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GARANZIA

La macchina ¢ garantita 12 (dodici) mesi dalla data della vendita.
La garanzia copre le riparazioni delle macchine acquistate presso i punti di vendita autorizzati, qualora venga dimostrato che
esse siano difettose nei materiali o nell'assemblaggio, alle condizioni qui di seguito stabilite:
1. per garanzia si intende la sostituzione gratuita di tutte quelle parti che sono risultate difettose di fabbricazione. La
garanzia decade se non accompagnata da scontrino fiscale o fattura attestante 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 | TS12/TI12/TS22/TI22/TSK12/TIK 12/ TSK 22/ TIK22/TS 32 ECO/TI32 ECO/TI12R
TI22R /TI32R/TI 32RS

| Manuale delle istruzioni per ’uso

| Edizione [ Gennaio 2015

Pag. di

ISTRUZIONI ORIGINALI 2 7



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

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

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

serviranno per gli eventuali interventi di manutenzione e riparazione.

SCOPO / FINALITA DEL MANUALE

Il Manuale delle istruzioni per 1’uso ha lo scopo di fornire al committente tutte le informazioni necessarie affinché, oltre ad un
adeguato utilizzo della macchina fornita, sia in grado di gestire la stessa nel modo piu autonomo e sicuro possibile.

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

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

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

organizzative

RESPONSABILITA

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

> 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 I’obbligo di aggiornare produzioni o manuali precedenti, se non in casi particolari riguardanti la
salute e la sicurezza delle persone.

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

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

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

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

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

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

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

attribuzioni e competenze:

> attuare le misure di sicurezza previste;

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

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

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

PERICOLO

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

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

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

y

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

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

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

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

La carne da macinare, viene caricata manualmente nella tramoggia di carico, posta nella zona superiore della macchina e
sempre manualmente e con 1’ausilio del pestello viene introdotta nel collo di macinazione verso la coclea.

La tramoggia ¢ bloccata al collo della macchina. Il pestello ¢ di materiali plastico adatto per il contatto con prodotti alimentari.
11 gruppo di macinazione puo essere di diverse tipologie: Enterprise viene fornito di serie con piastra di fori 6mm ,
Mezzo Unger, Unger totale .

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

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

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

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

C€
4%

Mod. Hp
|Nr. kW
|1N PE AC. 230V 50Hz |A

Kg. [ 2011 kA

[fac simile]
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DATI TECNICI E COSTRUTTIVI

MODELLO
DATI TECNICI TS TS TSK TSK TS32
12 22 12 22 ECO
Potenza motore (kW) / (Hp) 0.75/ 1 1.1/15 0.75/ 1 1.1/15 1,52
Dimensione interna bocca macinazione (mm) 70 82 70 82 98
Produzione oraria (kg/h) 150/ 200 300 150/ 200 300 400
Massa (kg) 19 22 21 23 31
Dimensioni ingombro: A x B x C (mm) 370x 440x 440x 490x 500x
220x 240x 220x 240x 240x
440 510 440 500 510
MODELLO
DATITECNICI TI TI TIK TIK TI32 TI TI TI TI
12 22 12 22 ECO 12R 22R 32RS 32R
Potenza motore (kW) / (Hp) 0.75/1 L1/15 0.75/ 1 1.1/ 15 1,52 L1/15 1,512 1,6/2,2 2,213
Dimensione interna bocca macinazione (mm) 70 82 70 82 98 70 82 98 98
Produzione oraria (kg/h) 150/ 200 300 150/ 200 300 400 250 350/400 500 600
Massa (kg) 19 22 23 25 31/35 26 31 40 50
Dimensioni ingombro: A x B x C (mm) 430x 440x 480x 490x 500x 400x 450x 510x 475x
215x 215x 215x 215x 225x | 260x 260x 260x 300x
440 440 430 430 510 490 530 525 560

8 |—»

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 IP X3
Luogo d’impiego All’interno

Posizionamento della macchina

Banco di lavoro impiegato nel settore alimentare di altezza compresa tra 900/1100mm dal piano
di 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
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MODELLO
GRUPPO TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS32 TI32 TI TI TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 12R 22R 32RS 32R
Corpo macchina base ° ° ° ° °
Corpo macchina
carenato (I ° ° ° ° ° ° ° ° °
Gruppo macinazione ° ® ® ® ® ° ® ° ® P ° ° ® .
Enterprise
Gruppo macinazione ° ° ° ° ° °
mezzo Unger
Gruppo macinazione ° ° ° ° °
Unger totale
Gruppo macinazione
Enterprise (Uniko) hd ° hd ° hd hd
Optional
passapomodoro ° d ° ° d hd
Optional passapurea
prional passapu o | o | o |0 o | o
GRUPPO ESEMPIO
1. tramoggia di carico
2. corpo macchina 1— 11—
3. interruttore di comando ON /
2 2
OFF | " l 6
4. pomello blocco bocca
5. volantino di bloccaggio 2 EE
6. collo della macchina [ 7 )
i \&i L=
J 1
. 4 |
3 e RfJ-t-34 s
Corpo macchina base Corpo macchina carenato (I)

Gruppo macinazione
Enterprise

1. bocca di macinazione
2. coclea

3. coltello di taglio

4. piastra forata

5. volantino di bloccaggio

Gruppo macinazione mezzo
Unger

1. bocca di macinazione
coclea

. prima piastra forata
coltello di taglio

seconda piastra forata
anello

. volantino di bloccaggio

No R
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Gruppo macinazione Unger
totale

1. bocca di macinazione

2. coclea

3. prima piastra forata

4. primo coltello di taglio

5. seconda piastra forata

6. secondo coltello di taglio @ @ @ @ @ @ @ @
7. terza piastra forata

8. anello

9. volantino di bloccaggio dpﬁﬁ?; H ﬁ] H ﬁ] H H

Gruppo macinazione
Enterprise (Uniko)

1. bocca di macinazione
2. coclea

3. coltello di taglio

4. piastra forata

5. volantino di bloccaggio

USO NORMALE, USO IMPROPRIO, USO NON CORRETTO O VIETATO

La macchina descritta nel presente manuale delle istruzioni per I’'uso € prevista per essere condotto da un solo operatore
addestrato ed edotto sui rischi residui, ma con le competenze, in materia di sicurezza, degli addetti alla manutenzione.

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

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

1. non deve essere impiegata per usi domestici,

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

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

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

5. non fare funzionare la macchina a vuoto,

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

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

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

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

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

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

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

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

7. ¢ vietato lasciare la macchina caricata incustodita;

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

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

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

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

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

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

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

14. ¢ vietato introdurre prodotti od oggetti aventi caratteristiche diverse da quelle indicate nell’uso
normale, quali per es. ossa, carne congelata, prodotti non alimentari, od altri oggetti quali sciarpe, etc...,
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15. ¢ vietato rimuovere la tramoggia durante la lavorazione della macchina o comunque quando ¢ stato
depositato del prodotto alimentare da lavorare,

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

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

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

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

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

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

22.  ¢évietato 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.

CAP.3. ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

MESSA

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

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

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

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

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

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

y

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

AVVERTIMENTI IN MERITO AI RISCHI RESIDUI

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

Nella fase di attrezzaggio, di manutenzione ¢ di pulizia, ¢ durante tutte le ulteriori operazioni manuali
che avvengono introducendo le mani o altre parti del corpo nelle aree pericolose della macchina, permane un

rischio residuo dovuto soprattutto a:

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

Inoltre, I’operatore ed il manutentore devono essere addestrati per l'intervento connesso alle operazioni
manuali con ripari aperti, devono essere istruiti sui conseguenti rischi connessi e devono essere autorizzati da
persona responsabile.
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DISPOSITIVI DI PROTEZIONE SULLA MACCHINA
Le protezioni ed i dispositivi di sicurezza della macchina non devono essere rimossi.
Qualora essi debbano essere rimossi per esigenze di manutenzione straordinaria dovranno essere
immediatamente adottate misure atte a mettere in evidenza e a ridurre al limite minimo possibile il
pericolo che ne deriva.
La rimessa in posto della protezione o del dispositivo di sicurezza deve avvenire non appena siano cessate le
ragioni che hanno resa necessaria la loro temporanea rimozione.

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

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

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

Per tutte le funzioni di sicurezza comprendenti le parti dei sistemi di comando e controllo legate alla sicurezza, sono stati
utilizzati componenti e principi di sicurezza e componenti ben collaudati.

CAP. 4. TRASPORTO, MESSA IN SERVIZIO ED USO
La gestione della macchina ¢ consentita unicamente a personale autorizzato ed opportunamente istruito e
dotato di una sufficiente esperienza tecnica.

Prima di accendere la macchina effettuare le seguenti operazioni:

> leggere attentamente la documentazione tecnica,

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

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

L’operatore deve inoltre avere ricevuto una adeguata formazione.

POSTAZIONI DI LAVORO E MANSIONI DEGLI OPERATORI

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

La zona normale di lavoro dell’operatore ¢é:

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

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

TRASPORTO IMENTAZIONE IMMAGAZZINAGGIO
Tutte le operazioni di trasporto e movimentazione devono essere eseguite da personale adeguatamente informato e formato
e deve aver letto e compreso le prescrizioni di sicurezza riportate nel presente manuale delle istruzioni per 1’uso. Occorre:
1. eseguire la movimentazione ed il trasporto della macchina sempre quando si trova scarica;
2. verificare che i mezzi per il sollevamento siano in grado di sopportare il peso e I’ingombro del carico in
condizioni di sicurezza e che siano del tipo omologato e sottoposto a regolare manutenzione,

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

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

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

RIMOZIONE IMBALLO - MODALITA DI APERTURA

DESCRIZIONE DELL’IMBALLO -COME DISFARSI DEL. MATERIALE DI IMBALLAGGIO

Le macchine, sono imballate in modo che sia evitata I’infiltrazione / penetrazione di liquidi, di materie organiche o di esseri
vivi: detto ¢ rappresentato da un rivestimento in polietilene attorno alla macchina, ed il tutto inserito in una scatola in
cartone di adeguata dimensione. Gli spazi vuoti entro la scatola sono occupati dal materiale di riempimento.
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Non disperdere I’imballo nell’ambiente, ma conservarlo per eventuali trasporti oppure destinarlo alle agenzie di riciclaggio.
La valutazione e la gestione ai fini della compatibilita biologica dei prodotti impiegati nell’imballaggio, sono di competenza e
di responsabilita dell’utilizzatore.

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

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

OPERAZIONI PRELIMINARI DI PREPARAZIONE

STABILITA

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

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

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

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

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

4. se presente il conduttore di neutro (N) prima di alimentare 1’equipaggiamento elettrico, da parte Vs deve essere
garantita la sua continuita (collegato e disponibile).

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

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

DISPOSITIVO DI SEZIONAMENTO DELL’ALIMENTAZIONE ELETTRICA

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

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

11 dispositivo di sezionamento dell’alimentazione permette di separare (isolare) I’equipaggiamento elettrico della macchina
dall’alimentazione, al fine di rendere possibile 1’effettuazione di interventi senza rischi di scosse elettriche.

11 dispositivo di sezionamento presenta due possibili posizioni:

S,
OFF o “disinserito”, I’equipaggiamento elettrico risulta ON o “inserito”, I’equipaggiamento elettrico risulta
sezionato dall’alimentazione elettrica collegato all’alimentazione elettrica
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MONTAGGIO / SMONTAGGIO DEL GRUPPO MACINAZIONE
Le operazioni di montaggio / smontaggio di qualsiasi organo della macchina vanno effettuate a macchina ferma e
con la spina scollegata dalla presa, ovvero con il dispositivo di sezionamento in OFF.

I gruppi di macinazione che possono essere previsti, a seconda delle esigenze di lavorazione, possono essere: Enterprise,
mezzo Unger ed Unger totale.

Il montaggio del gruppo macinazione Enterprise sulla macchina si svolge in due fasi (in modo esemplificativo ¢ riportato il

tritacarne con corpo macchina base).

La fase n. 1 per il gruppo macinazione

Enterprise si effettua su un banco di lavoro

seguendo I’ordine sotto riportato:

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

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

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

1. Inserire nel bocchettone (1) nell’ordine:
coclea (2), prima piastra (3), coltello di
taglio orientato come in figura ed
incastrato nel perno di trascinamento
(4), seconda piastra forata (5) incastrata
nella sede del bocchettone (1), anello
(6);

2. Avvitare e serrare il volantino di
bloccaggio (7).

La fase n. 1 per il gruppo macinazione

Unger_totale si effettua su un banco di

lavoro seguendo I’ordine sotto riportato:

1. Inserire nel bocchettone (1) nell’ordine:
coclea (2), prima piastra (3), primo

coltello di taglio orientato come in @ @ @ @ ® ® @ @

figura ed incastrato nel perno di
Cller=1 8 1 8 [ 0

trascinamento (4), seconda piastra forata
(5), secondo coltello di taglio orientato
come in figura ed incastrato nel perno di
trascinamento (6), terza piastra forata
(7) incastrata nella sede del bocchettone
(1), anello(8);

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

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 ¢ N ‘

pronta per lavorare. L

>
o

™
e

0

Le attivita di smontaggio del gruppo di macinazione dalla macchina, si svolgono seguendo in modo a ritroso le fasi di
montaggio precedentemente descritte, partendo dalla fase n. 2 e passando alla fase n. 1.
Per un migliore rendimento e durata della piastra e del coltello si consiglia di tenerli sempre accoppiati.
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ROTAZIONE DEL GRUPPO DI MACINAZIONE
Le operazioni di seguito indicate, devono essere svolte dal manutentore della macchina (personale specializzate
nel settore della manutenzione elettrica delle macchine industriali).
Per macchine alimentate con tensione trifase (3 PE AC 400V 50Hz), allentare leggermente il volantino di
bloccaggio in modo da non esercitare una forte pressione sulla piastra forata da parte del coltello di taglio.
All’atto dell'accensione verificare che la coclea ruoti in senso antiorario.
Nel caso in cui vi sia una rotazione oraria, spegnere la macchina staccando la spina, smontarla, scollegare due
conduttori di fase, invertirli e di posizione.

DESCRIZIONE DEL FUNZIONAMENTO

1 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 / COLORE

RIFERIMENTO / DESCRIZIONE

Pulsante / nero

“0” / Pulsante per il comando di arresto della macchina

Pulsante / bianco

“I” / Pulsante per il comando di avvio della macchina

AVVIAMENTO

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

ARRESTO

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

smontaggio del gruppo di macinazione.

SICUREZZA DI FUNZIONAMENTO

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

funzionamento della macchina.

ASSENZA DI TENSIONE

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

rete elettrica.

CONTROLLI E VERIFICHE PRIMA DELLA MESSA IN MOTO

VERIFICA / CONTROLLO PRIMA DELLA
MESSA IN MOTO

MODALITA E RISCONTRI

Accertarsi che:

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

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

In caso di presenza provvedere alla loro rimozione.

Accertarsi della pulizia:

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

> dello spingitoi

> della superficie esterna della macchina

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

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

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

Accertarsi dell’integrita:

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

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

Accertarsi dell’assenza:

> di rumori strani dopo la messa in moto

Durante I’accertamento della funzionalita dei dispositivi di comando, nel caso in cui vi siano
rumori strani, dovuti per esempio ad un grippaggio o rotture meccaniche, arrestare
immediatamente la macchina, ed attivare il servizio di manutenzione.
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Accertarsi dell’assenza: Sia durante la lavorazione, sia al termine di ogni lavorazione, sia al momento del montaggio del

> di tracce di olio sia sul banco di gruppo di macinazione, controllare, I’assenza di tracce di olio nelle parti indicate. Nel caso in cui
appoggio della macchina che nella vi siano dello goccioline di fluido, arrestare immediatamente la macchina, ed attivare il servizio
coclea di manutenzione.

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

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,

Esito positivo dei controlli di cui all’alimentazione elettrica,

Esito positivo dei controlli di cui inserimento e posizionamento della tramoggia

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

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

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

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

Allaccio della spina in opportuna presa di corrente,

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

carne macinata,

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

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

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

00k WwWN

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

SPEGNIMENTO

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

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

2.
3. scollegare la spina della macchina dalla presa di alimentazione,
4. eseguire gli interventri di pulizia

SBLOCCO IN CASO DI INTOPPO

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

La stessa situazione 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, deve essere smontato il gruppo di macinazione, con la seguente
differenziazione: lo smontaggio non deve avvenire allentando il volantino di bloccaggio, ma allentando il pomello di
blocco della bocca di macinazione.

CAP.5. MANUTENZIONE, RICERCA GUASTI E PULIZIA
REQUISITI DEL. MANUTENTORE

Con il termine “manutenzione” non deve essere inteso solamente il controllo periodico del normale funzionamento della
macchina ma anche I’analisi ed il conseguente rimedio di tutte quelle cause che per un motivo qualsiasi lo pongono fuori
servizio.

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

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

PRESCRIZIONI DI MANUTENZIONE

RIMOZIONE DEI RIPARI E/O DISPOSITIVI DI PROTEZIONE

Per alcuni interventi di cui al presente capitolo, & necessario rimuovere dalla loro posizione alcuni ripari fissi.

La rimozione puo avvenire solo ad opera del manutentore.

Al termine degli interventi, detti ripari, devono essere riposti ¢ bloccati nella loro originale posizione, con i sistemi di fissaggio
che erano previsti prima dell’intervento.

Pag. di

ISTRUZIONI ORIGINALI 3 17



1l responsabile della manutenzione deve disattivare completamente la macchina, come tra ’altro di seguito riportato,

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

ISOLAMENTO DALLE FONTI DI ALIMENTAZIONE ESTERNE

Prima di eseguire qualsiasi operazione manutenzione, pulizia e sostituzione parti, si devono sezionare ed isolare le fonti di
alimentazione esterne.

Posizionare a “zero” il dispositivo di protezione posto a monte della linea

d’alimentazione dell’equipaggiamento elettrico.

Disinserire il dispositivo di sezionamento generale e provvedere a

proteggere la spina con appositi sistemi

RICERCA GUASTI O AVARIE E SBLOCCO ELEMENTI MOBILI

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

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

tensione di rete

posti a monte della linea d’alimentazione
della macchina

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

Interruzione di
funzionamento

Intervento del dispositivo di protezione
interno alla macchina

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

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

Causa/e non identificabili

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

La macchina
non funziona:
la coclea non
ruota

Mancanza tensione di alimentazione.

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

Dispositivi di sezionamento posti su
“OFF”.

Fusibili intervenuti o magnetotermici non
funzionanti.

Mancato funzionamento del pulsante di
marcia

Intervento termico dovuto a
surriscaldamento

Controllare e ripristinare I’energia elettrica.

Inserire o riposizionare la tramoggia
Girare i dispositivi di sezionamento nella posizione “ON”
Fare sostituire i fusibili intervenuti, controllare lo stato degli interruttori

magnetotermici.

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

Attendere il completo raffreddamento prima del riavvio della macchina

MANUTENZIONE STRAORDINARIA

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

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

PULIZIA

E

V)

ietato pulire a mano gli organi e gli elementi in moto.

Tutti gli interventi di pulizia devono essere messi in atto solo ed esclusivamente, dopo aver scaricato la
macchina con il prodotto alimentare in lavorazione ed averla isolata dalla fonte di alimentazione elettrica e
di energia esterne.
La macchina, I’apparecchiatura elettrica ed i componenti a bordo macchina, non devono essere mai lavati
utilizzando acqua, tanto meno in forma di getti di qualunque natura e quantita; quindi, senza “secchio” né
“gomma” né “spugna”. Non porre mai direttamente la macchina nel lavandino o sotto il rubinetto.

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

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

\4

\4

DISINFEZIONE

» 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 o ghisa (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 inflammabili e/o corrosivi;

sostanze impiegate per pulire I’argento.

Y Vv
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TABELLA IDENTIFICATIVA DI PRODOTTI CON GRUPPO MACINAZIONE IN ALLUMINIO O GHISA

MOD | ALLUMINIO / GHISA MoD | ALLUMINIO/ GHISA MOD | ALLUMINIO/ GHISA
(Codici) (Codici) (Codici)
FTIL16 FTILI6R
FTS106 FTI116U FTI116RU
FTS106U FTI116UT FTI116RUT
Tsi2 FTS107 22 FTI117 Ti22R FTI117R
FTS107U FTITU FTII7RU
FTI1TUT FTI117RUT
FTI1106 Ts32 FTS146
. FTI106U ECO FTS147
FTI107 T2 FT1146
FTI107U ECO FTI147
FTS116
FTS116U FTI106R
FTS116UT FTI106RU
1822 FTS117 TR FTI107R
FTS117U FTI107RU
FISI17UT
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CAP.6. SMALTIMENTO

11 simbolo del cassonetto barrato riportato sulla macchina indica che il prodotto alla fine E
della sua vita utile debba essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti
|

Nel caso si decida di non utilizzare piu’ la macchina perche obsoleta, guasta o usurata , la sua messa fuori servizio deve essere
affidata a personale specializzato ed attrezzato.Al temine delle attivita di smantellamento tutte le targhette di identificazione ed
altro documento devono essere distrutti. La macchina puo’essere smaltita senza bisogno di ridurla in pezzi minuti, ¢ sufficiente
scollegare i principali gruppi che la compongono e mandarli alla rottamazione.

Non smaltire la macchina come rifiuto urbano misto, effettuare la raccolta differenziata.
I sistemi di ritiro o di raccolta della macchina sono:
e Ritiro tramite consorzio
e Possibilita di consegna al distributore della macchina equivalente all’atto di acquisto di una macchina nuova.

Nella macchina non sono presenti sostanze pericolose con effetti potenzialmente negativi sull’ambiente e sulla salute umana.
E’ fondamentale che gli acquirenti contribuiscano al riutilizzo, al riciclaggio e ad altre forme di recupero della macchina.
E’ obbligo del datore di lavoro essere a conoscenza delle leggi vigenti in merito nel proprio paese e operare in modo ad
ottemperare a tali legislazioni.

E vietato ed inoltre passibile di sanzioni abbandonare la macchina e ’equipaggiamento elettrico
nell’ambiente

CAP.7. MATERIALI DI COSTRUZIONE

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

TIPOLOGIA MATERIALI
GRUPPO 'Acciaio Acciaio inox Acciaio inox tragz}:tl:ler t[r\aI tl;rtr:;l:r

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

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

OPTIONAL PASSAPOMODORO

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

I montaggio dell’applicazione passapomodoro sulla macchina si svolge nelle seguenti fasi (in modo esemplificativo &

riportata la macchina con corpo base)

o —

[ N

>

=~

. Montare il bocchettone 2 e

. Bloccare il filtro mediante il

. Inserire e posizionare lo

serrarlo con l'apposito pomello
blocca accessori 1

Inserire la coclea 3 all'interno
del bocchettone 2

Inserire il filtro 4

volantino 5

sgocciolatoio 6

Disporre i contenitori di
raccolta per il passato e per lo
scarto

Per il funzionamento riferirsi
alle istruzioni del tritacarne

OPTIONAL PASSAPUREA

11 passa purea é un accessorio opzionale per le macchine della serie 12 e 22. E in grado di preparare purea di patate o di legumi
bolliti.
11 carico del prodotto alimentare nella tramoggia avviene manualmente; sempre manualmente e con 1’ausilio del pestello il
prodotto alimentare viene spinto verso il rullo di schiacciamento.

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

oo Ew

=

. Montare il corpo passa purea 2 ¢

serrarlo con l'apposito pomello
blocca accessori 1

. Inserire il perno con rullo 3

all'interno del corpo passa purea 2
Montare il tappo di chiusura 4
Bloccare il tappo di chiusura 4
mediante i due pomelli 5

Inserire la tramoggia 6

. Disporre i contenitori di raccolta per

il passato
Per il funzionamento riferirsi alle
istruzioni del tritacarne

6—>

o
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GUARANTEE

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

c. Damages caused from the non environment suitability in which the device works and from phenomenon not
dependent from the machine normal functioning (voltage values irregularities and frequency in the net plant);
d. Reparations interventions performed from people or centers not authorized from the manufacturer,
2. The intervention request in guarantee will have to be performed only in the sale points or authorized laboratories;
3. The machine will have to be free port returned to the manufacturer for the reparation and the transportation expenses are
always charged to the receiver,
4. It is excluded the machine change nor the guarantee prolongation following the intervention for damage;
5. The manufacturer doesn’t answer for direct or indirect damages of any nature to people or things for the improper use of

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

MODEL TS12/TI12/TS22/TI122/TSK 12/ TIK 12/ TSK 22/ TIK 22 /TS 32 ECO/TI32 ECO/TI 12R/
TI22R / TI32R / TI32RS

I Use Instructions Manual

| Issue | January 2015
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CHAP.1. CONTENT ORGANIZATION AND CONSULTATION MODALITY
MANUAL PURPOSE

MANUAL IMPORTANCE

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

1. Must be kept for all the machine life.

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

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

SCOPE / MANUAL PURPOSE

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

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

RECEIVERS

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

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

RESPONSIBILITY

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

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

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

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

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

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

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

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

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

attributions and competence, must:

» Carry out the foreseen safety measures;

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

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

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

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

DANGER

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

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

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

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

Meat mincer designed to be used with plate holes diameter smaller or equal to 8mm.

