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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 1'acquisto e per i seguenti casi:
a. manomissione della macchina o danneggiamento dello stesso dovuto ad incuria;
b. utilizzo della macchina con modalita non conformi alle avvertenze riportate sul libretto istruzioni;
c. danni provocati dalla non idoneita dell'ambiente in cui l'apparecchio opera e da fenomeni non dipendenti dal
normale funzionamento della macchina (irregolarita dei valori tensione e frequenza nell'impianto di rete);
d. interventi di 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;

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

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

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

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

[ MODELLO | TS8/TI8/TG8/TGI8/GM

[ Manuale delle istruzioni per I'uso

| Edizione [ Novembre 2011
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CAP. 1. ORGANIZZAZIONE DEL CONTENUTO E MODALITA DI CONSULTAZIONE
SCOPO DEL MANUALE

IMPORTANZA DEL MANUALE
11 presente manuale delle istruzioni per ’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.
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.

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.

> 11 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 ¢ per ogni eventuale
guasto causato da un uso irragionevole, improprio e/o sbagliato

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

> 11 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 pill di un operatore, contemporaneamente, al lavoro su tale manufatto.

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

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

1l 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 ¢ 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 ’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 ¢ 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 quantita moderata per evitare che abbassando il pressore la machina non si avvii, a causa

del micro interruttore di sicurezza posto nel blocco del pressore.

11 rullo grattugia ¢ punzonato, non puo essere rimosso dalla macchina.
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La macchina ¢ provvista di targhetta di identificazione sulla quale sono riportati i seguenti dati:

(€
X

A x B x C (mm)

|ﬁod. Hp
[Nr. kW
1N PE AC. 230V 50Hz |A
Kg. [ 2011 [kA
[fac simile]
DATI TECNICI E COSTRUTTIVI
MODELLO
DATITECNICI TS 8 TI8 TG 8 TGI 8 GM
Potenza motore (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/0,5 0,38/ 0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
DlmenS{one.mtema bocca 60 60 60 60 .
macinazione (mm)
Dimensione interna bocca . . 110 65 110 x 65 110 x 65
grattugia (mm)
Produzione oraria tritacarne (kg/h) 50 50 50 50 -
Produzione oraria grattugia (kg/h) - - 30 30 30
Massa (kg) 9 10 10 12 8
Dimension ingombro: 270x260x360 | 270x280x350 | 380x260x360 | 400x280x360 | 280x170x310

Livello di potenza acustica
continuo equivalente ponderato A

Minore di 70dBA

Natura della corrente - Frequenza

Cfr. targa della macchina

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 TTe TN
Grado di protezione 1P X3
Luogo d’impiego All’interno
.. . Banco di lavoro i nel settore ali tare di altezza compresa tra 900/1100mm dal piano di
Posizionamento della macchina s . .. . .
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

2006/42/CE, 2006/95/CE e successive modifiche ed integrazioni, Reg. 1935/2004

GRUPPO S8 I8 MG TGI8 GM
Corpo macchina base [ ] [ ] L]
Corpo macchina carenato (I) ) [ ]
Gruppo macinazione [ ] [ ] [ [ ]
Rullo grattugia punzonato o [ ] °
Pag. di
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GRUPPO ESEMPIO

1. tramoggia di carico

2. corpo macchina

3. interruttore di
comando ON / OFF

. pomello blocco bocca

. volantino di
bloccaggio

. collo della macchina

ITALIANO

[N

=)

tramoggia di carico
corpo macchina

. interruttore di
comando ON / OFF
pomello blocco bocca
. volantino di
bloccaggio

collo della macchina
manico pressore

. bocca grattugia
contenitore di raccolta

W=

bl

[

RSN

Tritacarne/grattugia: corpo macchina base Tritacarne/grattugia: corpo macchina carenato (I)

. corpo macchina

2. interruttore di 1
comando ON / OFF E<='3
3. manico pressore JL
4. bocca grattugia <+—4

[

. contenitore di raccolta

|

21 J<.=5

—
L/

Grattugia: corpo macchina base

Gruppo macinazione

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 1’uso € prevista per essere condotto da un solo operatore
addestrato ed edotto sui rischi residui, ma con le competenze, in materia di sicurezza, degli addetti alla manutenzione.

Nel suo USO NORMALE, e ragionevolmente prevedibile, la macchina puo essere utilizzata soltanto per:

1.

2.

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.

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

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

1.
2.
3.

6.

non deve essere impiegata per usi domestici,

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

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

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

il gruppo macinazione non deve essere fatto funzionare a vuoto; quando si usa il gruppo grattugia, smontare il

gruppo macinazione,
non manomettere o deteriorare volutamente né rimuovere o nascondere le etichette.

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

[

e R

18.
19.
20.
21.
22.

23.

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

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

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

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

¢ vietato I’impiego della macchina con il cavo di alimentazione elettrica od i dispositivi di comando danneggiati e
non integri;

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

¢ vietato lasciare la macchina caricata incustodita;

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

¢ 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,

¢ 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,

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

¢ vietato immergere la macchina in acqua o altri liquidi;

¢ vietato I’impiego a per le non autorizzato e con vestiario diverso da quelle indicate per 1’uso,

¢ 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...,

¢ vietato introdurre nella zona di uscita del prodotto grattugiato, qualsiasi oggetto, quale per es. lame di coltelli,
etc...,

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

¢ 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,

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

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

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

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

¢ 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

é 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.

ISTRUZIONI ORIGINALIL P:g' f;



CAP. 3. ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA
AVVERTIMENTI IN MERITO AI RISCHI RESIDUI

RISCHIO RESIDUO DOVUTO ALLA RIMOZIONE DEI RIPARTI FISSI, INTERVENTI SU PARTI
ROTTE/USURATE

Per qualsiasi evenienza 1'operatore non deve mai tentare di aprire o rimuovere un riparo fisso 0 manomettere un
dispositivo di sicurezza.

Nella fase di attrezzaggio., di manutenzione e di pulizia, ¢ durante tutte le ulteriori operazioni manuali che avvengono
introducendo le mani o altre parti del corpo nelle aree pericolose della macchina, permane un rischio residuo dovuto
soprattutto a:

urti con parti costruttive della macchina,

strisciamento e¢/o abrasione con parti ruvide della macchina,

puntura con le parti appuntite,

taglio con parti affilate degli utensili.

L

Inoltre, ’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.

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 1’accesso delle dita verso il rullo grattugia in funzione.

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

RIMOZIONE IMBALLO - MODALITA DI APERTURA
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

ALIMENTAZIONE ELETTRICA

L’allaccio dell’alimentazione elettrica, deve essere in conformita alla legislazione pertinente del paese in cui viene usata.
L’alimentazione elettrica deve essere sempre del tipo ed avere una intensita corrispondente alle specifiche indicate nella targa
della macchina.

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.
Il montaggio del gruppo macinazione 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 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 attivitd 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.

Pag. di
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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 dispositivi di comando:

TIPO RIFERIMENTO / DESCRIZIONE
Pulsante “0” / Pulsante per il comando di arresto della macchina
Pulsante “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 “T” per il comando di avvio della macchina.

ARRESTO

Per il comando di arresto azionare il pulsante “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 I’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 1’entrata in funzione del

La macchina puo essere riavviata solamente abbassando il pressore sino all’altezza che non permette I’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’integr

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

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

Sia durante la lavorazione, sia al termine di ogni lavorazione, sia al momento
del montaggio del gruppo di macinazione, controllare, I’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.
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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 e caratteristiche
equivalenti. Per approfondimenti contattare il Centro di Assistenza Autorizzato.

MESSA IN FUNZIONE

L’operatore della macchina, puo 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 piu 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 “17,

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”.

me oo o

a2

5. Per il funzionamento del GRUPPO GRATTUGIA:

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”,

2. 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 a0 ow

™

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. RICERCA GUASTI E PULIZIA

RICERCA GUASTI O AVARIE E SBLOCCO ELEMENTI MOBILI

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

manutentori.
TIPO POTENZIALE/I CAUSA/E MODALITA E RISCONTRI
Black out generale Contattare I’ente distributore dell’energia elettrica
Mancanza Intervento di fusibili o magnetotermici

tensione di rete

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
clettricista.

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 1’energia elettrica.

Girare 1 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

PULIZIA

E

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.
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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
turno di lavoro e
comunque prima
dell’uso
giornaliero

Operatore

Tutte le superfici e le parti delle macchina destinate a venire a contatto con il prodotto alimentare,

ovvero, le zone ali ari (superficie interna della tramoggia, del collo della macchina e del gruppo

di macinazione, il pestello. il pressore, la bocca grattugia ed il rullo grattugia) e le zone spruzzi

(superficie esterna della macchina), devono essere pulite e disinfettate con le modalita sotto riportate.

Per le attivita di smontaggio del gruppo di macinazione, vedere precedenti descrizioni.

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

> Pulire tutte le superfici della zona alimentare e zona spruzzi con un panno morbido
inumidito (non sgocciolante) con detergente diluito in acqua calda (anche del comune sapone
per piatti va benissimo). Non lasciarli a mollo. Con una spugna pulire I’interno della bocca di
macinazione. Utilizzare prodotti specifici per acciaio o per ’alluminio: 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.

» Solo le parti in acciaio INOX del gruppo macinazione possono essere lavate anche in
lavastoviglie, mentre quelle in alluminio riportate nella tabella seguente, non possono essere
lavate in lavastoviglie

» Il 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

D FEZIONE

> Utilizzare detergenti a PH neutro non ossidanti

» Se impiegata I’acqua calda (> 60 °C) utilizzare esclusivamente acqua demineralizzata
>

Se impiegati altri prodotti, questi devono essere adeguati al tipo di materiale.
Per le macchine con parti in alluminio (vedi tabella seguente) ¢ possibile impiegare prodotti a base
di acido peracetico.

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, soda caustica, prodotti per la pulizia del marmo,
decalcificanti in generale, etc ... possono attaccare la composizione dell’acciaio, macchiandolo od
ossidandolo irreparabilmente. Le sole esalazioni dei suddetti prodotti possono ossidare ed in
alcuni casi corrodere I’acciaio;

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

detergenti in polvere abrasivi;

benzina, solventi o fluidi infiammabili e/o corrosivi;

sostanze impiegate per pulire I’argento.

v

v

v VYV

TABELLA IDENTIFICATIVA DI PRODOTTI CON GRUPPO MACINAZIONE IN ALLUMINIO

ALLUMINIO
MOD (Codici)
TS8 FTSMI01
T8 FISMI101
TGS FTGM102
TGI8 FTGMI102
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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”.
|

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 I’apparecchiatura.

Nella macchina non sono presenti sostanze pericolose.

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

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 Acciaio inox Acciaio inox Acciaio inox Allur:rmlo tr;t:::zmer
18/8 AISI 304 AISI 440 per -
alimenti alimenti
Corpo macchina e tramoggia ° °
Coltelli e piastra forata °
Gruppo macinazione ° °
Rullo grattugia punzonato P °
Pressore, manico, bocca grattugia °
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GUARANTEE

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

plant);
d. Reparations interventions performed from people or centers not authorized from the manufacturer,
2. The intervention request in guarantee will have to be performed only in the sale points or authorized laboratories;
3. The machine will have to be free port returned to the manufacturer for the reparation and the transportation expenses are
always charged to the receiver,
4. It is excluded the machine change nor the guarantee prolongation following the intervention for damage;
5. The manufacturer doesn’t answer for direct or indirect damages of any nature to people or things for the improper use of

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

[ MODEL [ TS8/TI8/TG 8/ TGI8/ GM

| Use instructions manual

[ Issue [ November 2011
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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: 2
1. Must be kept for all the machine life. j
2. Must be coupled with the machine in case of its ceasing. zZ
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.
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.

RESPONSABILITY

> 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.

CHAP. 2. GENERAL INFORMATION AND CHARACTERISTICS
GENERAL INFORMATION AND CHARACTERISTICS

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 milled, cannot be removed from the machine.
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The machine is supplied with the identification plate on which the following data are showed:

C€
£

mod. Hp
Nr. kW
1N PE AC. 230V 50Hz |A
|ig. [ 2011 [kA
[fac simile]
TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA
MODEL
TECHNICAL DATA TS 8 TI8 TG 8 TGI 8 GM
Motor power (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/0,5 0,38/0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
Grinding mouth internal size (mm) 60 60 60 60 ===
Grater mouth internal size (mm) - - 110 x 65 110 x 65 110 x 65
Mincer timetable production (kg/h) 50 50 50 50 -
Grater timetable production (kg/h) - - 30 30 30
Mass (kg) 9 10 10 12 3
Maximum sizes: A x B x C (mm) 270 x 260 x 360 270 x 280 x 350 380 x 260 x 360 400 x 280 x 360 280x 170x 310

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 TT e TN
Protection degree IP X3
Use place Inside

Machine positioning

Working ground used in the food field of height included between 900/1100mm from the trampling
level of adequate capacity, with a free circulation space of at least 800mm

Environment air max. temperature

+40°C

Requested minimum illumination

500 lux

Product directive conformance

2006/42/CE, 2006/95/CE and successive modifications and integration, Reg. 1935/2004

GROUP S8 I8 MG TGI8 GM
Basic machine body ° ) [
Hulled machine body (I) [ (]
Grinding group [ ] o ° [ ]
Milled grater roll ) [ ) [ ]
ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION Pag. di
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GROUP

EXAMPLE

Load hopper
Machine body

. Control switch ON /
OFF

Mouth block knob

. Blockage wheel
Machine neck

w o

o v e

Mincer: hulled machine body (I)

Load hopper
Machine body

. Control switch ON /
OFF

Mouth block knob
Blockage wheel
Machine neck
Pressure handle
Grater mouth
Collect container

w o

0O X0 N

Mincer/Grater: basic machine body

<n—1Jj

68—

Mincer/grater: hulled machine body (I)

H<1=7

%Q_a

. Machine body

. Control switch ON/
OFF

. Pressure handle
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Grater: basic machine body

Grinding group

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.

In its NORMAL USE, and r bly foreseeable, the machine can be used only for:

1.

2.

With the grinding group, to mince, reduce of size fresh meat not frozen, 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.

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

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

1.
2.
3.

4.

5.
6.

It must not be used for domestic uses,

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

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

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

The grinding group must not functioned in vain; when the grater group is used, disassembly the grinding group,
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:

W RNANR WD =

15.
16.

17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.

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

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

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

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

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

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

It is forbidden to leave the loaded machine unguarded;

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

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

It is forbidden 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,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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
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.
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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:

Knocks with machine manufacturing parts,
Grazing and/or abrasion with machine rough parts,
Sharp pain with the sharpened parts,

Cut with tools sharpened parts.

e S

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

PROTECTION DEVICES ON THE MACHINE
The machine protections and safety devices must not be removed.
If they must be removed for extraordinary maintenance requirements some measures will have to be immediately adopted
ready to put in evidence and to reduce at the possible minimum limit the danger.
The putting back in its place of the protection or of the safety device must happen as soon as the reasons, that have made
necessary their temporary removal, are stopped.

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

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.

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.

Grating Pressure
form Fixed handle
protection with micro

switch
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CHAP. 4. TRANSPORTATION, PUT ON SERVICE AND USE
The machine management is allowed only to the authorized personnel and opportunely educated and endowed of a sufficient
technical experience.
Before to switch on the machine perform the following operations:

» Read with attention the technical documentation,

» Know what protections and emergency devices are available on the machine, their location and functioning.
The not authorized use of commercial parts and accessories making part of the protections and safety devices can cause some
malfunctions and the ranger situation beginning for the operators. The operator must besides have received an adequate
training.

PACKING REMOVAL — OPENING MODALITY
The machines are packed so that the infiltration / entering of liquids, organic matters or beings alive is avoided: this is
performed from a covering in polyethylene_around the machine, and inserted in a cardboard box of adequate size. The
empty spaces inside the box are occupied from the filling material.
Don’t waste the packing in the environment, but restore it for possible transportation or address it to the recycling agencies.
The evaluation and the management with the aim of the products biological compatibility used in the packing 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

ELECTRIC FEEDING

The electric feeding connection must be in conformance with the country legislation in which is used.

The electric feeding must be always of the type and have an intensity corresponding to the specifications indicated in the
machine number plate.

GRINDING GROUP ASSEMBLY / DISASSEMBLY
The assembly / disassembly operations of any machine part are performed with the stop machine and with the plug
disconnected from the socket, or with the sectioning device in OFF.
The grinding group assembly on the machine takes place in two phases (in exemplifying way it is showed the grater mincer
with basic machine).

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

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

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

The phase 2 is performed on the machine:

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

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

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

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

The disassembly activities of the grinding group 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.
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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 “T”

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.

VYOLTAGE 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

VERIFICATION / CONTROL

MODALITY AND CHECKS

Check that:

> Extraneous objects aren’t on the machine,
inside the hopper, inside the machine neck,
inside the grater mouth and in correspondence

of the exile zone of the grated product

Sight control of the indicated parts, to check of objects or
extraneous bodies 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:
of the fixed protections,

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

> of the loading hopper, Indicated parts sight check to verify their integrity in their surface
> of the machine neck, external part.
> of the grater mouth, the pressure and the The parts must be however changed at the first erosion signals or
grater roll breaking.
> of the machine body
All devices must perform the function for which have been
Check the functionality: foreseen. Control directly the devices so that these ones determine

> of the control system parts / safety control;
> Of the control devices.

the waiting function.
The actuators and all parts must be however changed to the first
erosion signals or breaking.

Check the absence:

> Of strange noises after the starting

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

Check the absence:

> Of oil trails both on the machine support
ground both in the Archimedean screw

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

4. For the functioning of the GRINDING GROUP:

Checks positive result for the grinding group assembly,

Checks positive result for the Archimedean screw correct rotation.

Checks positive result / verifications before starting,

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

Lower in its lowest position the pressure handle of the grater group.

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 “1”,

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”.

FEmo o o

5. For the functioning of the GRATER GROUP:

Grinding group disassembly,

Checks positive result for the grater roll correct rotation,

Checks positive result / verifications before the starting,

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

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 “1”,

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”.

©mo ao o

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 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. Ifthe 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. 5. DAMGES RESEARCH AND CLEANING

BREAKS OR DAMAGES RESEARCH AN

VING 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.

Grater group handle lifting

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,
F calibration and intervention curve.
g — - - -
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.

Cause/s not identifiable

Contact directly the Authorized Assistance Center

screw or the
grater roll
don’t rotate

Feeding voltage lacking.

Damaged micro switch

Check and restore the electric energy.

Sectioning devices set on “OFF”. Turn the sectioning devices in the position “ON”
Th:;;::sfltmc Intervened fuses or not functioning Change the intervened fuses, check the magneto thermal switches state.
N tt Is.
function: the magneto thermals
Archimedean

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

Assistance Center.

Thermal intervention due to the Wait the complete cooling before the machine restarting
overheating

contact directly the Authorized Assistance Center

CLEANING

It is forbidden to clean by hand the organs and the elements in motion.
All cleaning interventions must be started only and exclusively, after having unloaded the machine with the food product

in working and having insulated from the electric feeding source and from external energy.

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

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

FREQUENCY

PERSONNEL

MODALITY

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

Operator

All the surface and the machine parts destined to come in contact with the food product or with the

food zones (hopper internal surface, machine neck and the grinding group. the pestle, the pressure.

the grater mouth and the grater roll) and the jets zones (machine external surface) must be cleaned
and disinfected with the under reported modalities. For the grinding group disassembly activities
see the previous descriptions.

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

» Clean all the food zone surfaces and jets zone with a 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 or for
the aluminum: 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.

> Only the STAINLESS steel parts of the mincer group can be washed also in dishwasher, while
the aluminum ones or in cast iron showed in the following table, cannot be washed 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
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DISINFECTION

» Use detergents with PH neutral not oxidizing

> If the hot water is used (> 60°C) use exclusively demineralised water.

» If other products are used, these ones must be adequate to the material type.

For the machines with aluminium parts or in cast iron (see following table) it is possible to use

peracetic acid products.

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 caustic soda, products for the marble cleaning, in general

decalcifying, etc ... can attack the steel composition, staining and oxidizing it unavoidable. The

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

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

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

to scratch the surface.

» Detergents in abrasive dust;

> Fuel. solvents or inflammable and/or corrosive fluids:

> Substances used to clean the silver.

v

PRODUCTS IDENTIFICATION TABLE WITH MINCER GROUP IN ALUMINUM

ALUMINUM
MOD (Codes)
S8 FTSM101
i FTSMI101
TGS FTGM102
TGI8 FTGMI102

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
|

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

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.

ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION

MATERIALS TYPOLOGY
GROUP Stainless Steel | Stainless steel | Stainless steel | Aluminum for | Treated steel
18/8 AISI 304 AISI 440 foods for foods
Machine body and hopper ° °
Knifes and drilled plate °
Grinding group ° °
Milled grater roll ° °
Pressure, handle, grater mouth PY
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GARANTIA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5. el fabricante no contesta por dafos directos o indirectos de cualquiera natura a personas o a cosas por el empleo
impropio de la maquina o por fallido empleo durante el tiempo necesario por las reparaciones.

[ MODELO | TS8/TI8/TG8/TGI8/GM

| Manual de instrucciones y uso

| Edicién | Noviembre 2011
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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 acompaiiar la maquina en caso de cesion de la misma.
3. ademas de reconducir todas las noticias ttiles para los operadores, contiene (recogido en capitulos especificos), los

esquemas eléctricos que serviran para las eventuales intervenciones de manutencion y reparacion.
Ademas el presente manual ha sido redactado al objetivo de proveer indicaciones y advertencias para conocer la maquina
dotada, para comprender sus principios y limites de funcionamiento. Por eventuales dudas interpelar el Centro de Asistencia
Autorizado.

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 atencion al contenido de los riesgos residuos que hay sobre la maquina y las prescripciones a que tienen
que atenerse los operadores.

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

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

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

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

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

Los responsables de establecimiento, que gobiernan las actividades laborales, deben, en el ambito de las correspondientes

atribuciones y competencias:

> actuar las medidas de seguridad previstas;

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

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

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

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

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

La picadora - ralladora 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 tinica fusién (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 estd 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, es punzonado o fresado, no puede ser removido de la maquina.
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La maquina es provista de etiqueta de identificacion sobre la que son reconducidos los siguientes datos:

C€
£

|Mod.

Hp

Nr.

kW

|1N PE AC. 230V 50Hz |A

2011 kA

) [fac simile]
>
b ,
: TOS TECNICOS Y CONSTRUCTIVOS
7] MODELO
z DATOS TECNICOS TS 8 TIS8 TG 8 TGI8 GM
Potencia motor (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/0,5 0,38/0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
Dimension interior boca molienda 60 60 60 60 .
(mm)
Dimension interna boca ralladora . . 110 x 65 110 x 65 110 x 65
(mm)
Produccion horaria picadora (kg/h) 50 50 50 50 -
Produccion horaria rallador (kg/h) - - 30 30 30
Massa (kg) 9 10 10 12 8
Dimensionas estorbo: 270 x 260 x 360 270 x 280x 350 | 380x260x360 | 400x280x360 | 280x 170x 310
A x B x C (mm)

Nivel de potencia acustica
continto 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

Tension de los circuitos auxiliares

AC 24V - DC 24V

Masa y neutro

TT e TN

Grado de proteccion

1P X3

Lugar de empleo

Al interior

Posicionamiento de la maquina

Banco de trabajo en el sector ticio de altura incluida entre 900/1100mm del plan de
pisoteo de adecuado alcance, con un espacio libre de circulacion de al menos 800mm

Tead.

Temperatura aire entorno max +40°C
[luminacién minima solicitada 500 lux
Conformidades directivas de 2006/42/CE, 2006/95/CE y siguientes modifi e integr: Reg. 1935/2004
producto

GRUPO TS 8 TI 8 M(;ZESLO TGI 8 GM
Cuerpo maquina base ) [ ] [ ]
Cuerpo maquina carenado (I) [ ] [ ]
Grupo molienda [ ] [ ] [ ] [ ]
Rodillo ralladora punzonado [ ] [ [ ]

Pag. di

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES 4 13




GRUPO

EJEMPLO

-

o v e

. tolva de carga

cuerpo maquina

. interruptor de mando

ON/OFF
pomulo paro boca

. octavilla de bloqueo

cuello de la maquina

Picadora: cuerpo

carenado (I)

W —

© 0NN

.tolva de carga

cuerpo maquina

. interruptor de mando

ON/OFF

pomulo paro boca
octavilla de bloqueo
cuello de la maquina
mango pressore

boca rallador
contenedor de
coleccion

Picadora/ralladora: cuerpo quina base Picadora/ralladora: cuerpo maquina carenado(l)
1. cuerpo maquina
2. interruttore di 1
interruptor de mando <—3
ON/OFF @
3. mango presor

(VS

. boca rallador
. contenedor de

coleccion

2 Eﬁ<=s
( )

Ralladora: cuerpo maquina base

Grupo molienda

EAEaR S e

boca de molienda
coclea

cuchillo de corte
lamina pinchada
octavilla de
bloqueo
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USO NORMAL, USO IMPROPIO, USO NO CORRECTO O PROHIBIDO

La méaquina 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.

2.

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

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

6.

no tiene que ser empleada para usos domésticos

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

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

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

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

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:

DA W=

0 0=

18.

20.

21.

22.

23.

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

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

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

es prohibido poesicionar el cable de alimentacién eléctrica sobre partes cortantes o con peligro de quemadura,

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

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

es prohibido dejar la maquina cargada abandonada;

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

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,

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,

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

es prohibido sumergir la maquina en agua u otros liquidos;

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

es prohibido introducir 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...,

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

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

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

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

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

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

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

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

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
ADVERTENCIAS EN MERITO A LOS RIESGOS RESIDUOS

RIESGO RESIDUO DEBIDO A LA ELIMINACION DE LOS REPARTES FIJOS. INTERVENCIONES SOBRE
PARTES ROTAS /GASTADAS

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 abrasiéon 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 intervencion conexa a las operaciones manuales
con amparos abiertos, tienen que ser instruidos sobre los consiguientes riesgos conectados y tienen que ser autorizados por
persona responsable.

DISPOSITIVOS DE PROTECCION SOBRE LA MAQUINA
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 mdquina son completamente segregados a través de protecciones fijas que no permiten el
acceso a ninguna cadena cinematica.

Por todas la funcién 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 moviles 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.

Grupo rallador:

1. Considerando las modalidades de empleo de la maquina y su destino de empleo, los elementos moéviles 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 estd 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
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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 miquina efectuar las siguientes operaciones:

P

> leer cuidadosamente la documentacion técnica

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

El empleo no autorizado de partes comerciales y accesorios que hacen parte de las protecciones y de los aparatos de

seguridad puede provocar el averiguarse de funcionamientos defectuosos y el sublevarse de situaciones de peligro para el

personal operador. El operador tiene que haber recibido una adecuada formacion..

ELIMINACION EMBALAJE - MODALIDAD DE ABERTURA
Las maquinas, estan embaladas de modo que sea evitada la infiltracion/penetracion de liquidos, de materias organicas o de
seres vivos: dicho es representado por un revestimiento en polietileno alrededor de la maquina y el todo integrado en una
caja en carton 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 bioldgica 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.

—
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OPERACIONES PRELIMINARES DE PREPARACION

ALIMENTACION ELECTRICA

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

la alimentacion eléctrica tiene siempre que ser de tipo y tener una intensidad correspondiente a las especificaciones indicadas
en la matricula de la maquina.

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
icadora — 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 pomulo 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 esta
lista para trabajar.

N

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 lamina y del cuchillo se aconseja tenerlos siempre unidos
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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
Botén "0" / Boton por el mando de detencion de la maquina
Boton "I" / Boton por el mando de inicio de la maquina
ARRANQUE

El arranque de la maquina es solamente posible con una acciéon 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 caso de paro momentaneo o prolongado, 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 tltima podra ser
reavivada solo siguiendo la funcion de arranque, después de la vuelta de la alimentacién eléctrica u el reanudo a la red

eléctrica.

ABERTURA DEL PRESOR

Levantando por el mango el presor del grupo rallador, la maquina se para enseguida por la entrada en funcion del micro
interruptor de seguridad. La maquina puede ser s6lo 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.

CONTROLLI E VERIFICHE PRIMA DELLA MESS

A IN MOTO

VERIFICACION / CONTROL

MODALIDAD Y COTEJOS

Cerciorarse que:

> No haya sobre la maquina, dentro de la tolva, dentro
del cuello de la 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
climinacion.

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

v

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:

Todos los amparos fijos, etc.. tienen que desarrollar la funcion por que han sido

> de las protecciones fijas, previstos. Control visual de las partes indicadas para cerciorarse su integridad
> de la tolva de carga, en la parte externa de su superficie. Las partes tienen que ser reemplazados en
> del cuello de la maquina todo caso a las primeras sefiales de erosion o rotura.
> del cuerpo de la maquina, de la boca rallador, del

pressore y del rodillo rallador
> del cuerpo de la miq
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 funcion

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:
> de ruidos extraiios después del arranque

Durante la comprobacion de la funcion de los dispositivos de mando, en el
caso en que se hayan ruidos extraiios, 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 céclea

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 manutencion.
La eventual sustitucion tiene que ocurrir con productos originales del constructor o al menos de calidad, seguridad y
caracteristicas equivalentes. Por ahondamientos contactar el Centro de Asistencia Autorizado.

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES
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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:
a. Resultado positivo de los controles del montaje del grupo de molienda,

Resultado positivo de los controles a la correcta rotacién 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 posicién 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 maquina accionando el aparato de mando de

start "T",

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".

mepogo

a2

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,

[ 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 stop "0."

Se encomienda de no hacer funcionar la miquina 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. parar la maquina accionando el dispositivo de mando de paro "0",

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

4. ejecutar las intervenciones de limpieza

DESBLOQUEQ 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.
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CAP.5. MANUTENCION, BUSQUEDA AVERIAS Y LIMPIEZA
BUSQUEDA AVERIAS Y DESBLOQUEO ELEMENTOS MOVILES

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

TIPO MODALIDAD Y COTEJOS

Black out general Contactar el ente distribuidor de la energia eléctrica

Falta tension de [ Intervencion de fusibles o Después de haber eliminado las causas que han determinado la intervencion del

red magnetotérmicos sitioa monte de la dispositivo de proteccion, restablecerlo. En caso de persistencia del problema
linea de alimentacion de la maquina contactar a un técnico electricista.
Intervencion del aparato de proteccion | Contactar a un técnico electricista: después de haber eliminado las causas que han
interno a la maquina determinado la intervencion de un aparato de proteccion, restablecerlo. En caso de

intervencién de fusibles, reemplazarlos con tipos del mismo idéntico modelo,

Interrupcion de calibrado y curva de intervencion.

funcionamiento | Levantamiento del mango del grupo | Levantando el mango del presor del grupo rallador, la maquina se para enseguida
rallador por la entrada en funcioén 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
Carecer de alimentacion del voltaje. Controlar y restablecer la energia eléctrica.
Seccionando los dispositivos puestos Girar los aparatos de seccionamiento en la posicion "ON"
“OFF”.
La maquina no
funciona: la Fusibles intervenidos o no Hacer reemplazar los fusibles participantes, controlar el estado de los interruptores
coclea u el funcionamiento del magnetérmico. magnetotermicos.
rodillo rallador
no giran Funcionamiento carecido boton Controlar la eficiencia del interruptor de START y eventualmente contactar
corrente. directamente el Centro de Asistencia Autorizado.
Termal intervencion debido al Esperar el completo enfriamiento antes del reavivo maquina
recalentamiento.
Micro_interruptor daiiado. Contactar directamente el Centro de Asistencia Autorizado.

Es prohibido limpiar a mano los érganos y los elementos en movimiento.

Todas las intervenciones de limpieza tienen que ser puestos en acto so6lo y exclusivamente, después de haber descargado la
maquina con el producto alimenticio en elaboracion y haberla aislada del manantial de alimentacion eléctrica y energia
externa.

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

La 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, estd conforme a los requisitos de las normas
internacionales aplicables, pero solicita un desensamblaje programado por la limpieza

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

molienda, ver las descripciones anteriores.

» Desconchar las superficies de los eventuales restos de producto alimentar (por ¢j. 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 comun jabén 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, o para el aluminio: 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 secar todas las superficies de la zona
alimenticia y zona rocia con un pafio blando que no pierda pelos.
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> Solo las partes de acero INOX del grupo de moledura pueden ser lavadas también en el
lavavajillas, mientras que las de aluminio o hierro fundido que figuran en la tabla
siguiente no pueden lavarse en el lavavajillas

» El reensamblaje del grupo de molienda tiene que ocurrir solo a causa de una exigencia de

elaboracion, dejar los trozos envueltos de un paiio blando y seco que no pierda pelos.

DESINFECCION
> Utilizar detergentes con PH neutro no oxidantes
Si se emplea agua caliente (> 60 °C), utilizar exclusivamente agua desmineralizada
Si se emplean otros productos, estos deben ser adecuados para el tipo de material.
En las maquinas con partes de aluminio o hierro fundido (ver tabla siguiente) se pueden
emplear productos a base de acido peracético.

/v

A\

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

-
)
~
Z
<
[
7]
=

>

COSAS DE NO HACER ANTES O DURANTE LA LIMPIEZA:

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

» Acceder a los elementos moviles sin haberla parada en seguridad garantizada (bloqueo en la

posicion de cero de los aparatos de seccionamiento de la alimentacion eléctrica)

PRODUCTOS DE NO USAR:

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

» dispositivos a vapor;

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

acido muriatico, productos para desatascar el descargue, sosa caustica, 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, ¢j. acero comiin,

aluminio, latn, 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

Y VYV

TABLA IDENTIFICATIVA DE PRODUCTOS CON GRUPO DE MOLEDURA DE ALUMINIO

ALUMINIO
MoD (Cddigos)
TS8 FTSM101
TI8 FTSMI101
TGS FTGM102
TGI8 FTGMI102
TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES Pag. di
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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
reduccién en el equipo eléctrico y electrénico, asi como la venta de la basura

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

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

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

En la maquina no son presentes sustancias peligrosas..

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

CAP.7. MATERIALES DE CONSTRUCCION
A segunda de las exigencias de funcionamiento y produccidn, la maquina puede ser constituida con muchas tipologias de
materiales de construccion.

TIPOLOGIA MATERIALES
GRUPO Acero inox Acero inox Acero inox Alu;r:-i:io trat‘:(clf)mara
18/8 AISI 304 AISI 440 Al o o

Cuerpo maquina y tolva ° °

Cuchillos y lamina pinchada °

Grupo molienda ° °

Rodillo ralladora punzonado ° °
Presor, mango, boca ralladora °
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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 I’on démontrerait

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

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

a. effraction de la machine ou endommagement du méme da 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 1'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 au 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 a une intervention pour panne sont exclus;

5. 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 [ TS8/TI8/TG8/TGI8/GM

| Notice d’utilisation

| Edition Novembre 2011
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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 tous 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.
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.

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 Autoris¢.

> La présente notice d’utilisation refléte 1’état de la technique au moment de la construction de la machine; le constructeur
se réserve le droit de mettre a jour la production et par conséquent d’autres éditions de la notice d’utilisation, sans
I’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 réglementaires 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 considere 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:

> 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 observe 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.

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

Hachoir projeté pour &tre utilisé avec une grille dont les trous sont < §mm.

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

1. Avec le groupe broyage placé d’un c6té , pour broyer, réduire de dimension de la viande fraiche non congelée ou non
surgelée, par des outils de découpage pour obtenir du ragott, 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 répe placé du coté de la machine, pour riaper 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 employé pour la rotation de la rape, est le méme employé dans le
groupe broyage.Le produit a raper, est chargé manuellement dans la bouche rape 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, a

cause du micro-interrupteur de sécurité placé dans le groupe du presseur.

Le rouleau rape, qui peut étre poinconné ne peut pas étre enlevé de la machine.
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La machine est douée de plaquette d’ identification sur laquelle elles sont rapportées les données suivantes:

Nr.

kW
1N PE AC. 230V 50Hz _|A
Kg. kA

2011

IDONNEES TECHNIQUES ET CONSTRUCTIVES

[fac simile]

MODELE
DONNEES TECHNIQUES TS 8 TIS TGS TGI8 M
Puissance moteur (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/0,5 0,38/ 0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
Dimension intérieure bouche 60 60 60 60 .
broyage (mm)
Dimension intérieure bouche rape . . 110 65 110 x 65 110 x 65
(mm)
Production horaire hache-viande
(ke/h) 50 50 50 50 -
Production horaire rape (kg/h) - - 30 30 30
Masse (kg) 9 10 10 12 8
Dimensions encombrement: 270x260x360 | 270x280x350 | 380x260x360 | 400x280x360 | 280x170x310
A x B x C (mm)

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 neutre

TT et TN

Degré de protection

1P X3

Lieu d’emploi

A Dintérieur

Positionnement de la machine

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

Température air environnement
max

+40°C

Eclairage minimal demandé

500 lux

Conformité directives de produit

2006/42/CE, 2006/95/CE et modifications successives et intégrations, Reg. 1935/2004

GROUPE S8 I8 Mes TGI8 GM
Corps machine base [ [ ] L]
Corps machine caréné (I) L] [ ]
Groupe broyage [ ] [ ] [ ] [ ]
Rouleau rape poingonné o [ ] °
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GROUPE EXEMPLE

. trémie de chargement

corps machine

. interrupteur de
commande ON / OFF

. pommeau bloque-
bouche

. volant de blocage

. col de la machine

w o

I

o v

. trémie de chargement

corps machine

. interrupteur de
commande ON / OFF

pommeau bloque-
bouche

volant de blocage

col de la machine
manche presseur
bouche rape

. collecteur de
ramassage

w o

B

Lo N w

Hache-viande/riipe: corps machine base Hache-viande/ripe: corps machine caréné (I)
1. corps machine
2. interrupteur de 1 <—3
commande ON / OFF JL
3. manche presseur
4. bouche rape <+—4

v

. collecteur de
ramassage

Groupe broyage

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 IMPROPRE, EMPLOI NON CORRECT OU
INTERDIT

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

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

1. avec le groupe broyage, pour triturer, réduire de dimension de la viande fraiche non congelée ou non surgelée, a
I’aide des outils de découpage pour obtenir du ragoit, des svizzere, des rissoles et ensachés. La viande doit étre sans os,
ou autres parties de consistance différente de la viande.

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

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

Elle ne doit pas étre employée pour emplois domestiques,

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

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

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

5. le groupe broyage ne doit pas marcher a vide; quand ’on utilise le groupe ripe, désassembler le groupe broyage,
6. ne pas forcer ou détériorer volontairement ni enlever ou cacher les étiquettes.

La machine ne doit pas étre utiliséce DE FACON NON CORRECTE ou INTERDITE puisque I’on pourrait causer des

dommages ou des blessures pour 1’opérateur; en particulier:

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

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

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

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

il est interdit ’emploi de la machine avec le cAble d’alimentation électrique ou les dispositifs de commande

endommaggés et non integres;

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

il est interdit de laisser la machine chargée sans surveillance;

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

il est interdit de positionner la machine sur des objets différents d’un banc de travail employé dans le secteur

alimentaire de hauteur comprise entre 900 - 1100mm du plan de piétinement,

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

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

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

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

14. il est interdit d’ introduire dans le col de broyage et dans la bouche ripe des produits ou des objets ayant des
caractéristiques différentes de celles indiquées dans I’emploi normal, tels que par ex. os, viande congelée, produits non
alimentaires, ou autres objets tels qu” écharpes, etc...,

15. il est interdit d’introduire dans la zone de sortie du produit ripé, 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. il est interdit I’enlévement partiel des protections et des signalisations de danger.

20. II est interdit le fonctionnement sans que toutes les mesures nant I’élimination des risques résidus aient été
adoptées de la part de I'utilisateur,

21. Il est interdit de fumer ou utiliser des appareils a flamme libre et manipuler des matériaux incandescents, au moins
qu’on n’ait pas adopté des mesures de sécurité adaptes,

22. 1l est interdit d’actionner ou régler les dispositifs de controle et de blocage tels que pommeaux ou semblables soit
pendant le fonctionnement de la machine, soit si 1’on n’est pas autorisés.

23.  Ilestinterdit d’utiliser des grilles dont les trous sont > 2 8mm.

[ N N

NS

L’utilisateur est de toute facon responsable des dommages résultants 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
AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES RESIDUS

RISQUE RESIDU DU A L’ENLEVEMENT DES ABRIS FIXES, INTERVENTIONS SUR DES PARTIES
CASSEES/USUREES
Pour n’importe quelle éventualit¢ 1'opérateur ne doit jamais essayer d’ouvrir ou enlever un abri fixe ou forcer un
dispositif de sécurité.

