 230V 50Hz

PE = Erdungsleiter
PDC = Thermoschutzschalter
SQ1 = Mikro

S2 = Stopp-Taste

S1= Start-Taste

F = Sicherung 500mA
C = Kondensator

2-3 = Motor

1-4=2 AC 230V 50Hz
LI1-N1 = Motor
L-N=2 AC 230V 50Hz

PE = 3asemnsroniuii mposos
PDC = tepmuueckas 3amura
SQ1 = MHKpPOBBIKIIIOYATENH
S2 = kHomnka cron

S1= kHomKa cTapT

F = npenoxpanutens 500mA
C = KoHJIeHCcaTOp

2-3 = Motop

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = morop

L-N=2 AC 230V 50Hz
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TG.. 12/ TG.. 22 (3 PE AC 400V 50Hz)

U - V- W = motore

PE = conduttore di terra

S1 = pulsante di start

S2 = pulsante di stop

SQ1 = micro interruttore
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

SQ! = micro switch
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 S00mA

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
SQ1 = micro- interrupteur
PDC = protection thermique
F = fusible 500mA

A =3 AC400V 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

SQ1 = Mikro

PDC = Thermoschutzschalter
F = Sicherung 500mA
A =3 AC400V 50Hz
1 - 3 = Speisung 400V
1 - 2 = Speisung 230V
B = Speisung 400V

C = Speisung 230V

U - V- W = motop

PE = 3azemunstionuii mposoz
S1 = KHOTKa cTapT

S2 = KHOTKa CTOM

SQ! = MHKPOBBIKIIIOYATEIb
PDC = tepmuueckas 3amura
F = npenoxpanurens S00mA
A =3 AC400V 50Hz

1 - 3 = nuranue 400V

1 - 2 = nuranue 230V

B = nuranue 400V

C = nuranne 230V

SR978 - TGM8

1-2 =230
13 =400
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