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

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

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

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

The hopper is blocked to the machine neck. The pestle is of plastic material suitable for the contact with food products.
The grinding group is of different typologies: Enterprise it comes with 6mm plate holes diameter, Half Unger, Total
Unger.

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

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

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

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

C€
X

Mod. Hp
|Nr. kW
|1N PE AC. 230V 50Hz |A

Kg. [ 2011 [kA

[fac simile]
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TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA

MODEL
TECHNICAL DATA TS TS TSK TSK TS32
12 22 12 22 ECO
Motor power (kW) /(Hp) 0.75/ 1 1L1/15 0.75/ 1 11/15 1,52
Grinding mouth internal size (mm) 70 82 70 82 98
Timetable production (kg/h) 150/ 200 300 150/ 200 300 400
Mass (kg) 19 22 21 23 31
Maximum sizes: A x B x C (mm) 370x 440x 440x 490x 500x
220x 240x 220x 240x 240x
440 510 440 500 510
MODEL
TECHNICAL DATA TI TI TIK TIK TI32 TI TI TI TI
12 22 12 22 ECO 12R 22R 32RS 32R
Motor power (kW) /(Hp) 0.75/ 1 1.1/1,5 0.75/ 1 1.1/15 1,52 1,1/1,5 1,52 1,6/2.2 2,2/3
Grinding mouth internal size (mm) 70 82 70 82 98 70 82 98 98
Timetable producti(m (kg/h) 150/ 200 300 150/200 300 400 250 350/400 500 600
Mass (kg) 19 22 23 25 35 26 31 40 50
Maximum sizes: A xBxC (mm) 430x 440x 480x 490x 500x 400x 450x 510x 475x
215x 215x 215x 215x 225x 260x 260x 260x 300x
440 440 430 430 510 490 530 525 560
@
A
Com.mue acoustic power level Minor of 70dBA
considered equal to A
Current nature — Frequency Macchine plate
Full charge current Macchine plate
Use nominal voltage Macchine plate
Auxiliary circuits voltage AC 24V —DC 24V
Mass and neutral TT e TN
Protection degree P 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
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MODEL
GROUP TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS32 TI32 TI TI TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 12R 22R 32RS 32R
Basic machine body PY ° ° ° °
Hulled machine
body (1) ° ° ° ° ° ° ° ° °
s Grinding group
@ Enterprise [ ] ® [ ] ® [ ] ® [ ] [ ] [} ® [ ] ® [ ] [ ]
= Grinding group half
\Zﬂ Unger L] [ ) L] ° ® °
= Grinding group
total Unger ® ° ° ° o
Grinding group
Enterprise (Uniko) o ° L4 L4 L4 o
Optional tomato
masher d et d o L o
Optional puree ° . P ° ° °
masher
GROUP EXAMPLE
1. Loading hopper
2. Machine body 1 11—
3. Control switch ON / OFF 2
4. Mouth block knob 21
5. Blockage wheel ‘ 6 ~—6
6. Machine / EF i
: |
Of-]~34 5
hulled machine body (I)

Grinding group Enterprise
1.Grinding mouth

2. Archimedean screw

3. Cutting knife

4. Drilled plate

5. Blockage wheel

Grinding group half Unger
1.Grinding mouth

2. Archimedean screw

3. First Drilled plate

4. Cutting knife

5. Second Drilled plate

6. Ring
7. Blockage wheel @ @ @
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Grinding group total Unger
1.Grinding mouth
Archimedean screw

First Drilled plate

First cutting knife

Second Dirilled plate

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

a1 8 18 1T

VXN AW

Blockage wheel

Grinding group Enterprise
(Uniko)

1. Grinding mouth

2. Archimedean screw

3. Cutting knife

4. Drilled plate

5. Blockage wheel

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 reasonably foreseeable, the machine can be used only to mince, reduce of size fresh
meat not frozen or not surgelata, through cutting tools The meat must be without bones or other parts of
consistency different from the meat.

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

1. It must not be used for domestic uses,

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

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

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

5. don’t let function the vacuum machine,

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

The machine must not be used IN NOT CORRECT WAY or FORBIDDEN so some damages or injuries could be

caused for the operator; in particular:

1. Itis forbidden to move the machine when it is connected to the electric feeding;

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

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

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

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

devices;

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

It is forbidden to leave the loaded machine unguarded;

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

It is forbidden to put the machine above different objects from the working ground used in the food field

of height included between 900 - 1100mm from the trampling level,

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

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

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

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

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

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

nhwLn

R
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16. 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,

17.  Itis forbidden the functioning with the protection shelters and fixes not blocked correctly or removed;

18.  Ttis forbidden the partial removal of the protections and of the danger signals.

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

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

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

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

=
2
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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.

CHAP. 3. SAFETY INSTRUCTIONS
INTRODUCTION

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

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

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

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

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

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

matter, of the maintenance employees.

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

WARNINGS ON THE RESIDUAL RISKS

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

device.

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

above all to:

1. Knocks with machine manufacturing parts,

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

Besides, the operator and the maintenance man must be skilled for the intervention connected to the manual
operations with open protections, must be trained on the joined consequent risks and must be authorized from
a responsible person.
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PROTECTION DEVICES ON THE MACHINE
The machine protections and safety devices must not be removed.
If they must be removed for extraordinary maintenance requirements some measures will have to be
immediately adopted ready to put in evidence and to reduce at the possible minimum limit the danger.

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

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

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

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

For all safety functions including the control and check systems parts joined to the safety, some well-tested components and
safety principles have been used.

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 a sufficient technical experience.

Before to switch on the machine perform the following operations:

> Read with attention the technical documentation,

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

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

The operator must besides have received an adequate training.

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

The normal working zone of the operator is:

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

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

TRANSPORTATION, HANDLING AND STORING
All transportation and handling operations must be performed from informed and trained personnel and must have read and
understood the safety prescriptions showed in the present instructions manual for the use. Occur:
f 1. Perform the machine handling and transportation always when you find it uncharged;

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

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

4. Avoid to make suffer to the machine rude shaker or accidental collisions during the moving and the
loading,
5. Perform the handling with continue movements, without pulls or repeated impulses.

PACKING REMOVAL — OPENING MODALITY

PACKING DECRIPTION — HOW GET RID OF THE PACKING MATERIAL

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

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

The evaluation and the management with the aims of the biological compatibility of the products used in the packaging, are of
the user competence and responsibility.
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It is an employer obligation to be acquainted of the actual laws in own country and work so that to observe these
legislations.

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

PREPARATION PRELIMINARY OPERATIONS

STABILITY

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

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

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

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

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

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

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

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

protection equipotential circuit.

ELECTRIC FEEDING SECTIONING DEVICE

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

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

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

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

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

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

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

The grinding groups that can be foreseen, in accordance with the working requirements, can be: Enterprise, half Unger and
total Unger.

The grinding group Enterprise assembly on the machine takes place in two phases (in exemplifying way it is showed the
mincer with basic machine.
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The phase n. 1 for the grinding group
Enterprise is performed on a working ground
following the under reported order:

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

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

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

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

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

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

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

2. Screw down and tighten the blockage

wheel (9).
The phase 2 is performed on the machine:
1. Insert up to the blow the complete A D

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); A
3. Insert the hopper (D) in the machine neck 23
4. In these conditions the machine is ready [
to work. [ M
\ ]
] c B

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.

GRINDING GROUP ROTATION
The operations here follow indicated must be performed from the machine maintenance man (skilled personnel in
the electric maintenance field of the industrial machines).
For machines fed with three phase voltage (3 PE AC 400V 50Hz), slacken lightly the blockage wheel so as
don’t make a strong pressure on the drilled plate as for the cutting knife. During the switching on verify that the
Archimedean screw / grater roll rotates in anticlockwise sense.
If there is an clockwise rotation, switch off the machine disconnecting the plug, disassembly it, disconnect two
phase conductors and invert them of position.
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FUNCTIONING DESCRIPTION
The control devices are designed and manufactured so as much sure and reliable and resistant to the service normal stresses, to
the foreseeable strains and to the external agents. Besides they are clearly visible, locatable and marked from a suitable
marking. Here follow the main control devices are showed:

TYPE / COLOR REFERENCE / DESCRIPTION
button / black “0” / button for the machine stop control
Button / white “I”” / button for the machine start control
STARTING

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

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

FUNCTIONING SAFETY

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

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

CONTROLS AND VERIFICATIONS BEFORE STARTING

VERIFICATION / CONTROL BEFORE

THE STARTING MODALITY AND CHECKS

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

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

Extrancous objects aren’t on the machine,

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

Check the cleaning: All indicated parts surfaces, before the machine use must be checked visually to verify their
> Of the machine neck internal parts clcanmg.. o . i o
and of the grinding group For the sight check of the grinding group internal parts, provide with its disassembly.

> Of the pusher In case of molds presence or other type of dirtiness, provide with the cleaning procedure in
> of the machine external surface accordance with the chapter 5 indications
Check the integrity: All fixed protections, etc.., must perform the function for which have been foreseen.
> of the fixed protections, Indicated parts sight check to verify their integrity in their surface external part.
> of the loading hopper, The parts must be however changed at the first erosion signals or breaking.
> of the machine neck,

o of the machine body
Check the functionality: All devices must perform the function for which have been foreseen. Control directly the
> of the control system parts / safety devices so that these ones determine the waiting function.

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

> Of the control devices.

During the functionality checking of the control devices, if there are strange noises, due for

Check the absence: example to a seizing or mechanical breaks, stop immediately the machine and activate the

> Of strange noises after the starting . .
maintenance service.
Check the absence: Both during the working, both at the end of every work, both in the assembly moment of the
> Of oil trails both on the machine grinding group, check the oil trails absence in the indicated parts. If there are some fluid drops
support ground both in the stop immediately the machine and activate the maintenance service.
Archimed screw

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

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

Controls positive result for the preparation preliminary operations,

Controls positive result for the electric feeding

Controls positive for the hopper inserting and positioning

Checks positive result for the grinding group assembly,

Checks positive result for the Archimedean screw correct rotation,

Checks positive result / verifications before starting and periodical

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

Plug connection in opportune current socket,

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 “I”,

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

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”.

S0 NAN AR =

—_o

5

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

SWITCHING OFF

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

1. Before the switching off wait the food product exile conclusion from the drilled plate,
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, due to the food products introduction with not homogeneous
parts, as for example bones, or other, the machine could block.

The same situation can determine after an electric feeding break, or when the machine is stopped with inside the food product.

To be able to resume normally the working, the grinding group must be disassembled, with the different differentiation: the
disassembly must not happen slacking the blockage wheel, but slacking the grinding mouth block knob.

CHAP.5. MAINTENANCE, BREAKS RESEARCH AND CLEANING
MAINTENANCE MAN REQUIREMENTS

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

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

MAINTENANCE PRESCRIPTIONS

PROTECTIONS REMOVAL AND/OR PROTECTION DEVICES
For any interventions described in the present chapter, it is necessary to remove from their position some fixed
protections.

The removal can happen only from the maintenance man.
At the end of the interventions, these protections must be replaced and blocked in their original position, with the fastening

systems which were foreseen before the intervention.

The maintenance responsible must disconnect completely the machine, as here follow reported, before to proceed with the
removal of a fixed protection and/or with the element change.
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INSULATION FROM THE EXTERNAL FEEDING SOURCES
Before to perform any operation of maintenance, cleaning and parts change, the external feeding sources must be sectioned
and insulated.
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Position on “zero” the protection device placed upstream of the
electric equipment feeding line.

Disconnect the general sectioning device and provide to
protect the plug with proper systems

BREAKS OR DAMAGES RESEARCH AND MOVING ELEMENTS UNBLOCKING

Here follow are indicate the interventions for the breaks or damages research and moving elements unblocking which can
be performed from maintenance men.

line

TYPE POTENTIAL CAUSE/S MODALITY AND COMPARISONS
General Black out Contact the electric energy distributor
Net voltage Fuses or magneto thermals intervention After having climinated 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

technician.

Functioning
intervention

Protection device intervention inside the
machine

Contact an electrician technician: after having eliminated the causes that have
determined the protection device intervention, restore it.

In case of fuses intervention, change them with types of the same model,
calibration and intervention curve.

Cause/s not identifiable

Contact directly the Authorized Assistance Center

The machine

Feeding voltage lacking.

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

Sectioning devices set on “OFF”.

Lacked running button functioning

Thermal intervention due to the
overheating

Check and restore the electric energy.

Insert or reposition the hopper

Turn the sectioning devcies in the position “ON”

doesn’t

21::}::311 dt:::; Intervened fuses or not functioning Change the intervened fuses, check the magneto thermal switches state.
N magneto thermals.

screw doesn’t

rotate

Check the START button efficiency and eventually contact directly the Authorized
Assistance Center.

Wait the complete cooling before the machine restarting

EXTRAORDINARY MAINTENANCE

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

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

CLEANING
It is forbidden to clean by hand the organs and the elements in motion.
All cleaning interventions must be started only and exclusively, after having unloaded the machine with the
food product in working and having insulated from the electric feeding source and from external energy.

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

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

PERSONNEL

MODALITY

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

Operator

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

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

» Clean all the food zone surfaces and jets zone with soft 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 re assembly must happen only after a working requirement, leave the

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

ISINFECTION

» 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.

v

VvV VYV

THINGS NOT TO DO BEFORE OR WHILE 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 warchouses 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 Vv

PRODUCTS IDENTIFICATION TABLE WITH MINCER GROUP IN ALUMINUM OR IN CAST IRON

ALUMINUM / CAST ALUMINUM / CAST ALUMINUM / CAST
MOD IRON MOD IRON MOD IRON
(Codes) (Codes) (Codes)
FTI116 FTI116R
FTS106 FTI116U FTI116RU
FTS106U FTI116UT FTI116RUT
Tsi2 FTS107 Ti22 FTI117 Ti22R FTI117R
FTS107U FTI117U FTI117RU
FTI117UT FTI117RUT
FTI106 TS32 FTS146
TII2 FTI106U ECO FTS147
FTI107 TI32 FTI146
FTI107U ECO FTI147
FTS116
FTS116U FTI106R
FTS116UT FTI106RU
822 FTS117 TR FTI107R
FTS117U FTI107RU
FTS117UT
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CHAP. 6. SELLING

useful life must be collected separately from other refusals

[@ The crossed container symbol on the machine shows that the product at the end of its E
|

If we decide to not use ever the machine because it is obsolete, damaged or worn, its out of service must be entrusted to
specialized and trained personnel. At the end of the dismantling activities all identification plates and other document must be
destroyed. The machine can be sold without the possibility to reduce it in small pieces; it is sufficient to disconnect the main
groups that compose it and to send them for the scrapping.

Don’t sell the machine like mixed urban refusal, perform the waste separation.
The machine collection or harvest systems are:

e Collection through distributor consortium
o Delivery possibility to the machine distributor equivalent to the purchasing certificate of a new machine.

In the machine there aren’t dangerous substances with potentially negative effects on the ambient and on the human health. It

is fundamental that the purchasers contribute to the reuse, to the recycling and to the other forms of machine restoring. It is the
employer obligation to be aware of the actual laws of own country and work so to be comply with these legislations.

4
L 4
CHAP.7. MANUFACTURING MATERIALS

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

It is forbidden and besides liable of penalties to leave the machine and the electric equipment in the
ambient.
L]

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

TOMATO MASHER OPTIONAL
The tomato masher is an optional accessory for the set machines 12 and 22. It is able to squeeze tomatoes, fruit (without
stone) and vegetable (cooked).
The food product load in the hopper happens manually; always manually and with the pestle help the food product is
introduced in the grinding neck towards the Archimedean screw.

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

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

. Insert the Archimedean screw 3
inside the pipe union 2

. Insert the filter 4

. Block the filter with the wheel 5

. Insert and position the drain 6 ﬂ

)

[ R N

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

7. For the functioning refer to the

mincer instruction

PUREE MASHER OPTIONAL
The puree masher is an optional accessory for the set machine 12 and 22. It is able to prepare potatoes or boiled pulses puree.
The food product load in the hopper happens manually; always manually and with the pestle help the food product is driven
towards the crushing roll.

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

1. Assemble the puree masher body 2 and
tighten it with the block accessories
knob 1
2. Insert the pivot with roll 3 inside the
puree masher body 2

. Assemble the closure stopper 4

4. Block the closure stopper 4 though two
knobs 5

. Insert the hopper 6

6. Arrange the salvage dump containers for
the vegetable puree

7. For the functioning refer to the mincer
instructions

w

v

din
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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 fenémenos no dependientes
del normal funcionamiento de la maquina (irregularidad de los valores tension y frecuencia en la instalacion
de red);

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

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

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

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

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

MODELO TS12/TI12/TS22/TI122/TSK12/TIK12/TSK 22/ TIK 22 /TS 32 ECO/TI32 ECO/TI 12R
TI 22R /TI 32R / TI32RS

| Manual de instrucciones y uso

[ Edicion | Enero 2015
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CAP.1. ORGANIZACION DEL CONTENIDO Y MODALIDAD DE CONSULTACION
OBJETIVO DEL MANUAL

IMPORTANCIA DEL. MANUAL
El presente manual de instrucciones y uso es que considerarse como parte integrante de la maquina:

1. tiene que ser custodiado por toda la vida de la maquina.
2. tiene que acompanar la maquina en caso de cesion de la misma.
3. ademas de reconducir todas las noticias utiles para los operadores, contiene (recogido en capitulos especificos), los

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

OBJETIVO / FINALIDAD DEL MANUAL.

El Manual de instrucciones y uso tiene el objetivo de proveer al cliente todas las informaciones necesarias para que, mas de un
adecuado empleo de la maquina suministrada, sea capaz de administrar la misma en el modo mas auténomo y seguro posible.
Ademas el presente manual ha sido redactado al objetivo de proveer indicaciones y advertencias para conocer la maquina
suministrada, para comprender sus principios y limites de funcionamiento. Por eventuales dudas interpelar el Centro de
Asistencia Autorizado

DESTINATARIOS

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

El responsable del servicio de prevencién y proteccion del cliente y los ulteriores empleados a los que es destinada la
maquina, tienen que examinar el presente manual de instrucciones y uso, para adoptar todas las medidas técnicas y
organizativas

RESPONSABILIDAD

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

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

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

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

> El constructor no es responsable por dafios traidos por el empleo impropio o no corregido de la maquina
y de la documentacion o por 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.
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SIGNIFICADO DE LA SIMBOLOGIA

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

PELIGRO

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

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

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

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

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

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

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

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

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

El grupo de molienda puede ser de muchas tipologias: Enterprise esta suministrada con placa perforada de agujeros
didmetro 6mm , Medio Unger, Unger total.

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

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

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

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

C€
4%

Mod. Hp
|Nr. kW
|1N PE AC. 230V 50Hz |A

Kg. [ 2011 kA

[fac simile]
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DATOS TECNICOS Y CONSTRUCTIVOS
MODELO
DATOS TECNICOS TS TS TSK TSK TS32
12 22 12 22 ECO
Potencia motor (kW) / (Hp) 0.75/ 1 1.1/15 0.75/ 1 1.1/ 15 1,52
Dimension interior boca molienda (mm) 70 82 70 82 98
Produccion horaria (kg/h) 150/ 200 300 150/ 200 300 400
Masa (kg) 19 22 21 23 31
Dimensionas estorbo: A x B xC (mm) 370x 440x 440x 490x 500x
220x 240x 220x 240x 240x
440 510 440 500 510
MODELO
DATOS TECNICOS TI TI TIK TIK TI32 TI TI TI TI
12 22 12 22 ECO 12R 22R 32RS 32R
Potencia motor (kW) / (Hp) 0.75/ 1 11/ 15 0.75/'1 1.1/ 15 1,5/2 1L,1/1,5 1,52 1,6/2,2 2,213
Dimension interior boca molienda (mm) 70 82 70 82 98 70 82 98 98
Produccion horaria (kg/h) 150/200 300 150/200 300 400 250 350/400 500 600
Masa (kg) 19 22 23 25 35 26 31 40 50
Dimensionas estorbo: A x B x C (mm) 430x 440x 480x 490x 500x 400x 450x 510x 475x
215x 215x 215x 215x 225x 260x 260x 260x 300x
440 440 430 430 510 490 530 525 560

8 |—»

Nivel de potencia actistica contintio
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 méquina

Tension de los circuitos auxiliares

AC 24V - DC 24V

Masa y neutro

TTe TN

Grado de proteccion

1P X3

Lugar de empleo

Al interior

Posicionamiento de la maquina

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

Temperatura aire entorno max

+40°C

Iluminacién minima solicitada

500 lux

Conformidades directivas de producto

2006/42/CE, 2006/95/CE 'y siguientes modificaciones e integraciones, Reg. 1935/2004
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MODELO
GRUPO TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS32 TI32 TI TI TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 12R 22R 32RS 32R
Cuerpo maquina
base [} [} [} [ ] [}
Cuerpo maquina ° ° ° . ° ° . . °
carenado (I)
Grupo molienda
Enterprise [} [ ] [} [} [} [ ] [ ] [ ] [} [} [ ] [ ] [ ] [}
Grupo molienda ° ° ° ° ° °
medio Unger
Grupo molienda
Unger total ° ® ° ° ®
Grupo molienda ° ° ° ° ° °
Enterprise (Uniko)
Optional pasatomate ° ° ° ° ° °
Optional pasapuré ° ° ° ° PY °
GRUPO EJEMPLO
1. tolva de carga
2. cuerpo maquina 11— 11—
3. interruptor de mando ON /
2
OFF 6

4. pémulo paro boca ‘ -~

5. octavilla de bloqueo
6. cuello de la maquina

)

£
!

‘o——+o
©

3

Cuerpo maquina base

21 .

@

@

Cuerpo maquina carenado (I)

Grupo molienda Enterprise
1. boca de molienda

2. coclea

3. cuchillo de corte

4. lamina pinchada

5. octavilla de bloqueo

Grupo molienda medio Unger
1. boca de molienda

2. coclea

3. primera lamina pinchada

4. cuchillo de corte

5. segunda lamina pinchada

6. anillo

7. octavilla de bloqueo

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES
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Grupo molienda Unger totale
. boca de molienda

coclea

primera lamina pinchada
primer cuchillo de corte
segunda lamina pinchada

segundo cuchillo de corte O @ @@ & ® @ ®

GO ) ea=0 8 [ 8 [ [

anillo
octavilla de bloqueo

VRN R W

Grupo molienda Enterprise
(Uniko)

1. boca de molienda

2. coclea

3. cuchillo de corte

4. lamina pinchada

5. octavilla de bloqueo

USO NORMAL, USO IMPROPIO, USO NO CORRECTO O PROHIBIDO
La maquina descrita en el presente manual de instrucciones y uso es prevista para ser conducida por un solo operador
adiestrado e informado sobre los riesgos residuos, pero con las competencias, en materia de seguridad, de los empleados a la
manutencion.

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

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

1. no tiene que ser empleada para usos domésticos

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

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

4. lo explotador es responsable de los dafios resultantes de la fallida observancia de las condiciones de

ejercicio concordada durante especifica técnica y de confirmacion de orden,

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

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

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

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

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

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

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

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

7. es prohibido dejar la maquina cargada abandonada;

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

9. es prohibido posicionar la maquina sobre objetos diferentes de un banco de trabajo empleado en el

sector alimenticio de altura incluida entre 900 - 1100mm del plan de pisoteo,

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

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

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

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES P;g. ;1;
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CAP. 3.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

22. el empleo con placas perforadas con agujeros diametro > de 8mm est4 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

INSTRUCCIONES POR LA SEGURIDAD

ANTEPUESTA

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

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

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

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

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

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

ENTORNOS., PUESTOS DE TRABAJO Y DE PASO

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

ADVERTENCIAS EN MERITO A LOS RIESGOS RESIDUOS

RIESGO RESIDUO DEBIDO A LA ELIMINACION DE LOS REPARTES FIJOS, INTERVENCIONES SOBRE

PARTES ROTAS/ GASTADAS

A\

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 manutencién y de limpieza, y durante todas las ulteriores operaciones
manuales que ocurren introduciendo las manos u otros partes del cuerpo en las areas peligrosas de la maquina,

queda sobre todo un riesgo residuo debido a:

1. choques con partes constructivos de la maquina

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

Ademas, el operador y el manutentor tienen que ser adiestrados por la intervencién conexa a las
operaciones manuales con amparos abiertos, tienen que ser instruidos sobre los consiguientes riesgos
conectados y tienen que ser autorizados por persona responsable.
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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 maquina son completamente segregados a través de protecciones fijas que no permiten el
acceso a ninguna cadena cinematica. .

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

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

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

CAP. 4. TRANSPORTE, PUESTA EN SERVICIO Y USO
La gestion de la maquina es permitida unicamente a personal autorizado y oportunamente instruido y
dotado de una suficiente experiencia técnica.