Dans la phase d” outillage, d’ entretien et de nettoyage, et pendant toutes les opérations manuelles ultérieures qui se
déroulent en introduisant les mains ou d’autres parties du corps dans les aires dangereuses de la machine, il reste un risque
résidu da surtout a:

1. Collisions avec des parties constructives de la machine,

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

4. découpage avec parties affilées des outils.

En outre, ’opérateur et le manutentionnaire doivent étre instruits pour l'intervention liée aux opérations manuelles avec
des abris fixes ouverts, ils doivent étre instruits sur les risques liés 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 étre enlevés.

Au cas ou ils devraient étre enlevés pour des exigences d’entretien extraordinaire I’ on devra immédiatement adopter des
mesures adaptes 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 dés que les raisons qui ont rendu nécessaire leur
enlévement temporaire seront cessées.

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

Pour toutes les fonctions de sécurité comprenant les parties des systémes de commande et contrdle liées a la sécurité, on a
utilisé des composants et des principes de sécurité et composants bien essay¢s.

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, abris mobiles ou autres dispositifs de sécurité.
2. Les parties du groupe de broyage résultent placées a des distances des points d’acces telles qu’il n’est pas possible

atteindre des points dangereux.

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, abris mobiles ou 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 rape a correspondance du déversement du produit rapé est présent un abri fixe en

forme de grille qui empéche 1’acces des doigts vers le rouleau rape en fonction.

Abri fixe en Manche du

forme de presseur
grille avec micro-
interrupteu

r
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CHAP.4. TRANSPORT, MISE EN ROUTE ET EMPLOI
La gestion de la machine est consentie uniquement a un personnel autorisé et opportunément instruit et doué¢ d’une
suffisante expérience technique. Avant de démarrer la machine effectuer les opérations suivantes:

» Lire attentivement la documentation technique,

» Connaitre quelles protections et dispositifs d’ émergence sont disponibles sur la machine, leur localisation et leur

fonctionnement.

L’emploi non autorisé de parties commerciales et accessoires faisant partie des protections et des dispositifs de sécurité peut
provoquer des défaillances et des situations de danger pour le personnel opérateur. L’opérateur doit en outre avoir recu une
formation adéquate.

ENLEVEMENT EMBALLAGE - MODALITES D’OUVERTURE

Les machines sont emballées de maniére a éviter 'infiltration / pénétration de liquides, de matieres organiques ou d’ étres
7] vivants: ¢a est représenté par un revétement en polyéthyléne tout autour de la machine, et le tout inséré dans une boite en
o carton de dimension adéquate. Les espaces vides dans la boite sont occupés par le matériel de remplissage.
Ne pas disperser I’emballage dans I’environnement, mais le conserver pour des transports éventuels ou le destiner aux agences
| de recyclage.
L’évaluation et la gestion dans les buts de la compatibilit¢ biologique des produits employés dans I’emballage sont de
compétence et de responsabilité de 1'utilisateur.
C’est a I’employeur d’étre a connaissance des lois en vigueur 2 ce propos dans son pays et opérer de maniére a
obtempérer a ces législations.
1l est interdit et en outre passible de sanctions, abandonner la machine et I’équipement ¢lectrique dans ’environnement.

OPERATIONS PRELIMINAIRES DE PREPARATION

ALIMENTATION ELECTRIQUE

Le branchement de 1’alimentation électrique doit étre en conformité avec la législation pertinente du pays dans lequel elle
est utilisée.

L’alimentation électrique doit étre toujours du type et avoir une intensité correspondante aux spécifications indiquées dans la

plaque de la machine.

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 sur la machine se déroule en deux phases ( de fagon-exemple est rapporté le hache-viande-
rape avec corps machine base).

La phase nr. 1 pour le groupe brovage
s’effectue sur un banc de travail en suivant
I’ordre rapporté ci-dessous:

1. Introduire dans I’embout (1) dans
Iordre: vis d’Archimede (2), couteau de
découpage orienté comme en figure et
emboité dans le pion d’entrainement (3),
plaque trouée (4) emboitée dans le
logement de I’embout (1);

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

La phase nr. 2 s’effectue sur la machine:

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

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

3. introduire 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, se déroulent en suivant a rebours les phases
d’assemblage décrites en précédence, en partant de la phase nr. 2 et passant a la phase nr. 1.
Pour une meilleure efficacité et durée de la plaque et du couteau on conseille de les tenir couplés.
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DESCRIPTION DU FONCTIONNEMENT

Les dispositifs de commande sont projetés et construits de maniére a étre trés surs et fiables et résistants aux sollicitations
normales de service, aux efforts prévisibles et aux agents externes. En outre, ils sont clairement visibles, repérables et marqués
par un marquage adapte. Ci-de suite ils sont rapportés les principaux dispositifs de commande :

TYPE REFERENCE/ DESCRIPTION
Poussoir “0” / Poussoir pour la commande d’arrét _de la machine
Poussoir “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 “I” pour la commande de démarrage de la machine.

ARRET

Pour la commande d’arrét actionner le poussoir “0”. En cas d’ arrét momentané 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 FONCTIONNEMENT

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

ABSENCE DE TENSION

En cas d’ interruption de 1’alimentation électrique ou si la machine est débranchée du réseau électrique, celle derniére peut étre
redémarrée seulement en suivant la fonction de démarrage, aprés le retour de P’alimentation électrique ou le
rebranchement au réseau électrique.

OUVERTURE DU PRESSEUR

En relevant par le manche le presseur du groupe rape, la machine s’arréte immédiatement pour I’entrée en fonction du micro-
interrupteur de sécurité.

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

CONTROLES ET VERIFICATIONS AVANT LA MISE EN MARCHE

VERIFICATION / CONTROLE MODALITES ET CONTROLES

S’assurer que: Contrdle visuel des parties indiquées, pour s’assurer de I’absence d’objets ou
> Il n’y ait sur la machine, dans la trémie, dans le col corps étrangers tels que par ex. différents outils, chiffons, etc... et qu’il n’y ait

de la machine, dans la bouche ripe et a pas de toute fagon de produit alimentaire.

correspondance de la zone de débordement du En cas de présence pourvoir a leur enlévement.

produit rapé des objets étrangers
S’assurer du nettoyage: Toutes les surfaces des parties indiquées, avant I’emploi de la machine doivent
> Des parties intérieures du col de la machine et du étre controlées visuellement pour s’assurer de leur nettoyage.

groupe de broyage Pour le contrdle visuel des parties intérieures du groupe broyage, pourvoir a
> Du pousseur son désassemblage.
> De la bouche répe, du presseur et du rouleau ripe En cas de présence de moisissures ou autre type de saleté, pourvoir a la
> De la surface extérieure de la machine procédure de nettoyage selon les indications dont il est question au chapitre 5
S’assurer de I’intégrité: Tous les abris fixes, etc.. doivent dérouler la fonction pour laquelle ils ont été
> Des protections fixes, prévus.
> De la trémie de chargement, Controle visuel des parties indiquées pour s’assurer de leur intégrité dans la
> Du col de la machine, partie externe de leur surface.
> De la bouche ripe, du presseur et du rouleau ripe Les parties doivent étre de toute fagon remplacées aux premiers signaux
> Du corps de la machine d’érosion ou rupture.

s . Tous les dispositifs doivent dérouler la fonction pour laquelle ils ont été
S’assurer de la fonctionnalité: ; . . ) L. ., .
I ——— N prévus. Commander directement les dispositifs afin que ceux déterminent la

Des parties du systéme de commande / controle foncti
PN, onction attendue.
concernant la sécurité; . . . N .
N . . Les actionneurs et toutes les parties doivent étre de toute fagon remplacés aux
> Des dispositifs de commande. . . I
premiers signes d’érosion ou rupture.
Pendant la vérification de la fonctionnalité des dispositifs de commande, au cas
S’assurer de ’absence: ou il y auraient des bruits étranges, dus par exemple a un grippage ou ruptures
> De bruit étranges aprés la mise en marche mécaniques, arréter immédiatement la machine, et activer le service
d’entretien.

N N Soit pendant I’usinage soit a la fin de chaque usinage, soit au moment de 1’
S’assurer de I’absence: N s -
< p— . N . assemblage du groupe de broyage, controler I’absence de traces d’huile dans
> De traces d’huile soit sur le banc d’appui de la P i . . .

. . s P les parties indiquées. Au cas ou il y auraient des petites gouttes de fluide,
machine soit dans le vis d’Archiméde N o, . . T :
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 piéces qui résultent endommagées, activer le service
d’entretien. Le remplacement éventuel doit étre effectué¢ avec des produits originaux du constructeur ou au moins de qualité
sécurité et caractéristiques équivalentes. Pour des approfondissements contacter le Centre d’Assistance Autorisé.

MISE EN SERVICE
L’opérateur de la machine peut mettre en service la machine, en suivant dans ’ordre les indications rapportées ci-dessous:

1. Issue positive des controles dont il est question dans les opérations préliminaires de préparation,
2. Issue positive des contréles dont il est question dans 1’alimentation électrique,
3. Branchement de la fiche dans une prise de courant opportune,

4. Pour le fonctionnement du GROUPE BROYAGE:

Issue positive des controles dont il est question a I’ assemblage du groupe de broyage,

Issue positive des contrdles dont il est question dans la correcte rotation du vis d’Archiméde,

Issue positive des contréles / vérifications avant la mise en marche,

Issue positive des controles finalisés 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 a correspondance de la zone de sortie de

la viande broyée,

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’Archiméde
en utilisant le pilon en dotation,

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

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

mo Ao

a2

5. Pour le fonctionnement du GROUPE RAPE:

Désassemblage du groupe de broyage,

Issue positive des contrdles dont il est question dans la correcte rotation du rouleau rape,

Issue positive des controles / vérifications avant la mise en marche,

Issue positive des contrdles finalisés a vérifier le respect de toutes les conditions de sécurité

Positionner une poche de vidange dans la zone antérieure de la machine en correspondance 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”,

2. Introduire manuellement le produit alimentaire dans la bouche rape et le pousser vers le rouleau rape en baissant
le manche du presseur,

h. A la fin de I’introduction du produit alimentaire, ¢’est-a-dire quand dans les poches ne se dépose plus de produit,
arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “0”.

oaoow

™

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

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

COUPURE

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

1. Avant la coupure attendre la conclusion du débordement 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 DE DIFFICULTE

Pendant I’usinage, c¢’est-a-dire pendant la rotation du vis d’Archiméde ou du groupe rape, a cause:

1. De I’introduction de produits alimentaires avec des parties non homogenes, 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 ¢lectrique, ¢’est-a-dire quand la machine est arrétée
avec le produit alimentaire a son intérieur.

Pour pouvoir reprendre normalement 1’usinage:

1. Si le bloc s’est vérifié dans le groupe broyage, celui-ci doit étre désassemblé: le dé blage ne doit pas étre
effectué en desserrant le volant de blocage, mais en desserrant le pommeau de blocage de la bouche de broyage,
2. Si le blocage s’est vérifi¢ dans le rouleau rape, il faut enlever manuellement le produit alimentaire bloqué.
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CHAP.5. RECHERCHE DEFAILLANCES ET NETTOYAGE

RECHERCHE DEFAILLANCES OU AVARIES ET DEBLOCAGE ELEMENTS
MOBILES

Ci de suite elles sont indiquées les interventions pour la recherche défaillances ou avaries et déblocage éléments mobiles
qui peuvent étre exécutées par les manutentionnaires.

TYPE POTENTIELLE/S CAUSA/S MODALITES ET CONTROLES
. de Black out general Contacter I’organisme distributeur de 1’énergie électrique
tensi;]ln de Intervention de fusibles ou Apres avoir ¢liminé les causes qui ont déterminé I’intervention du dispositif de
réseau magnétothermiques placés en amont de | protection, le rétablir. En cas de persistance du probléme contacter un technicien
la ligne d’alimentation de la machine électricien.
Contacter un technicien électricien: apreés avoir éliminé les causes qui ont déterminé
Intervention du dispositif de protection | I’intervention d’un dispositif de protection, rétablir-le.
intérieur a la machine En cas d‘ intervention de fusibles, remplacer-les par des types du méme modele,

taraudage et courbe d’intervention.

En relevant le manche du presseur du groupe répe, la machine s’arréte
immédiatement pour I’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.

Cause/s non identifiables Contacter directement le Centre d’ Assistance Autorisé

Manque de tension d’alimentation. Controler et rétablir I’énergie électrique.

Interruption de
fonctionnement
Relevage du manche du groupe rape

Dispositifs de sectionnement placés sur | Tourner les dispositifs de sectionnement dans la position “ON”

“OFF”.
La machine ne
marche pas: le | Fusibles intervenus ou Faire remplacer les fusibles intervenus, controler I’état des interrupteurs
vis magnétothermiques non marchant. magnétothermiques.
d’Archiméde
ou le rouleau Fonctionnement manqué du poussoir Controler ’efficience du poussoir de START et éventuellement contacter
ripe ne de marche directement le Centre d” Assistance Autorisé.
tournent pas
Intervention thermique due a Attendre le refroidissement complet avant le redémarrage de la machine
surchauffe
Micro-interrupteur en panne Contacter directement le Centre d’ Assistance Autorisé
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 apreés avoir déchargé la machine

avec le produit alimentaire en usinage et ’avoir isolée de la source d’alimentation électrique et d’énergie extérieures.

La machine, I’appareillage électrique et les composants a bord machine, ne doivent jamais étre lavés en utilisant de I’eau,
surtout sous forme de jets de n’importe quelle nature et quantité; donc, sans “seau ” ni “caoutchouc ni “éponge”. Ne
jamais placer directement la machine dans 1’évier ou sous le robinet.

La classification du niveau d’hygiéne de la machine et des outillages associés, pour ’emploi prévu, est 2 (deux): machine
qui, suite a une évaluation du risque d’hygiéne, est conforme aux qualités requises des normes internationales applicables, 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 ali ires (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 répe et le rouleau répe) et les
I’emploi journalier zones éclaboussures (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 I'aide de
gratteurs en plastique);

> Nettoyer toutes les surfaces de la zone ali taire 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, ou pour I’aluminium:
ils doivent étre liquides (non en créme ou pétes de toute fagon abrasives) et surtout ne
doivent pas contenir de chlore. Contre les substances grasses on peut utiliser I’alcool
dénaturé.

» Rincer avec de ’eau chaude nettoyée et ensuite sécher toutes les surfaces de la zone

li ire et zone éclab res avec un drap mou qui ne perde pas de poils.

selah
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> Seulement les parties en acier INOX du groupe broyage peuvent étre lavées méme au lave-
vaisselle, tandis que celles en inium ou fonte indiquées dans le tableau suivant, ne
peuvent pas &tre lavées au lave-vaisselle.

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

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

DESINFECTION

> Utiliser dés produits détergents a PH neutre non oxydants
Si vous utilisez de I’eau chaude (> 60 °C) n’utilisez que de I’eau déminéralisée
Si vous utilisez d’autres produits, ceux-ci doivent étre adéquats au type de matériel
Pour les machines avec des parties en aluminium ou fonte (voyez tableau suivant) il est
possible d’utiliser des produits a base d’acide paracétique.

7 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: ’eau de

Javel, ’acide muriatique, des produits pour déboucher le tuyau de vidange, soude caustique,

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 I’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 ’argent.

v

YV Vv

TABLEAU D’IDENTIFICATION DE PRODUITS AVEC GROUPE BROYAGE EN ALUMINIUM

ALUMINIUM
MOD (Codes)
TS8 FTSMI01
TI8 FTSMI101
TGS FTGM102
TGI8 FTGMI102
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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 1'équipement électrique et électronique, aussi bien que la vente d'ordures

|

La collecte différenci¢e de I’appareillage présent arrivé a la fin de sa vie est organisée et gérée par le producteur. L usager qui
voudra se défaire de I’appareillage présent devra donc contacter le producteur et suivre le systéme qu’il a adopté pour
permettre la collecte séparée de I’appareillage arrivé a la fin de sa vie.

Le symbole de la poubelle barrée rapporté sur la machine indique la nécessité que la
machine a la fin de sa vie utile soit ¢liminée dans des centres faits expres.

La collecte différencié¢e adéquate pour le démarrage successif de I’appareillage démise au recyclage, au traitement et a
I¢limination environnementale compatible contribue a éviter des possibles effets négatifs sur I’environnement et sur la santé et
favorise le remploi et/ou recyclage des matériaux dont 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 I’application des sanctions
administratives prévues par la normative en vigueur.

CHAP.7. MATERIAUX DE CONSTRUCTIONS

Selon des exigences de fonctionnement et de production, la machine peut étre formée de différentes typologies de matériaux de
constructions.

TIPOLOGIE MATERIAUX
GROUPE Acier inox Acier inox Acier inox Aluomuirne Aciel(')f;aité
18/8 AISI 304 AISI 440 I I
Corps machine et trémie ° °
Couteaux et plaque trouée °
Groupe broyage ° °
Rouleau rape poingonné ° °
Presseur, manche, bouche rape Y
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GARANTIE

Das Gerit besitzt eine Garantie iiber 12 (zw6lf) Monate ab Verkaufsdatum.

Die Garantie deckt Reparaturen an Geriéten, die bei einer anerkannten Verkaufsstelle erworben wurden, wenn nachgezeigt

werden konnte, dass sie im Material oder in der Zusammensetzung Defekte aufweisen, unter den unten stehenden vereinbarten

Bedingungen:

1. unter Garantie versteht sich die kostenlose Ersetzung aller Teile, die Fabrikationsfehler aufweisen. Die Garantie verfillt,
wenn weder ein Kassenzettel noch eine Rechung vorgewiesen werden kann, welche den Kauf des Gerits nachweist,
sowie in folgenden Fillen:

a. 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 Schéiden oder Schiden, 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 Gerit muss dem Hersteller fiir die Reparatur frei Hafen zugeschickt werden; die Transportkosten sind immer zu
Lasten des Empféngers,

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

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 notigen Dauer
entstehen konnten.

| MODELL [ TS8/TI8/TG8/TGI8/GM
| Bedienungsanleitung
| Ausgabe | November 2011
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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. Fiir die ganze Lebensdauer des Gerits muss es beim Geriét aufbewahrt werden.
2. Beim Verkauf des Gerits muss das Handbuch mit dem Gerit ausgeliefert werden.
3. Im Handbuch befinden sich neben allen fiir den Bediener niitzlichen Informationen auch die Schaltpldne (in spezifischen

Kapiteln zusammengefasst), welche fiir allfdllige Wartungs- und Reparatureingriffe bendtigt werden.

Auflerdem wurde das vorliegende Handbuch mit dem Ziel erstellt, Hinweise und Warnungen bekannt zu geben zur besseren

Kenntnis des Gerits, sowie der Grundlagen und Einschriankungen fiir dessen Betrieb. Bei Zweifeln wenden Sie sich bitte an

die anerkannte Kundendienststelle.

HAFTUNG

> Falls das Handbuch beschédigt 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, aufer 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 Schdden, die durch Missbrauch oder falsche Anwendung des Gerits oder des
Handbuchs entstehen konnten, ebenso wenig fiir Schiden die durch Nichtbeachtung von zwingenden Vorschriften,
Nachléssigkeit, Unerfahrenheit, Unvorsichtigkeit oder Nichtbeachtung der Verordnungsbestimmungen seitens des
Arbeitgebers, des Bedieners oder des Wartungstechnikers und fiir eventuelle Stérungen durch unverniinftigen Gebrauch,
Missbrauch und/oder unzweckméBigen 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 Sicherheitsmafinahmen;

> Die Arbeiter iiber die spezifischen Risiken, denen sie ausgesetzt sind, und iiber die wichtigsten Schutz- und
VorsorgemaBinahmen unterrichten;

> Anordnen und verlangen, dass die einzelnen Mitarbeiter die Sicherheitsvorschriften beachten und die Thnen zur
Verfligung gestellten Schutzausriistungen benutzen:

> Mehr als einen Mitarbeiter gleichzeitig auf dem Gerit arbeiten lassen.