Antes de encender la maquina efectuar las siguientes operaciones:

> leer cuidadosamente la documentacion técnica

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

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

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

La zona normal de trabajo del operador es:

3. la_zona lateral de la mdquina en proximidad de la tolva (definida zona de carga) en condiciones normales de
funcionamiento por las operaciones de cargo manual del producto alimenticio en la tolva y durante el empleo de la mano

del mortero para convoyar el producto alimenticio dentro del cuello de la maquina, con los amparos fijos en posicion
cerrados y bloquedos;

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

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

2. averiguar que los medios por el levantamiento estén capaz de soportar el peso vy el estorbo de la carga en
condiciones de seguridad y que sean del tipo homologado y subordinado a regular manutencion,
3. adoptar todas las medidas necesarias para asegurar la méxima estabilidad de medios y cargas en relacion

a sus masas y a los baricentros,

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

5. ejecutar el movimiento con movimientos continuos, sin tirones o impulsos repetidos.
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ELIMINACION EMBALAJE - MODALIDAD DE ABERTURA

DESCRIPCION DEL EMBALAJE - COMO DESHACERSE DEL MATERIAL DE EMBALAJE

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

No disperses el embalaje en el entorno, pero conservarlo por eventuales transportes o bien destinarlo a las agencias de reciclaje.
La valoracion y la gestion a los objetivos de la compatibilidad 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 y ademas pasible de sanciones, dejar la maquina y el equipo eléctrico en el entorno.

OPERACIONES PRELIMINARES DE PREPARACION

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

ALIMENTACION ELECTRICA

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

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

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

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

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

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

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

equipotencial de proteccion.

APARATO DE SECCIONAMIENTO DE LA ALIMENTACION ELECTRICA

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

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

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

El aparato de seccionamiento presenta dos posibles posiciones:

T
OFF o "desconectado", el equipo eléctrico resulta seccionado por la ON o "integrado", el equipo eléctrico resulta unido a la alimentacion
alimentacion eléctrica eléctrica
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MONTAJE / DESMONTAJE DEL GRUPO MOLIENDA

Las operaciones de montaje/desmontaje de cualquier 6rgano de la maquina deben ser efectuadas a maquina

firme y con la espina desconectada de la toma, o bien con el aparato de seccionamiento en OFF.

Los grupos de molienda que pueden ser previstos, seglin las exigencias de elaboracion, pueden ser: Enterprise, medio Unger

ed Unger total.

El montaje del grupo molienda Enterprise sobre la maquina se desarrolla en dos fases (como ejemplo es reconducida la

picadora con cuerpo maquina base).

La fase n. 1 por el 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. 1 pOr il grupo _molienda medio

Unger se realiza sobre un banco de trabajo

siguiendo el orden bajo indicado:

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

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

@

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

1. Insertar en el boqueton (1) en el orden:
coclea (2), primera lamina (3), primer
cuchillo de corte orientado como en
figura y encajado en el gozne de arrastre
(4), segunda lamina pinchada (5), segiin
cuchillo de corte orientado como en
figura y encajado en el gozne de arrastre
(6), tercera lamina pinchada (7)
encajada en la sede del boqueton (1),
anillo(8);

2. Atornillar y cerrar la octavilla de
bloqueo (9).

@ @

M Jet=1 8 [ 8 [ 0

@ @ &® ® @ @

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.

—O

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 unido.

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES
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ROTACION DEL GRUPO DE MOLIENDA

Las operaciones en seguida indicadas, tienen que ser desarrolladas por el manutentor de la maquina (personal
especializados en el sector de la manutencion eléctrica de las maquinas industriales).

Por maquinas alimentadas con tensién trifasica (3 PE AC 400V 50Hz), aflojar ligeramente la octavilla de
bloqueo para no ejercer una fuerte presion sobre la lamina pinchada de parte del cuchillo de corte. Al acto del
encendido averiguar que la coclea gira a izquierdas en sentido antihorario.

En caso en que se hubiese una rotacién horaria, apagar la maquina desenchufando, desmontar, desconectar
los dos conductores de fase e invertirlos de posicion.

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

TIPO / COLOR

REFERIMIENTO / DESCRIPCION

Botén / negro

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

Boton / blanco

"I" / Botén por el mando de inicio de la maquina

ARRANQUE

El arranque de la maquina es solamente posible con una accién voluntaria sobre el aparato de mando previsto a tal fin:
pulsante blanco "I" por el mando de inicio de la maquina.
NB. En el modelo TI 32R el arranque es posible sélo con la tolva integrada y correctamente posicionada.

PARO

Por el mando de paro accionar el pulsante negro "0". En caso de paro momenténeo o prolongado, antes de reponer en
funcion la maquina, tienen que ser sacados todos los productos alimenticios dentro de la maquina: seguir las indicaciones
relativas al desmontaje del grupo de molienda.

SEGURIDAD DE FUNCIONAMIENTO

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

maquina.

AUSENCIA DE TENSION

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

eléctrica.

VERIFICACIONES / CONTROL ANTES
DEL ARRANQUE

CONTROLES Y VERIFICACIONES ANTES DEL ARRANQUE

MODALIDAD Y COTEJOS

Cerciorarse que:

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

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

Cerciorarse de la limpieza:

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

> de los empujadores

» de la superficie externa de la maquina

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

Cerciorarse de la integridad:

de las protecciones fijas,
de la tolva de carga,

del cuello de la maquina,
del cuerpo de la maquina

VVVY

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

Cerciorarse de las funcidnes:

» de las partes del sistema de mando /
control relativo a la seguridad;

> de los aparatos de mando.

Todos los aparatos tienen que desarrollar la funcion por que han sido previstos. Mandar
directamente los dispositivos para que ésta determinen la funcion esperada. Los actuadores y todas
las partes tienen que ser reemplazados en todo caso a las primeras sefales 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 extrafios, debidos por ejemplo a un agarrotamiento o roturas mecanicas, parar enseguida la
maquina, y activar el servicio de manutencion.

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

Pag. di

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES 12 7




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

PUESTA EN FUNCION

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

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

Resultado positivo de los controles a la alimentacion eléctrica,

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

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

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

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

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

Abrochar espina en oportuna toma de corriente,

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

molida,

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

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

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

WRNAN R W=

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

APAGAMIENTO

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

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

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

4 ejecutar las intervenciones de limpieza.

DESBLOQUEO EN CASO DE OBSTACULO

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

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

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

CAP.5. MANUTENCION, BUSQUEDA AVERIAS Y LIMPIEZA
REQUISADOS DEL MANUTENTOR

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

Todas las operaciones de manutencién, limpieza y sustitucién partes, ninguna excluida, tienen que ser obligatoriamente
ejecutadas con la maquina completamente firme y aislada por los manantiales de alimentacion externa.

PRESCRIPCIONES DE MANUTENCION

ELIMINACION DE LOS AMPAROS Y/O DISPOSITIVOS DE PROTECCION

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

La eliminacion sélo puede ocurrir a obra del manutentor.

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

El responsable de la manutencién tiene que desactivar completamente la maquina, como ademas en seguida indicado,
antes de proceder a la remocion de un amparo fijo y/o a la sustitucion de un elemento
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AISLAMIENTO DE LAS FUENTES DE ALIMENTACION EXTERNA
Antes de ejecutar cualquiera operacion de manutencién, limpieza v sustitucién partes, se tienen que seccionar y aislar las
fuentes de alimentacion externa.

nar a "cero"

el aparato de proteccion puesto a monte de la linea de

alimentacion del equipo eléctrico.

Desconectar el aparato de seccionamiento
proteger la espina con adecuados sistemas

eneral y proveer a

BUSQUEDA AVERIAS Y DESBLOQUEO ELEMENTOS MOVILES

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

TIPO

POTENZIAL/ES CAUSA/S

MODALIDAD Y COTEJOS

Falta tension de
red

Black out general

Contactar el ente distribuidor de la energia eléctrica

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

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

Interrupcion de
funcionamiento

Intervencion del aparato de proteccion
interno a la maquina

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

Levantamiento del mango del grupo
rallador

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

Causa/s no identificables

Contactar directamente el Centro de Asistencia Autorizado

La maquina no
funciona: la
coclea no gira

Carecer de alimentacion del voltaje.

Tolva insertada o mal posicionada s6lo
sobre el mod. TI 32R

Seccionando los dispositivos puestos
“OFF”.

Fusibles intervenidos o no
funcionamiento del magnetérmico.

Funcionamiento carecido boton corrente .

Termal intervencion debido al
recalentamiento.

Controlar y restablecer la energia eléctrica.

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

interruptores magnetotermicos.

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

Esperar el completo enfriamiento antes del reavivo maquina

MANUTENCION EXTRAORDINARIA

Por las intervenciones de manutencién extraordinaria, consiguientes a roturas o a revisiones o dafios mecanicos o electricos,
es necesaria una solicitud de intervencion directamente al Centro de Asistencia Autorizado.

Las instrucciones relativas a la manutencion extraordinaria, no comparecen en el presente manual de instrucciones y
uso y tienen que ser explicitamente solicitadas al fabricante.

LIMPIEZA

Es prohibido limpiar a mano los 6rganos y los elementos en movimiento.

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

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

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

MODALIDAD

Al término de cada Operator
turno de trabajo y en
todo caso antes del
empleo diario

Todas las superficies y las partes de los maquina destinadas a venir a contacto con el producto

alimenticio, o bien, las zonas ali icias (cl pressore, la boca rallador y el rodillo rallador), y

las zonas rocias (superficie externa de la maquina), tienen que ser limpiadas y desinfectadas

con las modalidades bajo reconducidas

» 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 comin jabon por

platos va muy bien) no dejarlos en agua. Con una esponja limpiar el interior de la boca de

molienda. Utilizar productos especificos por acero, 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 pano blando que no pierda pelos.

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

\4

\4

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.

YV VYV

PERIODOS DE LARGA INACTIVIDAD

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

COSAS DE NO HACER ANTES O DURANTE LA LIMPIEZA:
» Acceder a los elementos moviles sin haber verificado preventivamente el paro;
» Acceder a los elementos moviles sin haberla parada en seguridad garantizada (bloqueo en la

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

PRODUCTOS DE NO USAR:

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

dispositivos a vapor;

detergente que contienen CLORO (aunque diluidos) o sus compuestos como: la lejia, el
acido muriatico, productos para desatascar el descargue, 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 comun,
aluminio, laton, etc...) o bien utensilios que hayan limpiado anteriormente otros metales o
ligas.

detergentes en polvo abrasivos;

gasolina, solventes o fluidos inflamables y/o corrosivos;

> sustancias empleadas para limpiar la plata.

Y Vv

\4

/v Vv

TABLA IDENTIFICATIVA DE PRODUCTOS CON GRUPO DE MOLEDURA DE ALUMINIO O HIERRO

FUNDIDO
ALUMINIO / HIERRO ALUMINIO / HIERRO ALUMINIO / HIERRO
MOD FUNDIDO MOD FUNDIDO MOD FUNDIDO
(Cdodigos) (Cddigos) (Cddigos)
FTI116 FTITI6R
FTS106 FTI116U FTI116RU
FTS106U FTI16UT FTI116RUT
Tsi2 FTS107 22 FTI117 T22R FTI117R
FTS107U FTI117U FTI117RU
FTI17UT FTI117RUT
FTI106 S22 FTS146
o FTI106U ECO FTS147
FTI107 Ti32 FTI1146
FTI107U ECO FT1147
FTS116
FTS116U FTI106R
FTS116UT FTI106RU
1522 FTS117 TR FTI107R
FTS117U FTI107RU
FTSI17UT
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CAP.6. DESMANTELAMIENTO

su vida util, debe ser tratado separadamente de otros residuos.

n@ El simbolo del cubo de basura tachado en la maquina indica que el producto, al final de E
|

En caso de que decida no utilizar mas la maquina porque ha quedado obsoleta, estropeada o desgastada, su puesta fuera de
servicio debe ser realizada por personal debidamente cualificado y equipado. Al finalizar la actividad de desmantelamiento,
todas la placas relativas a las especificaciones técnicas y demas documentos deben ser destruidos. La maquina puede ser
eliminada sin necesidad de reducirla en piezas diminutas, siendo suficiente desconectar los principales grupos que la componen
y enviarlos al desguace.

No elimine la maquina como residuo urbano mixto sino que debe efectuar la recogida diferenciada.
Los sistemas de retiro o de recogida de la maquina son:

o Retiro a través del consorcio del distribuidor.
e Posibilidad de entrega de la maquina al distribuidor, equivalente al acto de compra de una maquina nueva.

En la maquina no hay sustancias peligrosas con efectos potencialmente nocivos sobre el medio ambiente o la salud humana. Es
fundamental que los compradores contribuyan a la reutilizacion, al reciclaje y otras formas de recuperacion de la maquina. Es
una obligacion del empleador estar al corriente de las leyes vigentes que regulan la materia en su propio pais y actuar de modo
que pueda cumplir dichas obligaciones.

4
L 4
CAP.7. MATERIALES DE CONSTRUCCION

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

ueda prohibido v, es susceptible de sanciones, el abandono de la méquina y del equipo eléctrico en el
medio ambiente.
L]

TIPOLOGIA MATERIALES
GRUPO ) Acero Acero inox Acero inox Arrabi() tratado tgtl:ézlg;?—a
inox 18/8 AISI 304 AISI 440 por alimentos alimentos
Cuerpo maquina y tolva °
Cuchillos y lamina pinchada °
Grupo molienda Enterprise P P PY
Grupo molienda medio Unger ° °
Grupo molienda Unger total ° °
Grupo molienda T... 12/ T... 22 PY ° °
Grupo molienda T... 32 °
Grupo molienda T... 32 ECO ° P
Grupo molienda T... 32 R °
Pag. di
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CAP. 8. OPTIONAL
OPTIONAL PASATOMATE

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

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

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

. Montar el boqueton 2 y
cerrarlo con el adecuado
poémulo para accesorios 1

. Insertar la coclea 3 dentro
del boqueton 2

. Insertar el filtro 4 2]

Parar el filtro a través de la [

octavilla 5 [

Insertar y posicionar el N

goteador 6 L

Disponer los contenedores

de coleccion por el pasado y

por el descarte

. Por el funcionamiento
referirse a las instrucciones
de la picadora

)

NN

4

P‘

—

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

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

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

. Insertar el gozne con rodillo 3
dentro del cuerpo pasapure 2

. Montar el tapon de cierre 4

. Parar el tapon de cierre 4 a través de
los dos pémulos 5

[N

A w

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

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

La garantie couvre les réparations des machines achetées chez les points de vente autorisés, au cas ot I’on démontrerait qu’elles

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

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

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

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

c. dommages provoqués par la non aptitude du milieu dans lequel I’appareil opére et par des phénomenes non
dépendants du normal fonctionnement 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 et les dépenses de transport sont toujours a
la charge du destinataire,

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

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

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

MODELE TS12/TI12/TS22/TI22/TSK 12/ TIK 12/ TSK 22/ TIK 22 /TS 32 ECO/TI 32 ECO / TI 12R
TI22R / TI 32R / TI 32RS

Notice d’utilisation

Edition [ Janvier 2015
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CHAP.1. ORGANISATION DU CONTENU ET MODALITES DE CONSULTATION
BUT DE LA NOTICE D’UTILISATION

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

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

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

BUT / FINALITE DE LA NOTICE D’UTILISATION

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

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

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

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

RESPONSABILITES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

et compétences respectives:

> Exécuter les mesures de sécurité prévues;

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

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

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

DANGER

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

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

ATTENTION
1l indique une opération a exécuter attentivement pour éviter de causer des dommages a la machine.

y

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

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

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

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

La viande a broyer est chargée manuellement dans la trémie de chargement, placée dans la zone supérieure de la machine et
toujours manuellement et a 1’aide du pilon elle est introduite dans le col de broyage vers le vis d’Archimeéde.

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

Le groupe de broyage peut étre de différentes typologies: Enterprise et de série est fourni d’une grille dont les trous sont
de 6mm , Demi Unger, Unger total.

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

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

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

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

C€
X

Mod. Hp
|Nr. kW
|1N PE AC. 230V 50Hz |A

Kg. [ 2011 [kA

[fac simile]
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DONNEES TECHNIQUES ET CONSTRUCTIVES

¢équivalant pondéré A

MODELE
DONNEES TECHNIQUES TS TS TSK TSK TS32
12 22 12 22 ECO
Puissance moteur (kW) / (Hp) 0.75/1 1.1/1,5 0.75/1 1.1/1,5 1,512
Dimension interne bouche broyage (mm) 70 82 70 82 98
Production horaire (kg/h) 150/ 200 300 150/ 200 300 400
Masse (kg) 19 22 21 23 31
Dimensionsencombrement: A x B x C 370x 440x 440x 490x 500x
(mm) 220x 240x 220x 2_40x 240x
440 510 440 500 510
MODELE
DONNEES TECHNIQUES TI TI TIK TIK TI32 TI TI TI TI
12 22 12 22 ECO 12R 22R 32RS 32R
Puissance moteur (kW) / (Hp) 0.7/ 1 1.1/1,5 0.75/1 1.1/1,5 1,512 1,1/1,5 1,5/2 1,6/2,2 2.2/3
Dimension interne bouche broyage (mm) 70 82 70 82 98 70 82 98 98
Production horaire (kg/h) 150/200 300 150/200 300 400 250 350/400 500 600
Masse (kg) 19 22 23 25 35 26 31 40 50
Dimensionsencombrement: A x B x C 430x 440x 480x 490x 500x 400x 450x 510x 475x
(mm) 215x 215x 215x 215x 225x 260x 260x 260x 3_00x
440 440 430 430 510 490 530 525 560
@
B A
Niveau de puissance acoustique continu Plus petit que 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

TTe TN

Degré de protection

IP X3

Lieu d’emploi

A Pintérieur

Positionnement de la machine

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

Température air milieu maximum

+40°C

Eclairage minimum demandé

500 lux

Conformité directives de produit

2006/42/CE, 2006/95/CE et modifications successives et intégrations, Reg. 1935/2004
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GROUPE TS
12

TI
12

TS TI TSK TIK TSK
22 22 12 12 22

MODELE
TIK
22

TS32
ECO

TI32 TI TI TI
ECO 12R 22R 32RS

TI
32R

Corps machine base °

Corps machine
caréné (I)

Groupe broyage
Enterprise

Groupe broyage
demi Unger

Groupe broyage
Unger total

Groupe broyage
Enterprise (Uniko)

Optional passe-
tomates

Optional passe-
purée

GROUPE

EXEMPLE

. trémie de chargement

corps machine

. interrupteur de commande ON
/ OFF

pommeau bloque-bouche
volant de blocage

blocage

col de la machine

w N

N wn s

|
2
| l~—86
( EF ?ﬁ[
} 7

[
> I

4 5
3 [e[d

Corps machine base

2l .

o
1

Corps machins caréné (I)

Groupe broyage
Enterprise

1. bouche de broyage

2. vis d’Archimede

3. couteau de découpage
4. plaque trouée

5. volant de blocage

Groupe broyage demi Unger
1. bouche de broyage

2.vis d’Archimede

3. premiére plaque trouée

4. couteau de découpage

5. deuxiéme plaque trouée

6. bague
7. volant de blocage

Groupe broyage Unger total

1. bouche de broyage

2.vis d’ Archiméde

3. premiére plaque trouée

4. premier couteau de coupe

5. deuxiéme plaque trouée

6. deuxiéme couteau de
découpage

7. troisiéme plaque trouée

8. bague

9. volant de blocage
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Groupe broyage Enterprise —
(Uniko)

1. bouche de broyage
2. vis d’Archimede AN
3. couteau de découpage <® @ #
4. plaque trouée @

5. volant de blocage

EREIES S

EMPLOI NORMAL, EMPLOI ABUSIF, 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
triturer, réduire de dimension la viande fraiche non congelée ou non surgelée, a I’aide des outils de
découpage. La viande doit étre sans os ou autres parties de consistance différente de la viande.

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

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

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

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

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

concordées en siége spécifique technique et de confirmation de commande.

5. ne pas faire marcher la machine a vide,
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:

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

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

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

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

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

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

7. il est interdit de laisser la machine chargée sans surveillance;

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

9. il est interdit de positionner la machine sur des objets différents d’ un banc de travail employé¢ dans

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

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

11. il est interdit I’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 celui indiqué
pour I’emploi,

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

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

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

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

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

19. il est interdit le fonctionnement sans que toutes les mesures concernant I’élimination des risques
résidus aient été adoptées par Iutilisateur,
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20. il est interdit de fumer ou employer des appareils a flammes libre et manipuler des matériaux
incandescents, au moins qu’on n’aie pas adopté des mesures de sécurité appropriées,

21. il 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 I’ on n’est pas autorisés.

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

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

CHAP. 3. INSTRUCTIONS POUR LA SECURITE

PREAMBULE

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

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

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

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

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

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

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

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES RESIDUS

RISQUE RESIDU DU A L’ENLEVEMENT DES ABRIS FIXES, INTERVENTIONS SUR DES PARTIES

CASSEES/USUREES
Pour n’importe quelle éventualité I'opérateur ne doit jamais essayer d’ouvrir ou enlever un abri fixe ou forcer
un dispositif de sécurité.

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

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

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

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

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

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

Vu les modalités d’emploi de la machine et de sa destination d’emploi, les éléments mobiles ne sont pas isolés par des abris
fixes, des abris mobiles ou d’autres dispositifs de sécurité.

Les parties du groupe de broyage résultent placées a des distances des points d’accés telles qu” on ne puisse pas atteindre des
points dangereux.

Pour toutes les fonctions de sécurité comprenant les parties des systemes de commande et contréle liées a la sécurité, on a
utilisé des composants et des principes de sécurité et des composants bien vérifiés.
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CHAP. 4. TRANSPORT, MISE EN ROUTE ET EMPLOI

La gestion de la machine est consentie uniquement a un personnel autorisé et opportunément instruit et doué
d’une suffisante expérience technique.

Avant de démarrer la machine effectuer les opérations suivantes:

> lire attentivement la documentation technique,

> connaitre quelles protections et dispositifs d’émergence sont disponibles sur la machine, leur localisation et
leur fonctionnement.

L’emploi non autorisé de parties commerciales et accessoires faisant partie des protections et des dispositifs de
sécurité peut provoquer la vérification de mauvais fonctionnements et de situations de danger pour le personnel
opérateur.

L’opérateur doit en outre avoir recu une formation adéquate.

POSTES DE TRAVAIL ET FONCTIONS DES OPERATEURS

Comme prescrit dans la notice d’utilisation, la machine est projetée pour étre conduite par un opérateur formé et renseigné sur
les risques résidus, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des préposés a I’entretien.

La zone normale de travail de I’opérateur est:

5. la_zone latérale de la machine a proximité de la trémie (définie zone de chargement) en conditions normales de
fonctionnement pour les opérations de chargement manuel du produit alimentaire dans la trémie et pendant I’emploi du
pilon pour convoyer le produit alimentaire dans le col de la machine, avec les abris fixes en position fermés et bloqués;

6. la zone antérieure de la machine a proximité de la zone de déchargement du produit alimentaire en conditions normales
de fonctionnement pour les opérations d’enlévement manuel du produit alimentaire déposé dans un conteneur fait expres,
avec les abris fixes en position fermés et bloqués

TRANSPORT, MANUTENTION EMMAGASINAGE
Toutes les opérations de transport et manutention doivent étre exécutées par un personnel adéquatement informé et formé et
il doit avoir lu et compris les prescriptions de sécurité rapportées dans la notice d’utilisation présente. Il faut:
6. exécuter la manutention et le transport de la machine toujours quand elle se trouve déchargée;
7. vérifier que les moyens pour le relevage soient capables de supporter le poids et I’encombrement de la
charge en conditions de sécurité et qu’ ils soient du type homologué et soumis a un entretien régulier,
8. adopter toutes les mesures nécessaires pour assurer la stabilité maximum de moyens et charges par rapport
a leurs masses et aux barycentres,
9. éviter de faire subir a la machine des écosses brusques ou des chocs accidentels pendant le déplacement et
le déchargement,
10.  exécuter la manutention avec des mouvements continus, sans déchirures ou impulses répétés.

ENLEVEMENT EMBALLAGE - MODALITES D’OUVERTURE

DESCRIPTION DE L’EMBALLAGE -COMMENT SE DEFAIRE DU MATERIAU D’EMBALLAGE

Les machines sont emballées de fagcon qu’elle soit évitée ’infiltration/ pénétration de liquides, de matiéres organiques ou
d’étres vivants: cet emballage est représenté par un revétement en polyéthyléne tout autour de la machine, et tout introduit
dans une boite en carton de dimension adéquate. Les espaces vides dans la boite sont occupés par le matériel de remplissage.

Ne pas disperser 1’emballage dans 1’environnement, mais conserver- le pour des transports éventuels ou le destiner aux agences
de recyclage.

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

L’employeur a le devoir de connaitre les lois en vigueur concernant son pays et opérer de facon & obtempérer a ces
législations.

1l est interdit et en outre passible de sanctions, abandonner la machine et I’équipement électrique dans I’environnement.
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OPERATIONS PRELIMINAIRES DE PREPARATION

STABILITE

La stabilité¢ de la machine est projetée de facon telle que, dans les conditions de fonctionnement prévues, compte tenu des
conditions climatiques, elle puisse en consentir I’emploi sans risque de culbutement, de chute ou de déplacement
intempestif.

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

ALIMENTATION ELECTRIQUE
Le branchement de ’alimentation électrique doit étre en conformité avec la législation pertinente du pays dans laquelle elle

est employée.
L’alimentation électrique doit donc étre maintenue en conformité avec les prescriptions techniques suivantes:

1. I’alimentation électrique doit étre toujours du type et avoir une intensité correspondant aux spécifiques indiqués dans la
plaque de la machine. Si I’on applique des tensions excessives, des composants seront irréparablement endommaggés.