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 Késereibe, nachfolgend “Gerét” genannt, wurden zu folgenden Zwecken entwickelt:

1. iber die seitlich angebrachte Zerkleinerungseinheit zur Zerkleinerung von frischem, nicht tiefgekiihltem oder
eingefrorenem Fleisch mit Hilfe der Schnittwerkzeuge fiir die Zubereitung von Hackfleisch, Hamburger,
Fleischkl6Bchen und Wurstwaren. Das Fleisch sollte keine Knochen oder andere von der Konsistenz des Fleisches
abweichende Teile aufweisen.

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

In der Zerkleinerungseinheit besteht das Geriét aus einem elektrischen Motor, der in einem einzigen Guss eingefiigt ist (loser

Geritekorper). In einigen Ausfiihrungen kann der Guss mit einem Gehause abgedeckt sein (verkleideter Gerdtekorper).

Das zu zerkleinernde Fleisch wird von Hand in den Einfiilltrichter im oberen Teil des Geréts 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 Berithrung

kommen, entsprechen den im Lebensmittelbereich geltenden Hygienevorschriften. Der Motor der Zerkleinerungseinheit wird

auch fiir den Antrieb der Reibeinheit eingesetzt. Das zu raspelnde Produkt wird von Hand in den Reibvorsatz im oberen Teil
des Geriits eingeflihrt und ebenfalls von Hand durch Betétigung 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 ist gestanzt und kann nicht aus dem Gerit entfernt werden.
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Auf dem Gerit befindet sich ein Kennschild auf dem die folgenden Daten aufgefiihrt sind:

€
X

Mod. Hp
Nr. kw
|1u PE AC. 230V 50Hz |A
Kg. [ 2011 [ka
[ Beispiel-Abbildung]
TECHNISCHE UND BAUTECHNISCHE DATEN
MODELL
TECHNISCHE DATEN TS 8 TI8 TG 8 TGIS GM
Motorleistung (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/0,5 0,38/0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
Innenmale Zerkleinerungsvorsatz 60 60 60 60 .
(mm)
InnenmaBe Raspelvorsatz (mm) - - 110 x 65 110 x 65 110 x 65
Stundenproduktion Fleischwolf
(keg/Std.) 30 50 50 50
Stundenproduktion Kasereibe (kg/ . . 30 30 30
Std.)
Masse (kg) 9 10 10 12 8
Abmessungen: A x B x C (mm) 270 x 260 x 360 270 x 280 x 350 380 x 260 x 360 400 x 280 x 360 280x 170x 310

T N g

Aquivalenter Dauerschallpegel A

unter 70dBA

Strombeschaffenheit - Frequenz

Siehe Kennschild am Gerit

Nennleistung

Siehe Kennschild am Gerit

Nominale Betriebsspannung

Siehe Kennschild am Geriit

Spannung Hilfskreise

AC 24V - DC 24V

Masse und Neutralleiter TTe TN
Schutzgrad 1P X3
Anwendungsort Innenraum

Aufstellung des Gerits

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

Max. Lufttemperatur

+40°C

Min. Beleuchtung

500 lux

Konformitit Produktrichtlinien

2006/42/CE, 2006/95/CE und folgende Anderungen und Erginzungen, Verordn. 1935/2004

FINHEIT TS 8 TI 8 M"Ol“gESLL TGI 8 GM
Loser Geritekorper [ ] [ ] °
Verkleideter Geridtekorper (T) [ ] [ ]
Zerkleinerungseinheit ° [ ] [ ] [ ]
Gestanzte Raspelrolle [ ] [ ] [ ]
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EINHEIT

BEISPIEL

Einfiilltrichter
Geritekorper

Schalter ON / OFF
Feststellknauf Vorsatz
Feststellrad
Geritehals

DLk W =

Einfiilltrichter
Geritekorper

Schalter ON / OFF
Feststellknauf Vorsatz
Feststellrad
Geritehals

Griff Presser

. Reibvorsatz
Sammelbehilter

R R

Fleischwolf/Kiisereibe: Loser Geriitekorper

Fleischwolf/Kisereibe: verkleideter Geriitekiorper (I)

Geritekorper
Schalter ON / OFF
Griff Presser

. Reibvorsatz

. Sammelbehélter
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Kiisereibe: Loser Geriitekorper

Zerkleinerungseinheit
1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

3. Schneidmesser

4. Schneidscheibe

5. Feststellrad
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ZWECKMARBIGER GEBRAUCH, MISSBRAUCH, FALSCHER ODER VERBOTENER
GEBRAUCH
Das im vorliegenden Handbuch beschriebene Geriit 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 Féhigkeiten eines
Wartungstechnikers aufweisen.

Beim ZWECKMABIGEN und verniinftigerweise voraussehbaren GEBRAUCH kann das Geriit nur verwendet werden:

1. iiber die Zerkleinerungseinheit zur Zerkleinerung von frischem, nicht tiefgekiihltem od. eingefrorenem Fleisch mit
Hilfe der Schnittwerkzeuge fiir Hackfleisch, Hamburger, Fleischklochen 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 Hartkése, 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 aufgefithrten lehnt der Hersteller

jede Verantwortung ab,

Der Anwender ist verantwortlich fiir Schiaden, die aus der Nichtbeachtung der Betriebsbedingungen im technischen
Datenblatt und in der Auftragsbestitigung hervorgehen,

Die Zerkleinerungseinheit darf nicht leer betriecben werden; bei Benutzung der Reibeinheit die

Zerkleinerungseinheit abmontieren,
Die Etiketten nicht absichtlich beschédigen und auch nicht entfernen oder verbergen.

Das Geriit darf nicht AUF UNZWECKMABIGE bzw. VERBOTENE WEISE verwendet werden, da dies Schiden oder

Verletzungen an den Bediener verursachen konnte; im Besonderen:

Es ist verboten, das ans Stromnetz angeschlossene Gerit zu bewegen;

Es ist verboten, das Stromkabel oder das Gerit zu ziehen um das Gerit vom Stromnetz zu trennen ,

Es ist verboten, auf dem Gerit oder auf dem Stromkabel Gewichte aufzulegen,

Es ist verboten, das Stromkabel auf schneidende Teile oder Teile die Verbrennungsgefahren bergen zu legen,

Es ist verboten, das Gerdt mit beschadigtem oder nicht unversehrtem Stromkabel oder Steuervorrichtungen zu

betreiben;

Es ist verboten, das Gerit mit einem an das Stromnetz angeschlossenen Stromkabel ausgeschaltet zu lassen,

Es ist verboten, das befiillte Gerit unbeaufsichtigt zu lassen;

Es ist verboten, irgendeinen Gegenstand ins Innere der Liifterhaube des Motors einzufiihren;

Es ist verboten, das Geriit auf andere Gegenstinde als ein Arbeitstisch aufzustellen; dieser muss fiir den

Lebensmittelbereich geeignet sein und zwischen 900 - 1100mm vom Fuf3boden reichen,

10.  Esist verboten, irgendeinen Gegenstand unter das Unterteil des Gerits zu legen oder Tiicher oder andere Gegensténde
zwischen den StiitzfiilBchen am Gerit und den Arbeitstisch einzufiihren,

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

12.  Esist verboten, das Geriit in Wasser oder andere Fliissigkeiten einzutauchen;

13.  Esist 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 Gegenstinde
einzufiihren, diec andere Eigenschaften aufweisen als die fiir den zweckmidfBigen Gebrauch vorgegebenen, wie z.B.
Knochen, tiefgekiihltes oder gefrorenes Fleisch, Nicht-Nahrungsmittel oder andere Gegenstande 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.  Esist verboten, das Gerit bei nicht richtig befestigter oder fehlender Schutzvorrichtung zu betreiben;

19.  Esist verboten, Schutzvorrichtungen und Warnhinweise teilweise zu entfernen.

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

21.  Es ist verboten zu rauchen oder Geriite mit offener Flamme und gliithenden 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 Kniufe und Ahnliches zu betreiben oder einzustellen

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

LR L=

0 0=

Der Anwender ist in jedem Fall verantwortlich fiir Schidden, 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
WARNUNGEN BEZUGLICH RESTRISIKEN

RESTRISIKO AUF GRND DER ABNAHME VON FESTEN ABSCHIRMUNGEN, EINGRIFFEN AN
BESCHADIGTEN/ABGENUTZTEN TEILE

Unter keinen Umstinden darf der Bediener versuchen, eine feste Abschirmung zu 6ffnen oder zu entfernen oder eine
Sicherheitsvorrichtung abzuéndern.

In der Bestiickungs-, Wartungs- und Reinigungsphase und wiihrend aller anderen manuellen Eingriffe, die das Einfithren
der Hiande oder anderer Korperteile in die gefahrlichen Bereiche des Gerits beinhalten, bleibt ein Restrisiko, das vor allem
besteht aus:

1. Stofen an Bauteilen am Geriit,

2. Reibung und/oder Aufschiirfung an rauen Geriteteilen,

3. Stiche durch spitze Teile,

4 Schnitt durch schneidende Teile.

AuBerdem miissen der Bediener und der Wartungstechniker fiir manuelle Eingriffe bei offenen Abschirmungen ausgebildet
werden und miissen iiber die daraus folgenden Risiken unterrichtet und durch den Verantwortlichen befugt werden.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN AM GERAT
Die Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen am Gerit diirfen nicht entfernt werden.
Falls diese wegen auflerordentlicher Wartung entfernt werden miissen, sind sofort Mafinahmen 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, die 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 Abstinden von den Zugangspunkten, die die Erreichung von

gefahrlichen Stellen verhindern.

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
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KAP. 4. TRASPORT, INBETRIEBNAHME UND ANWENDUNG
Die Handhabung des Geriits ist einzig und allein dem befugten und entsprechend ausgebildeten Personal zu iiberlassen,
das auBerdem ausreichende technische Kenntnisse aufweisen muss.
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 Zubehors, das als Schutz- und Sicherheitsvorrichtung eingesetzt
wird, kann Storungen oder Gefahrensituationen fiir die Bediener herbeifiihren. Der Bediener muss auflerdem eine
angebrachte Ausbildung besitzen.

VERPACKUNG ENTFERNEN - OFFNEN
Die Gerite wurden so verpackt, dass das Durchsickern / Eindringen von Flissigkeit, organischen Stoffen oder Lebewesen
verhindert wird: darum besteht die Verpackung aus einer Polyéthylen-Verkleidung um das Geréit herum und das Ganze
wird in eine Kartonschachtel angemessener Grofe eingepackt. Die Leerrdaume in der Schachtel sind mit Fiillmaterial gefiillt.
Freisetzung der Verpackung in die Umwelt vermeiden, statt dessen diese fiir allfillige spitere Transporte aufbewahren oder bei
den befugten Entsorgungsgesellschaften materialgemdf entsorgen. Die Handhabung und Entsorgung der
Verpackungsmaterialien gemaf der biologischen Vertréglichkeit liegen in der Verantwortung des Anwenders.
=l 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 Zubehor in der Umwelt frei zu setzen..

VORBEREITUNG

STROMVERSORGUNG
Der Stromanschluss muss entsprechend den im Aufstellungsland geltenden Vorschriften ausgefiihrt werden.
Die Stromversorgung soll immer dem Typ und der Intensitét entsprechen, die auf dem Kennschild am Gerét aufgefiihrt sind.

MONTAGE / ABMONTAGE DER ZERKLEINERUNGSEINHEIT
Alle Eingriffe zur Montage / Abmontage eines jeden Organs am Gerdt miissen bei still stehendem Geridt und bei
ausgezogenem Netzstecker erfolgen, d.h. bei Netz-Trennschalter auf OFF.
Die Montage der Zerkleinerungseinheit erfolgt in zwei Schritten (Als Beispiel wird hiernach der lose Geritekorper
Fleischwolf-Késereibe aufgezeigt).

Schritt Nr. 1 fiir die Zerkleinerungseinheit — —
wird auf dem Arbeitstisch in der unten
stehenden Reihenfolge durchgefiihrt:

1. In den Vorsatz (1) wie folgt einfiihren:
Schnecke (2), Schneidmesser (3) wie in
der Abb. ausgerichtet und auf den
Mitnehmerstift aufgesetzt,
Schneidscheibe (4) in den Sitz des
Vorsatzes (1) festgesetzt;

2. Feststellrad (5) zuschrauben und
anzichen

Schritt Nr. 2 erfolgt am Gerit:

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

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

3. den Trichter (D) in den Geritehals
einflihren

4. 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.
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BETRIEB
Die Steuerungen wurden entwickelt und hergestellt um sicher, zuverldssig und widerstandsféhig gegentiber Beanspruchungen
bei Normalbetrieb, voraussehbaren Beanspruchungen und dufieren Faktoren wirken zu konnen. Auflerdem sind sie gut sichtbar
und erkennbar und mit der entsprechenden Markierung gekennzeichnet. Im Folgenden werden die wichtigsten Steuerungen
erlautert:

TYP SYMBOL / BESCHREIBUNG

Taste

“0” / Taste fiir den Geriitehalt

“I” / Taste fiir den Geritestart

Taste

START
Der Geritestart kann nur durch eine willkiirliche Handlung auf der dafiir vorgesehenen Steuerung erfolgen: weifle Taste “T”
fiir den Gerdtestart.

HALT

Fiir den Geritehalt die schwarze Taste “0” betitigen. 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, tiberméfig langen Betriebszeiten ausgesetzt oder tiberlastet wird, stellt das Gerét
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 anschlieend die Startfunktion betétigt wird.

KONTROLLEN UND UBERPRUFUNGEN VOR DER EINSCHALTUNG

UBERPRUFUNG / KONTROLLE

VORGEHEN

Sicherstellen, d:
> Am Gerit, 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
Gegenstinde wie z.B. Werkzeuge, Tiicher, etc... und dass auch keine
Nahrungsmittel vorhanden sind.

Bei Auffinden solcher Objekte, diese entfernen.

Reinheit iiberpriifen:

> der Innenteile im Geritehals und der
Zerkleinerungseinheit

> der Stofivorrichtung

> des Reibvorsatzes, des Pressers und der Raspelrolle

> der Aufenfliche des Geriits

Alle Flachen 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.

Bei Auffinden von Schimmel oder anderen Unreinheiten die Reinigung dieser
Teile gemil beschriebenem Vorgang in Kapitel 5 durchfiihren

Zustand {iberpriifen:

> der festen Abschirmungen,

des Einfiilltrichters,

des Geriitehalses,

des Reibvorsatzes, des Pressers und der Raspelrolle
des Geriitekorpers

YV VYV

Alle festen Abschirmungen, etc.. miissen ihre vorgesehene Funktion erfiillen.
Sichtpriifung der angegebenen Teile um sicherzustellen, dass diese auf ihrer
AulBlenseite 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

> 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 Beschidigung sichtbar sind.
Sicherstellen: Falls wihrend der Uberpriifung des Steuerungenbetriebs seltsame Geréusche
> 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.

Sicherstellen:
> dass keine Olspuren sowohl auf der Ablage des
Geriits als auch in der Schnecke vorhanden sind

Sowohl wihrend der Bearbeitung als auch am Ende jeder Bearbeitung oder
zum Zeitpunkt der Montage der Zerkleinerungseinheit iiberpriifen, dass keine
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 allfillige
Ersetzung miissen durch Original-Teile des Herstellers oder mindestens Teile von gleichwertiger Qualitét, Sicherheit und
Eigenschaften benutzt werden. Weitere Auskiinfte sind beim anerkannten Kundendienst erhaltlich.

INBETRIEBNAHME

Der Bediener des Gerits kann das Geridt in Betrieb nehmen, unter Beachtung der unten stehenden 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 tiefstmogliche Position absenken,

Einen Sammelbehilter vor das Gerit aufstellen auf der Hohe der Ausgabe des Hackfleisches,

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

Die Nahrungsmittel von Hand in den Geritehals einfiihren und mit Hilfe des mitgelieferten Stopfers gegen
die Schnecke driicken,

Am Ende der Einfiilhrung des Nahrungsmittels in den Geritehals bzw. wenn kein Produkt mehr aus der
Schneidscheibe herauskommt, das Gerét durch Betitigung der Stopp-Steuerung “0” ausschalten.

5 ®mmoeao os

5. Fiir den Betrieb der REIBEINHEIT:

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 Gerit einschalten durch Betitigung der

Steuerung “I”,

Die Nahrungsmittel von Hand in den Reibvorsatz einfiihren und gegen die Raspelrolle driicken durch

Absenkung des Pressergriffs,

h. Am Ende der Einfiihrung des Nahrungsmittels in den Gerétehals bzw. wenn kein Produkt mehr in den
Sammelbehilter fillt, das Gerét durch Betdtigung der Stopp-Steuerung “0” ausschalten.

mo a0 o

@

Auf keinen Fall das Geriit ohne Nahrungsmittel im Inneren laufen lassen.
Auf keinen Fall die Reibeinheit bei montierter Zerkleinerungseinheit betreiben.
AUSSCHALTEN

Anschlieend 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

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

2. Einfiihrung von tiberméfig harten oder trockenen Produkten,

gehemmt werden.

Die gleiche Situation kann als Folge einer Stérung an der Stromversorgung bzw. wenn das Gerit 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. FEHLERSUCHE UND REINIGUNG

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 Stromversor llschaft 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 beizichen.
Einen Elektriker beizichen: 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,
. Eichung und Ansprechkurve ersetzen.
Betricbs- Durch Anhebung des Pressergriffes der Reibeinheit hélt das Gerit sofort an durch
unterbrechung Ansprechen des Sicherheitsmikros
Griff der Reibeinheit angehoben nsprechen des Sicherheltsmikros. - . .
Den Presser bis auf eine Hohe, die die Einfiihrung der Finger bis zur Raspelrolle
verhindert, senken und das Gerét starten.
Ursache/n nicht identifizierbar Direkt den anerkannten Kundendienst beizichen
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
Lo Thermomagnetschalter funktionieren iiberpriifen.
funktioniert .
. . nicht.
nicht: die
(Si:ehlnleacsl;eelor ?)flre Starttaste nicht betriebsfahig Betriebsfahigkeit der START-Taste iiberpriifen und eventuell direkt den
h . 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 beizichen

REINIGUNG

Es ist untersagt, laufende Organe oder Elemente von Hand zu reinigen.
Alle Reinigungseingriffe diirfen ausschlieSlich durchgefiihrt werden, nachdem das Geriit komplett von dem enthaltenen
Nahrungsmittel geleert und von der dufleren Stromversorgungsquelle isoliert wurde.

Das Gerit, die elektrische Anlage und die Bestandteile auf dem Gerét 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 Gerit in ein Spiilbecken oder unter einen Wasserhahn stellen.

Die Hygienestufe des Geriits und des passenden Zubehors fiir die vorgesehene Anwendung ist 2 (zwei): Gerite, die auf
Grund einer hygienebezogene Risikoanalyse den internationalen Anforderungen entsprechen, jedoch eine programmierte
Zerlegung des Gerits fiir die Reinigung erfordern.

HAUFIGKEIT PERSONAL VORGANG

Am Ende jeder Bediener
Arbeitsschicht und
jedenfalls vor der

tiglichen Benutzung

Alle Oberflidchen und die Teile am Gerit, die mit Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen, bzw.
Nahrungsmittelbereiche (innere Fliche des Trichters, des Geritehalses und der
Zerkleinerungseinheit, Stopfer, Presser, Reibvorsatz und Raspelrolle) und die Spritzbereiche
(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 anschlieBend alle Oberfliichen des
Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit einem weichen, nicht faserigen Tuch
abtrocknen.
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> Nur Teile aus rostfreiem Stahl der Mahlgruppe konnen auch in der Geschirrspiilmaschine
gewaschen werden, wiihrend Teile aus Aluminium oder Gusseisen, die in der unten

stehenden Tabellen aufgefiihrt sind, ko in der Geschirrspiil hine nicht
gewaschen werden.

»> DieN ge der Zerkleiner inheit muss nur bei Bediirfnis fiir eine neue
Bearbeitung erfolgen; die Teile in einem weichen, nicht faserigen Tuch eingewickelt
aufbewahren.

DESINFEKTION

» Nur Ph-neutrale nicht oxidierte Spiilmittel verwenden

» Bei Verwendung von Warmwasser (> 60 °C) soll man nur demineralisiertes Wasser
benutzen

Bei der Verwendung anderer Mittel, miissen sie dem Materialtyp angepasst sein.