2. il faut prévoir un dispositif différentiel coordonné avec le circuit de protection, en respectant la législation et les
dispositions législatives et réglementaires en vigueur dans le pays d’installation;

3. le cdble pour I’alimentation électrique dehors de I’emballage de la machine doit étre fait passer dans les espaces
prédisposés par vous et adéquatement protégé;

4. si présent, le conducteur de neutre (N) avant d’alimenter 1’équipement électrique, de votre part doit étre garantie sa
continuité (branché et disponible).

S. avant d’alimenter 1’équipement électrique, de votre part doit étre garantie sa continuité (branché et disponible) du

conducteur jaune vert du circuit équipotentiel de protection.

DISPOSITIF DE SECTIONNE T DE L’ALIMENTATION ELECTRIQUE

Le dispositif de sectionnement de I’alimentation, comme relevable de ce qui est décrit par le schéma des circuits de puissance
livré avec I’équipement électrique, est fourni pour la seule source d’ alimentation de la machine.

En cas d’incompatibilité entre la prise de réseau et la fiche de l'appareil faire remplacer la prise par une autre de type
adapte par un personnel d’entretien.

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

Le dispositif de sectionnement présente deux positions possibles:

OFF ou “débranché”, I’équipement électrique résulte ON ou “branché”, I’équipement électrique résulte branché a
sectionné de 1’alimentation électrique I’alimentation électrique
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ASSEMBLAGE/ DESASSEMBLAGE DU GROUPE BROYAGE

Les opérations d’assemblage / désassemblage de n’importe quel organe de la machine doivent étre effectuées
a machine arrétée et avec la fiche débranchée de la prise, c’est-a-dire avec le dispositif de sectionnement en

OFF.

Les groupes de broyage qui peuvent étre prévus, selon les exigences d’usinage, peuvent étre: Enterprise, demi Unger et

Unger total.

L’assemblage du groupe broyage Enterprise sur la machine se déroule en deux phases (de fagon-exemple est rapporté le

hache-viande avec corps machine base).

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

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

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

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

1. Introduire dans I’embout (1) dans
Pordre: vis d’Archimede (2), premicre
plaque (3), couteau de découpage
orienté comme dans la figure et emboité
dans le pion d’entrainement (4),
deuxi¢me plaque trouée (5) emboitée
dans le logement de I’embout (1),
anneau (6);

2. Visser et serrer le volant de blocage (7).

=
7

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

1. Introduire dans I’embout (1) dans
Pordre: vis d’Archimede (2), premicre
plaque (3), premier couteau de
découpage orienté comme dans la figure
et emboité dans le pion d’entrainement
(4), deuxiéme plaque trouée (5),
deuxiéme couteau de découpage orienté
comme dans la figure et emboité dans le
pion d’entrainement (6), troisiéme
plaque trouée (7) emboitée dans le
logement de I’embout (1), anneau (8);

2. Visser et serrer le volant de blocage (9).

@ @ 6 e 6 ® © ® O
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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 ferme-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.

™
e

o
@

Les activités de désassemblage du groupe de brovage de la machine, se déroulent en suivant a rebours les phases
d’assemblage décrites en précédence, en partant de la phase nr. 2 et passant a la phase nr. 1.
Pour un rendement et une durée meilleurs de la plaque et du couteau on conseille de les tenir toujours couplés.
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ROTATION DU GROUPE DE BROYAGE
Les opérations indiquées ci-de suite doivent étre effectuées par le manutentionnaire de la machine (personnel
spécialisé dans le secteur de ’entretien électrique des machines industrielles).
Pour les machines alimentées avec tension triphasée (3 PE AC 400V 50Hz), desserrer Iégerement le volant de
blocage de fagon a ne pas exercer une forte pression sur la plaque trouée de la part du couteau de découpage. Au
moment de I’allumage vérifier que le vis d’Archimede tourne en sens anti-horaire.
Au cas ou il y aurait une rotation horaire, arréter la machine en débranchant la fiche, la désassembler,
débrancher deux conducteurs de phase, les invertir de position.

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

TYPE/ COULEUR REFERENCE/ DESCRIPTION

Poussoir / noir 0" / Poussoir pour la commande d’arrét de la machine

Poussoir / blanc “I” / Poussoir pour la commande de démarrage de la machine

DEMARRAGE

Le démarrage de la machine est possible seulement avec une action volontaire sur le dispositif de commande prévu dans ce
but: poussoir blanc “I” pour la commande de démarrage de la machine.

NB. Dans le modele TI 32R le démarrage est possible seulement avec la trémie introduite et correctement positionnée.

ARRET

Pour la commande d’arrét actionner le poussoir noir “0”. En cas d’ arrét tané ou pr ¢, avant de remettre en
marche la machine, tous les produits alimentaires doivent étre enlevés de la machine: suivre les indications concernant le
désassemblage du groupe de broyage.

!

SECURITE DE FONCTIONNEMENT

Au cas ou la machine serait sous charge, ou serait soumise a des temps de fonctionnement trop longs ou soumise a surcharge, la
machine s’arréte immédiatement pour I’entrée en fonction de la protection thermique. Dans ce cas-ci, attendre qu’elle se soit
complétement refroidie avant de procéder a la fonction de démarrage. Le modeéle TI 32R dispose d’un dispositif de sécurité
sur la trémie. Le positionnement erroné ou le non emploi de la trémie comporte le non fonctionnement de la machine.

ABSENCE DE TENSION

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

CONTROLES ET VERIFICATIONS AV.

ANT LA MISE EN MARCHE

VERIFICATION / CONTROLE AVANT LA
MISE EN MARCHE

MODALITES ET VERIFICATIONS

S’assurer que:

> 11 n’y ait pas sur la machine, dans la
trémie, dans le col de la machine des
objets étrangers

Controéle visuel des parties indiquées, pour s’assurer de 1’absence d’objets ou corps étrangers tels
que par ex. différents outils, chiffons, etc... et qu’il n’y ait de toute fagon le produit alimentaire.

En cas de présence pourvoir a leur enlévement.

S’assurer_du nettoyage:

> Des parties intérieures du col de la
machine et du groupe de broyage

> Du pousseur

> De la surface extérieure de la machine

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

Pour le contréle visual des parties intérieures du groupe de broyage, pourvoir a son
désassemblage.

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

S’assurer de Iintégrité:

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

> Des protections fixes, Contréle visual des parties indiquées pour s’assurer de leur intégrité dans la partie extérieure de
> De la trémie de chargement, leur surface.
> Du col de la machine, Les parties doivent étre de toute fagon remplacées aux premiers signes d’érosion ou rupture.
> Du corps de la machine
S’assurer de la fonctionnalité: Tous les dispositifs doivent exercer la fonction pour laquelle ils ont été prévus. Commander
> Des parties du systtme de commande / | directement les dispositifs afin qu’ils déterminent la fonction attendue.

controle concernant la sécurité; Les actionneurs et toutes les parties doivent de toute fagon étre remplacés aux premiers signes
> des dispositifs de d d’érosion ou rupture.

S’assurer de I’absence:
> de bruits étranges aprés la mise en
marche

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

S’ assurer de I’absence:

> de traces d’huile soit sur le banc
d’appui de la machine soit dans le vis
d’Archimed

Soit pendant ’usinage, soit a la fin de chaque usinage, soit au moment de I’assemblage du
groupe de broyage, contrdler I’absence de traces d’huile dans les parties indiquées. Au cas ou il
y auraient des petites gouttes de fluide, arréter immédiatement la machine, et activer le service
d’entretien.

di
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Pour n’importe quel type d’intervention ou pour le remplacement des parties 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 MARCHE

L’opérateur de la machine peut mettre en marche la machine, en suivant dans I’ordre les indications rapportées ci-dessous:

1. Issue positive des controles dont il est question dans les opérations préliminaires de préparation,

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

Issue positive des controles dont il est question dans [’insertion et positionnement de la trémie

Issue positive des controles dont il est question dans 1" assemblage du groupe de broyage,

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

Issue positive des contrdles / vérifications avant la mise en marche et périodiques

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

Branchement a la fiche dans une prise de courant opportune,

Positionner une poche de vidange dans la zone antérieure de la machine a correspondance avec la zone de sortie de la

viande moulue,

10.  Se positionner dans la zone gauche de la machine et démarrer la machine en actionnant le dispositif de commande de
start “I”,

11. Introduire manuellement le produit alimentaire dans le col de la machine et le pousser vers le vis d’Archimeéde en
employant le pilon en dotation.

12. A la fin de I'introduction du produit alimentaire dans le col de la machine, c’est a dire quand de la plaque trouée il ne
déborde plus de produit, arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “0”.

00Nk W

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

COUPURE

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

1. avant la coupure attendre la conclusion du débordement du produit alimentaire de la plaque trouée,
2 arréter la machine en actionnant le dispositif de commande de stop “07,

3. débrancher le connecteur 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, a cause de I’introduction de produits alimentaires avec
des parties non homogenes, telles que par ex. des os, ou autre, la machine pourrait se débloquer.

La méme situation peut se vérifier suite a une défaillance de I’alimentation électrique, c’est-a-dire quand la machine est arrétée
avec le produit alimentaire a son interne.

Pour pouvoir reprendre normalement 1’usinage, il faut désassembler le groupe de broyage, avec la différentiation suivante: le
désassemblage ne doit pas se vérifier en desserrant le volant de blocage, mais en desserrant le pommeau de blocage de la
bouche de broyage.

CHAP.S5. ENTRETIEN, RECHERCHE DEFAILLANCES ET NETTOYAGE
QUALITES REQUISES DU MANUTENTIONNAIRE

Par le mot “entretien” il ne faut pas entendre seulement le contréle périodique du normal fonctionnement de la machine mais
aussi I’analyse et le reméde conséquent de toutes ces causes qui pour une raison quelconque la mettent hors service.

Il est absolument nécessaire que pour les activités d’ entretien, nettoyage, remplacement des parties et recherche des
défaillances effectuées par I’utilisateur, ce devoir soit confié & un personnel expert, compétant et autorisé par I’employeur.
Toutes les opérations d’ entretien, nettoyage et remplacement parties, aucune exclue, doivent étre expressément exécutées
avec la machine complétement arrétée et isolée des sources d’alimentation extérieures.

PRESCRIPTIONS D’ENTRETIEN

ENLEVEMENT DES ABRIS ET/OU DISPOSITIFS DE PROTECTION

Pour certaines interventions dont il est question dans le chapitre présent, il est nécessaire enlever de leur position quelques
abris fixes.

L’enlévement peut étre effectué seulement par le manutentionnaire.

A la fin des interventions, les abris susmentionnés, doivent étre remisés et bloqués dans leur position originelle, avec les
systémes de fixation qui étaient prévus avant I’intervention.

Le responsable de I’entretien doit désactiver complétement la machine, comme rapporté ci- de suite, avant de procéder a
I’enlévement d’un abri fixe et/ou au remplacent d’un élément.
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ISOLEMENT DES SOURCES D’ALIMENTATION EXTERIEURES

Avant d’exécuter n’importe quelle opération

sources d’alimentation extérieures.

Positionner sur “zéro” le dispositif de protection placé en  Débrancher le dispositif de sectionnement

entretien, nettovage et remplacement parties, il faut sectionner et isoler les

énéral et

amont de la ligne d’alimentation de 1’équipement électrique.

RECHERCHE DEFAILLANCES

OBILES

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

pourvoir a protéger la fiche avec des systémes appropriés.

OU AVARIES ET DEBLOCAGE ELEMENTS

ligne d’alimentation de la machine

TYPE POTENTIEL/S CAUSE/S MODALITES ET CONTROLES
. de Black out général Contacter I’organisme distributeur de 1’énergie ¢lectrique
tensi;n de Intervention de fusibles ou Aprés avoir ¢liminé les causes qui ont déterminé I’intervention du dispositif de
réseau magnétothermiques placés en amont de la | protection, rétablir-le. En cas de persistance du probléme contacter un technicien

¢lectricien.

Interruption de
fonctionnement

Intervention du dispositif de protection
intérieur a la machine

Contacter un technicien électricien: aprés avoir éliminé les causes qui ont déterminé
I’intervention d’un dispositif de protection, rétablir-le.

En cas d’intervention de fusibles, les remplacer par des types du méme modele,
taraudage et courbe d’intervention.

Cause/et non identifiables

Contacter directement le Centre d” Assistance Autorisé

La machine ne
marche pas: le
vis
d’Archiméde
ne tourne pas

Manque de tension d’alimentation.

Trémie non insérée ou mal positionnée
seulement sur le mod. TI 32R

Dispositifs de sectionnement placés sur
“OFF”.

Fusibles intervenus ou
magnétothermiques non fonctionnant.

Non fonctionnement du poussoir de
marche

Intervention thermique due a surchauffe

Contréler et rétablir I’énergie ¢électrique.

Introduire ou repositionner la trémie
Tourner les dispositifs de sectionnement dans la position “ON”
Faire remplacer les fusibles intervenus, contréler I’état des interrupteurs

magnétothermiques.

Controler Iefficience du poussoir de START et éventuellement contacter
directement le Centre d” Assistance Autorisé.

Attendre le refroidissement complet avant le redémarrage de la machine.

ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

Pour les interventions d’ entretien extraordinaire, conséquentes a des ruptures ou révisions ou défaillances mécaniques ou
électriques, il est nécessaire une demande d’intervention directement au Centre d” Assistance Autori
Les instructions relatives a ’entretien extraordinaire, ne sont pas présentes dans la notice d’utilisation présente et donc

elles doivent étre explicitement demandées au fabricant.

NETTOYAGE

1l est interdit de nettoyer & main les organes et les éléments en mouvement.

Toutes les interventions de nettoyage doivent étre réalisées seulement et exclusivement, aprés avoir déchargé la
machine avec le produit alimentaire en usinage et ’avoir isolée de la source d’alimentation électrique et
d’énergie externes.

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

La classification du niveau d’hygiéne de la machine et des outillages associés, pour I’emploi prévu, est 2 (deux): machine
qui, suite a une évaluation du risque d’hygiene, est conforme aux qualités requises par les normes internationales applicables,
mais demande un désassemblage programmé pour le nettoyage.
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FREQUENCE | PERSONNEL | MODALITES

A la fin de chaque | Opérateur Toutes les surfaces et les parties de la machine destinées a entrer en contact avec le produit alimentaire,
équipe et de toute c’est-a-dire, les zones alimentaires (surface intéricure de la trémie. du col de la machine et du groupe
facon avant de broyage et le pilon) et les zones éclab es (surface extérieure de la machine), doivent étre
I’emploi nettoyées et désinfectées avec les modalités rapportées ci-dessous. Pour les activités de désassemblage
journalier du groupe de broyage, voir les descriptions précédentes.

» Ecrouter les surfaces des résidus éventuels de produit alimentaire (par ex. avec des raclettes en

plastique);
» Nettoyer toutes les surfaces de la zone ali aire et zone éclat es avec un drap mou

humide (non égouttant) avec du détergent dilué dans de ’eau chaude (aussi du normal savon pour
vaisselle va trés bien). Ne les pas laisser a tremper. Avec une éponge nettoyer I’intérieur de la
bouche de broyage. Utiliser des produits spécifiques pour acier, ou pour "aluminium: ceux-ci
doivent étre liquides (non en créme ou pates de toute fagon abrasives) et surtout ils ne doivent pas
contenir de chlore. Contre les substances grasses on peut utiliser ’alcool dénaturé.

» Rincer avec de I’eau chaude nettoyée et successivement essuyer toutes les surfaces de la zone
li aire et zone éclab res avec un drap mou qui ne perde pas de poils.

» Seulement les parties en acier INOX du groupe broyage peuvent étre lavées méme au lave-vaisselle,
tandis que celles en aluminium ou fonte indi dans le tabl suivant, ne peuvent pas étre
lavées au lave-vaisselle.

» Le réassemblage du groupe de broyage doit étre effectué seulement ensuite 8 une exigence
d’usinage, laisser les pieces enveloppées dans un drap mou et 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 1’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.

PERIODES DE LONGUE INACTIVITE

» Pendant les périodes de longue inactivité de la machine pourvoir a passer énergiquement sur toutes
les surfaces en acier (spécialement si inox) un drap imbibé d’huile de vaseline de maniére a étaler
une voile protectrice.

CHOSES A NE PAS FAIRE AVANT OU PENDANT LE NETTOYAGE:

» Accéder aux ¢léments mobiles sans s’étre préventivement assurés de leur arrét;

» Accéder aux éléments mobiles sans I’avoir arrétée en sécurité garantie (blocage dans la position de
zéro des dispositifs de sectionnement de 1’alimentation électrique)

PRODUITS A NE PAS UTILISER :

» Air comprimé avec des jets vers les zones avec des 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: I’eau de Javel,

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

nettoyage du marbre, décalcifiants en général, etc ... peuvent attaquer la composition de I’acier, en

le tachant ou en I’oxydant irréparablement. Rien que les exhalaisons des susmentionnés produits

peuvent oxyder et en certains cas corroder 1’acier;

Paille de fer, brosses ou disquettes abrasifs réalisés avec d’autres métaux ou alliages (ex. acier

commun, alumine, laiton, etc...) ou des outils qui aient en précédence nettoyé d’autres métaux ou

alliages, qui outre a griffer les surfaces.

détergents en poudre abrasifs

essence, solvants ou fluides inflammables et/ou corrosifs:

substances employées pour nettoyer I’ Argent.

v

Y VvV

TABLEAU D’IDENTIFICATION DE PRODUITS AVEC GROUPE BROYAGE EN ALUMINIUM OU FONTE

oD | ALUMINIUM / FONTE vop | ALUMINIUM / FONTE MOD | ALUMINIUM / FONTE
(Codes) (Codes) (Codes)
FTI116 FTILI6R
FTS106 FTI116U FTI116RU
FTS106U FTI16UT FTI116RUT
s FTS107 122 FTI117 Ti22R FTI117R
FTS107U FTI117U FTI117RU
FTI7UT FTII7RUT
FTI106 TS32 FTS146
o FTI106U ECO FTS147
FTI107 132 FTI146
FTI107U ECO FTI1147
FTS116
FTS116U FTI106R
FTSI16UT FTI106RU
1522 FTS117 TR FTI107R
FTS117U FTI107RU
FTS117UT
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CHAP. 6. DEMANTELEMENT

doit étre séparé des autres déchets a la fin de sa durée de vie.

n@ Le symbole de la benne a ordures barrée présent sur la machine signifie que le produit E
|

Dans le cas ou vous décidez de ne plus utiliser la machine a cause de son ancienneté, d’un endommagement ou de 1’usure, son
déclassement doit étre géré par un personnel spécialisé et équipé. Une fois les activités de démantelement terminées, toutes les
plaques d’identification et les documents doivent étre détruits. L’¢limination de la machine ne nécessite pas son broyage. Il
suffit de déconnecter les groupes principaux qui composent la machine et les envoyer a la mise au rebut.

Ne pas jeter la machine dans les déchets mixtes mais 1’apporter dans une déchetterie.
Les systemes de collecte de la machine sont:
o Retrait par un consortium du distributeur
e Possibilité de livraison au distributeur de la machine dans le cas ou vous achetez la méme machine chez le méme
distributeur.
La machine ne contient aucune substance dangereuse aux effets potentiellement négatifs pour I’environnement et pour la santé

de I’homme. Il est trés important que les acheteurs s’engagent a réutiliser, recycler et trouver d’autres solutions afin de valoriser
la machine. A ce propos, I’employeur est tenu de connaitre les lois en vigueur dans son pays afin de bien respecter ces normes.

Il est interdit d’abandonner la machine et son équipement électrique dans la nature sous peine de
sanctions.

CHAP.7. MATERIAUX DE CONSTRUCTION
Selon les exigences de fonctionnement et de production, la machine peut étre constituée avec des différentes typologies de
matériaux de construction.

TYPOLOGIE MATERIAUX
GROUPE Acier inox Acier inox Acier inox Fonte Fraitée tgﬁ?g;‘ﬁr

18/8 AISI 304 AISI 440 pour aliments aliments
Corps machine et trémie °
Couteaux et plaque trouée °
Groupe broyage Enterprise ° ° °
Groupe broyage demi Unger ° °
Groupe broyage Unger total ° P
Groupe broyage T... 12/ T... 22 ° P PY
Groupe broyage T... 32 °
Groupe broyage T... 32 ECO ° °
Groupe broyage T... 32 R °
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CHAP. 8. OPTIONAL
OPTIONAL PASSE-TOMATE

Le passe-tomate est un accessoire optionnel pour les machines de la série 12 e 22. Il est en état de presser des tomates, passer
des fruits (sans noyau ) et des légumes (cuits).

Le chargement du produit alimentaire dans la trémie est effectué manuellement; toujours manuellement et a 1’aide du pilon le
produit alimentaire est introduit dans le col de broyage vers le vis d’ Archimede.

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

. Assembler I’embout 2 et le
serrer avec le pommeau
bloque-accessoires 1 fait
expres

. Introduire le vis d’Archimede 3
a Iintérieur de I’embout 2

. Introduire le filtre 4

. Bloquer le filtre a I"aide du “

)

AW

volant 5
. Introduire et positionner
Iégouttoir 6
Disposer les conteneurs de
ramassage pour le passé et pour
le rebut
Pour le fonctionnement voir les
instructions du hache-viande

v

o

=

OPTIONAL PASSE-PUREE
Le passe-purée est un accessoire optionnel pour les machines de la série 12 et 22. Il est en état de préparer du purée de pommes
de terre ou de 1égumes bouillis.
Le chargement du produit alimentaire dans la trémie est effectué manuellement; toujours manuellement et a I’aide du pilon le
produit alimentaire est poussé vers le rouleau d’écrasement.

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

. Assembler le corps passe-purée 2 et
le serrer a ’aide de pommeau
bloque-acci irs 1 fait expres

. Introduire le pivot avec rouleau 3 a
I’intérieur du corps passe- purée 2

. Assembler le bouchon de fermeture

4

Bloquer le bouchon de fermeture 4

a I’aide de deux pommeaux 5

. Introduire la trémie 6

. Disposer les conteneurs de

woN

b

[ )

ramassage pour le passé - |
7. Pour le fonctionnement s’adresser
aux instructions du hache-viande
5
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GARANTIE

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

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

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

Bedingungen:

1. unter Garantie versteht sich die kostenlose Ersetzung aller Teile, die Fabrikationsfehler aufweisen. Die Garantie verfallt,
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 Nachlissigkeit;

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

c. Durch Unangebrachtheit des Aufstellraums entstandene Schaden oder Schiaden, 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 Verldngerung der Garantiedauer infolge eines Eingriffs wegen
einer Storung;

S. Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fiir direkte oder indirekte Schéden jeglicher Art an Personen oder

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

MODELL TS12/TI12/TS22/TI122/TSK 12/ TIK12/TSK 22/ TIK 22 /TS 32 ECO/TI 32 ECO /Tl 12R/
TI22R / TI 32R / TI 32RS

[Bedienung

leitung
2

| Ausgabe | Januar 2015
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KAP. 1. INHALT UND BENUTZUNG DER BEDIENUNGSANLEITUNG
ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

WICHTIGKEIT DER BEDIENUNGSANLEITUNG
Das vorliegende Bedienungshandbuch ist als ganzheitlicher Teil des Geriits zu betrachten:

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

Kapiteln zusammengefasst), welche fiir allfillige Wartungs- und Reparatureingriffe benotigt werden.

ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

Die Bedienungsanleitung hat zum Ziel, dem Kunden alle nétigen Informationen zu geben, die ihm eine passende Anwendung
und eine sichere und selbstindige Handhabung des Gerits erlauben.

AuBerdem wurde das vorliegende Handbuch mit dem Ziel erstellt, Hinweise und Warnungen bekannt zu geben zur besseren
Kenntnis des Gerits, sowie der Grundlagen und Einschrinkungen fiir dessen Betrieb. Bei Zweifeln wenden Sie sich bitte an
die anerkannte Kundendienststelle.

ZIELPUBLIKUM
Das vorliegende Handbuch, von dem 1 Ausgabe zusammen mit dem Gerit geliefert wird, richtet sich an die Bediener sowie an
mit der Installation, dem Betrieb und der Wartung beauftragte, qualifizierte Techniker.

Der fiir den Arbeitsschutz im Betrieb Verantwortliche beim Kunden und die anderen Mitarbeiter fiir die das Gerit
bestimmt ist, miissen das vorliegende Handbuch einsehen, damit sie alle vorgeschriebenen technischen und organisatorischen
MaBnahmen ergreifen konnen.

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, auB3er in besonderen Fillen, die die Gesundheit und die Sicherheit von Personen betreffen.

> Besondere Aufmerksamkeit sollte den Restrisiken an dem Gerét und den Vorschriften fiir die Bediener
gewidmet werden.

> Der Hersteller ist verantwortlich fiir das Gerit in seiner Original-Konfiguration.

> Der Hersteller ist nicht verantwortlich fiir Schéden, die durch Missbrauch oder falsche Anwendung des
Gerits oder des Handbuchs entstehen konnten, ebenso wenig fiir Schiden die durch Nichtbeachtung von
zwingenden Vorschriften, Nachldssigkeit, Unerfahrenheit, Unvorsichtigkeit oder Nichtbeachtung der
Verordnungsbestimmungen seitens des Arbeitgebers, des Bedieners oder des Wartungstechnikers und fiir
eventuelle Storungen durch unverniinftigen Gebrauch, Missbrauch und/oder unzweckmifigen Gebrauch
entstehen konnten.