Bei Maschinen mit Teilen aus Aluminium oder Gusseisen (siche Tabelle unten) konnen
Mittel mit Peressigsdure verwendet werden.

v

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 {iberpriift 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
Gerilt;

» Dampfreinigungsgerite;

» Reinigungsmittel, die CHLOR enthalten (auch nicht verdiinnt) oder daraus zusammengesetzt

sind, wie: Bleichlauge, Chlorwasserstoffsaure, Natronlauge, Entstopfungsmittel,

Reinigungsmittel fiir Marmor, Entkalkungsmittel, etc ... diese konnen die Beschaffung des

Stahls angreifen und kénnen unwiderrufliche Flecken oder Oxidation verursachen. Die losen

Ausstromungen der oben genannten Mittel konnen oxidieren und in einigen Fillen den Stahl

anfressen;

Metallplittchen, Biirsten oder Polierscheiben aus anderen Metallen oder Legierungen (z.B.

gewohnlicher Stahl, Alu, Messing, etc...) oder Werkzeuge, die zuvor fiir die Reinigung

anderer Metalle oder Legierungen benutzt wurden, konnten die Oberfliche verkratzten.

reibende Reinigungspulver;

Benzin, Losungsmittel oder entflammbare und/oder korrodierende Fluide:

Silberreinigungsmittel.

v

v VYV

KENNUNGSTABELLE VON PRODUKTEN MIT DER MAHLGRUPPE AUS ALUMINIUM

ALUMINIUM
MoD (Kode)
TS8 FTSM101
TI8 FTSMI101
TGS FTGM102
TGI8 FTGMI102
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KAP. 6. ENTSORGUNG
Realisierung der Richtlinien 2002/95/CE, 2002/96/CE und 2003/108/CE, iiber die gefihrlichen Substanzen verwenden
Sie Verringerung der elektrischen und elektronischen Ausriistung, sowie das Abfallverkaufen

|

Die auf dem Gerit abgebildete durchgestrichene Abfalltonne zeigt an, dass das Gerit
am Ende seiner Lebensdauer in einer dafiir vorgesehenen Sammelstelle getrennt
entsorgt werden muss.

=]

Die getrennte Sammlung des Geriéts 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 durchzufithrende Wiederverwertung,
Bearbeitung und umweltfreundliche Entsorgung trigt zur Vermeidung von mdglichen negativen Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit bei und fordert die Wiederverwendung und/oder Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Gerit besteht.

Im Gerit sind keine geféhrlichen Stoffe vorhanden.

Die unrechtmiBigere 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 Behandelter
EINHEIT Edelstahl Edelstahl Edelstahl A'“'}‘..“r"“m NS::‘l'r‘l Ifl“z
18/8 AISI 304 AISI 440 " rungs-
Nahrungs- mittel
mittel
Geritekorper und Trichter ° °
Messer und Schneidscheibe °
Zerkleinerungseinheit ° °
gestanzte Raspelrolle ° °
Presser, Griff, Reibvorsatz PY
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CFAPAHTUSA

Tapanrtus npepoctasisiercs Hal2 (1BeHAAATh) MECSIIEB € AAThI POIAKH.
FapaHTHﬂ TIOKPBIBACT PEMOHT OGOpyL[OBaHI/Iﬂ, HpI/IO6pCTeHHOFO B YIIOJITHOMOYCHHBIX TOPTOBBIX TOYKaX, €CIA 6y}:[CT JI0Ka3aHo,
4TO B 000PY/I0BAaHHN UMEIOTCsI JIeheKThl MaTepuana i COOpKH, Ha PUBEACHHBIX HIKE YCIOBUSIX:

1.

TI0]] TapaHTHel IoipasyMeBaeTcs OecTIaTHas 3aMeHa BCeX JIeTallel, Ha KOTOPBIX BBIABIICHBI (hpaOpHdHbIEC Te(eKTHL.
TapanTus sBseTcsa HeleiCTBUTENIBHOM B Clydae OTCYTCTBHS YeKa MM CYET-(DaKTyphl, CBUAETENbCTBYIOMIUX O
MPUOOPETEHNH, a TAKXKE B MPUBEICHHBIX HHIKE CITydasXx:

a. TOJIOMKA HJIM HOBPEKACHHE 000PYA0BAHUS IO HEAKKYPATHOCTH;
6. HCIO0JIb30BaHNE 000pPy0BaHMs 6e3 yueTa NpeJoCTepPeKEHH I, IPUBEICHHBIX B HHCTPYKIIUH;
B. TOBPEKEHHS, BbI3BAHHBIC HECOOTBETCTBUEM OKPYIKAIOLIEH Cpelibl, B KOTOPOil padoTaeT 000pynoBaHue, H

SBICHUAMH, HE 3aBUCAIIMMU OT HOPMAJIBHOr0 QYHKIIMOHUPOBAHHs 000pPYJ0BaHNMS (HAPYIICHHS HATIPSKCHUS
M YaCTOTHI B CETH);
I. PEMOHT, BBITTOJTHCHHBII JIMaMy WM UEHTPaMH, HE YIIOJIHOMOYCHHBIMU IIPOU3BOAUTEIIEM,
HCOGXOIU/IMO JEIaTh 3a1poChl HA FapaHTl/lI/IHOC OGCHy')Kl/lBaHl/le HCKIITOYUTCIBHO B YIIOJTTHOMOYCHHBIC TOPTOBBIC TOYKH 1
MacTepCKHe.
O60pyI[OBaHHC JOJDKHO NEPEAAaBaThCs IMPOU3BOAUTEIIO UIsI PEMOHTA HA YCIIOBUAX cbpacho-rIopT, J0CTaBKa
OCYUIECTBIIACTCA 3a CYET MOJIy4aTeis.
HUCKIIFOYEHA 3aMCHa 060][)}’2(0]321Hl/l$[j a TaK¥XKe MPOAJICHUE CPOKOB r'apaHTHUU B CIIEACTBUE PEMOHTA HDBpC)K}:[CHHﬁ.
MPOU3BOIUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a TIPSIMON M KOCBEHHBIH yIiepO JIF000ro THIa, HAHECeHHBIH TI0IIM U
npeaMeTaM, B CBSA3H C HEIIPaBUIIbBHBIM UCIIOJIB30BAHHEM 060py}103am/m HJIK 32 €T0 HEHUCIIOJIb30BAaHUE B IIEPUO/,
HEOOXOUMBIH JUIS €r0 PeMOHTA.

[ MOAETH [ TS8/TI8/TG8/TGI8/GM

I PyKOBOlICTBO 110 MCI0JIb30BAHUIO

I Bainyck | Hosops 2011
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IJIABA. 1. YCTPOMCTBO PYKOBOJICTBA
HEJIb PYKOBOJICTBA

BAKHOCTb PYKOBOJCTBA

]IaHHoe PYKOBOJICTBO IO UCIOJIB30BAHUIO CUUTACTCS HEOTheMJIeMOii YaCThI0 000PY/10BAHMS.
HEe0oOXOANMO XPAaHUTh PYKOBOJCTBO B TEUSHHE BCETO MEPHO/A HCHIOIb30BAHUS 000PYA0BAHHS

2. PYKOBOJICTBO JIOJDKHO IIPHIIATaThCs K 000PYI0BAHHIO B CIIydae €ro nepeiadn

3. MOMHMO BCEX CBEJCHHUI, HEOOXOANMBIX MOJIb30BATEINIO, PYKOBOACTBO COAEPIKUT (IO pasjenaM) dIeKTPHIECKHE CXEMBI,
KOTOpBIE HEOOXOIMMEI [Tl TEXHHYECKOTO 00CTyKHBAHHUS U BO3MOXKHOTO PEMOHTA.

OTBETCTBEHHOCTb

» B ciyuae noBpex/ICHHs WM yTEPH JAHHOTO PyKOBOJCTBA, MOXHO 3alPOCHTB €ro KOMHIo B YronHoMoueHHOM [leHTpe
OO6cnyKuBaHus.

»  JlaHHOE PYKOBOJICTBO COOTBETCTBYET COCTOSHHIO TEXHUKH HA MOMEHT CO3JaHNsi 060PyI0BaHIs; IPOH3BOLHTEIh
OCTaBIIsSIeT 3a CO0Oi NPaBo OGHOBIIATH NPOYKIIHIO U, CIEI0BATENILHO, MOCIIETYIONINE H3/IaHUs PyKOBOJICTBA, HE
OBGHOBIISISI TIPH TOM MPEBIIYIIYIO MPOLYKIMIO H W3JAHMS, 32 HCKIIOUEHHEM OCOOBIX CITydacB, KACAIOIINXCS 370POBbSI
1 0e301aCHOCTH Jofiel

»  Cnenyer npuaaTh 0co00€ 3HaUEHNE OCTATOYHBIM PUCKAM, TIPHCYTCTBYIOIIUM Ha 000pPY0BaHNH, M YKa3aHHAM, KOTOPBIX
JIOJIKHBI IPHAEPIKUBATHCS PAGOTHHKH.

>  TIpom3BOJHTEIh HECET OTBETCTBEHHOCTh 32 000PYI0BAHHE B €I0 MEPBOHAYAILHOM COCTOSHUM.

»  TpomsBoauTenh HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a MOBPEHK/ICHMS, BHI3BAHHBIC HECOOTBETCBYIOIINM HIIM HEIPABHILHBIM
WCIIOJIb30BAHHEM  00OpY/IOBaHMA ¥ JIOKYMEHTAIMH, HJIM 33 TOBPCKICHHMs, BBI3BAHHBIC HAPYIICHHEM HOPM,
HEBHHMATEILHOCTBIO, HEOCTOPOXKHOCTBIO, HEYMEHHEM M HEBBIOIHCHHEM MpPEAIHCAHHBIX HOPM  CO  CTOPOHBI
paboToiaTes, oneparTopa UM HaJaaukKa, i 3a JII0Oble BO3MOXKHbIC TIOBPEXK/ICHHS, BBI3BAHHBIC HETPABHIILHBIM M/HJTH
HECOOTBETCTBYIOLIMM HCIIOIb30BAHHEM.

> TlpousBoauTenh HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a IOCHEICTBUs MCIIONB30BAHHS HE(UPMEHHBIX 3aNacHBIX YacTeil Mim
3aMaCHBIX YacTeil ¢ HePaBHOICHHBIMI XapaKTEPHCTHKAMIL.

>  TIpom3BoaHTe/Ih HECET OTBETCTBEHHOCTH TOJIBKO 32 HH(OPMAIIMIO B OPUIHHAJIC HA UTANBSHCKOM SI3BIKE.

»  Hecobmo/enne ykasaHuii, COACPKAIINXCS B JAHHOM PYKOBOJICTBE, BEJET K HEMEICHHOMY TIPEKPAIICHHIO FapAHTHH.
OTBETCTBEHHBIC JINLA TIPENPUATHS, OTBEUAIONIHE 32 PAGOUYI0 JESATEIBLHOCTD, B chepe COOTBETCBYIOMMX MOTHOMOUMIL

u KOMHCTCHL{I/Iﬁ JOJIKHBI:

> IIpumeHsTh NpeaycMOTPEHHBIE MePhl O€30ITaCHOCTH;

> YBeIOMIATH ONEpaTopoB 00 ONpEIEeTeHHBIX PUCKAX, KOTOPHIM OHH IOJBEPraloTCs, M JIOBOAMTH JO HMX CBEJCHHSA
OCHOBHBIC HOPMbI TEXHUKU 6e30nacuoc1‘u;

> TpeGoBaTh OT BCEX OIEPATOPOB HCIOIHEHHS HOPM TEXHHKH OC30IIaCHOCTH M HCIOIB30BaHMS CPEJCTB 3allHTHI,

MPEeJOCTABICHBIX B HX PACIOPSIKEHUE:
> DTUM JI0JDKHBI 3aHUMAThCSI OJJTHOBPEMEHHO HECKOJIBKO PAOOTHHKOB.

I'TABA. 2. OBIIME JAHHBIE U XAPAKTEPUCTUKHU
HPETHAZHAYEHUWE U OCHOBHBIE YACTHU

Msicopy0OKka, CIpOeKTHPOBAHHAS /LISl MCII0JIb30BAHMS € MIACTHHKAMH, HMEIOIMMH OTBepcTH < 8 mm

MsicopybKa-Tepka, B JalbHEHIIeM Ha3bIBaeMasl «MallliHay, IPeIHa3HaYeHa [T TOr0, 4TOOBI:

1. Tloc )EICTBOM PACIIOJIOKEHHOT O C6OKY M3MENbYAIOUICrO y3j1a NepMaJibiBaTh U U3MEJIbYATh CBEKee He OXJIAXKIACHHOe U
He 3aMOPOKeHHOe MSICO NPH MOMOIIH Pe;KyIIMX HHCTPYMEHTOB, JUIs IIPHTOTOBICHH dapina, raMOyprepoB, KOTIET
U KonOacHBIX wu3Aenuit. Msco m0mKHO ObITH 0e3 KOCTeH WM JPYrMX dYacTed, OTIMYAIONIIMXCS OT Msca M0
KOHCHCTEHIIUH.

2. IMocpeICTBOM PacTonokKEHHOro ¢ 00PaTHON CTOPOHBI MAIIMHBI HATHPAIOIIETO Y3112 HATHPATH TBeP/ble ChIPbI, XJ1e0 1
nevyenbe.

I/I3mem)qa}oumﬁ y3€JI MallTiHbI COCTOUT U3 COCTOUT M3 BJICKTPUYECKOTO MOTOPA, BKIHOYECHHOTO €IMHBIM CINIaBOM (6330}31:1]7]

KOPITyC MalIKHbI). B HEKOTOPHIX MOJIEIISIX CIIIaB MOKET OBITh 3aKPBIT KOKYXOM (KOPITYC MALIMHBI ¢ KOKYXOM).

Msico JUIS U3MEJIBYCHHUS 3aKJIaIbIBACTCSA BPYIHYIO B 3arpy309HYHO BOPOHKY, PACIIOTIOKEHHYIO B BerHCﬁ 4aCTy MallIuHbI, 1,

TaK’Ke BPYUHYIO U C TIOMOIIBIO I1€CTa, IPOTATIKUBACTCS Yepe3 rOpJIOBHHY B IITHEK.

3arpy3o4Hasi BOPOHKA 3aKperjieHa Ha ropioBMHe MamHbl. IlecT cienan u3 miacTMacchbl, KOTopasi MOMKET MCIONIb30BaThCs ISt

paboTsl ¢ nuieBbIME NpoaykTamu. U3Menbuaroumii y3en Tuna Enterprise u nocraiisiercsi cepuiiHo ¢ nJ1acTHHKOI,

uMeloILeii oTBepCeTHs 6 mm.

IInactuna B cBOIO ouepeab NpuKarTa K pe3aKy MaXxOBUYKOM, YCTAHOBJICHHBIM HAa OTBEPCTUU U3MEJIbYAOIIErO OIoka.

M3menpuaromuii 6110k ChbeMHEI, Bce MaTepHaIbl, HEIIOCPEICTBEHHO CONPHKACAIOIINECS C TUIIEBBIMU IPOTYKTaMH,

COOTBETCTBYIOT HEﬁCTByIOHIPIM TUTUEHUYECKUM HOpMaM.

B naruparomem ysie Juist BpalieHust TEPKH MCIOJIb30BaH TOT K€ MOTOP, 4TO H JUISl H3MENIBYAIONIEro y3ia.

l'[po;[y]c'r JUIST U3MEJTBYCHUS 3aKIIaIbIBACTCS BPYIHYIO B 3arpy309HOE OTBEPCTHUE TEPKH, PACITOJIOKEHHOE B BEpXHCﬁ qacTH

MallMHbI, U, TAKKE BPYYHYIO, HOCPEACTBOM PYUKH HPKUMHOTO YCTPOUCTBA, MIPOYKT NPOTAIKKBaeTcs B 6apabaH TepKH.

CHCHYCT 3arpyaTb YMEpEHHOC KOJIUYECTBO MPOAYKTA, B IPOTHBHOM CITy4dac MalllMHA, TIPH OITyCKaHWUH MMPHKUMHOTO

yCTpOiicTBa, He HauUHeT paboTarh O1arogaps 3alUTHOMY MUKPOBBIKIIIOUATEIIO0, YCTAHOBICHHOMY Ha IPHKUMHOM YCTPOUCTBE.

bapabaH Tepky ¢ NPOGOHHHKOM HE CHUMACTCS C MAIlMHBbI.

Pag. di

TNEPEBOJL OPUTHHAJIA HHCTPYKIH 3 13




Ha mammue YCTaHOBJICHA OTIO3HAaBaTEC/IbHAsA TabJnuKa, Ha KOTOpOﬁ TIPUBC/CHBI CIICAYIOIIME JaHHBIC:

C€
4%

Mod. Hp
N kW
A
Ke. [ 2011 [kA
[ obpaszey]
TEXHUYECKWE JAHHBIE 1 KOHCTPYKIIUS
MOJEJIb
TEXHUYECKHUE JAHHBIE TS 8 TIS TG 8 TGI8 GM
Moumocts motopa (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/0,5 0,38/0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
BuyTpeHHHI pa3Mep H3MEnb. 60 60 60 60 .
oTBepcTHs (mm)
BHyTpeHHHiT pa3sMep HaTHPAIOIIEro . . 110 x 65 110 x 65 110 x 65
OTBEpCTHS (Mm)
Yacosas npoussox. msicopyoku (kg/h) 50 50 50 50 -
Yacosas npoussoz. Tepk (kg/h) - - 30 30 30
Macca (kg) 9 10 10 12 8
T'abaputHbie pa3mepsl: 270 x 260 x 270 x 280 x 380 x 260 x
AxBxC (mm) 360 350 360 400 x 280 x 360 280x 170x 310
YpoBeHb  aKyCTHYCCKOH — MOIIHOCTH

MOCTOSIHHBIH paBHBIH KOO h. A

Humxe di 70dBA

Buj roka - Yacrora

CM. TabIIMYKy MAIIHHbBL

Tox 1pu NOJIHOI 3arpy3Ke

CM. TabJIMYKY MAIIHHBL

HomunansHoe HarpsoKEHUe

CM. TaGIHYKy MAIIHHbB

HarnpsiskeHHE BCTIOMOTATE/IbHBIX IICTICH

AC 24V —DC 24V

Macca u_u HeHTpasb TTu TN
CTenens 3auThl 1P X3
Mecto npuMeHeHHs B 1o "

PacrionosxeHre MarHbI

P if cTou, ny Tif 1151 ii IPOMBILILIEHHOCTH, BbicoTOH 900/1100mm ot
10J1a , ¢ COOTBETCTBYIOIICH OTOPHOH MOBEPXHOCTHIO, CO CBOOOIHBIM MaHEBPEHHBIM
TPOCTPAHCTBOM Kak MHHHMYM 800mm

Makc.TemnepaTypaBo3yxa
OKpYKaIOIeil cpejibl

+40°C

MunnManbHOE Tpebyemoe o

500 lux

COOTBETCTBHE U3/ICITHS JUPEKTHBAM

2006/42/CE, 2006/95/CE 1 nociejyroliie H3MeHeH s U gonoiaHenus, Per. 1935/2004

V3EIX TS 8 TI 8 M?‘i[}ESJIb TGI8 GM
Ba3oBelit KOpITyC MaINHBL ) L] [ ]
Koprmyc marmst ¢ koxyxom (I) [ ] [ ]
Hsmenpuarommii yzen [ ] [ ] [ [
Bapaban tepku ¢ 1poGoHHHKOM L] L] [ ]
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Y3EJ NPUMEP

. 3arpy304Has BOPOHKa

. KOPITyC MaIIMHBI

. mepekodarens ON /
OFF

. PYKOSITKA OJIOKUPOBKH
OTBEPCTHSI

. Grokupyromumit
MaxOBHYOK

. FTOPJIOBUHA MallIMHbI

w N
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=

Msicopy0ka: Kopnyc ¢ kokyxom (I)

. 3arpy304Has BOPOHKa

. KOpITYC MalluHbl

. mepekutogarens ON /
OFF

. PYKOSITKA OJIOKHPOBKH
OTBEPCTHUS

. GroKHpyrommit

MaxOBHYOK

TOPJIOBHHA MAIlIMHbI

. pydKa NPHKUMHOTO
ycTpoiicTa

. OTBEPCTUE TEPKU

. COOPHHUK IIPOJyKTa

[N
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w

A
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Msicopybka/repka: 6a30Bblii Kopiyc Msicopybka/Tepka: Kopnyc ¢ koxkyxoMm (I)

. KOPITyC MalIuHBI 1
. mepexirodareas ON / JL <—3

)

OFF

. pydKa NPHKUMHOTO
ycTpoiicTaa

. OTBEPCTUE TEPKU

. COOPHHUK IIPOJyKTa

w
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Tepka: 6a30Bblii KOPIYC MAIHHbI

Msmenbuarommii ysen

. U3MEIIBbYAOLIECEe

OTBEpCTHE

IITHEK

pe3ak

. nephopupoBaHHAs
TUTaCTUHKA

. GroKHpyrommit
MaxOBHYO0K

)

O

v

N
@
DD @ 6
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KOPPEKTHOE HNCIIOJIb30BAHUE, HECOOTBETCTBYIOHIEE

HUCITIOJb30OBAHUE, HEKOPPEKTHOE NnJn 3ANPEIIEHHOE
HUCHOJb30BAHUE
Maiunta, onucaHHas B JaHHOM PYKOBOJCTBE, IPEAyCMOTPEHA IJisl YNpPaBICHHUs €ii OJHUM ONepaTopoM, OOy4eHHBIM U
OIOBEIICHHOM 00 OCTATOYHBIX PUCKAX, M MMEIOLIUM 3HAHHS B 00JIACTH TEXHUKH OE30MaCHOCTH HA yPOBHE OTBETCTBEHHBIX 32
TEXHHUYECKOE OGCJ’Iy)KI/IBaHI/ICA
1. ITIpu KOPPEKTHOM HUCIIOJIb3OBAHWH, HeCOMHEHHO, MaIlIMHA JIOJKHA UCIIOJIB30BATHCS TOJIBKO JUIS:
2. Ha u3menpuaroiem y3J€: NEPEMOJIKM U U3MEJIbYCHUST CBEXKEero He OXJIAKIACHHOr0 WM He 3AMOPOKEHHOro mMsca
TIPH TOMOIIH PEKYIIMX HHCPYMEHTOB. MsICO JIOJDKHO ObITh 6€3 KOCTei MIIN JIPYrHX YacTeil, OTIIMYAIOIMXCS OT Msca
10 KOHCHUCTECHIIUH.
3. Ha Haruparorem y3ne: juisi HATHPaHHSI TBEPABIX CHIPOB, XJ1e0a 1 MeYeHbsI.