> Der Hersteller ist nicht verantwortlich fiir Folgen aus der Anwendung nicht originaler oder nicht
gleichwertiger Ersatzteile.

> Der Hersteller ist nur verantwortlich fiir die in der italienischen Originalversion enthaltenen Informationen.

> Die Nichtbeachtung der in diesem Handbuch enthaltenen Vorschriften verursacht das sofortige Entfallen
der Garantie.

Die Werksverantwortlichen sind im Rahmen der ihnen zugeteilten Befugnisse und Kompetenzen fiir folgende

Punkte zustindig:

> Umsetzung der vorgeschriebenen Sicherheitsmafnahmen;

> Die Arbeiter tiber die spezifischen Risiken, denen sie ausgesetzt sind, und iiber die wichtigsten Schutz- und
VorsorgemafBnahmen 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.
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SYMBOLERLAUTERUNG

Im Folgenden werden die Bedeutungen der verschiedenen Symbole und der in diesem Handbuch benutzten Begriffe erldutert.

GEFAHR

Weist auf eine Gefahr hin fiir den Bediener des Gerits und fiir alle, die sich in der Ndhe des Gerits befinden.
Daher sollte die aufgezeigte Titigkeit unter Beachtung der geltenden Unfallverhiitzungsvorschriften und der im
vorliegenden Handbuch angegebenen MaBnahmen ausgefiihrt werden.

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

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

KAP. 2. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND EIGENSCHAFTEN
ANWENDUNG UND BAUTEILE

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

Der Fleischwolf, nachfolgend “Gerit” genannt, wurde zur Zerkleinerung von frischem, nicht tiefgekiihltem oder
eingefrorenem Fleisch mit Hilfe der Schnittwerkzeuge entwickelt fiir die Zubereitung von Hackfleisch, Hamburger,
FleischkloBchen und Wurstwaren. Das Fleisch sollte keine Knochen oder andere von der Konsistenz des Fleisches
abweichende Teile aufweisen.

Das Gerit besteht aus einem elektrischen Motor, der in einem einzigen Guss eingefligt ist (loser Gerétekorper). In einigen
Ausfiihrungen kann der Guss mit einem Gehause abgedeckt sein (verkleideter Gerétekorper).

Das zu zerkleinernde Fleisch wird von Hand in den Einfiilltrichter im oberen Teil des Gerits eingefiihrt und ebenfalls von
Hand und mit Hilfe des Stopfers in den Mahlhals in Richtung Schnecke gedriickt.

Der Trichter ist am Gerithals befestigt. Der Stopfer besteht aus nahrungssmittelvertriglichem Kunststoff.

Die Zerkleinerungseinheit ist in verschiedenen Ausfiihrungen lieferbar: Enterprise, ist ausgestattet mit einer 6mm
lochscheibe, Halb Unger, Unger total.

Die Schneidscheibe wird mit Hilfe des Feststellrads an der Offnung der Zerkleinerungseinheit gegen das Messer gepresst.

Die Zerkleinerungseinheit kann abmontiert werden; alle Materialien, die direkt mit den Nahrungsmitteln in Beriihrung
kommen, entsprechen den geltenden Hygienevorschriften im Lebensmittelbereich.

Je nach Betriebs- und Produktionsbediirfnissen kann das Gerit mit verschiedenen Zusatzteilen ausgestattet werden.

Auf dem Gerit befindet sich ein Kennschild auf dem die folgenden Daten aufgefiihrt sind:

B A\

€
&

Mod. Hp
|Nr. kW
|1N PE AC. 230V 50Hz |A

Kg. [ 2011 kA

[Beispiel-Abbildung]
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ISCHE DATEN

TETECHNISCHE UND BAUTECHN
MODELL
TECHNISCHE DATEN TS TS TSK TSK TS32
12 22 12 22 ECO
Motorleistung (kW) / (Hp) 0.75/1 1.1/1,5 0.75/1 1.1/1,5 1,512
Innenmafle Zerkleinerungsvorsatz (mm) 70 82 70 82 98
Stundenproduktion (kg/Std.) 150/ 200 300 150/ 200 300 400
Masse (kg) 19 22 21 23 31
Abmessungen: AxBx C (mm) 370x 440x 440x 490x 500x
220x 240x 220x 240x 240x
440 510 440 500 510
O
D
B A
MODELL
TECHNISCHE DATEN TI TI TIK TIK TI32 TI TI TI TI
12 22 12 22 ECO 12R 22R 32RS 32R
Motorleistung (kW) / (Hp) 0.75/1 L1/15 0.75/1 1L1/15 1,52 L1/1,5 1,52 1,6/2.2 2,2/3
Innenmale Zerkleinerungsvorsatz (mm) 70 82 70 82 98 70 82 98 98
Stundenproduktion (kg/Std.) 150/200 300 150/200 300 400 250 350/400 500 600
Masse (kg) 19 22 23 25 35 26 31 40 50
Abmessungen: A xBx C (mm) 430x 440x 480x 490x 500x 400x 450x 510x 475x
215x 215x 215x 215x 225x 260x 260x 260x 300x
440 440 430 430 510 490 530 525 560
@@
A
unter 70dBA

Aquivalenter Dauerschallpegel A

Strombeschaffenheit - Frequenz

Siche Kennschild am Gerit

Siehe Kennschild am Gerit

Nennleistung

Nominale Betriebsspannung Siehe Kennschild am Gerit
Spannung Hilfskreise AC 24V - DC 24V
Masse und Neutralleiter TT und TN
Schutzgrad IP X3
Anwendungsort Innenraum

Aufstellung des Gerits

Arbeitstisch fiir den Lebensmittelbereich in der Hohe zwischen 900/1100mm, abgemessen vom
FuBboden 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 Ergiinzungen, Verordn. 1935/2004
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GRUPPO

TS
12

MODELL
TI TS TI TSK TIK TSK TIK
12 22 22 12 12 22 22

TS32
ECO

TI32
ECO

TI TI TI
12R 22R 32RS

TI
32R

Loser Geritekorper

Verkleideter Gerdtekorper
(U]

Zerkleinerungseinheit
Enterprise

Zerkleinerungseinheit
halb Unger

Zerkleinerungseinheit
Unger total

Zerkleinerungseinheit
Enterprise (Uniko)

Zusatzzubehor
Tomatenpiirierer

Zusatzzubehor
Kartoffelpresse

EINHEIT

BEISPEL

1. Einfiilltrichter

2. Geritkorper

3. Schalter ON / OFF

4. Feststellknauf Vorsatz
5. Feststellrad

6. Geritehals

—nN
3
~N

[7

a

l=)-t-3 4
=

Verkleideter Geritekorper (I)

Zerkleinerungseinheit
Enterprise

1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

3. Schneidmesser

4. Schneidscheibe

5. Feststellrad

@

ZerKleinerungseinheit halb
Unger

1. Zerkleinerungsvorsatz

2. Schnecke

3. Erste Schneidscheibe

4. Schneidmesser

5. Zweite Schneidscheibe

6. Ring

7. Feststellrad

Zerkleinerungseinheit Unger
total

. Zerkleinerungsvorsatz
Schnecke

Erste Schneidscheibe
Erstes Schneidmesser
Zweite Schneidscheibe
Zweites Schneidmesser
Dritte Schneidscheibe
Ring

Feststellrad

R R

@

@

@@ ® &® © ®

GO dtt=1 8 ] 8 [ 1
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Zerkleinerungseinheit
Enterprise (Uniko)

1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

3. Schneidmesser

4. Schneidscheibe

5. Feststellrad

ZWECKMABIGER __ 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 Fihigkeiten eines
Wartungstechnikers aufweisen.

Beim ZWECKMABIGEN und verniinftigerweise voraussehbaren GEBRAUCH kann das Geriit nur zum
Hacken und Zerkleinern von frischem, nicht tiefgekiihltem oder eingefrorenem Fleisch mit Hilfe von
Schnittwerkzeugen verwendet werden. Das Fleisch sollte keine Knochen oder andere von der Konsistenz des
Fleisches abweichende Teile aufweisen.

Das Gerit darf nicht MISSBRAUCHT werden; im Besonderen:
1. Kein Gebrauch fiir den Haushalt,

2. Es darf nicht mit anderen Parametern betrieben werden, als die in der Tabelle zu den technischen
Eigenschaften aufgefiihrten.

3. Fiir jeden anderen Anwendungszweck des Gerits als die im vorliegenden Handbuch aufgefiihrten lehnt
der Hersteller jede Verantwortung ab,

4. Der Anwender ist verantwortlich fiir Schdden, die aus der Nichtbeachtung der Betriebsbedingungen im
technischen Datenblatt und in der Auftragsbestétigung hervorgehen,

5. Das Geriit nicht leer laufen lassen,

6. Die Etiketten nicht absichtlich beschddigen und auch nicht entfernen oder verbergen.

Das Gerit darf nicht AUF UNZWECKMABIGE bzw. VERBOTENE WEISE verwendet werden, da dies
Schiden oder Verletzungen an den Bediener verursachen konnte; im Besonderen:

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

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

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

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

legen.

5. Es ist verboten, das Gerdt mit beschidigtem oder nicht unversehrtem Stromkabel oder
Steuervorrichtungen zu betreiben;

6. Es ist verboten, das Geriit mit einem an das Stromnetz angeschlossenen Stromkabel ausgeschaltet zu
lassen,

7. Es ist verboten, das befiillte Gerit unbeaufsichtigt zu lassen;

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

9. Es ist verboten, das Gerit auf andere Gegenstiinde als ein Arbeitstisch aufzustellen; dieser muss fiir

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

10.  Es ist verboten, irgend einen Gegenstand unter das Unterteil des Gerits zu legen oder Tiicher oder
andere Gegensténde zwischen den Stiitzfiillchen am Gerit und den Arbeitstisch einzufiihren,

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

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

13.  Es ist verboten, die Anwendung nicht befugtem Personal oder Personen ohne die vorgeschriebene
Arbeitskleidung zu iiberlassen,

14.  Es ist verboten, Produkte oder Gegenstinde einzufiihren, die andere Eigenschaften aufweisen als die
fiir den zweckméBigen Gebrauch vorgegebenen, wie z.B. Knochen, tiefgekiihltes oder gefrorenes Fleisch,
Nicht-Nahrungsmittel oder andere Gegenstéinde wie Halstiicher, etc...,

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

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

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

18.  Es ist verboten, Schutzvorrichtungen und Warnhinweise teilweise zu entfernen.
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19. Es ist verboten, das Geridt zu betreiben wenn durch den Anwender nicht alle Mafinahmen zur
Beseitigung der Restrisiken ergriffen worden sind,

20. Esist verboten zu rauchen oder Geriite mit offener Flamme und glithende Materialien zu benutzen,
aufler bei Anwendung der passenden Sicherheitsmafinahmen,

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

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

Der Anwender ist in jedem Fall verantwortlich fiir Schiden, die aus der fehlenden Beachtung der
aufgefiihrten Anwendungsbedingungen hervorgehen. Fiir allfillige Zweifel kann der anerkannte Kundendienst
beigezogen werden.

KAP. 3. SICHERHEITSANLEITUNGEN

VORBEMERKUNG

Die Nichtbeachtung der Sicherheitsnormen und -vorginge kann Gefahren oder Schiden herbeifiihren.

Dle Benutzung des Geriits ist begrenzt auf die Anwendung unter Beachtung durch den Endverbraucher von:
allen Regelungen, die die Aufstellung des Gerits und das Verhalten der Personen betreffen, die auf Grund
von anwendbaren Gesetzen und/oder Normen festgelegt wurden; mit besonderem Bezug auf die am Gerit
vorgeschaltete feste Anlage fiir den Anschluss/Betrieb des Geriits;

2. Allen weiteren Anweisungen und Warnhinweise fiir die Benutzung des Gerits, die als Teil der
technischen/grafischen Anlagen zum Gerit zu betrachten sind.

Wo nichts anderes festgelegt wurde, muss das Personal, das Eingriffe zu Installation, Anschluss, Wartung,
Wiederinstallation und Wiederverwendung, Fehlersuche, Verschrottung und Abbau durchfiihrt

erfahren sein und tiber die Sicherheitsvorschriften unterrichtet und tiber die Restrisiken informiert worden sein.
AuBlerdem muss dieses Personal im Bereich der Sicherheit die Fachkenntnisse von Wartungstechnikern
besitzen.

RAUMLICHKEITEN, ARBEITSPLATZ UND DURCHGANGSORT
Der Arbeitsraum muss den Anforderungen der Richtlinie 89/654/EWG entsprechen. Im Arbeitsbereich diirfen keine
Fremdgegenstinde vorhanden sein. Der Arbeitgeber hat gemdB Richtlinie 89/391/EWG beziiglich der Umsetzung der
MafBnahmen zur Verbesserung der Sicherheit und des Gesundheitsschutzes der Arbeitnehmer bei der Arbeit die im Handbuch
angegeben Restrisiken zu beseitigen oder zu reduzieren.

WARNUNGEN BEZUGLICH RESTRISIKEN

RESTRISIKO AUF GRUND DER ABNAHME VON FESTEN ABSCHIRMUNGEN, EINGRIFFEN AN

BESCHADIGTEN/ABGENUTZTEN TEILEN

A\

Unter keinen Umstdnden darf der Bediener versuchen, eine feste Abschirmung zu éffnen oder zu entfernen
oder eine Sicherheitsvorrichtung abzuéndern.

In der Bestiickungs-. Wartungs- und Reinigungsphase und wihrend aller anderen manuellen Eingriffe, die
das Einfithren der Hande oder anderer Korperteile in die gefahrlichen Bereiche des Gerits beinhalten, bleibt ein

Restrisiko, das vor allem besteht aus:

1. Stoflen an Bauteilen am Gerit,

2. Reibung und/oder Aufschiirfung an rauen Geriteteilen,
3. 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

A\

Die Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen am Gerit diirfen nicht entfernt werden.

Falls diese wegen auferordentlicher 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.
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Die Antriebselemente des Gerits sind vollkommen abgesondert durch feste Schutzvorrichtungen, welche den Zugang zu einer
kinematischen Kette verhindern.

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

Die Teile der Zerkleinerungseinheit befinden sich auf Abstinden von den Zugangspunkten, die die Erreichung von
gefahrlichen Stellen verhindern.

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

KAP. 4. TRASPORT, INBETRIEBNAHME UND ANWENDUNG
Die Handhabung des Geriits ist einzig und allein dem befugten und entsprechend ausgebildeten Personal
zu iiberlassen, das aulerdem ausreichende technische Kenntnisse aufweisen muss.

Vor der Einschaltung des Geriits die folgenden Schritte 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 cine angebrachte Ausbildung besitzen.

ARBEITSPLATZ UND AUFGABEN DER BEDIENER
Wie in der vorliegenden Anleitung vorgeschrieben ist, wurde das Geridt entwickelt fiir die Handhabung durch einen
ausgebildeten Bediener, der iiber Restrisiken unterrichtet wurde, der jedoch beziiglich der Sicherheit die gleichen Fahigkeiten
eines Wartungstechnikers besitzt.

Der normale Arbeitsbereich des Bedieners umfasst:

1. den seitlichen Bereich des Geriits in der Nidhe des Trichters (genannt Einfiillbereich), der unter normalen
Betriebsbedingungen fiir die manuelle Ladung in den Trichter der Nahrungsmittel und wéhrend der Benutzung des
Stopfers zur Beforderung der Nahrungsmittel in den Geritehals benutzt wird bei geschlossenen und festgesetzten festen
Abschirmungen;

2. den vorderen Bereich des Gerits in der Nidhe der Ausgabe des Fertigprodukts, der unter normalen Betriebsbedingungen
fir die manuelle Entnahme des Nahrungsmittels und Ablage in den entsprechenden Behilter benutzt wird bei
geschlossenen und festgesetzten festen Abschirmungen

TRANSPORT., BEWEGUNG UND LAGERUNG
Alle Transport- und Bewegungsabldufe miissen durch entsprechend informiertes und ausgebildetes Personal durchgefiihrt
werden, das auch die im vorliegenden Handbuch enthaltenen Sicherheitsanweisungen gelesen und verstanden haben muss.
Dazu muss das Personal:
1. die Bewegung und den Transport des Gerits immer durchfithren, wenn das Geriit nicht gefiillt ist;
f i E 2.

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

3. sicherstellen, dass alle ndtigen Mafinahmen angewandt wurden, um die hochstmégliche Stabilitét der
Hebemittel und Ladungen zu gewihrleisten im Verhéltnis zu ihrer Masse und ihre Massenmittelpunkt,

4. vermeiden, dass das Gerit grobe Erschiitterungen oder ungewollte St6Be wihrend der Bewegung und der
Entladung erfahrt,

5. die Beforderung mit gleichmifigen Bewegungen, ruckfrei und impulslos ausfiihren.

VERPACKUNG ENTFERNEN — OFFNEN

BESCHREIBUNG DER VERPACKUNG -ENTSORGUNG DES VERPACKUNGSMATERIALS

Die Geriite wurden so verpackt, dass das Durchsickern / Eindringen von Fliissigkeit, organischen Stoffen oder Lebewesen
verhindert wird: darum besteht die Verpackung aus einer Polyéithylen-Verkleidung um das Geriit herum und das Ganze
wird in eine Kartonschachtel angemessener GroB3e eingepackt. Die Leerrdume in der Schachtel sind mit Fiillmaterial gefiillt.

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

Die Handhabung und Entsorgung der Verpackungsmaterialien gemél der biologischen Vertrdglichkeit liegen in der
Verantwortung des Anwenders.

Der Arbeitgeber ist verpflichtet, die diesbeziiglich im eigenen Land geltenden Vorschriften zu kennen und in Beachtung
jener Vorschriften zu handeln.

Es ist auBlerdem untersagt und strafbar, das Gerit und elektrische Zubehér in der Umwelt frei zu setzen.
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VYORBEREITUNG

STABILITAT

Die Stabilitit des Gerits wurde entwickelt damit unter den vorgesehenen Anwendungsbedingungen und unter
Beriicksichtigung der Klimabedingungen dessen Benutzung ohne Umkippgefahr oder ungelegener Verschiebung erfolgen
kann.

Auf Grund seiner Bauweise und seiner Position ist das Geriit von selbst stabil und bedarf keiner Befestigung am Arbeitstisch.

STROMVERSORGUNG

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

Die Stromversorgung soll mit den folgenden technischen Vorgaben konform sein:

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

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

3. Das Stromkabel auBierhalb des Geritegehiiuses muss in dafiir ausgeriistete und in angebrachter Weise geschiitzte
Stellen durchgeleitet werden;

4. Bei Vorhandensein des Neutralleiters (N) muss vor der Stromspeisung der elektrischen Anlage die Kontinuitit
(angeschlossen und verfiigbar) dieses Leiters sichergestellt sein.

S. Vor der Stromspeisung der elektrischen Anlage die Kontinuitit (angeschlossen und verfiigbar) des gelb-griinen Leiters

des Potentialausgleichskreises sicherstellen.

NETZ-TRENNVORRICHTUNG

Wie aus dem zusammen mit dem elektrischen Zubehor gelieferten Plan der Kraftsromkreise zu erkennen ist, wird die Netz-
Trennvorrichtung fiir die einzige Quelle fiir die Geritespeisung geliefert.

Bei Unvereinbarkeit zwischen der Netzsteckdose und dem Stecker des Gerits das Wartungspersonal anweisen, den Stecker
durch einen anderen, mit dem Netz vereinbaren Stecker auszuwechseln.

Die Netz-Trennvorrichtung erméglicht die Trennung (Isolierung) der elektrischen Anlage vom Stromnetz, damit die
Ausfiihrung von Eingriffen ohne Stromschlaggefahr erméglicht wird.

Die Netz-Trennvorrichtung weist zwei mogliche Positionen auf:

OFF oder “unterbrochen”, die elektrische Anlage ist von der ON oder “eingesteckt”, elektrische Anlage ist an die
Stromversorgung getrennt. Stromversorgung angeschlossen

MONTAGE / ABMONTAGE DER ZERKLEINERUNGSEINHEIT
Alle Eingriffe zur Montage / Abmontage eines jeden Organs am Gerét miissen bei still stehendem Geriit und
A bei ausgezogenem Netzstecker erfolgen, d.h. bei Netz-Trennschalter auf OFF.

Die moglichen Zerkleinerungseinheiten konnen je nach Anwendungsbediirfnis folgende sein: Enterprise, halb Unger und
Unger total.

Die Montage der Zerkleinerungseinheit Enterprise am Gerit erfolgt in zwei Schritten (Als Beispiel wird hier der Fleischwolf
mit losem Geritekorper aufgezeigt).
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Schri

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

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

2. Feststellrad  (5) zuschrauben und
anziehen.
Schritt Nr. 1 fiir die Zerkleinerungseinheit

halb Unger wird auf einem Arbeitstisch in

der

unten stehenden Reihenfolge

durchgefiihrt:
1.

In den Vorsatz (1) einfithren: Schnecke
(2), erste Scheibe (3), Schneidmesser (4)
wie in der Abb. ausgerichtet und auf den
Mitnehmerstift aufgesetzt, zweite
Schneidscheibe (5) in den Sitz des
Vorsatzes (1) festgesetzt, Ring (6);
Feststellrad  (7)  zuschrauben  und
anzichen.

Schritt Nr. 1 fiir die Zerkleinerungseinheit
Unger _total wird auf einem Arbeitstisch in

der
durc]
1.

2.

unten stehenden Reihenfolge
hgefiihrt:
In den Vorsatz (1) einfithren: Schnecke

(2), erste Scheibe (3), erstes
Schneidmesser (4) wie in der Abb.
ausgerichtet und auf den Mitnehmerstift
aufgesetzt, zweite Schneidscheibe (5),
zweites Schneidmesser (6) wie in der
Abb.  ausgerichtet und in den
Mitnehmerstift festgesetzt, dritte
Schneidscheibe (7) in den Sitz des
Vorsatzes (1) festgesetzt, Ring(8);
Feststellrad  (9)  zuschrauben  und
anzichen.

;

®

CCIJet= 1 8 1 8 ] 1

® @ @ ® @ ®

Schritt Nr. 2 erfolgt am Gerit:

1.

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

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

den Trichter (D) in den Geritehals
einfiihren

Danach ist das Gerit betriebsbereit.

o——o

—O

D

ie_ Abmontage der Zerkleinerungseinheit erfolgt mit den gleichen, zuvor beschriebenen Vorgéngen der Montage in

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

Fiir eine bessere Leistung und lidngere Lebensdauer der Scheibe und des Messers wird empfohlen, diese immer in festen

Paaren zu verwenden.

DREHUNG DER ZERKLEINERUNGSEINHEIT

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

Druck auf die Schneidscheibe durch das Schneidmesser ausgeiibt wird. Bei Einschaltung des Gerits tiberpriifen,
ob die Schnecke sich gegen den Uhrzeigersinn dreht.
Falls die Drehung im Uhrzeigersinn erfolgt, das Gerit ausschalten und den Stecker ziehen, auseinander legen,

zwei Phasenleiter ausziehen und deren Position austauschen.
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BETRIEB
Die Steuerungen wurden entwickelt und hergestellt um sicher, zuverldssig und widerstandsfahig gegeniiber Beanspruchungen
bei Normalbetrieb, voraussehbaren Beanspruchungen und dufleren Faktoren wirken zu kénnen. AuBlerdem sind sie gut sichtbar
und erkennbar und mit der entsprechenden Markierung gekennzeichnet. Im Folgenden werden die wichtigsten Steuerungen
erldutert:

TYP/FARBE BESCHREIBUNG

Taste / schwarz “0” / Taste fiir den Geriitehalt

Taste / weily

“I” / Taste fiir den Geritestart

START

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

NB. Im Modell TI 32R kann der Start nur erfolgen, wenn der Trichter aufgesetzt und passend ausgerichtet wurde.

HALT

Fiir den Geritehalt die schwarze Taste “0” 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, iibermiBig langen Betriebszeiten ausgesetzt oder iiberlastet wird, stellt das Gerit
automatisch ab auf Grund des Ansprechens eines Thermoschutzschalters. In diesem Fall warten, bis das Geriit vollkommen
abgekiihlt ist, bevor es wieder eingeschaltet werden kann. Das Modell TI 32R verfiigt iiber eine Sicherheitsvorrichtung am
Trichter. Die falsche Aufstellung oder Nichtbenutzung des Trichters verursacht das Stillstehen des Gerits.

FEHLENDE SPANNUNG

Bei unterbrochener Stromversorgung oder wenn das 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.

KONTROLLEN UND UBERPRUFUNGEN VOR DER EINSCHALTUNG

UBERPRUFUNG / KONTROLLE VOR DER

EINSCHALTUNG VORGEHEN

Sichtpriifung der angegebenen Teile zur Sicherstellung, dass keine fremden Gegenstinde wie

Sicherstellen, dass: z.B. Werkzeuge, Tiicher, etc... und dass auch keine Nahrungsmittel vorhanden sind.

> Am Geriit, im Trichter, im Geritehals
keine Fremdobjekte sind

Bei Auffinden solcher Objekte, diese entfernen.

Reinheit iiberpriifen: Alle Flichen der angegebenen Teile miissen vor der Benutzung des Gerits einer Sichtpriifung

> der Innenteile im Geriitehals und der unterzogen werden, um ihre Reinheit zu tiberpriifen.

Zerkleinerungseinheit Fiir die Sichtpriifung der inneren Teile der Zerkleinerungseinheit muss diese abmontiert werden.
> der StoBvorrichtung Bei Auffinden von Schimmel oder anderen Unreinheiten die Reinigung dieser Teile gemidl
> der AuBenfliiche des Geriits beschricbenem Vorgang in Kapitel 5 durchfiihren.

Alle festen Abschirmungen, etc.. miissen ihre vorgesehene Funktion erfiillen.

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

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

Zustand iiberpriifen:

> der festen Schutzvorrichtungen,
> des Einfiilltrichters,

> des Geriitehalses,

des Geritekorpers

v

Betriebsfahigkeit iiberpriifen:

Alle Vorrichtungen miissen die fiir sie vorgesehene Funktion erfiillen. Die Vorrichtungen direkt

dem Start zu héren sind

> der fiir die Sicherheit vorgesehenen steuern, so dass diese die erwartete Funktion ausfiihren.
Steuer-/Kontrollteile; Die Stellglieder und alle anderen Teile miissen auf jeden Fall ersetzt werden, sobald erste
> der Steuerungen. Anzeichen von Abnutzung oder Beschiddigung sichtbar sind.
Sicherstellen: Falls wihrend der Uberpriifung des Steuerungenbetriebs seltsame Geriusche festgestellt werden,
> dass keine seltsamen Geriiusche nach die z.B. auf Festfressen oder mechanische Briiche hinweisen, sofort das Gerit anhalten und den

Wartungsdienst benachrichtigen.

Sicherstellen:

Sowohl wihrend der Bearbeitung als auch am Ende jeder Bearbeitung oder zum Zeitpunkt der

> dass keine Olspuren sowohl auf der Montage der Zerkleinerungseinheit iiberpriifen, dass keine Olspuren in den angegebenen Stellen
Ablage des Geriits als auch in der vorhanden sind. Falls kleine Tropfen Fliissigkeit festgestellt werden, das Gerit sofort anhalten
Schnecke vorhanden sind. und den Wartungsdienst benachrichtigen.

Fir jede Art Eingriff oder fiir die Ersetzung der beschédigten 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 erhéltlich.
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INBETRIEBNAHME

Der Bediener des Gerits kann das Gerit in Betrieb nehmen, unter Beachtung der folgenden Anweisungen in der angegebenen
Reihenfolge:

. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Vorbereitung,

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Stromversorgung,

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Aufsetzung und Ausrichtung des Trichters

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 und in regelmiBigen Abstéinden,

Positives Ergebnis der Kontrollen fiir die Einhaltung aller Sicherheitsvorschriften.

Anschluss des Steckers an die passende Steckdose,

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 Betitigung der Steuerung “I”,

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

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

o~ I B

-

N

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

AUSSCHALTEN

Anschlieend die Abschaltung in folgenden Schritten durchfiihren:

1. vor der Abschaltung abwarten, bis die Ausgabe des Nahrungsmittels aus der Schneidscheibe beendet ist.
2. das Gerit anhalten durch Betitigung der Stopp-Steuerung “0”,

3. den Stecker des Geriits von der Steckdose ziehen,

4 Reinigungsschritte durchfiihren

ENTSPERRUNG BEI HEMMNISSEN

Wihrend der Bearbeitung bzw. wihrend der Drehung der Schnecke konnte das Gerit auf Grund der Einfiihrung ungeeigneter
Teile oder Nahrungsmittel wie z.B. Knochen oder anderes gehemmt werden.

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

Zur Wiederaufnahme einer normalen Bearbeitung muss zuerst die Zerkleinerungseinheit abmontiert werden, mit folgender
Differenzierung: die Abmontage darf nicht erfolgen, indem das Feststellrad gelockert wird, sondern durch Lockerung
des Feststellknaufs am Zerkleinerungsvorsatz.

KAP. 5. WARTUNG, FEHLERSUCHE UND REINIGUNG
ANFORDERUNGEN AN DEN WARTUNGSTECHNIKER

Mit dem Begriff “Wartung” versteht man nicht nur die periodische Kontrolle des normalen Betriebs des Gerits, sondern auch
die Analyse und die nachfolgenden Losungen aller Ursachen, die aus irgendeinem Grund das Gerit auf3er Betrieb setzen.

Es ist unbedingt notwendig, dass der Anwender fiir Wartung, Reinigung, Ersetzung von einzelnen Teilen und Fehlersuche
erfahrenes, fachkundiges und durch den Arbeitgeber befugtes Personal beauftragt.

Alle Eingriffe fir Wartung, Reinigung und Ersetzung von Teilen miissen ausnahmslos bei vollig still stehendem und von
duferen Quellen abgetrenntem Gerit ausgefiihrt werden.

WARTUNGVORSCHRIFTEN

ENTFERNUNG DER ABSCHIRMUNGEN UND/ODER SCHUTZVORRICHTUNGEN

Fiir einige im vorliegenden Kapitel erlduterten Eingriffe miissen einige feste Abschirmungen von ihrer Position entfernt
werden.

Die Entfernung darf nur durch einen Wartungstechniker durchgefiihrt werden.

Am Ende des Eingriffs miissen jene Abschirmungen wieder aufgesetzt und in ihrer Originalposition mit den vor dem Eingriff
vorgesehenen Feststellvorrichtungen befestigt werden.

Der fiir die Wartung zustiindige Mitarbeiter muss das Geriit komplett deaktivieren wie folgt, bevor er die Entfernung
einer festen Abschirmung vornimmt und/oder ein Element ersetzt.

Pag. di

UBERSETZUNG DER ANLEITUNGEN IM ORIGINAL 3 17




ISOLIERUNG VON AUBEREN STROMQUELLEN
Vor der Ausfiihrung der Eingriffe im Bereich

Stromquellen abgetrennt und isoliert werden.

Wartun,

Reinigung und Ersetzung von Teilen miissen die dufieren

Die vor der Stromleitung geschaltete Sicherheitsvorrichtung  Haupt-Netz-Trennschalter deaktivieren und den Stecker

der elektrischen Anlage auf “Null” schalten.

mit entsprechenden Systemen abdecken.

FEHLERSUCHE UND ENTSPERRUNG VON BEWEGLICHEN ELEMENTEN
Im Folgenden werden die Schritte angegeben fiir die Fehlersuche und Entsperrung von beweglichen Elementen, die durch
das Wartungspersonal ausgefiihrt werden miissen.

Starttaste nicht betriebsfahig

Thermoschalter hat wegen Uberhitzung
angesprochen

TYP MOGLICHE URSACHE/N VORGEHEN
Generelles Black Out Stromversorgungsgesellschaft anfragen
Netzausfall Sicherungen oder vorgeschaltete Nac.h Bchcbung_ der Ursa_chcn, die zum AnsPrcchcn dc'r Schutzvorrichtung
gefiihrt haben diese Vorrichtung wieder herstellen. Bei Anhalten des Problems
Thermomagnetschalter haben angesprochen A . -
einen Elektriker beiziehen.
Einen Elektriker beiziehen: nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen
Betrieh Ansprechen der Schutzvorrichtung im der Schutzvorrichtung gefiihrt haben, diese Vorrichtung zuriick stellen.
ctriebs- Inneren des Gerits Bei Ansprechen der Sicherungen diese durch Sicherungen des gleichen Typs,
unterbrechung n
Eichung und Ansprechkurve ersetzen.
Ursache/n nicht identifizierbar Direkt den anerkannten Kundendienst beiziehen.
Fehlende Speisespannung. Stromzufuhr tiberpriifen und wieder herstellen.
Trichter nicht aufgesetzt oder schlecht Trichter neu aufsetzen oder neu richten.
ausgerichtet nur Mod. TI 32R
Geriit - “OFF” : . o wON
- Netz-Trennvorrichtung auf “OFF”. Die Netz-Trennvorrichtung auf Position “ON” stellen.
funktioniert
nicht: die Sicherungen haben angesprochen oder Angesprochene Sicherungen ersetzen, den Zustand der Thermomagnetschalter
Schnecke dreht L . . -
sich nicht Thermomagnetschalter funktionieren nicht. | tiberpriifen.

Betriebsfahigkeit der START-Taste tiberpriifen und eventuell direkt den
anerkannten Kundendienst benachrichtigen.

Vor dem Neustart des Gerits vollige Abkiihlung abwarten.

AUBERORDENTLICHE WARTUNG

Fiir Eingriffe im Bereich auBerordentliche Wartung die infolge von Briichen, Uberholungen oder mechanischen oder
elektrischen Storungen nétig sind, muss direkt der anerkannte Kundendienst angefragt werden.

Die Anweisungen beziiglich der aufierordentlichen Wartung sind im vorliegenden Bedienungshandbuch nicht enthalten
und miissen daher ausdriicklich beim Hersteller angefordert werden.

REINIGUNG
Es ist untersagt, laufende Organe oder Elemente von Hand zu reinigen.

Alle Reinigungseingriffe diirfen ausschlieBlich durchgefiihrt werden, nachdem das Geriit komplett von dem
enthaltenen Nahrungsmittel geleert und von der dufieren Stromversorgungsquelle isoliert wurde.

Das Gerit, die elektrische Anlage und die Bestandteile auf dem Gerit diirfen niemals mit Wasser gereinigt
werden, ebenso wenig mit einem Strahl, ungeachtet welcher Beschaffenheit oder welcher Menge auch
immer; deshalb ohne “Kessel”, “Schlauch” oder “Schwamm” reinigen. Niemals das Gerét 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.
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HAUFIGKEIT

PERSONAL

VORGANG

Am Ende jeder
Arbeitsschicht und
jedenfalls vor der
tiglichen Benutzung

Bediener

Alle Oberflichen und die Teile am Gerit, die mit Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen, bzw.
Nahrungsmittelbereiche (innere Fléche des Trichters, des Geritehalses und der
Zerkleinerungseinheit und Stopfer) 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
oder fiir Aluminium: 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 anschlieiend alle Oberflichen des
Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit cinem weichen, nicht faserigen Tuch
abtrocknen.

» Nur Teile aus rostfreiem Stahl der Mahlgruppe kénnen auch in der Geschirrspiilmaschine
gewaschen werden, wihrend Teile aus Aluminium oder Gusseisen, die in der unten
stehenden Tabellen aufgefiihrt sind, konnen in der Geschirrspiilmaschine nicht
gewaschen werden.

» Die Neumontage der Zerkleinerungseinheit 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.

>
>

LANGE BETRIEBSLOSIGKEIT

» Bei langer Betriebslosigkeit des Gerits muss auf alle Stahloberflidchen (besonders
diejenigen aus Edelstahl) reichlich Vaselinl 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 iiberpriift wurde, ob diese still stehen;
» auf bewegliche Elemente zu greifen ohne dass das Gerit garantiert sicher angehalten wurde

(Netz-Trennvorrichtung auf Position Null)

PRODUKTE, DIE NICHT BENUTZT WERDEN DURFEN:

» Druckluftstrahlen gegen Bereiche. in denen sich Mehl befindet und generell gegen das
Gerit;

» Dampfreinigungsgerite;

> Reinigungsmittel. die CHLOR enthalten (auch nicht verdiinnt) oder daraus zusammengesetzt

sind, wie: Bleichlauge, Chlorwasserstoffsdure, Entstopfungsmittel, Reinigungsmittel fiir

Marmor, Entkalkungsmittel, etc ... diese konnen die Beschaffung des Stahls angreifen und

konnen unwiderrufliche Flecken oder Oxidation verursachen. Die losen Ausstromungen der

oben genannten Mittel konnen oxidieren und in einigen Fillen den Stahl anfressen;

Metallplattchen, 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.

\4

YV VvV

KENNUNGSTABELLE VON PRODUKTEN MIT DER MAHLGRUPPE AUS ALUMINIUM ODER GUSSEISEN

ALUMINIUM / ALUMINIUM / ALUMINIUM /
MOD GUSSEISEN MOD GUSSEISEN MOD GUSSEISEN
(Kode) (Kode) (Kode)
FTI116 FTILI6R
FTS106 FTI116U FTI116RU
FTS106U FTI16UT FTI116RUT
Tsi2 FTS107 22 FTI117 T22R FTI117R
FTS107U FTI117U FTI117RU
FTI17UT FTI117RUT
T FTI1106 S22 FTS146
FTI106U ECO FTS147
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FTI107 ™ FTI146
FTI107U ECO FTI147
FTSI116
FTS116U FTI106R
FTS116UT FTI106RU
R FTS117 TR FTI107R
FTS117U FTI107RU
FTS117UT

KAP. 6. ENTSORGUNG

dass das Produkt am Ende der Betriebsdauer getrennt von dem anderen Abfall entsorgt
werden muss.

[@ Das auf die Maschine geschriebene Symbol der durchgestrichenen Miilltonne zeigt, E
|

Fiir den Fall, dass man entscheidet, die Maschine nicht mehr zu benutzen, weil sie obsolet, kaputt oder abgenutzt ist, ihre
AuBerbetriebnahme muss spezialisiertem und ausgeriistetem Personal anvertraut werden. Am Ende der Demontage miissen
alle Identifikationsschilder und alle andere Dokumente zerstort werden. Die Maschine kann entsorgt werden ohne sie in kleine
Stiicke zu zerbrechen, es geniigt die Aggregate zu trennen, aus denen sie zusammengesetzt ist, und diese zu verschrotten.

Die Maschine als stadtische gemischte Abfille nicht entsorgen, Miilltrennung beachten

Die Abfuhrsysteme der Maschine sind:
« Riicknahme durch den Verteiler
« Moglichkeit von Auslieferung an den Verteiler der Maschine gleichwertig mit der Kaufurkunde einer neuen Maschine.

Die Maschine hat keinen Gefahrenstoff mit potentiellen negativen Wirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit. Es ist wesentlich, dass die Abnehmer zu der Wiederwerwendung, dem Recycling und anderen Formen der
Riickgewinnung der Maschine beitragen. Der Arbeitgeber muss Kenntnisse der in seinem eigenen Land geltenden Gesetze
haben und sich verhalten, um solche Gesetze zu folgen.

Es ist verboten, und dazu mit Sanktionen belegt, die Maschine und die elektrische Ausriistung in die
Landschaft zu werfen.

KAP.7. BAUMATERIAL

Je nach Betriebs- und Produktionsbediirfnis kann das Gerit aus verschiedenen Materialtypologien bestehen.

MATERIALTYP
EINHEIT Edelstahl Edelstahl Edelstahl GP’;:‘:;‘S;“;; iﬁi‘iﬁﬁfﬁ
18/8 AISI 304 AISI440 Nahrungsmittel | fiir Nahrungsmittel|
Geritekorper und Trichter °
Messer und Schneidscheibe °
Zerkleinerungseinheit Enterprise ° P PY
Zerkleinerungseinheit halb Unger ° °
Zerkleinerungseinheit Unger total ° °
Zerkleinerungseinheit T... 12/ T... 22 ° PY °
Zerkleinerungseinheit T... 32 °
Zerkleinerungseinheit T... 32 ECO ° °
Zerkleinerungseinheit T... 32 R °
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KAP. 8. ZUSATZZUBEHOR
OPTIONAL PASSAPOMODORO

Der Tomatenpiirierer ist ein Options-Zubehor fiir die Geréteserien 12 und 22. Er kann Tomaten, Obst (ohne Kerne) und
Gemiise (gekocht) pressen.

Die Nahrungsmittel werden von Hand in den Trichter geladen; ebenfalls von Hand wird mit Hilfe des Stopfers das
Nahrungsmittel in den Mahlhals gegen die Schnecke gepresst.

Die Montage des Tomatenpiirierers auf das Gerit erfolgt in den folgenden Schritten (als Beispiel sei hier das Gerdtekorper-
Modell gezeigt)

. Vorsatz 2 anbringen und mit dem
entsprechenden Feststellknauf 1
anziehen

. Schnecke 3 ins Innere des

Vorsatzes 2 einfiihren

Filter 4 einfiihren

. Filter mit Hilfe des Feststellrads 5

befestigen
. Abtropfvorrichtung 6 einfiihren

und richten

Die Aufnahmebehilter fiir den
Piirierbrei und fiir die
Abfallstoffe aufstellen

Fiir den Betrieb siche
Anweisungen zum Fleischwolf

[N

B

v

>

=~

ZUSATZZUBEHOR KARTOFFELPRESSE
Die Kartoffelpresse ist ein Options-Zubehor fiir die Gerdteserien 12 und 22. Sie dient der Zubereitung von Kartoffelpiiree oder
Brei aus gekochtem Gemiise.
Die Nahrungsmittel werden von Hand in den Trichter geladen; ebenfalls von Hand und mit Hilfe des Stopfers wird das
Lebensmittel gegen die Presse geschoben.

Die Montage der Kartoffelpresse auf dem Gerit erfolgt in den folgenden Schritten (als Beispiel wird hier der lose
Geritekorper aufgezeigt)

. Piiriereinheit 2 anbringen und mit

dem Feststellknauf 1 befestigen

Stift mit Walze 3 im Inneren der

Piiriereinheit 2 einfiihren

Verschluss 4 aufsetzen

. Verschluss 4 iiber die beiden Rider
5 befestigen

6—>

N

B

5. Trichter 6 anbringen
6. Sammelbehilter aufstellen
7. Fir den Betrieb siche Anweisungen
zum Fleischwolf.
.
5
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T'JIABA.2. OBIIUE JAHHBIE U XAPAKTEPUCTUKU 4
T'JIABA. 3. MHCTPYKIMH 11O TEXHUKE BE30ITACHOCTHU 8
T'JIABA. 4. TIEPEBO3KA, YCTAHOBKA 1 UCIIOJIbB3OBAHUE 9
T'JIABA. 5. TEXHUYECKOE OBCJIYKUBAHUE, BBISIBJIEHUE HEITOJIAZJOK 1 UMUCTKA 13
I'JIABA. 6. YHUYTOXEHUE 16
T'JIABA.7. HUCIIOJIb3OBAHHBIE MATEPUAJIbL 16
T'JIABA. 8.  JOIIOJHUTEJIBHOE OCHAIIIEHUE 17
TFAPAHTUA

TapanTtus npegocrasisiercst Hal2 (JIBEHaAUATh) MECSIIEB C AAThI POJIAXKH.

T"apanTus nokpeIBaeT peMOHT 000pyI0BaHUs, HPHOOPETEHHOTO B YIIOJHOMOYEHHBIX TOPIOBBIX TOUKAX, €CJIU Oy/IeT J0Ka3aHo,

4TO B OGOPYI[OBaH]/WI HUMEKOTCA }ZlCCl)eKTBI MaTepHaia uin (26(31)[(1/[j Ha MPUBEJICHHBIX HUKE YCIIOBUAX:

1. 10J] rapaHTHel nopa3syMeBaeTcs OecruiaTHas 3aMeHa BCeX JieTallell, Ha KOTOPbIX BbISABICHbBI (habpuyHbIe Ae(EKThI.
TapaHTml SIBJISICTCA HCﬂCﬁCTBHTCHBHOﬁ B CiTy4ae OTCYTCTBHS YCKa WA ClICT—Cl)aKTypI:.Ij CBHJCTEIBCTBYIOIINX O
HpHOﬁpCTCHl/lI/I, a TAKIKE B IIPUBCJICHHBIX HUXKE CIIy4asx:

a. TI0JIOMKA HJIM HOBPEX/ICHUE 000pPYI0BaHHUS 110 HEAKKyPaTHOCTH;
6. HCIIONIb30BaHUEe 000pyI0BaHUs 03 ydeTa IPeIOCTePEeIKCHUM, IPUBEICHHbIX B HHCTPYKIIHUH;
B. TIOBPEKEHHS, BhI3BAHHBIC HECOOTBETCTBUEM OKpY Kalomieii cpe/ibl, B KOTOpoii paboTaeT obopyoBauue, 1

SIBJICHUSIMH, HE 3aBUCAILIUMH OT HOPMAJIBHOTO beHKHl/lOHI/IPOBaHI/IH 060pyZ[OE3.Hl/lH (Hapyu{em/m HaMpsHKECHUs
M YaCTOTBI B CETH);

r. PEMOHT, BBINOIHEHHBI JINLAMU WM LEHTPAMH, HE YIOIHOMOYEHHBIMU IIPOH3BOIUTENIEM;

2. HE0OXO0/JMMO JIeJ1aTh 3aMPOChl HA FAPAHTHIHOE 00CITY)KMBAHHE HCKIIIOUYUTEILHO B YIIOJTHOMOYEHHBIE TOPrOBBIE TOUKH U
MAacTEpPCKHE.

3. 060py10BaHKE IOJDKHO NePeIaBaThCs IPOU3BOLUTEIIO ISl PEMOHTA Ha YCIOBUSX QPaHKO-IIOPT, OCTABKA
OCYILECTBIISETCA 3a CUET MOJTyYaTes.

4. HCKJIIOUEHA 3aMeHa 000pYI0BaHMS, @ TAKXKE IIPOJIJICHHE CPOKOB TapaHTHH BCIICCTBHE PEMOHTA TTOBPEKICHHUA.

S. MPOM3BO/IMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a MPSIMON U KOCBEHHBIIT yIiep0 JIF000r0 THIA, HAHECEHHBI JIFOISIM W

npeaMeTaM, B CBsA3HU C HEIIPABUIIBHBIM HCIIOJIb30BAHUEM 060pyuosaHnﬂ WA 3a €r0 HEUCIIOJIb30BAHUE B IIEPUON,
HEOOXO/IMMBIH JUIS €10 PeMOHTA.

MOJEJIb TS12/TI112/TS22/TI22/TSK12/TIK 12/ TSK 22/ TIK 22 /TS 32 ECO/TI32 ECO/TI 12R
TI 22R /TI32R/TI 32RS

I PyKOBOHCTBO 110 MCNO0JIb30BAHUIO

I Bainyck | siuBapb 2015
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IJIABA. 1. YCTPOMCTBO PYKOBOJICTBA
HEJIb PYKOBOJICTBA

BAKHOCTB PYKOBOJCTBA

]IaHHoe PYKOBOJICTBO O UCTOJIL30BAHUIO CUUTAETCS HEOTheMJIeMON YacThio 000PY/10BAHMS.
HE0oOXOAUMO XPAaHUTh PYKOBOJCTBO B TEUSHHE BCETO MEPHO/A HCHIOIb30BAHUS 000PYA0BaHHS

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

3. MOMHMO BCEX CBEJCHMUI, HEOOXOANMBIX MOJIb30BATEINIO, PYKOBOACTBO COAEPIKUT (IO pasjenaM) dIeKTPHIECKHE CXEMBI,
KOTOpBIE HEOOXOMMBI [Tl TEXHHYECKOTO 00CITy)KHBAHHUs U BO3MOXKHOI'O PEMOHTA.

HEJb PYKOBOJCTBA

IleJbI0 PYKOBOJICTBA 110 MCIIOJIb30BAHUIO SIBJISAETCS NPEJIOCTABICHHUE 3aKa34MKy BCell HHPOpMAIMU, HEOOXOANMON HE TOJIBKO
JUISL TIPABUJIBHOT'O MCITOJIb30BaHMS TTOCTaBICHHOTO 060py11013aHm{, HO U Ui KaKk MOYXHO Ooee Ha]:[e)KHOFI M aBTOHOMHOM
paboThI C HUM.

Kpowme Toro, 1aHHOE PyKOBOJICTBO COCTABIICHO C IEJIBIO IPEIOCTABICHHS YKAZAHUI W NpeyNpekIeHHii, KOTOPbIE MO3BOJIAT
U3Y4YHUTh [OCTABJICHHOE O0OPYJIOBAHME M MOHATH NPUHLMIBI U Ipeiebl ero (QYHKIHOHUPOBaHHs. B ciydae BO3MOMKHBIX

COMHEHHI 00paiarses B YoaHoMoueHHbie [leHTpbl OOCTyKHBaHKS.

KOMY NNPEJHAZHAYEHO

JlaHHOE DPYKOBOJCTBO IO MCIIOJIb30BAHHUIO, IIOCTABIEMOE B OJIHOH KOINMH BMCTE C OOOpY/IOBaHHEM, SBISIETCS €ro
HEOTHEMJIEMOI YaCThIO U MNpeaHa3sHa4YCHO KaK oIepaTropam, Tak U KBaJ'Il/l(bI/IL[l/lpOBaHHBIM crnenuanucraM, 3aHUMarOInuMcsa €ro
YCTaHOBKOI, MCIOJIb30BAHUEM M TEXHUYECKUM 00CITY)KHBAHHEM.

OTBeTCBEHHBIH 32 TeXHHKY 0€30MACHOCTH 3aKa3uMKka M JPYyrue paGOTHHKH, KOTOPBIM IIPEJHA3HAYCHO 00OpY/IOBaHHUE,
JOJOKHBL M3Y4YUTh JAaHHOC PYKOBOJCTBO I10 HCIIOJIb30BaHUIO, 4TOObI BBIMOJIHUTH BCE TEXHUYECKHE M OpraHu3alruoOHHbIC
yKa3aHus.

OTBETCTBEHHOCTb

> B cnyuae nospexaeHns WM yTepu JaHHOTO PYKOBOJICTBA, MOXKHO 3alIPOCHTh €TI0 KOIHIO B
Ynonuomouennom Ilenrpe O6cimyskuBaHus.