Manmny Hens3s ucrionszoBath HECOOTBETCTBYIOHINMM OBPA30M, B yacTHOCTH:

1. HE JIOITYCKaeTCs IOMAIIHEE UCII0JIB30BAHUE,

2. MallliHa HE JO0JDKHa paGOTaTb TIpU 3HAYCHUAX, OTIMYHBIX OT 3Ha‘{eHl/lﬁ, TNPUBEICHHBIX Ha TAOIMYKE C TEXHUICCKUMU
XapakTepUCTHKAMH,

3. B CJIy4yae HUCIIOJIb30BaHU MallWHBL CﬂOCOGaMl/l, OTJIMYHBIMHU OT MPUBEACHHBIX B JaHHOM PYKOBOJICTBE, [IPOU3BOAUTEIIL
CHHUMaeT ¢ cedst H}OGyIO OTBETCTBCHHOCTb.

4. TI0J1b30BATE]Ib HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a MOBPEKICHUSA, BBI3BAHHBIC HeCOﬁJ’IIOL[eHI/IeM yCJ'IOBPlfI JKCIUTyaTalnuu,

OTOBOPCHHBIX B TCXHUYCCKUX CHCHH(bI/IKaHI/DIX W TIPU TTIOATBCPKICHUU 3aKasa.

5. I/ISMCJIB‘IaIO!!!Hﬁ y3eJ He J0JIKEeH padoTaTh BXO0JIOCTYIO; NIPW MCIHOJb30BAHUM HATHPAKIIEro y3ja CHUMaTh
MSMCJ'IL‘IHIO!!!l/lﬁ y3eJa,
6. HE NOBPEXJAaTh U HE NTOPTUTH CIICIIUAJIBHO, 4 TAKKE HE CHUMATh U HE NIPATATh TaOIHUKH

Mammny Henbss ucnoiszoBats HEKOPPEKTHBIM niu 3AITPEITEHHBIM OBPA30M, n0CKOJIBKY 3TO MOKET

MoBJIeYb 3a co00H HaHeceHHe yiiepOa WM paHeHUH onepaTopy, B YaCTHOCTH:

3aMpelIeHo mepeMenaTh MAuIHHYy, KOT/Ia OHa MOJIKII0UeHA K YJIEKTPUYECKON CeTH;

3arpenieHo TAHYTh 32 3JIeKTPHYEeCKHii IPOBOI MAIIMHBI JUIS €I0 OTKJIIOYEHHUS! OT PO3ETKH;

3aMpPENICHO CTABHTD TSKeJIbIe MPeAMeThl Ha MAIIMHY WIH Ha JICKTPHYSCKHIT TIPOBOJ;

3aIpenieHO YCTAHABIMBATH YJIEKTPHYECKHI NPOBO/ Ha PEXYIHE HIM MOTyIIHe 00XkKeub JeTaH;

3aMpenieHo MCIONb30BaHNE MAIMHBI TIPH TIOBPEXKICHHBIX 3J1eKTPHYECKHX NPOBO/IaX HJIM MeXaHH3MaX yYNpaBJIeHusl;

3aMPENICHO 0CTABJSATH BLIKJIIOYEHHOI MAIMHY [P BKIIOUYEHHOM B PO3ETKY 3JI€KTPHYECKOM IIPOBOJE,

3aMpeneHo OCTABIATH 0€3 MPHCMOTPA 3arpyKeHHYI0 MAIIUHY;

3aIPENICHO BCTABJIATH J1100bIe MPeMeThl B BEHTHIALMOHHYIO KPBIIIKY MOTOPA;

3alpelCHO yCTAHABIMBATL MAIIMHY He HA paboumii cT0J1, NPUMEHAEMBI B MUIIEBON MPOMBIIIICHHOCTH U BBICOTOI

900 - 1100mm ot ypoBHS 1014,

10.  3ampemieHO yCTAHABJIMBATDL JI100ble MpeAMeThI 110/l OCHOBAHHE MALIMHBl WM PACIojaraTh TPSIKHU U IIpOYee MEKLY
OTIOPHBIMU HOXKKAMH MAILIMHBI U Pa00YUM CTOJIOM;

11.  3ampenieHO NpMMeHEeHHE BOCIIAMEHSIOIMXCSl, KOPPO3MBHBIX HWJIM BPEIHBIX BEMIECTB /ISl YHCTKH,

12, 3ampemieHoO MOrpysKaTh MALIHHY B BOLY WM APYIHE KUAKOCTH;

13.  3ampemieHO MCHOJIb30BaHHE HEYNOJTHOMOYEHHOI0 NEepPCOHAJAa M IepCOHANa B OJEXKJE, HEe NPEeJyCMOTPEHHOH s
paboThl HA MAIMHE;

14.  zampemieHo BCTaBJIATL B TFOPJOBHHY H3MeJbYAalOIIero y3Ja MJIH OTBePCTHEe TePKH NPOIYKTHI WM NPeIMeThbI,
HMeIHe XAPAKTePUCTHKH, OTJIMYAIOIIHECs OT MNPEAYCMOTPEHHBIX JUISi HOPMAJIBHOTO HCIIOJNB30BAHHUS, KAk
HAInpHuMep, KOCTH, 3aMOPOKEHHOE MSICO, HE IMHILEBbIE IPOAYKTBI U APYrUe IPeMEThI, HampUMep, mapQbl U T.1.

15.  3anpemieHo BCTABJIATH B 30HY BBIXO/IbI HATEPTOr0 NMPOAYKTA JI00ble MpeaMeThl, KaKk HalpuMep, JIe3BUs HOKEH M
Ta....,

16.  3ampeleHO CHUMATh BOPOHKY BO BpeMsi paboThl MaIlIMHBI H, B JIIO0OM CITydae, KOT/Ia y)Ke 3aJI05KeH MHIIEBO IIPOYKT
Uit 00paboTKH;

17.  3ampeuieHo 0¢aa0JATh PYKOSITKY OJIOKMPOBKH OTBePCTHS WM OJIOKHPYIOLIMIE MaXOBHYOK BO BpeMs pabOThl U
paHee, 4eM 3a S5 ceK. OT KOMaH/Ibl OCTAHOBA MAIIUHbI;

18.  3ampemieno GyHKIMOHMPOBAHHE ¢ He320JJOKMPOBAHHBIMH HJIH CHATHIMH 3aLIHTHBIMH IPHCIIOCO0JICHUSIMH;

19.  3ampemieHo YacTHYHOE CHSITHE 3aIUTHBIX IPUCIIOCOOICHHIN U CUTHATH3ALINH;

20. 3ampemieHO (YHKIMOHMpPOBaHHME O€3 NPUMEHEHHS CO CTOPOHBI IOJB30BAaTENIL BCeX Mep MO HNPeI0TBPAINECHHIO
0CTaTOYHBbIX PUCKOB;

21. 3ampemeHO KYpHTb HJIM HMCIOJIb30BATh NPHOOPLI ¢ OTKPBITBHIM ILIAMEHEM M HCIOJIb30BaTh BOCILIAMEHSIOIIHECS
MaTepHuabl, €CIIM TOJIBKO HE IPHHATHI BCE COOTBETCTBYIOIINE MEPBI TEXHUKU O€3011aCHOCTH;

22.  3amperieHo MOJKIYATh WK PeryJIMpoBaTh KOHTPOJIbHbIE U GJOKHPYIOIIHE YCTPOICTBA, TAKHE KAK PYKOSITKH U
no0GHoe BO BpeMsi pabOThI MAIIMHbI, @ TAK)KE HEYTIOJTHOMOYCHHBIM JIMIIAM.

23.  3anpemaercst HCIO0Jb30BAHHE NIACTHHOK C OTBEPCTHAMH > 8mm.

VXA N B DN

Mosab30BaTesib B JI060M Clyyae HeceT OTBETCTBEHHOCTH 3a MOBPEXKICHHS, BbI3BAHHBIC HECOOTIOACHHEM YKa3aHHBIX
YCJIOBUI KOPPEKTHOIO HCIOJIb30BaHUsA. B cilydae BO3MOMKHBIX COMHEHMH oOpamiarbcs B YIOJIHOMOYEHHbIE IleHTpbI
OO0cyKUBaHUS.
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I'TABA. 3. UHCTPYKIHUH 11O TEXHUKE BE3OITACHOCTH
HOPEJOCTOPEXEHUSA, KACAIOINUECHA OCTATOYHbIX PUCKOB

OCTATOYHBIN PUCK, BBI3BAHHBI CHITUEM ®UKCUPOBAHHBIX 3AIIMTHBLIX NPUCHOCOBJIEHUI
M PABOTOM C IOJJOMAHHBIMWA/ W3HOIEHHBIMHW JETAJISIMHA

Hu B x0eM ciydae onepaTop He JOJIZKeH MbITATHCS OTKPLITh WIH CHATH (PUKCHPOBAHHbBIE 3AIMUTHbIE PHCIOCO0IEHNUS
MJIH IPUGOPBL.

B MomenTBI cﬁoplcn, TeXHUYECKOT0 00CTYKUBAHUS H YUCTKH, a TAKIKE BO BpeMsi BCex ganbﬂeﬁumx PYYHBIX onepagm“l,
TIpY KOTOPBIX PYKHU U APYTUE YaCTH TEJIa HAXOJATCS B OIIACHBIX 30HAX, NMPUCYTCTBYIOT OCTATOYHbBIC PUCKH, COCTOALLINE B
OCHOBHOM B:

1. yaapax 06 1eTaju MauIuHbI

2. napanuHax /T CCaaAuHaXx, MOJYYECHHBIX IIPH KOHTAKTE C IIePOX0OBATHIMH A€TAJIAMH MAalIUHBbI,
3. YKo1aX 00 ocTphIe 1eTaju,

4 nope3sax 00 ocTpble AeTAJTH MAIIHHBI.

Kpome Toro, paGOTHHK M CICLMATHCT HO TEXHUYECKOMY OOCITY)KMBAHHIO JOJIKHBI OBITh IOATOTOBJEHBI K PYYHBIM
onepanuaM, BbINOJHAECMBIM IPH OTKPBITHBIX MPEAOXPAHUTEIBHBIX npncnocoﬁneﬂuﬂx, U OOJIKHBI OBITH OTIOBEIIEHBI O
CBSI3aHHBIX C 3TUM PUCKAX, a TAKKE YIIOJTHOMOYEHBI OTBETCTBEHHBIM JIMLIOM.

SAHIUTHBIE YCTPOUCTBA MAINIHUHbBI
3auuTHBIE YCTPOUCTBA U HPUCIIOCOOIEHHS MALLIMHbBI HE CIIEAyeT CHUMATb.
Ecmm xe oHm JOJIKHBI OBITH CHSITBI B CBSI3H C PEMOHTOM MaIIWHBI, HeOﬁXO}]"MO HEMEUICHHO NPHMEHUTH BCE€ MephlI M0
MPHBJICYECHUIO K 3TOMY BHUMAHHUSA U N0 MAKCUMAJIBHO BO3MO’KHOMY COKPAILICHUIO CBSI3AHHOI ¢ ITHM ONACHOCTBIO.
3&].LII/ITHLIC yC’I‘pOﬁCTBa n Hp]’lCl’IOCOGJ’[CHI/IH MalIrHbI TOJIKHBI OBITH YCTaHOBJICHBI HA MECTO KaK TOJIBKO 3aBEPIINIIACh
HEOGXOHI/IMOCTb B UX BPDEMEHHOM OTCYTCTBUH.

IlepenaToyHble MeXaHM3Mbl MANIMHBI TIOJHOCTBIO H30JIMPOBAHbI (DUKCHPOBAHHBIMM 3ALIUTHBIMH I[PHCIOCOOICHHAMH,
KOTOpBIE IPEOTBPAIIAIOT JOCTYI K JIFOOBIM KHHEMATHYECKHM LETISM.

Jlns Bcex  ycTpoiicTB 0€30MaCHOCTH, BKIIOYAIONMX JETAM CHCTEMbI YIPABICHUS M KOHTPOJS, OTBEUYAIONIME 3a
6€3011aCHOCTb, HCIIOJIB30BaHbI IPOBEPEHHBIC KOMIIOHEHTHI M IPHMEHEHBI IPOBEPEHHBIC TIPHHITUITBI

H3menbyaromuii yiei:
1. VuurteiBas TO, KaKUM OGPaSOM HUCIIOJB3YETCSl MalllMHAa WM JJId 4€ro OHa MNpEeIHa3Ha4Y€Ha, €€ MOJABWIKHBIC YaCTH HE

H30JIMPOBAHbI (bHKCHpOBaHHbIMM 3alIATHBIMU ﬂpMCHOCO6J’IeHI/IﬂMK, CBbEMHBIMU  3AIIUTHBIMHA HpHCﬂOCOGHeHI/IﬂMﬂ nii
JAPYTAMHU 32U THBIMA yCTpOﬁCTBaM".

2. HeTaJ'Il/[ H3MEJIbYAIOLICIO y3Jia pacIioIOKEHbl HA TAKOM PACCTOAHUU OT BXOJAHBIX TOYEK, YTO OMNACHBIC TOYKH ABJIAIOTCA
HEIOCTYITHBIMH.

Haruparoomwuii y3en
1. VuurteiBas TO, KaKUM OGPHSOM HUCIIOJB3YETCsl MalllMHAa W JJI1 4€ro OHa MNpEeIHa3Ha4Y€Ha, €€ MNOJABWIKHBIC YaCTH HE

M30JIMPOBaHbl (PMKCHPOBAHHBIMH 3alIUTHBIMU HPUCIIOCOONCHUSIMH, ChEMHBIMU 3alIUTHBIMU HPUCIIOCOONCHUSIMI MK
JIPYTHMH 3aIUTHBIMU YCTPOHCTBAMH.

2. Ha y3ne pydYknm M NPHXMMHOTO YCTPOWCTBA YCTAHOBJIGH MHKPOBBIKIIOYATENb, KOTOPHI OCTHABJIMBACT BpAICHHE
GapabaHa TepKH, KOT/Ia €CTh JOCTYII Yepe3 ee OTBEPCTHE.
3. B HIDKHEH 4acTH HATHpAIONIEro y3lIa, Ha BBIXOJE HATEPTOTO HMPOIYKTA, PACIOIOKEHO 3alUTHOE HPUCIIOCOONCHNE B

dhopme pemieTkH, KOTOpasi He MPEAOTBPALIAST IPOHUKHOBEHHUE TTaNblIeB B 6apabaH TepKu.

3ammrTHOE Pyuxa
npHCEnoco- NPHAKHM.
OaeHne B yceTpoiicTa
dopme c
pemerKn MHKPOBBIK-
JnoyaTesemMm
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I'JTABA. 4. IEPEBO3KA, YCTAHOBKA U UCIIOJIb30BAHUE

Mamunoii MoKeT ynpaBjisiTh HCKIIOUHTEIbHO YIIOJHOMOYCHHBIH, T0IKHBIM 00pa3oM 0OydYeHHbII TepcoHal, MMEromuit

JIOCTATOYHBIA TEXHUUYECKUH OTIBIT.

Iepen BK/IIOYEHNEM MAIIMHBI IPOU3BECTH CJIC/IOLINE ONIEPaIIUIL:

> BHUMATCJIIBHO U3YYUTh TEXHUYECKYIO JOKYMEHTAIUIO,

> M3y4HTh BCE 3allUTHbIE M aBapHilHble TNPUCIIOCOOJIEHMS, MMEIOIMECs Ha MalllMHe, WX pPAacloJOkKeHHe |
(DYHKIIMOHHPOBAHKE.

Heyno/iHoMoYeHH0e HCII0/1b30BAHNE OCHOBHBIX H JIOTIOIHUTEIbHBIX 3AIIMTHBIX YCTPOHCTB MOKET IIPHBECTH K IIIOXOMY

(bYHKIIMOHMPOBAHUIO N BOSHMKHOBEHHIO OMACHBIX JUIsl IEPCOHANIA CHTYyaInit

PACHAKOBKA - OTKPBITHUE

OINMCAHUE YITAKOBKH — KAK U3BABATBLCS OT YITAKOBOYHOTI'O MATEPHAJIA

MalimnHe! yIiakoBaHbl TAKHM 00pa3oM, 4To0BI B HUX HE TOTAalii KHIKOCTH, OPraHHYCCKHE MATEPHUH U SKUBBIC CYIIECTBA: JIs
OTOTO OHH ITOKPBITHI MOJIHI THJIEHOBO# !ﬂaKOBKOﬁ Y MOMEUICHbl B KAPTOHHVIO KOQOﬁK! COOTBETCTBYIOIIUX pPa3sMeEpPOB.
CBOGO/IHBIC POCTPAHCTBA B KOPOOKE 3aIIOJHCHBI 3AMOIHSIIONINM MATEPHAIOM.

He BbIOpackiBaTh yNakoOBOYHBIN MaTepuad B OKPYKAIOIIYIO Cpely, COXPAaHSATh €ro I BO3MOXHBIX II€PEBO30K MM
OTIPABIATH €ro Ha TepepabaTeiBatonme GadpHKH.

OHCHKa OMOJIOTHYECKOH COBMECTUMOCTH MaTepuanaoB, HCIOJIb30BAHHBIX MJISI YIAaKOBKH, BXOAHWT B OTBETCTBECHHOCTH
M0JIb30BaTeJIA.

Paborozarens 00s13aH 3HATH COOTBETCTBYIOIINE A€iiCTBYIOUINE 32aKOHbI COGCTBEHHOH CTPAHBI U COGIIONATH HX.
3anpeieno U HAKa3yeMO BbIOPACHIBATH MAIINHY H JIEKTPHYSCKOE OCHAIICHUE B OKPYKAIOLIYIO CPEey.

HPEJIBAPUTEJIbHBIE OINNEPAIIMH IO IMMOATOTOBKE

JEKTPUYECKOE IUTAHUE

ToxkiroueHre K 2JIEKTPHYECKOM CeTH JOJDKHO COOTBETCTBOBATH OTHOCSLIMMCSI K ITOMY 3aKOHAM CTPAHbI, B KOTOPOii
Oy/IeT HCI0/Ib30BaThCs 000pY/10BaAHME.

Tun u HAIPSKEHUE JJICKTPUYECKOro MNUTAHUSA BCErja AOJKHBI COOTBETCTBOBATH [aHHbIM, YKa3aHHbIM Ha TabNInuKe
MallfHbL.