> JlaHHOE PYKOBOJICTBO COOTBETCTBYET COCTOSIHUIO TEXHHKHM Ha MOMEHT CO3J[aHHsl 000Dy I0BaHHMS;
MPOM3BOIUTENH OCTABIISIET 32 COOOH MPABO OOHOBIATH MPOAYKIHIO U, CIEIOBATEIBHO, MOCIELYIOIHE
M3JaHHUs PYKOBOJICTBA, HE OOHOBIIAS TIPH STOM HPEJIBITYIIYIO IIPOAYKIIMIO M HM3J[aHus, 32 HCKIIOYCHHEM
0COOBIX CITy4aeB, KacaloIMXCs 3J0POBbs H O€30MaCHOCTH JIOeH

> Cnenyer mpuaath 0co00e¢ 3HAYCHHE OCTATOYHBIM PUCKAM, NPHCYTCTBYIOIIMM Ha OOOpPYIOBaHHH, M
YKa3aHUSIM, KOTOPBIX JTOJDKHBI TIPUCPKUBATHCS PAOOTHUKH.

> ITpousBoauTeb HECET OTBETCTBEHHOCTD 3a 000PYA0BAHKE B €r0 EPBOHAYAILHOM COCTOSIHHU.

> TIpousBoauTeb HE HECET OTBETCTBEHHOCTh 3@ MOBPEXKJEHHS, BbI3BAHHBIE HECOOTBETCBYIOIIMM HIIH
HEIpPaBHJIbHBIM HCIOJIb30BaHUEM O0OPYIOBAaHMS M JIOKYMEHTALMU, WIM 3 TOBPEXKIEHHs, BbI3BaHHbIC
HapyIIEHHEM HOPM, HEBHUMATENBHOCTBIO, HEOCTOPOKHOCTBIO, HEYMEHHEM U  HEBBINOJHEHHEM
MPEITMCaHHbIX HOPM CO CTOPOHBI paboTOJATENs, ONepaTopa MM HalaI4nuKa, U 3a JIHoOble BO3MOMKHbIC
MOBPEXKJ/ICHHS, BbI3BAHHbBIC HEMPABUIIBHBIM H/WITH HECOOTBETCTBYIOIINM MCIIOJIb30BAHHEM.
IIpousBomuTens He HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a IOCIEACTBHS MCIOJIb30BaHHS HE(DMPMEHHBIX 3aMacHBIX
yacTell MM 3a1acHbIX YacTell ¢ HepaBHOLECHHBIMM XapaKTEPUCTHKAMH.

> IIpousBoauTens HECET OTBETCTBEHHOCTH TOJIBKO 32 MH(OPMALMIO B OPUTHHAIIE HA HTAJIBSIHCKOM SI3BIKE.

> HecoOntofieHne  yKkasaHuid, COJepXkallMXcs B JAHHOM PYKOBOJCTBE, BEIET K HEMEICHHOMY
MPEKPAIIEHNIO TAPAHTHH.

OTBCTCTBCHHBIC JAna MpearnpusaTsa, OTBECYAKOIIHE 3a pa6oqylo JICATEIIBHOCTh, B C(bepe COOTBETCTBYHOIIHX

MOJHOMOYHMH U KOMIETEHIINH JIOJKHBI:

> TIpuMeHATH IPETYCMOTPEHHBIE MEPBI 6€30TaCHOCTH;

> VYBeJOMIIATH ONEpPaTopoB 00 ONPEEICHHbIX PUCKAX, KOTOPHIM OHHM MOJBEPraloTcs, U JOBOJAMUTH 0 MX
CBEJICHUS OCHOBHBIC HOPMBI TEXHUKH 6630HaCHOCTl/I;

> TpebGoBaTh OT BCeX ONEPATOPOB MCIOJHEHUS HOPM TEXHHKH OE€30IIAaCHOCTH M HCIIOJIB30BaHUS CPEICTB
3aIUTHI, PEIOCTABICHBIX B UX PACIIOPSIKCHHE:

> 3TI/IM JIOJIKHBI 3aHUMATBLCSI OJHOBPEMEHHO HECKOJIBKO pa6OTHl/lKOEA
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3HAYEHUWS CUMBOJIOB
Jlajiee npuBe/ICHbI 3HAYCHHS M OLPEJICNICHUS CHMBOJIOB, KOTOPBIEC HCIIOJIb3YIOTCS B IAHHOM JIOKYMEHTE.
OINACHOCTb
Vka3blBaeT Ha OINACHOCTh, KOTOPOil MOIyT IOjABepratbCs Jjuua, paboraioinme Ha 000pyIOBaHMH K
Haxosuuecs BOJTH3H €ro, B CBA3M C YE€M JaHHBIC OICpAllMW JOJIKHBI BBITIOJHATBCA C COGJ’I}OL{CHHCM
JICMCTBYIOIIMX HOPM TEXHUKH 0€3011aCHOCTH U YKa3aHUH, IIPUBEJICHHBIX B JAHHOM PYKOBOJICTBE.

OCTOPOXXHO
VYKa3piBaeT Ha HaIMYMEe II0JNIC3HOH HMHGOPMAMK M/MIM  JIONOJHHTEIBHBIX ~PEKOMEHIAUMI /MK
MPEI0CTOPEIKEHUH, CBA3AHHBIX C BBIMOIHAEMON ONepaluei.

BHUMAHUE
Vkas3plBaeT Ha OIEPALMIO, KOTOPYIO CIELYeT BBINOJHATh BHHMATEIBHO BO H30KAHUE MOBPEXKJICHUI
000pyI0BaHUs.

I'JIABA. 2. OBIIUE JAHHBIE U XAPAKTEPUCTHKH
HNPEJHASHAYEHHWE 1 OCHOBHBIE YACTH

MsicopyOka, ClIpOeKTHPOBAHHAS IUIs1 HCIOJIL30BAHUS € IJIACTHHKAMM, HMEIOIMMH oTBepeTHst <8 mm

Mﬂcopyﬁ}(a, B HaJ'ILHeﬁI_LIeM HasbplBa€Mas «MalllMHay, MpeJAHa3Ha4Y€Ha [Uid TMEPEMOJIKM U U3MEJIbYCHHUS CBeEXKero He
OXJIAXKAEHHOT0 WM He 3aMOPOKEHHOIo Msica NPH NMOMOUIH PeKYIIHX WHCPYMEHTOB C LE/bi0 NpUrotToBieHus dapiia,
raM6yprepOB, KOTJIET ¥ KOJIOACHBIX I/I3}1€J'I]/lﬁ. Msico JOJIKHO OBITH 0€3 KOCTEH WITH Apyrux ‘IaCTCﬁ, OTJIMYAKIINUXCA OT MsACa 1o
KOHCHUCTCHIIUH.

MarimHa COCTOUT U3 DJIEKTPUYECKOr0 MOTOpA, BKIFOUYEHHOT'O €IMHBIM CIIJIaBOM (633035]17[ Kopiyc MaU.I]/lHBI). B HEKOTOPBIX
MOJIEJISIX CILIAB MOKET ObITh 3aKPBIT KOXKYXOM (KOPITYC MAIIMHBI C KOKYXOM).

Msico JUIS U3MEJTBYCHUS 3aKJIaJlbIBACTCSl BPYYHYIO B 3aIpY309HYHO BOPOHKY, PACIIOJIOKECHHYIO B BCpXHCﬁ 4aCcTH MallWHBbI, U,
TAK)KE BPYYHYIO U € TIOMOLIBIO TI€CTA, IPOTAIKMBAETCSA YE€PE3 TOPJIIOBUHY B LIHEK.

3arpy3ouHasi BOPOHKA 3aKpeIlieHa Ha ropJioBMHE MalMHbL. ITecT ciesan n3 macTMacchbl, KOTOpasi MOXKET HCIIOIb30BaThCS JIst
pa60TI>I C IMMIIEBBIMU IIPOAYKTAMHU.

U3menbuaromuii y3es MokeT ObITh pa3HbIX THIOB: Enterprise, u mocrasiisiercsi CepuiiHoO ¢ MJIACTHHKOI, HMeloLIeii
oreepceTust 6 mm, Mezzo Unger, Unger totale.

TInactuna B CBOKO 0Uepe/ib NPHIKATA K Pe3aKy MaXOBHUKOM, YCTAHOBJICHHBIM Ha OTBEPCTHH M3MelIbyaroniero 6;oka.
M3MCHL‘IalOLL[I/Il\/'l 010K CLCMHLIﬁ, BCE€ MaTepHalibl, HETIOCPEACTBEHHO COIIPUKACAIOIIHNECS C MULIEBBIMU IIPOAYKTAMH,
COOTBETCTBYIOT }ZleﬁCTBlelLlMM TUT'MCHUYECKUM HOpMaMm.

B 3aBucumocty o1 norpebHOCTeH (yHKUMOHMPOBAHMS M HPOM3BOJCTBA, MALMHA MOXET OBbITh OCHAIIEHA Pa3IHMYHBIMU
JIOTIOJTHUTECJIIbHBIMHU JICTAJIIMUA.

Ha mammne YCTaHOBJICHA OIIO3HABATCIIbHAA Ta6J'lI/I‘{Ka, Ha KOTOpOﬁ TIPUBEACHBI CIICYIOIINE TaHHbBIC!

B A\

€
&

Mod. Hp
|Nr. kW
|1N PE AC. 230V 50Hz |A
Kg. [ 2011 kA
[o6pazey]
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TEXHUWYECKHE JAHHBIE M KOHCTPYKIINUA

PacrionosxeHue MalmHbI

MO/IEJIb
TEXHUYECKHE JIAHHBIE TS TS TSK TSK TS32
12 22 12 22 ECO
MousocTs MoTOpa (kW) / (Hp) 0.75/1 L1/15 0.75/1 LI/ 15 1,52
BHyTpennuii DasMep H3MelIb. 7 82 7 2 08
OTBEPCTHS MSICOPYOKH (mm)
UYacosas npoussoz. (kg/h) 150/ 200 300 150/ 200 300 400
Macca (kg) 19 22 21 23 31
T'abaputnsie pasmeps:: A xBx C 370x 440x 440x 490x 500x
(mm) 220x 240x 220x 240x 240x
440 510 440 500 510
MOJEJIb
TEXHUYECKME JIAHHBIE TI TI TIK TIK TI32 TI TI TI TI
12 22 12 22 ECO 12R 22R 32RS 32R
MoumiHocTh MOTOpa (kW) / (Hp) 0.75/1 1.1/1,5 0.75/1 1.1/1,5 1,512 1,1/1,5 1,52 1,6/2,2 22/3
BuyTpenHuii pasmep U3Mesby. OTBEPCTHS 70 8 70 8 8 7 % o8 o8
MsicOpyOKH (mm)
Hacosast npoussox. (kg/h) 150/200 300 oo 300 400 250 | 30| s00 600
Macca (kg) 19 22 23 25 35 26 31 40 50
Fa6apnTH},[e pasMephl: AxBxC 430x 440x 480x 490x 500x 400x 450x 510x 475x
(mm) 215x 215x 215x 215x 225x 260x 260x 260x 300x
440 440 430 430 510 490 530 525 560
@
B A
Yposens akyerieckoit . Huske 70dBA
MOIIHOCTH TIOCTOSHHbII paBHbIH K03Dd.A
Buj toka - Yacrora CM. TabJIMYKY MAIIMHbL
Tok npH MOJTHO# 3arpyske CM. TabJIMYKy MAIIHHbL
HomuHanbHOE HanpsKCHUE CM. TaGJ’IVl‘IKy MallluHbI
HanpsixeHHe BCIIOMOraTeNnbHbIX LEMei AC 24V - DC 24V
Macca 1 u HelTpab TT u TN
CTerneHb 3auThl 1P X3
Mecto npumeHeHus B nic u
P if crout, ny 1H /1151 THINEBOi NPOMbILLIEHHOCTH, BhicoTol 900/1100mm ot

TI0Ta , C COOTBETCTBYIOMICH OMOPHOH TTOBEPXHOCTBIO, CO CBOOOTHBIM MAHEBPEHHBIM POCTPAHCTBOM
Kak MuHEMYM 800mm

Makc. TemnepaTypa Bo3ayxa
OKPYKAIOLIEH Cpesibl

+40°C

MunnmaibsHoe TpedyeMoe OCBeleH e

500 lux

COOTBETCTBHE U3JICITHS JIMPEKTHUBAM

Per. 1935/2004

M J10110.

2006/42/CE, 2006/95/CE u nocieayioumue u
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MOJIEJIb

V3EJ TS TI TS TI TSK TIK TSK TIK TS32 TI32 TI TI TI TI
12 12 22 22 12 12 22 22 ECO ECO 12R 22R 32RS 32R
ba3oBblit KOpITyc MalIMHb ° ° PY ° °
Kopnyc mammne: ¢
piLy ° ° ° ° ° o | o ° °
Kkoxkyxom (I)
Wsmensuaioui ysen o | o | o | 0| @ ° ° ° ° ° ° ° ° °
Enterprise
HWsmenbuarommii yzesn
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KOPPEKTHOE HUCIIOJIb3OBAHUE, HECOOTBETCTBYIOIIEE
HNCHOJIB30BAHUE, HEKOPPEKTHOE WIH 3ANPEINEHHOE UCIIOJIb30BAHUE

Maiiuna, onucaHHas B JaHHOM PYKOBOJCTBE, HPEAyCMOTpEHa [UIsi YIPABJICHHUs €if OJIHUM ONepaTopoM, OOy4eHHBIM U
OTIOBCIIEHHOM 00 0CTaTOYHBIX PpHUCKax, 1 UMCIOIIIUM 3HAHHS B 00J1aCTH TEXHUKH 0€301acHOCTH Ha YPOBHE OTBETCTBCHHBIX 3a
TEXHUYECKOE 00CIy)KUBAHHE.

IIpu KOPPEKTHOM HCIHOJIb30BAHUWUW, HEeCOMHEHHO, MalldHA [OJDKHA HMCIIOIb30BATHCS TOJIBKO IS
NEPEMOJIKM M M3MEIIbYCHHs CBeKero He OXJIAKACHHOr0 WJIM He 3aMOPO:KeHHOIro Msica NpH NMOMOINH
PEeRYIUX MHCPYMEHTOB. MsiCO J0KHO ObITh 0€3 KOCTeH MM [APYruX 4YacTeil, OTIMYAIOUMXCS OT Msica Mo
KOHCHCTCHIIMH.

Maunny Henp3s ucnonszoBats HECOOTBETCTBYIOIINM OBPA30OM, B yacTHOCTH:

1. HE JIONYCKAeTCs JOMAIIHEee HCIIOIb30BaHHE,

2. MalllMHa He JJOJDKHA paboTarh MPU 3HAYEHUSX, OTIIMYHBIX OT 3HAYEHMH, NPUBEICHHbIX HA TaOIMuKe ¢
TEXHHYCCKUMH XapaKTCPUCTUKAMH,

3. B C/Iy4ae HUCIIOJIb30BaHUS MallldHbI CHOCO6aMM, OTJIMYHBIMU OT NPUBEJACHHBIX B JAHHOM PYKOBOJCTBE,
MPOU3BOUTENb CHUMAET ¢ ce0s JTI00YI0 OTBETCTBEHHOCTb.

4. I10J1b30BATE/Ib HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a IIOBPEXK/ICHHUS, BbI3BAHHBIC Heco6mouenneM yCHOBMi;l

OKCIUTyaTalllu, OFOBOPECHHBIX B TEXHUYECKUX Cl'lCLIl/l(i)HKaL[l/l}IX W TIPU TIOJITBCPK/ICHUM 3aKa3a.

5. Mamuna He 10/KHA paG0TATh BXOJIOCTYIO,
6. HE MOBPEXIaTh ¥ HE TOPTHTh CIEIUAIBHO, @ TAK)KE HE CHUMATh M HE NPSTATh TAOINYKH.

Mamnny Henb3s ucrionbzoBath HEKOPPEKTHBIM uiu SAITPEINIEHHBIM OBPA30OM, 110CKOJIbKY 3TO
MOYKET HOBIIEYb 3a cO00It HaHeCeHHe yiepOa HiIn paHeHHH OnepaTopy, B YaCTHOCTH:

1. 3alIpellieHo NepeMellaTh MAIIHHY, KOI1a OHA TOAKIIOYEHA K dICKTPUIECKON CeTH;

2. 3allpelICHO TAHYTH 32 3J'leKTpl/l‘leCKl/"7l MPOBOI MAIIMHBI /IS €T0 OTKIIFOYEHUSI OT PO3ETKH,

3. 3alIpEIeHO CTABUTH TSKeJIble MPeIMeThI Ha MAIMHY HIH Ha dJICKTPUYCCKHiT IPOBOJL;

4, 3allpelICHO YCTaHABJIUBATH 3ﬂe|c'rpuqeclmﬁ MPOBOJ Ha PEXKYIIME WM MOTYIIHE 00Xxkeub JAETalIn;

5. 3aIPEIeHO HCIIOIb30BAHHE MAIIMHBI IIPH MOBPEKACHHBIX 31EKTPHYECKHX MPOBOIAX HJIM MeXaHH3MaX
YNpaBJieHus;

6. 3aIPEIICHO OCTABIATH BHIKJIIOUEHHON MAIIMHY [IPY BKIIOYCHHOM B PO3ETKY JIEKTPHIECKOM IIPOBOJE,

7. 3aIIPEIICHO 0CTABJIATH 6€3 MPHCMOTPA 3arpysKeHHYI0 MALIHHY;

8. 3amnpelieHO BCTABJIATH J100bIe npeaMeThbl B BEHTUIISILMOHHYIO KPBIIIKY MOTOpa;

9. 3alpelieHO YCTAHABIMBATHL MAaLIMHY He Ha paboumii C€TOJI, INpUMEHAEMbli B IMIIEBOH

MpOMBIIUIEHHOCTH ¥ BbICOTOM 900 - 1100mm ot ypoBHS 1ona,
10.  3ampenieHO yCTaHABIMBATDH JIIOGbIe MPeIMEThI 0]l OCHOBAHHE MAIIMHBl WIIM PacloNaraTh TPAIKH U
mpoyee MEX/y OMNOPHBIMH HOKKAMH MAIIHHBI B PabOYNM CTOIIOM;
11.  3ampeujeHo NpHMeHeHHe BOCILIAMEHSIONINXCSI, KOPPO3HBHBIX HJIH BPEIHBIX BEIECTB ISl YHCTKH,
12, 3ampemieHoO MOrpysKaTh MALIHHY B BOJY HJIN IPYIHE KHAKOCTH;
13.  3ampemieHO HMCHOJIb30BAHHE HEYNOJHOMOYEHHOIO IIEPCOHANA U IIEpCOHana B OJEXKIe, He
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MPEeayCMOTPEHHOM 1 paboThl HA MAllIMHE,

14.  3anpenieHO BCTABJATH MPOAYKTHI MJIH NPeAMEThbI, MMEIONIHe XapAKTePHCTHKH, OTJINYAIONIIMECs OT
MPEIyCMOTPEHHBIX ULl HOPMAJIBHOTO MCHOIb30BAHUS, KAK HAIPUMEP, KOCTH, 3aMOPOKEHHOE MACO, HE
IHIIEBBIC MPOIYKTHI U APYIUE HPEIMEThI, HAPUMED, Iapdbl U T.1.

15.  3ampemieHo CHHMAThL BOPOHKY BO BpeMsl pa0OThl MAlIMHBI M, B JIIOOOM Ciydae, KOTJa yKe 3aJ0XKeH
MULIEBOI IPOAYKT [UIst 00paboTKu;

16.  3amperieHo 0¢Jaa6aATh PyKOSITKY 6JOKHPOBKH 0TBepPCTHS WM GJI0KHPYIOIHI MaXOBHYOK BO BPEMS
paboThl ¥ paHee, yeM 3a 5 ceK. OT KOMaH/1bl OCTAaHOBA MAIINHBI;

17. zampemeHo  (yHKIHOHMPOBaHHE €  He3a0JIOKHPOBAHHBIMH  WJIH  CHSITBIMH  3aIIMTHBIMH
NPHCNOCOOIEHUSIMH;

18.  3ampenieHo YaCTHYHOE CHSITHE 3aIIUTHBIX MPUCIIOCOOIEHNH U CUTHATM3AINI;

19. zampemenHo (yHKIHOHMpOBaHME Oe3 NPHUMEHEHHMS CO CTOPOHBI MOIb30BATENS BCeX Mep IO
Npe0TBPALIEHHIO 0CTATOYHBIX PHCKOB;

20. 3ampemeHo KypHTb HJIM MCIO0Jb30BATh NPHOOPbLI ¢ OTKPBITHIM ILIAMEHeM U MHCIOJIb30BaTh
BOCIUIAMEHSIONIMECS MaTepualibl, €CIIM TOJLKO HE NMPHHATHI BCE COOTBETCTBYIOMIME MEPbI TEXHMKH
0€30IacHOCTH;

21.  3anpemieHo MOAKJIIOYATh MM PEryJMpoBaTh KOHTPOJIbHbIC M OJOKMPYIOIIME YCTPOHCTBA, Takhe Kak
PYKOSTKH 1 TI0Z0OHOE BO BpeMsl pabOTbI MALINHBI, @ TAKXKE HEYIIOJTHOMOUSHHBIM JIMIIAM

22.  3ampemaercs MCHO0Jb30BaHHE IVIACTHHOK ¢ OTBEPCTHsIMH > 8mm.

Iloab3oBaTelb B JII0OOM cJiyyae HeceT OTBETCTBEHHOCTH 3a IOBPCHK/ICHHUS, BbI3BAHHBIC HeCOoOI0/IeHIEM
YKa3aHHBIX yCJ'IOBI/If;I KOpPPEKTHOTO HCIOJIb30BAHUS. B Cllyqae BO3MOXKHBIX COMHEHHUI 06paH_[aTBCﬂ B

Ynonsomouennbie LleHTpor O6cyKUBAHMS.

I'JIABA. 3. UHCTPYKIIMU 11O TEXHUKE BE3OITACHOCTH

BCTYIUVIEHUE

HeBbinosiHenne HOPM H MNpoHEAYP TEeXHHUKH 0e30macHOCTH MOXET OBITh MCTOYHHKOM OITACHOCTH U

MOBPEXKACHUI.

MamunHa 10J’KHA HCTOJIb30BATLCS TIPU COOJIIOICHHN OKOHYATEIBHBIM ITOJIb30BATENIEM CITyIyOIIEro:

1. BCEX MPaBMWJI PACIIOJIOKEHHUs OOOPY/IOBaHMS B IOMEIICHHM M IIOBEICHUS JIIOJIeH, yCTAaHOBICHHBIX
I[CﬁCTBy}OLHHMM 3aKOHaMHW W TPHUMCHSACMBIMH HOpMaMH, C 0COOBIM BHUMAHHEM II0 OTHOIICHHIO K
yCTpOI‘//ICTBy, YCaHOBJIIEHHOMY B ECpXHCI\/'I 4acCTH MOCTAaBJIICHHOTO O60py£[OBaHI/Iﬂ 1 K €r0 NMOAKITIYCHHUI W
(YHKIIMOHHPOBAHHIO;

2. BCEX NOMOJTHUTEIIBHBIX l/lHCprKLll/lI\/'I n Hpe;{oc‘repe)}(eHm‘z’I, COZEpKALUXCA B TEXHUYECKOU JAOKYyMEHTaluu
U YepTexKax, IPUIIaraeMbiX K MalluHE.

3a HCKIIIOYEHHEM ClIy4yaeB, B KOTOpBIX IPEIAYCMOTPEHO HMHOC, NEPCOHAJ, Bl:ll'lOJ'lllSllO!!!l/lﬁ YCTaHOBKY,
NOAKJII0YEeHHEe, TeXHHYecKoe oﬁcnvmusa}me, NOBTOPHVIO VCTAHOBKY M IOBTOPHOE MCIIOJb30BaHHE,

BbIsIBJICHHE I10JIOMOK HWJIH aBaguﬁ, JAEeMOHTAXK, JO/DKCH OBbITh ONBITHBIM, OGyHeHHbIM TEXHUKE

06e30MMacHOCTH U OTIOBECIICHHBIM 00 OCTaTOYHBIX pHUCKaX Ha YPOBHC OTBETCTBEHHBIX 3a TEXHHYCCKOC
o0ciyKMBaHuUE.

HOMEMEHHWE U PABOYUE MECTA
PaGoune momenieHus MODKHBI COOTBETCTBOBAaTH TpeOoBaHusM aupektuBbl 89/654/CEE. B paboumii 30He HE JOKHBI
MPUCYTCTBOBATh IOCTOPOHHHE mpeameTsl. PadoTomarenb, B coorBercTBuu ¢ jupektuBoii 89/391/CEE, kacaromeiics
MPUHSTHS. MEp, HAMPABICHHBIX HA ITOBBIIICHIE TEXHUKH 0E30MAaCHOCTH U OXPAHBI 3[0POBbs TPYISIIUXCS BO BPeMs paboOTEL,
JIOJDKEH 1103a00TUThCS 00 YHHUTOKEHHH HIIH MOHMXEHUN OCTATOYHBIX PHCKOB, YKa3aHHbIX a JAHHOM PYKOBOJICTBE

HPEAOCTOPEXEHNWSA, KACAIOINUECHA OCTATOYHbBIX PUCKOB.