MOHTAX / AEMOHTAX UBMEJIBYAIOILIEI'O Y3JIA
Onepanuu 110 MOHTaXy/ IEMOHTAXKY JI000 IeTany MaluHbI A0JIKHbI BLINOJIHATHLCS NPH HepadoTaloueii MalIuHe U Npu
BHJIKe, OTK/IIOYEHHOI 0T PO3ETKH, TO €CTh, IPH YCTPOHCTBE CEKIIMOHMpPOBaHHUs B monoxkennn OFF.
MoHnTax H3MeJbYAI0IIEro y3/1a Ha MallluHy IPOU3BOAUTCS B 1BE (baSLI (B Ka4eCTBC MILTIOCTPALIHHU ITPUBEJICT 6a30BBbIi KopIryC
MSICOPYOKH-TEPKH ).

Daza Ne | Ha M3MEIbLYAIOMIEM _y3ie

BBITTOJIHACTCS Ha paGU'—leM CcTojie B

TIPUBE/ICHHOM HUIKE IMOPsIAKE:

3. Bcrasute B otBepcrie (1) B
CIIC/LYIONIeM TIopsikee: MmHek (2), pezak
B YKAa3aHHOM Ha pHUC. MOJO0KECHHUU H
BCTaBJICHHOM B IIKBOopeHb  (3),
nepGOpHpOBaHHYI0  TIACTHHKY  (4)
3aKpEIUICHHYIO B 0TBepcTuH (1);

4. 3aBUHTHUTb U 3aKPCIUTH OJOKUPYIOLIHI
MaxoBHYOK (5).

Dasza Ne 2 BBINOJIHACTCS HA MAlMHE:
5. BcraButh 0 KOHIA  COOpaHHBIH
u3Menbualomuit ysen (B) B Mammny

(A);
6. 3arTsaHyTb PYKOSITKY OJIOKMPOBKH
OTBEPCTHS ©) TaxK, 9TOGBI

mMenbualomuit - ysen  (B)  Obin
3aKpeIUICH Ha MainHe (A);

7. BcraButh Bopouky (D) B ropioBuny
MamIMHbI

8. Temeps MallMHa TOTOBA K paboTe.

Onena!!uu 110 JI€MOHTAKY HM3MEJIbYalOUIero y3Jja ¢ MallluHbl BBINOJHAKOTCA B IMOPSAJIKE, 06paTHOM 0 OTHOLICHUK K
OIMCAaHHAM BbIIIIE MOHTAKHBIM OIepalusiM, HaunHas ¢ das3el Ne2 u nepexo/s Ha dazy Nel.
Z[,.TIH nqueﬁ pa6OTBI ¥ JIOJITOBEYHOCTH IUIACTUHKH M pe€3aKa pEKOMEHAYETCA BCeraa Aep;KaTb UX COCAUHEHHBIMH.
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VYerpoiicTBa ynpaBieHHs CHPOSKTHPOBAHbI M BBIIOJIHEHBI TaK, YTOOBI ObITh HAJIECKHBIME U IIPOYHBIMH K HOPMAIbHBIM
pa6oan BO3JZ[C]7[CTB]/I$[M, K TIPEAYCMOTPEHHBIM YCHIIMAM W BHCIITHHUM BEIIECTBAM. Kpome TOT0, OHH XOpOIIO BHJIHBI, JIETKO
OTJIMYMMBI U IOMEYEHbI COOTBETCTBYIOIICH MAapKHPOBKOii. Hike npuBeieHbl OCHOBHbIC YCTPOHCTBA YIIPABJIEHUS:

THIT/ IBET

CCBIIIKA / ONUCAHUE

Knornka / uepnbiit

“0” / KHorka 0cTaHOBa MALMHBI

Knornka / Gemblit

“I” / Knorika 3amycka MalnHbl

3AIIYCK

3amycK MalIMHBl BO3MOKEH TOJBKO TPH CMEIMAJbHOM BO3/ICiCTBHH HAa COOTBETCTBYIOIEE YCTPOICTBO yNpaBJIeHHS:
Oeyto kHOTIKY “1”, mpeiHa3HAYCHHYIO IS 3aITyCKa MAIIHHBIL.
,

OCTAHOB

JI1st ocTaHOBA HAKMMATh Ha YepHYI0 KHOIKY “0”. B citydae JIMTeILHOT0 HIIM KPATKOBPEMEHHOI'0 0CTAHOBA, IIPEXK/IE YeM
CHOBA BKJIIOYATh MAallIMHY, HeOﬁXOI[]/IMO BBIHYTh M3 HEE BCC IMUIIECBBIC TIPOAYKTBHI: CJICTOBATE YKAa3aHUAM 110 IEMOHTAXy

H3MEJIbYaroUIero ysia.

HAJIEXKHOCTb ®YHKIIMOHUPOBAHUSA

Eciu  MammHa HaXOmMTCS IO YCHIIMEM, IOJBEPracTCs CIIMIIKOM IIPOJIOJDKHTENBHOMY —(YHKIHOHUPOBAHUIO —HIIH
(DYHKIIMOHMPOBAHHIO O YPE3MEPHON HArpy3KOi, OHA HEMEUICHHO OCTHABJIMBAETCS OJarojaps BCTYILIGHHIO TEPMUUYECKON
3alUTHL. B 5TOM cilydae 10:K1aThesi TOJIHOTO ee OXJIAKICHMs, TPEXKIE YeM 3aIyCKaTh ee.

OTCYTCTBUE HANPSOKEHUSA

B Clly4ae MpepbIBaHUSA DJICKTPUYECCKOTO MATAHUA WA OTKJIFOYEHUS MAllIMHBI OT BHCKTPI/I'{CCKOI‘/'I CETH, MOXKHO IPOU3BOJAUTH €€
3a1ycK, cliaenys COOTBETCTBy}OILleﬁ npoueaype, TOJbKO I0CJe BOCCTAHOBJIECHHS JJIEKTPHYECKOro MNHUTAHMA WIH

MOAKJIIOYEHHS K CeTH.

OTKPBITUE NPUKUMHOT'O YCTPOMCTBA

TIpy noaHATHH PYYKH MPHKUMHOIO YCTPOHCTBA HATUPAIOLIETO y3/1a MalllMHA HEMEIGHHO OCTaHaBIMBaeTcs 6aroaaps

TIOAKITFOYCHUIO 3aIIMTHOTO MUKPOBBIKJIIOYATEIIS.

MaryHy MOXKHO BHOBb 3aIyCTUTh TOJIBKO OITYCTHB NPHKMMHOE YCTPOHCTBO JI0 Mpe/ielia, He JOMYCKAOIEero IPOHUKHOBEHUS
HaJbIeB B 6apabaH TePKH, U CIIeTysl HHCTPYKIHSM TI0 3aITyCKYy.

KOHTPO.JIb U NPOBEPKU NEPE/I TYCKOM B XO/T

IMPOBEPKA / KOHTPO.Ib IIEPE]] ITYCKOM B XO/I

CIOCOBBI BBINMOJIHEHUSA

V6enuthes, uto:
> Ha B BOJ B rOp. MalINHBI, B
OTBEPCTHH TEPKH H HA BBIX0/Ie HATEPTOI0 NPOAYKTA

OTCYTCTBYIOT MOCTOPOHHHE NMPEAMEThI.

BusyanbHblii KOHTPOJIb yKa3aHHBIX YaCTCH 1JIs BBISIBIICHHUS OTCYTCBHS
TIOCTOPOHHUX MPEIAMETOB, TAKUX KaK, HAIIPUMEP, PAa3JINYHbIC HHCTPYMEHTDI,
TPSATIKK ¥ T.JI. ¥ OTCYTCTBHS ITHIIEBBIX TIPOJYKTOB

B CIy4Jac HAINYHSA YIAJIUTh UX.

Y6enutnes B uncrore:

Heo6x011M0 BU3YanbHO MPOBEPUTH BCE IIOBEPXHOCTH YKA3AHHBIX JCTANCH

> BHyTpeHHMX qacreit l"OpJ'lOB“lel MAaIIHHbI H Tiepe]l UCIO0JIb30BAHUEM MAllIMHBbI, 4TO0bI y6e).m'rbc;1 B UX YUCTOTE.
H3MeJIbYAIONIEro y3aa Yo KacaeTcs BHYTPEHHEH YacTh H3MEIbYAIOIIEro y3/a, JUls OCYIeCTBIICHHUS

> BBIOpackIBaTeei BH3YaJbHOTO KOHTPOIIS HEOOXOIMMO €ro pazodpaTh.

> OTBepPCTHS, IPHKUMHOTO yCTpolicTBa U 6apadana B ciyuae nanuumst neceHu WM APYTHUX 3arpsA3HEHHIA, IPOU3BECTH OUHCTKY
TepK", Clie/lysl yKa3saHusiM TIJ1aBbl 5.

> il HOBEPXHOCTH bl

Yﬁeg (UThCA B LICTIOCTHOCTH:

Bce dukcHpoBaHHbIC H IPYTHE 3alIUTHBIC TPUCITOCOOICHHUS IOMKHBI

> ¢ I HBIX 3aIAT. 1] JIeHHii BBITIOJIHATB (DYHKIIMH, JUT KOTOPBIX OHM TPETYCMOTPCHBI.

> 3arpy304Hoii BOPOHKH, TIpon3BouTh BU3yaIbHBIH KOHTPOIIb YKa3aHHBIX A€Tasei Ul MPOBEPKH

> I'OpJ'IOBI/lHI:l MAaUIMHbI, LEJIOCTHOCTH X BHEILHEH TIOBEPXHOCTH.

> 0TBEPCTHSI, NPHAKMUMHOIO0 yCTpoiicTBa M 6apadana ITpy mepBhIX MPU3HAKAX PO3UH WM TOJOMKH JCTAIIN HCOOXOIMMO ce
TepKH 3aMEHHUTb.

> Kopmyca

Yﬁeg (UTBCA B DYHKIIMOHUPOBAHUH:

> JeTaJieii CHCTeMbI YNIPaBJIeHHsi / KOHTPOJISI CHCTEeMBbI
6e30macHOCTH;
> YCTPOHCTB ynpasJjieHust.

Bce yerpoiicTBa 10KHbI BBITOIHATS QYHKLMH, U1k KOTOPBIX OHK
MPEJLYCMOTPEHBI.

VIpaBisaTh HEMOCPEICTBEHHO YCTPOHCTBAMH JUTS BBIOTHCHHS HMI
HEO0OXOUMBIX (DyHKIIHIL.

HcnonnuTenbHbIe MEXaHH3MbI H BCE IPYTHE ACTAIN JOJIKHBI 3aMEHSAThCS TPH
TIEPBBIX MPH3HAKAX IPO3UH HIIH TIOJIOMKH

Y0enuThes B OTCYTCTBUM:
> HeOOBIMHBIX IIYMOB NPH IyCKe B X0

Bo Bpems npoBepku (hyHKIIMOHMPOBAHHS YCTPOHCTB YIPABIICHHS, B CITy4ac
HANIMYHs HEOOBIYHBIX 1IYMOB, BbI3BAHHBIX, HAPUMED, 3a€/IaHUAMU WU
MEXaHHYECKHUMH MOJIOMKaMH, HEME/UIEHHO OCTAHOBUTh MALIMHY M 00PaTHThCS
B PEMOHTHBIH OT/IE.

Y6enuThest B OTCYTCTBUM:

> CJIEJIOB MACJ/Ia KAK HA OIIOPHOM CTOJIe MAIIMHBI TAK
H B IIHEKe

KaK BO BpeMs. paGOTLl TaK M 110 3aBCPIICHUIO Ka)l(}l()ﬁ Onepanum, a TaKxKe npu
MOHTAKE U3MEBYAIOLICTO y371a, y6€)K,ElaTl:Cﬂ B OTCYTCTBMH CJIC/IOB Macja Ha
YKa3aHHX JeTajsxX. le/l HAJIMYUH KarleJib )KUJIKOCTH HEMEUJICHHO OCTAHOBUTH
MalIMHY H 00PaTHTHCS B PEMOHTHBIN OTJICII.
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st 1060ro PEMOHTA WJIK 3aMCHBI ITOBPEKACHHBIX neranei oﬁpaman,csl B peMOHTHblif'l oTaes. J1yis 3aMeHBI TOIDKHBT
HUCIMOJIb30BAaThCS (DUPMEHHBIE NETAJIM IPOU3BOAUTEIIA WUJIH, 10 KpaiHeit MEpE, ACTAaIM, PABHBIC UM 10 KAYECTBY, HAACKHOCTU

U xapakrepucTikam . Jluist yrouHenuii oopaiiarses B YronsomoueHHblii [lentp OGcnyKuBaHus.

3ANYCK

OnepaTop MaIIHHBI MOXKET MPOU3BECTH 3aIMyCK, CICAYS IPUBEACHHBIM HUKE YKa3aHUAM:

1. TTonoxutenbHbIH pe3ynbTaT NPOBEPOK, OMUCAHHBIX B [IPEABAPUTEIIbHBIX TOATOTOBUTE/IbHBIX OMEpaIUiX,
2. TlonoxuTenbHbII PE3ynbTaT MPOBEPOK, OMHCAHHBIX B DJICKTPUYCCKOM MUTAHWH,

3. TonxiroyeHne BUIKK K COOTBETCTBYIOLICH pO3eTKe,

4. Jas dynkimonnposanns U3MEJIBYAIOIIEI'O Y3JIA Heo0X0AMMO clieylomiee:

TlonoxkuTeNbHBIA pe3yIbTaT MPOBEPOK, OITMCAHHBIX B MOHTAKE U3MEJIbYAIOIIETr0 y3/1a,

TlooKuUTeNBHBIN pe3yIbTaT MPOBEPOK, OMMCAHHBIX B KOPPEKTHOM BPAIICHNH IITHEKA,

TTonoxuTENbHBIN Pe3yJIbTaT KOHTPOIS/ POBEPOK, IIPOBOJUIIINXCS MEPET 3aIyCKOM,

TlonoKHUTENbHBIM pe3ynbTaT MPOBEPOK, HAMPABICHHLIX HA BBIABICHHE COOTBETCTBHS BCEM YCIOBHSAM
6e30IacHOCTH.

OnycTuTh B CaM0oe HIKHEE MOJI0KEHHE PYUKY MPYKMMHOTO YCTPOMCTBA HATUPAIOIIETO y3/1a,

YcraHoBUTE BaHHOYKY Julsi cOopa B Iepe/iHel YacT MallMHbl Ha BBIXO/IE H3MEIIbUEHHOTO Msica,

Bcrarth ¢ J1eBOii CTOPOHBI MAIIIMHBI 1 3aITyCTHTh €€ TIOCPEACTBOM BKIIIOYAIOIIETO YCTPOiicTBa ynpasiaenus “17,
BioxuTh BpyuHYIO MUIIEBON NPOJYKT B FOPJIOBUHY MAIIMHBI M IPOTOJIKHYThH €r0 M0 HANPABICHUIO K HIHEKY
TIpY TIOMOIIH TIPUIIATaeMOT0 TECTa.,

Ilo 3aBepuIeHMIO 3aKJIa[KHM IHIIEBOIO MPOAYKTa B TOPJIOBMHY MAIIMHBI, TO €CTh IOCIE TOro, Kak M3
nepOpHPOBaHHOI TIACTUHKH MHPOAYKT OONbIIe HE BBIXOAUT, OCTAHOBHTbH MAIIMHY TIOCPEICTBOM
BBIKJIIOYAIONIEr0 YCTPOUCTBA yipasieHus “0”.

H w O\ ®

© oo X

=

5. Jlns pyukimonnpoBanns HATUPATOIIETO Y3JIA Heo0X0AMMO clieftyloniee:
a CHSITh H3MENBUAIOIINN Y3eT,
6 TlomouTeNbHEI pe3yabTaT IIPOBEPOK, ONMCAHHBIX B KOPPEKTHOM BpaIleHUH OapabaHa TepKH,
B TlooKuTeNBHBIN pe3yIbTaT KOHTPOIIS/ POBEPOK, IIPOBOJIIIIMXCS HEPE/T 3aMYCKOM,
r TTonoxuTenbHbII pesynbTar MNPOBEPOK, HANPABICHHBLIX HA BbLIABJICHUEC COOTBETCTBHUSA BCEM YCIIOBHUAM
Ge3onacHoCTH
YcraHOBUTH BaHHOYKY Julsi cO0pa B epeHel YaCT! MalluHbl Ha BBIXOJIE HATEPTOIO MPOJYKTa,
€ Bcerats ¢ neBoit CTOPOHBI MAallTMHBI M 3aITYCTUTH €€ MOCPEACTBOM BKIOYAIOIIETO VCTDOﬁCTBa YIPaBJICHUA “I”,
K BiouTh BpYYHYIO NMUIIEBOH MPOAYKT B OTBEPCTHE TEPKH M MPOTOJIKHYTH €ro M0 HANpPaBJIeHUIO K OapabaHy
TEPKH OIyCTUB PYUYKY IPHKMMHOTO yCTPOITBa,
3 ITo 3aBEPUICHUIO 3aKJIAAKH MHUINEBOTO IMPOAYKTAa B TOPJIOBHHY MallWHBIL, TO €CTbh IIOCJIE TOro, MPOAYKT
NepecTaeT NoCTynaTh B COOPHUK, OCTAHOBUThH MAIIMHY ITIOCPEICTBOM BBIKIIIOYAONIETO YCTPOHCTBA YIPABICHHS
“0”.
Mamuna He 10/2kHA PadoTaTh BX0JIOCTYIO, 0€3 IMIIEBOro NPOJAYKTA.
HaTuparommii y3eq He 10/:keH pab0TaThL NPU He CHATOM H3MeJbYaloleM y3ie.

=

BBIKJIIOYEHUE

OnepauI/m T10 BBIKJTOYCHHIO JTOJI’KHBI BBITTOJIHATHECS B yKa3aHHOI‘/‘I HHWKE IMOCJICA0OBATCIBHOCTH

1. repesi BBIKIIFOYEHHEM J03K/IaThCsl OKOHYATEIbHOTO BbIX0J1a IUIIEBOTO NPOAYKTA U3 epOPHPOBAHHOIN IIACTHHKHI HIN
M3 HIDKHE# yacTn OapabaHa Tepku:

2. OCTaHOBHMTbH MAlIMHY TIOCPEJICTBOM BBIK/IIOUAOIIEr0 YCTPOUCTBA yrpaieHus <07,

3. OTCOCAMHUTDL BUJIKY MAITWHBI OT PO3ETKH SJICKTPUICCKOTO MUTAHUS,

4. IPOU3BECTH YNCTKY MAITUHBL.

PA3BJIOKUPOBAHUE B CJIYYAE BOSHUKHOBEHUS IOMEX

Bo Bpemst 06paboTKH, TO €CTh, BO BpeMsl BPAICHHS IIHEKA WIIH HATHPAIOIIEro y3J1a, B Cllydae:

1. 3aKJ1aJIKH HEOTHOPOIHBIX THUIIEBHIX MPOXYKTOB, HATIPUMEp, KOCTEeH 1 1p. ,

2. 3aKJI1a/IK1 CIIUIIKOM TBEPJIBIX M CYXHX TPOJYKTOB,

MallHa MOKET 3a0JI0KHPOBATHCS.

Takas e CUTyalus MOKET BO3HUKHYTH B CITy4ae HETO0JIaI0K 31eKTPUIECKOro MUTaHus, TO €CTh, KOT/Ia MalllHa
OCTAHABJIMBACTCS C IHILEBBIM IIPOIYKTOM BHYTPH.

YroObI POJOILKUTE PAbOTY HEOOXOAUMO:

1. €Cim 6HOKl/lpOBKa TIpON301IIa B U3MEJIBYAIOIIEM Y3IIC HCOGXOHHMO €T0 JIEMOHTHPOBATh: A€MOHTAK /10/I7KEH
BBINOTHATHLCS He MOCPEACTBOM 0C/I1a0/1eHHsl 6I0KNPYIONIero MaXoBH4Ka, a MOCPeICTBOM 0CJIa01eHNsI PYKOSTKH
0JOKMPOBKH OTBEPCTHS,

2. eciy 610KMpOBKa Ipousonuia B 6apabaHe Tepku, HEOOXOANMO YAAIUTH BPYUYHYIO 3aCTPSBIIUN IPOIYKT.
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I'TABA. 5. BBISIBJIEHUE HEITIOJIALOK H YUCTKA

BbLISAIBJIEHUE HEMNOJIAJOK WKW IMOJOMOK M PA3BJTOKUPOBAHUE
HOJABHKHBIX YACTEHN

Hwxe TIEPEYUCIICHBI OICpalii 110 BBISABJIECHHIO HEMOJAA0K HJIH IMOJIOMOK H pasﬁnoxuposal—mm TMOABHKHBIX YacTeid,
KOTOpPBIE MOT'YT BBINIOJHATHCH CIHEHHUAJTUCTOM 110 TEXHHYECKOMY oﬁc.ﬂymusauum.

TUII NMPUYHUHbI CIIOCOB BBISIBJIEHUS
O6mwmii black out O6paruThest Ha GUPMY, TTOCTABIISIONLYIO AIEKTPOIHEPHIO.
OrcyrerBue Toxkiroyenue npeoxXpaHuTesIei niu

Tlocne ycrpaHeHHs IPUYHH, KOTOPBIC MOBICKIIH 3a OO0l OAKIIOUCHNE
3aIUTHOIO YCTPOICTBA, BOCCTAHOBHUTD €ro. B cilydae HeycTpaHeHHs IPOOIIeMbI,
00paTHTBCA K SNCKTPHUKY.

HANPSIKEHUSI B | TePMOMATHATOB, PACTIONOKEHHBIX B
CeTH BCPX. YaCTH JINHHUH 3JICKTPUICCKOTO
TIMTAHWS MAIIUHbI.

OOpaTUThCs K JIEKTPHUKY: [OC/IE YCTPAHECHUS IIPUYMH, KOTOPbIE MOBJICKIIH 3a CO00i

Toakmnrouenne BHyTpEHHETo TOJIKJTIOYEHHE 3alIUTHOTO YCTPOHCTBA, BOCCTAHOBUTH €rO.
3aIMTHOTO YCTPOHCTBA MAIIMHBL B ciyuae noaki0ueHHs NPeIOXPAHNUTeEIelH 3aMCHUTH MX Ha TaKOH THIT TOM Xke
MOJIEJIM, TOTO YK€ TAPUPOBAHHS H XapPAKTEPUCTHKON MOJAKIIOYEHHS.
"l?epb‘“a""e TIpy NOAHATHM PYYKH NPHKMMHOTO YCTPOICTBA HATMPAIOLIETO y3/1a
bynunonupo- MallrnHa HEMEJICHHO OCTaHaBJINBACTCA 6J1arouapx TIOIKJTFOYCHHU O
BaHMs [MomusATHE  pPYYKH  HATHPAOIICTO
yeTpoiicta 3alUTHOTO MUKPOBBLIKIIOYATEIS.
OmycTHTh NPUKUMHOE YCTPOHCTBA 10 YPOBHS, HE TI03BOJISIONIETO BBEICHHE
T1aJILIICB B 63pa6aH TCPKH, W BHOBb 3aITyCTHTh MAIlIMHY.
He BbIsIBICHHBIC IPHYHHBI OOpaTHTBCSl HEMOCPEICTBEHHO B YoaHoMoueHHblit Lentp ObciyKuBanusi.
OTCyTCTBUE HANPSIKCHUSL. IIpoBeputs 1 BOCCTAHOBUTSH 104y DICKTPUUCCKOMH YHECPTHH.
VerpoiicTBa ceKIMOHNPOBAHMS TlocraBuTh ycTpoiicTBa CEKIIMOHMPOBaHHs B nojiokenue “ON”
ycraHosiensl Ha “OFF
Mammna ne
(l)yHKl.lI/l()Hl/l- HO/J,KJIIO‘{CUMC upeuoxpaun'reﬂeﬁ inie 3aMeHUTh TIPEAOXPAHUTEIIH, IIPOBEPUTH COCTOSIHHE TEPMOMArHUTHBIX
pyer: mHeK HepaboTaloIMe TePMOMArHHTBL. TepeKIIoYaTeNeH.
niau 6apadan
TEPKH He He ¢ynximonupyiomas kuonka mycka | Ipoeputs pabory kuonku START u npu HeoO6xoaumMocTn 00paTuThes
BpalaTest HENOCPECTBEHHO B Y1onHoMouenHblit [lentp OOciyKnBanus.

HO}JKJ’IIO‘[CHHQ} Tepanecxoﬁ 3alIUThI I[O)K,ElaTl:Cﬂ TIOJIHOTO OXJIAXkK/ICHHUSL, NIPEK/IC YEM BHOBD 3aI1yCKaTh MAlIUHY.
B CBSI3H C TIEPETPEBOM.
TloBpesx/IeHHbIH MUKPOBBIKIIIOYATEb OGpaTHThCs HEMOCPEICTBEHHO B YomHomMoueHHblil Llentp O6cnyxkuBaHus

YHUCTKA

3anpenieHo YHCTUTL BPYYHYIO OPTaHBI M ACTAJIN B IBH/KCHHH.

Bcee OI€paluy MO0 YUCTKE AOJIKHBI BBIMIOJHATLCA HEIIPEMEHHO TOJIBKO I0CJI€ BBLIIPY3KH U3 MAIIUHBbI 06pa6aTbmaeM0ro
MHAIIEBOr0 NPOAYKTA U 10CJIe H30IAIUHU €€ 0T BHEIIHUX UCTOYHHUKOB JJICKTPUYECKOI0 MUTAHUSA U JHEPIruu.

MarmuHy, 31neKTprueckoe 000py0BaHHE U NPUOOPHI MAIIHHBI HEJIb3sl MBITH BOJIOii, TeM GoJiee HCIOJIB3Ysl CTPYH J11060r0
THIIA ¥ KOJINYECTBA, CJIeI0BATE/ILHO, 0e3 “BeaApa”, “pe3uHbl” U “ry6ku”. Hukorza He CTaBUTh MAIIMHY HENOCPEICTBEHHO
B PAaKOBHHY HMIJIHA IO KpaH.

YTo KacaeTcsi TMTHEHbl, MAIIMHA U COOTBETCTBYIONIEE 000PY/10BaHME KJIACCH(YUIMPOBAHBI B OTHOLICHHH
NPeIyCMOTPEHHOI'0 UCI0JIB30BAHUS KaK YPOBEHb 2 (}lBa)Z MallliHa, B pE3yJIbTaTeC OLCHKH TMTHEHHYECCKOT0 pHUCKa,
NpH3HaHA OTBEYAIOLIECH COOTBETCTBYIOIIMM MEXK/YHAPOIHBIM TPEOOBAHMAM, HO TPeOyeT IepHOANYECKON pa3bopKu [ist
YHUCTKH.

YACTOTA IEPCOHAJI CIIOCOB
B xonue kaxnoii Oneparop Bce moBepXHOCTH M JIeTallM MallMHbI, CONPHKACAIOIIMECS C TTHILEBBIM MPOJYKTOM, TO €CTh,
paﬁolleﬁ CMEHBbI U, B NMUIEBbIE 30HbI (BHYT CHASA [OBCPXHOCTb BOPOHKH, I'OPJIOBUHBI MAIlIMHbI, H3MCJIbYaOIICTO
Jodom ciayuae, Y314 ¥ IIeCTa, IIPUIKUMHOE YCTPOICTBO, OTBepeTue 1 OapabaH Tepki) U 30HbI HONAJAHHS
I'Iepell €/Ke/IHEBHbIM 6pl>l3l' (BlleLLlll}l}l TIOBEPXHOCTH MaLLlMllbl) lleO6X0,uldM0 YUCTUTL U umeud)eunponsa’rb
HCI0JIb30BAHHEM TIPUBEJICHHBIM HUKE CTIOCO0OM. JIJIst IeMOHTaKa H3MEJIBYAIOMIEro Y3/1a CM. IIPHBEICHHbIC

pamee yKasaHHsL.

» VIalIuTh ¢ IOBEPXHOCTH BO3MOKHBIE OCTATKH IHILIEBOro NPOAYKTA (HapuMmep, HpH
TIOMOIIH TTACTMACCOBBIX CKPEOKOB);

» OuYHCTHTH BCe OBEPXHOCTH IUILEBOI 30HbI H 30HbI ONAXAHUS OPBI3T MSTKOI
BJIAZKHOM TPSINKOMH (C TPSNKY HE JOJDKHO KAlaTh) BOJAOI ¢ PACTBOPEHHBIM B Heil
MOIOLIHM CPeICTBOM (IPEKPACHO HOJI0H/1eT 00bIYHOE MBLIO JUIst HoCy/ibl). He 3amauuBats.
T'y6Koii OYMCTHTH BHYTPH H3MEJIBYAIOIIEro OTBEPCTH. KICrobp30BaTh CrielnaibHbie
Cpe/ICTBa JUIA CTAIIH, WIIN 11 QITFOMHHHSA. OHH JI0JKHBI GBITL JKUJIKUMH (HC B BHJIC KpeMa
WJIH TIACTBI U, B JIIO0OM CIIydae, HE JAOJIKHBL ObITh a0pa3sHBHBIMU) U, IIPEIK/E BCETO, HE
JIOJIZKHBI COJIEPKATH XJIOP. IIJI}( yAaneHus dKUPHBIX BELIECTB MOKHO HUCII0JIb30BATH
JIeHaTYpPUPOBAHHBIH CITHPT.

» CHOJIOCHYTH TeIIOi YHCTON BOI0I, 3aTeM BbITepeTh BCe MOBEPXHOCTH NHIIEBOT
30HbI M 30HBI HONAIAHUS OPBI3I MATKOH TPSIKOiL, HE OCTABISAIONMICH BOPCHHOK.
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% TOJBKO JeTAIN U3 HEPIKABEIOLIECH CTAIIM U3MEIIbYAIOIIEro GJ10Ka MOXKHO MBITh TAKXKE H B
MOCY/I0MOEUHOM MalIHHE, B TO BPeMsl KaK AeTaIH U3 ATIOMHHHUS WM YyTyHa,

B Ha HHKe TabJuue, B 0CYI0MOEYHOIi MAalIHHe MBITh

HeJIb3s1.
» Tlocaeayromas c60pKa H3MeJIbYAOIIEro Y3J1a J0JDKHA BBIIOJIHATHCS TOJIBKO B CBS3H C
paboyeii 1oTpeOHOCTHI0. XPAaHUTH JETAIM 3aBEPHYTHIMU B MATKYIO TPSIIKY, HE
OCTABJISIOLLYIO BOPCHHKH.
JE3WHOEKIIAA
» Vcnonb30BaTh MOKOLIME CPEACTBA ¢ HelTpanbbiM PH 1 He oxucsonme
Eciu ncnonb3yercst ropsiaast Boga (> 60 °C), oHa J0J5KHa ObITH TOJIBKO
JIeMUHEPaTU3HPOBAHHOM
Ecmmn HCTIOJIB3YIOTCSA IPYTUE BCUICCTBA, OHHU JIOJIKHBI COOTBETCTBOBAThL THITY MaTCpHasia
JL1st yCTpOMCTB ¢ aTFOMHHHEBBIMU WIH YYTYHHBIMHI JACTAISIMHU (CM. TaOINILY) MOXKHO
HUCI10JIb30BaTh BEIIECTBA HA OCHOBE ua;lyxcycuoi/i KHUCJIOTBI.

MEPUO/IBI JUIMTEJBHOTO BE3JIEMCTBUS

» Bo Bpemsi 11epHO/I0B JLUINTEILHOIO (e31eiiCTBHsI MAlINHBI CIICAYET SHEPrHYHO POTHPATH
BCE [OBEPXHOCTHU U3 CTaIN (0COOCHHO HEPKABEIOIEH ) TPAIKOI, IPOIUTAHHOM!
BA3C/IMHOBBIM MACJIOM, JUIsi 00pa30BaHMs 3alIMTHOTO CIIOS.

YTO HEJIb35 JEJIATDH /10 UJIK BO BPEMs YUCTKH:
» JlorparuBathesi JI0 MOJABUKHBIX [€TaJICH, He YOSIMBIINCH PEIBAPUTEIHLHO B UX OCTAHOBE;

> ﬂOTpal‘l/IBaTLCﬂ JI0 TIO/IBMKHBIX JICTAJICH, HE YCTaHOBUB MalIMHY B 6e30macHoe MONIOKEHIE
(6JIOKHPOBKA B TIONIOKCHUH «HOJIB» YCTPOHCTB CCKIIMOHUPOBAHHS HJICKTPHIECKOTO

MHTAHUS)

BELIECTBA, KOTOPBIE HEJIb35I UCI10J1Ib30BATb:

» CxaTblif BO3JIYX CO CTPYCii, HAMPABICHHO B CTOPOHY PE3EPBYAPOB C MYKOIi i BOOOIIE B
CTOPOHY MALIMHBI ;

» Ilaposble npubopsl;

» Motorme cpezcraa, coaeprkarre XJIOP (naxe pa30aBlIeHHBIH) HIH €0 COSAHHCHHS, TAKHE

Kak: XJIOpKa, CoJIsTHas KHCII0Ta, BCHICCTBA JUIA MMPOYMCTKH CTOKOB, KayCTHYCCKas coja,

BEILECTBA [T YUCTKH MPAMOpa, JIF00bIe AeKanblupuIupyomue Bemecrsa i T.1. OHl

MOI'YT HEIONIPABUMO Pa3beCTh CTaJlb, BI3BATH IMOSABJICHUE MATEH U OKUCIICHUE. Z[a)](e

MCTIAPCHNs IaHHBIX BEIICCTB MOTYT BBI3BaTh OKHCIICHUE M JIaKe PIKABEHHUE CTAIN;

Merananueckne I"V6KH UICTKH UJIH YUCTAUIUC TUCKH 36[)213HBHLIC BBITIOJIHCHHBIC U3

JIPYTHX METAJLIOB M CIUIABOB (HAIPUMEp U3 OOBIMHOIT CTANN, AJUIFOMHUHUS, ME/IH, U T.J.) HIH

MHCTPYMEHTBI, KOTOPBIE PAHEE UCIIOIB30BAIUCH JUIsl YUCTKU JIPYTUX METAJJIOB M CILIABOB;

HOPOIMIKOBBIE A0pa3HBHBIC YHCTSIINE CPEJICTBA;

OCH3MH, PACTBOPHTEIIN, BOCIIIAMCHSIOMIMECS W/HUIH KOPPO3UBHBIC KHIAKOCTH;
BEILECTBA, IIPUMCHSIOIIMECS UL YUCTKU cepedpa

v

Y VvV

TABJIMIA OIIPEJAEJIEHUS BEHIECTB, UCITIOJIb3YEMBIX JJIS1 U3MEJIBYAIOIIEI'O BJIOKA U3

AJTIOMUHUSA
MOD AJIOMUHUHA
(Koger)
TS8 FTSM101
TI8 FTSMI101
TG8 FTGM102
TGI8 FTGMI1102
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I'JIABA. 6. YHUYTOKEHUE

Hannune Ha MalmHe H300pakeHHs IIepeYePKHYTOr0 MyCOPHOTo 6aKa yKa3bIBaeT Ha
TO, YTO I10 3aBEPIICHUIO CJ'Iy)KGbI MalIHbI OHa JIOJDKHa OBITH niepeaana Juist
YHUYTOKCHUSA B CIICHUATTA3UPOHHBIC [IEHTPbL

Tlepenaya raHHOr0 060pyNOBaHMs Ha NH(DdEPEHIMPOBAHHBINA COOP OTXOJIOB IO 3aBEPUICHHIO NIEPHO/IA €r0 UCIIONIb30BAHHS
opranu3syercs npoussoauTeneM. CieoBaTenbHo, KOr/a MoJb30BaTellb PENIUT H30aBUTLCSA OT JAHHOTO 000pPY/I0BaHHM, OH
JoimkeH OyaeT 00paTUThesi K HPOM3BOAMUTEINIO U CIIEA0BATh YCTAHOBICHHOMY MM MOPSKY Pas/ielibHOro cbopa 0TX010B
BBIIICAIINX U3 SKCIUTyaTalluA HPHGO])OB.
JloikHBIM 00pa3oM Hpou3BeieHHbIH TuddepeHIInpOBaHHbI cOOP OTXO0I0B JUls JajdbHEHIIeH OTIPABKY BBIILE/IINX 13
9KCIUTyaTalliy MPHOOPOB Ha 1epepaboTKy, 00paboTKy H YHHUYTOKEHHE COBMECTHMBIMU € OKpY’Kalomieil cpe1oii ciocobamu,
croco0CTBYeT 30€KaHUIO OTPULIATEILHOTO BO3ICHCTBHS HAa OKPYIKAIOILYIO CPely U 3710pOBbe U obiieryaeT rnepepaboTky u
TIOBTOPHOE MCTIOIE30BAaHNE MATEPHATIOB, U3 KOTOPBIX COCTOMT 000PY/I0BAaHHE.
B Mammne oTCyTCTBYIOT ONacHbIE BELECTBa.

TI'JIABA. 7. UCIIOJIb30BAHHBIE MATEPHUAJIbI

B 3aBucumoctu ot l'lOTpC6HOCTCl\/'l q)yHKL[l/lOHl/IPOBaHI/Iﬂ W IIPOU3BOJACTBA, MAallMHA MOXKET OBITh BBITIOJIHEHA W3 Pa3InYHbIX

MaTepuanoB.

BoiGpoc U31eJUs ero BJajeJbleM B OKPYV/KAIOWIVI0 Cpeay BJje4Yer 3a coboii NpUMEHEeHue
AAMHUHUCTPATUBHBIX cauKuuii, NPEeAYCMOTPEHHBIX 3aKOHOM.

TNEPEBOJI OPUTMHAJIA UHCTPYKIH

THITI MATEPHUAJIA
. AJLIIOMHHMIE ¢ Craib ¢
. H Hepixa- » M
V3EJI Hey P Beromas 0bpaboTKoii 1st obpadoTkoii 1ust
mast craib crann AISI crams AISI HCI0Ib30-BAHMS HCMO0Ib30-BAHUS
18/8 304 440 JIS ML, JIS ML,
NPOJYKTOB NPOJYKTOB
Kopryc MaimHbl ¥ BOpOHKa ° °
Pesaku u nepdopupopanHas °
TJIACTHHKA
W3menpuaromuii y3en ° °
bapaban Tepku ¢ TpoOOHHIKOM ° °
Ipwxumuoe ycTpoiicTBo, °
pYuKa, OTBEPCTUE TEPKU
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SCHEDE ELETTRONICHE
ELECTRONIC CARDS
FICHAS ELECTRONICAS
FICHES ELECTRONIQUES
LEITERPLATTEN
SJIEKTPOHHBIE CXEMbI

TG 8/TGI8/GM (1 N PE AC 230V 50Hz)

PDC = protezione termica
SQ1 = micro interruttore
C = condensatore 12,5 pF
7-8-11 = motore

5-6 =2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motore

L-N=2 AC 230V 50Hz

PDC = thermal protection
SQ1 = micro switch

C = condenser 12,5 pF
7-8-11 = motor

5-6=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PDC = proteccion térmica
SQ1 = micro interruptor
C = condensador 12,5 uF
7-8-11 = motor

5-6=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PDC = protection thermique
SQ1 = micro-interrupteur

C = condensateur 12,5 pF
7-8-11 = moteur

5-6 =2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = moteur

L-N=2 AC 230V 50Hz

PDC = Thermoschutzschalter
SQ1 = Mikroschalter

C = Kondensator 12,5 pF
7-8-11 = Motor

5-6=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = Motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PDC = repmuueckas 3amura
SQ1 = MHKpPOBBIKIIIOUATEITH
C = xonzencarop 12,5 uF
7-8-11 = motop

5-6=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motop

L-N =2 AC 230V 50Hz
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TS 8/ TI 8 (1 N PE AC 230V 50Hz)

PDC = protezione termica
C = condensatore 12,5 pF
L1-NI = motore

L-N =2 AC 230V 50Hz

PDC = thermal protection
C = condenser 12,5 pF
L1-NI = motor
L-N=2AC 230V 50Hz

PDC = proteccion térmica
C = condensaDOR 12,5 pF
L1-NI = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PDC = protection thermique
C = condensateur 12,5 pF
L1-NI = moteur
L-N=2AC 230V 50Hz

PDC = Thermoschutzschalter
C = Kondensator 12,5 pF
L1-N1 = Motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PDC = tepmuucckas 3aiura
C = xonpencarop 12,5 pF
L1-N1 = morop

L-N =2 AC 230V 50Hz
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