OCTATOYHBIN PUCK, BbI3BAHHBIN CHATUEM ®UKCUPOBAHHBIX 3AMIMTHBIX IPUCIIOCOBJEHUN
U PABOTOW C ITOJIOMAHHBIMW/ U3HOIEHHBIMHA JETAJISIMA
Hu B KoeMm ciiydac 0mepaTop He JOJKEH NbITATHCH OTKPLITH MIH CHATh (PMKCHPOBAHHBIC 3aIIMTHbIE
NpHCIOCcOo0IeHHS WIH NPUGOPHI.
B MOMEHTEI ¢O0PKH, TEXHHYECKOT0 06CAY:KHBAHUS 1 YHCTKH, a TAKXKC BO BpeMsi BCeX AadbHeHImmx
DPYYHBIX oneﬂa!!uﬁ, ITPU KOTOPBIX PYKHU U APYTHUE YACTHU TEJIa HAXOAATCS B OIACHBIX 30HAX, MPUCYTCTBYIOT
OCTaTOYHbIC PUCKH, COCTOSIINE B OCHOBHOM B:

1. yaapax 00 JeTajM MalluHbI,
2. HapanuHax u/van CCAAUHAX, MOJIYYECHHBIX IIPH KOHTAKTE C lIEPOXOBATHIMH JeTAJIAMHA MAIIUHBI,
3. nope3ax 00 ocTpble 1eTaJIH MAIIHHBI.

KpOMe TOTO, pa60THl/lK U CHCUHAITHCT IO TEXHUYCCKOMY OGCHy)KHBaHH}O JOJIZKHBI OBITH MOArOTOBJIEHBI K
PYYHBIM oOmnepanusiM, BbINOJHAEMBIM IPH OTKPBITHBIX MNPeA0XPAHUTEIbHBIX IIpPlClIOCOﬁJIeHMﬂX, u
JIOJIKHBI OBITH OITOBEHICHBI O CBA3AHHBIX C OTUM PHCKaX, a TAKIKE YIOJIHOMOYCHBI OTBETCTBEHHBIM JIMIIOM.
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UTHBIE YCTPOUCTBA MALIUHBI
3atyTHbIE yCTPOICTBA M PUCHIOCOOIEHHS MAILHHBI HE CIIELyeT CHUMATD.

ECIIM 5K OHU JI0JDKHBI GBITh CHATHI B CBA3H C PEMOHTOM MallMHbI, HEOGXOXMMO HeMe/JIeHHO NMPUMEHNTH Bee
MephbI 10 NPHEBJIEYEHHI0 K 3TOMY BHHMAHHSI H 10 MAKCHMAILHO BO3MOKHOMY COKPAULEHHIO CBSI3aHHOII ¢
3THM ONACHOCTBIO.
3atyTHEIE yCTPOICTBA M PUCTIOCOGIEHHS MAILHHBI JI0JIKHBI ObITh YCTAHOBJIEHbI HA MECTO KaK TOJIBKO
3aBEpUINIIACh HEOOXOIMMOCTb B HX BDEMEHHOM OTCYTCTBHM.

Tlepenatoynble MEXaHM3Mbl MAIIMHBI TOJHOCTBIO H30JMPOBAHBl (DUKCHPOBAHHBIMM 3alIUTHBIMU IPUCIIOCOONCHUAMH,
KOTOPBIC NIPEAOTBPALIAIOT JOCTYII K JTHO0BIM KHHEMATHIECKHM LEIAM.

VunthiBasi To, KAKUM 00pa30M HCIIOJIBb3YETCs MAlIMHA U JUIS Yero OHA MpEeIHa3HAYCHA, ee NOJIBIKHBIC YaCTH HE U30JIMPOBAHBI
qu/lKCl/l]JOBaHHI)IMI/I 3aIIUTHBIMHA HpI/ICl'lOCOGHEHI/ISlMl/I, CBEMHBIMU 3AIATHBIMH HpI/ICl'lOC06J'ICH]/I${MI/I WA JPYTUMU 3alIIUTHBIMA
YCTPOHCTBAMH.

HGTBJ'II/I H3MEJIBYAIOIICTO y3J1a PAcCIIOJIOKEHBI Ha TaKOM PACCTOSAHHUHU OT BXOJHBIX TOYEK, YTO OIIACHBIE TOYKH SABIISAIOTCS
HEJIOCTYITHBIMH.

HJ’IS{ BCEX ychOﬁCTB 69301’[20}[001"“, BKJIIOYAKOMNUX JCTaJli CHCTEMBI YIPABJICHHA W KOHTPOJIA, OTBEYAOIIHE 3a
6e30nacnocn>, HCII0JIb30BaHbI IIPOBEPEHHBIC KOMIIOHEHTHI U IPUMEHEHbI IIPOBEPEHHBIC TIPUHIIUIIBI.

I'/TABA. 4. IEPEBO3KA, YCTAHOBKA U UCIIOJIb30BAHHUE

MaluuHoi MOKeT YIPaBJIsATh HCKIIOYUTEIbHO YIIOTHOMOYCHHBIH, JODKHBIM 00pa3oM 00y4YeHHBIH MepcoHal,
HMMEIOIMH J0CTaTOYHbBIH TEXHUYECKUIT OIBIT.

Hepeg! BKJIIOYECHHEM MAMIMHBI ITPOU3BECTH CIICAYIOIIME ONCpalnu:
> BHUMATEJIBHO U3YUUTH TEXHUYCCKYIO JOKYMEHTAIINIO,

»  U3yuuTh BCE 3aIIMTHBIC U aBapHifHbIC MPUCTIOCOOJICHHS, UMEIONIMECS HA MAIIMHE, HX PACIONOKEHHE H
(yHKIIMOHHPOBAHKE.

HeynoiHOMOYEHHOE HCIO0/1b30BAHNE OCHOBHBIX M JIONIOJIHUTENIBHBIX 3aI[UTHBIX YCTPOUCTB, MOKET NIPUBECTH K
m10XoMy (QyHKIIMOHUPOBAHUIO ¥ BOSHUKHOBEHMIO ONACHBIX JUIsSl TIEPCOHANIA CUTYAIHH.

Kpome Toro, onepaTop 10JKeH IPOITH COOTBETCTBYIOLIYIO IOATOTOBKY.

PABOYUE MECTA U OBA3AHHOCTHU OIIEPATOPOB
Kak ykasaHo B PYKOBOACTBE [0 MCIOJIb30BAHHMIO, MallMHAa MPEJyCMOTPEHA JUIA YIpPABICHWs eif OJHMM 0NepaTopoM,
OGYUEHHBIM U OMOBEIIEHHOM 00 OCTATOUHBIX PUCKAX, U UMEIOUIMM 3HAHHS B OOJNACTH TEXHUKM OE30MACHOCTH HA YPOBHE
OTBETCTBEHHBIX 32 TEXHHUYECKOE 06CITY/KHBAHME.

OO0bI4HO# paboueii 30HO# onepaTopa sIBIIeTCs:

1. OOKOBasi 4acTh MAIIWHBI BOJIWM3H OT BOPOHKH (onpe}leneHa, KaK 30Ha 3any3Kl/l), TIpH  HOPMAJIBHBIX YCIIOBHAX
(YHKIMOHUPOBAHUSL, [UIsl ONEpALMii PyYHOU 3arpy3KM IHUIIEBOrO HPOJAYKTa B BOPOHKY M BO BPEMs HCIHOJIb30BAHHS
TiecTa AJis MpOTAIKUBAHUA MPOAYKTa B TOPJIOBHHY, C 3aKPBITBIMHU U 3a6HOKHp0BaHHBIMI/I d)HKCI/IpOBaHHLIMl/I 3allIUTHBIMH
HpI/ICHOCO6HeHI/I${Ml/l;

2. Hepe/IHAs 4acTh MAallMHbl BOJM3M OT 30HBI 3arpy3KM IIMIIEBOIO IIPOAYKTA, HPU HOPMAIbHBIX YCIOBHSAX
(hYHKIMOHUPOBAHUSL, IS ONEPALMil PyYHOTO MpHeMa MHIIEBOTO MPOAYKTa, HOMEIIEHHOTO B CIIeHHAIbHbIH KOHTEHHED,
C 3aKPBITHIMU H 3a0JIOKHPOBAHHBIMH (DHKCHPOBAHHBIMH 3aIIUTHBIMH HPUCIIOCOOICHUAMMY;

INEPEBO3KA, IEPEMEIIEHUE U XPAHEHUE
Bce omnepanun no nepeBo3Ke M MepeMEIeHHIO T0DKHBI BBIOIHATHCS COOTBETCTBYIOIINM 00Pa30M MOATOTOBJIEHHBIM ¥
00VYEeHHBIM MEePCOHAJIOM, KOTOPBIii I0/ZKeH NMPOYHTAThL W MOHATH yKa3aHUs [0 TEXHUKE 0E30MaCHOCTH, NPHBEICHHbIC B
JITAaHHOM PYKOBOJICTBE 110 HCIIOJIb30BAHHIO.
Heobxoanumo:

—

BCEr/1a BBINOJIHATH IEPEMEIICHUE U TPAHCIIOPTUPOBKY MAallMHBI KOI'/Ia OHA HE 3arpy’KeHas

2. YAOCTOBEPATHCS, YTO NNOABEMHBIE CPEACTBA B COCTOSTHUN HAJCIKHO BBIACPIKUBATL BEC U Faﬁal!l/lTBI rpysa u,
YTO OHM SABJISIIOTCA YTBEPHKIACHHOIO 06pa3ua W PEryJisipHO MpOXoasT TEXHUYECKHI OCMOTp ,

3. NPUMEHHUTH BCE HBO6XOJI[I/IMI)IC MEpPBI AJIA obecrieyeHusi MAKCHMAIIbHOM CTAOMIBHOCTH CPEJICTB 1 y3a 110
OTHOIUCHHUIO K UX MACCC U LICHTPaM TsXKECTH,

4. u30eraTh PE3KUX TOIYKOB WU YAapOB MAIlIWHEI IIPYU IEPEMEIIEHNN U BBITPY3KE,

5. TIepeMELIaTh HEMPEPBIBHBIMU JBUKCHUAMU, HE TOJIKASA U HE TPACA MALIUHY.
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PACIHHAKOBKA - OTKPBITUE

ONNCAHUE YITAKOBKH — KAK U3BABUTHCS OT YITIAKOBOYHOI'O MATEPHUAJIA

MalmHbl yakoBaHbI TAKMM 00pa3oM, 4ToObl B HUX HE IOIAaIM KMIAKOCTH, OPraHHYECKHE MaTepPUN 1 JKUBBIC CYIIECTBA: 1JIs
9TOr0 OHM HOKPBITHI MOJHITHICHOBOH YIAKOBKOI 1 NOMELICHbl B KAPTOHHVIO KOPOOKY COOTBETCTBYIOLIMX Pa3MEpPOB.
CBOOOIHBIC TPOCTPAHCTBA B KOPOOKE 3aIIOTHEHBI 3AMOIHSIOIIHM MATEPHAIOM.

He BBIﬁpaCbIBaTB yHaKOBO‘IHbIﬁ MaT€puall B OKPYXaKIMYK Cpeay, COXpaHATb €ro Il BO3MOXKHBIX TIEPEBO30K HIIH
OTIPABJIATH ero Ha nepepabarsiBatoiie GpadpuKu.

OrneHka OHOIOIUYECKOH COBMECTHMOCTH MATEPHAJIOB, HCIIONBb30BAHHBIX JUISl YHAKOBKH, BXOJMT B OTBETCTBEHHOCTh
TOJIb30BATEIA.

Paboromarens 00s3aH 3HATH COOTBETCTBYIONINE JIEHCTBYIONIME 3aKOHbI COOCTBEHHOI CTPAaHbI ¥ COOJII0IATH HX.

3anpenieno ¥ HaKa3yeMo BbIOPACBIBATH MAIIMHY H 2JIEKTPHYECKOE OCHAIIEHHE B OKPYKAIOLIYIO CPEIy.

HPEJIBAPUTEJIbHBIE OINNEPAIIMH IO IMMOATOTOBKE

CTABWJIBHOCTH

Marmna CIIPOCKTHPOBAHA TAaKUM 06pa30M, l{TOﬁBI, TIpyU MPEAYCMOTPEHHBIX YCIIOBHAX Cl)yHKLU/IOHl/lpOBaHHH H C y4YeTOM
KIIMMAaTH4YC€CKHUX yCJ'IOBl/lI‘//I, €€ MOKHO OBbLIO UCIOJIB30BaThL 0€3 pucka HEPEBOPB‘IMBaHMﬁ, nanenmi WJIH HECBOEBPEMEHHBIX
CMeLleHu .

VuuThIBasi CTPYKTYpY M HOJIOKEHHE MALIMHBI, OHA JIOJDKHA ObITh YCTOHYMBOI Oe3 HEOOXOAMMOCTH KpEIUIeHUs K pabodemy
crouy.

SJEKTPUYECKOE IUTAHUE
TloaxarodeHne K 3IeKTPUYECKOH CeTH JOJKHO COOTBETCTBOBATH OTHOCSIMMCS K 3TOMY 3aKOHAM CTPaHbI, B KOTOPO

Oy/IeT HCI0/1b30BaThCs 000pY/I0BaAHME.
B cBs3u ¢ aTUM 3J'IEKTQI/I‘IECKOQ NHUTAHHUeE N0JIDKHO COOTBETCTBOBAThH CIICAYIOIIUM TEXHUYECCKUM MPEANTHCAHUSIM

1. TUIl U HAMNPAKECHUE IJIEKTPHYECKOr0 MUTAHMUA BCEr/a A0JDKHbI COOTBETCTBOBATH AaHHLIM, YKa3aHHbIM Ha TabIuuKe
MaIllHbI. an/IMeHCHHC CJIMIIKOM CHJIBHOTO HAIIPsKEHHUE BEACT K HEBOCIIOJIHUMOMY MOBPEKACHUIO KOMIIOHEHTOB.

2. JI0JIZKeH ObITH mpeaycMoTpeH aupdepeHnuan B KOOpIAHHALMK C 3aLIUTHOH LENbI0, B COOTBETCTBUU C 3aKOHAMH U
TIpeAnucaHusIMH, HCﬁCTByIOLLIHMH B CTpaHE, B KOTOpOﬁ 6y}:lCT YCTaHOBJICHA MaIlIMHA;

3. Kabenb JJIEKTPUYECKOr0 NMUTAHUHA BHE KOPIyCa MAlIUMHBI JOJIKEH OBITH TIIPOBEACH B IMOATOTOBJICHHBIX BaMH U
JIOJDKHBIM 00pa30M 3alllMIIEHHbIX MECTaX;

4. TPy HAJIMYUU HYJIeBOr'0 IPOBOJA (N) Nepea NOAKIIOYEHUEM K MUTAHUIO DJICKTPUYIECKOTO OCHAIICHUS, BaMHU JOJIKHA
OBITh 0OECIICUeHA ero HEPEPHIBHOCTH (MOJKIIIOUYEH H CBOOOICH).

5. Nnepea NOAKIHYCHUEM K ITHTAHUIO JJICKTPUYECCKOTO OCHAIICHUS, BAMH [JOJDKHA OBITh OOecreueHa HENIPEPLIBHOCTH

(TTO/IKITFOUeH 1 CBOGOHCH) KCJITO-3CJICHOTO NIPOBOJAHUKA 3aIUTHON SKBUIIOTEHIIMAIBHOI LEeTH.

YCTPONCTBO CEKIIMOHUPOBAHUSA DJIEKTPUYECKOTO IUTAHUS

YCTpoﬁCTBO CEKIIMOHUPOBAHUSA DJICKTPUYECKOTO IMUTAHUS, KAK BUIHO M3 OINMCAHUS CXEMbI CHJIOBBIX ueneﬁ, nepeaauﬂoﬁ C
DJIEKTPUYECKUM OCHALLIEHUEM, IIPEAYCMOTPEHO I €AWHOI'O UCTOYHUKA MUTAHUA MAIIMHBI.

B ciryuae HeCOBMECTHMOCTH MEXy PO3ETKOM CeTH U BUIKOW nprbopa 3aMEeHUTh PO3eTKY HA MOJXOASIIHI THII IIPU
HOMOUIN NePCOHAJIA, 3AHMMAIONIETr0Ccs TEXHUYeCKHM 00CTy;KHBAHHEM.

YCTpOﬁCTEO CEKIIMOHUPOBAHUSA DJICKTPUYECKOTO MUTAHUSA TTO3BOJISACT OTACIATH (M30Jlllp053Tb) TeXHHYEeCKOe OCHAIlleHHEe
MAIIHHBI OT CETH UTAHNUs, YTOOBI MOJKHO OBLIO OCYIIECTBIATH PEMOHT 0€3 PUCKA MOJTy4eHHS YapOB TOKOM.

YCTpOﬁCTEO CEKIIMOHHUPOBAHMSA MOXKET HAXOAUTHCSA B IBYX MOJIOKCHUAX !

OFF nnu “oTkimoden”, 37eKTPUYECKOe OCHAILIEHHE OTIETCHO ON unu “noziKimodueH”, SIeKTPUIECKOE OCHAIIEHNE
OT DJICKTPUYECKOI'0 NATAHUSA TIOAKJIKOYEHO K DJISKTPUYECKOMY MUTAHUIO
Pag. di
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MOHTAX / AEMOHTAXK U3MEJIBYAIOIIEI'O Y3JA

Onepanuu 1o MOHTaXy/ I€MOHTaXy 000 JeTany MallMHBI JOJIZKHBI BHINOJIHATHCS NPH HepaboTalomei
MallMHe W TPH BHJIKe, OTK/JIIOYEHHOH OT PO3eTKH, TO €CTh, NPU  YCTPOHCTBE CEKIMOHMPOBAHHMS B

nosioskennn OFF.

M3menpyatoniye y3isl MOTYT ObITh, B 3aBUCMMOCTH OT HOTPEOHOCTEH MPOU3BOJCTBA, clieaytomux THiioB: Enterprise, Mezzo

Unger n Unger totale.

MownTax H3MeJbYAUIEero y3Jja Entergrise Ha MallWHY BBIMOJHACTCA B JBE (1)&3}:1 (B KauecTBe WIUTIOCTpalUU IPUBEACT

6a30BbIil KOPITYC MAIINHBI).

@aza Ne 1 ma M3MeabualomeM yiie

Enterprise srinonnsiercst Ha paboyem crole

B PUBEJICHHOM HHIKE HOPSJIKE:

1. Bcrasure B oreepctue (1) B
CIICYIOIIEM MOpsiiKee: MIHEK (2), pe3ak
B yKa3aHHOM Ha pHUC. MOJ0KEHUU H
BCTAaBICHHOM B  MIKBOpeHb  (3),
nepOpHPOBAHHYI0  TIACTHHKY  (4)
3aKpeILUICHHYIO B 0TBepeTuH (1);

2. 3aBMHTHTH M 3aKPENUTb OJIOKUPYIOLIMiT
MaxoBHYOK (5).

Dasza Ne | na uzmenbyalomem ysie Mezzo
Unger spmonusiercs Ha pabouem crosie B
NIPUBEJICHHOM HHKE MOPS/IKE:

1. Bcrasure B oreepctne (1) B
cregylomeM —mopsiakee:  mHeEK  (2),
nepBylo IactuHKy (3), pesak B
YKa3aHHOM Ha pHC. TONOKCHHH M
BCTABJICHHOM B IIKBOPCHB (4), BTOPYIO
nepdopupoBanHyr0  mIaCTHHKY  (5)
3aKpeILICHHYIO B oTBepeTuH (1), KoabLo
(6);

2. 3aBUHTHTB M 3aKPCMUTH OJIOKMpPYIOMIMi
MaxoBHUOK (7).

®asza Ne 1 na p3menpyaromem yiie Unger

totale BhImONHACTCS Ha paboueM cTONE B

TIPUBCACHHOM HHIKC IMOPAZIKE:

1. Bcrasure B orBepcrue (1) B
crlepyiomieM — nopsjkee:  mHek  (2),
TIEPBYIO IUIACTHHKY (3), IepBBIi pe3ak B
YKa3aHHOM Ha pHC. TIOJOKCHUA H
BCTABJICHHOM B LIKBOPEHb (4) BTOPYIO
nepdopuposannyo  mwiactuuky  (5),
BTOPOil pe3ak B YKa3aHHOM Ha PHC.
TIOJIOKCHUH M BCTABJICHHOM B IIIKBOPCHB
(6), TPETHIO nepHOpHPOBAHHYIO
mwiactTuuky  (7)  3aKpeluieHHYI0 B
otseperhi (1), Koib1o (8);

2. 3aBUHTHTB M 3aKPCNUTH OJIOKMpPYIOMIMi
MaxoBHUOK (9).

@ O o 6 ® © ® 0

®asza Ne 2 BBINOIHAETCS HA MALIMHE:
1. BcraBuTh 0 KOHIA  COOpaHHBIH
u3Menpualonii yzen (B) B mammny

(A);
2. 3araHyTtb PYKOSITKY OIIOKUPOBKU
OTBEPCTHS ©) TakK, 9TOGOBI

u3Menpuatommii - ysen  (B)  Gbin
3aKperuicH Ha MaiuHe (A);

3. BcraButh BOpoHKY (D) B ropioBumy
MalMHbI

4. Temepb MalIMHA FOTOBA K padoTe.

—O

Onepanuu 1o jJIeMOHTAKY H3MeJbYAIOIIero y3/Ja C MAllHHbI BBIIOJHSIOTCS B TMOPSAKE, 0OPATHOM 10 OTHOIICHHIO K
OIMMCAHHAM BbIIIE MOHTAKHBIM OIepaLusM, HaunHas ¢ (as3sl Ne2 n nepexons Ha dasy Nel.
JUnst smydmieii paGoThI U IOJIrOBEYHOCTH IUIACTUHKY U Pe3aKa PEKOMEH/YeTCs BCeraa Jep:kaTh HX COeIMHEHHBIMH.
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EHUE USMEJIBYAIOHIEI'O Y31

le/lECHCHHLIe HWKE OIepanuy JOJDKHBI BBIITOJIHATHCSA MACTEPOM IO TEXHUYECKOMY O6CJ'Iy)Kl/lBaHI/IlO MalIruHbI
(mepcoHaIoM, CNeNHATH3HPOBAHHBIM 110 TEXHHYECKOMY OOCTY:KHBAHHIO 3JIEKTPHYECKOH dacTH
MPOMBINUICHHBIX Mall.ll/"-l).

Jlis MammH, nUTammxes Ha TpexdasHom Hanpsikenuu, (3 PE AC 400V 50Hz), cierka ocnabistb
OJIOKMPYIOIINH MaXOBHYOK TaK, YTOObI HE OBLIO CHIIBHOTO JaBIEHHA Ha NepOPUPOBAHHYIO IUIACTHHKY CO
CTOPOHBI pe3aka. IIpy BKIIIOUEHNN YOKAATECS, YTO IIHEK BPAIIAeTCsl IPOTHB YACOBOI CTPEJIKH.

B ciyuae BpauieHHsi MO 4YacoOBOii CTpeJKe, BBIKIIOUMTH MAIIMHY, OTKJIIOYMB €€ OT PO3ETKH, pa3o0paTh ce,
OTCCOCAUHUTH JIBA (1)3.303}:1)( TNIPOBO/JIHUKA U UHBEPTHUPOBATDH MX I1OJIOKECHHUA.

YCTpOﬁCTEa yopasi€HUSA CIPOCKTUPOBAHBI W BBINIOJIHEHBI TaK, 49TOOBI OBITH HAACKHBIMU W IMPOYHBIMH K HOPMaJIbHBIM
pa60‘{HM BO3/ICHCTBUSIM, K TPCAYCMOTPCHHBIM YCUJIMAM U BHCIIHUM BCIIECTBAM. KpOMC TOr0, OHK XOPOIWIO BHUJIHBI, JICTKO
OTJIMYHUMBI U TIOMEYEHBI COOTBCTCTBy}OU_[Cﬁ MapKHpOBKOﬁ. Hwmxe TIpUBEJICHBI OCHOBHBIC !CT'!OﬁCTBa yIpaBJeHUS

THUIT/ IBET CCBUIKA / OMUCAHUE

Knorika / uepubrit 0 / KHOIKa 0CTaHOBA MALIMHBI

Knornka / Gemblit

wp

/ KHonka 3amycka MaIiiHbl

3ANIYCK

3aryck MalIiHbI BO3MOXEH TOJIBKO IPH CHENHATLHOM BO3/ICliCTBHH Ha COOTBETCTBYIOLIee YCTPOHCTBO YNpaBJICHHS:
Oeryro KHONKY “1”, mpeiHa3HAYEHHYIO [UIS 3aITyCKa MAIINHBL.

TIpumeuanue. B moaesnn TI 32R 3armyck BO3MOKEH TOJIBKO IPU BCTABJICHHOM 1 JIOJDKHBIM 00Pa30M 3aKpeIIeHHOH BOPOHKE.

OCTAHOB

}1]'[9[ OCTAaHOBA HAXXMUMATh Ha YEPHYIO KHOINKY “0”. B Cly4yae NIMTEJBHOT0 MJIH KPATKOBPEMEHHOI'0 OCTAHOBA, IIPEXK/IC YEM
CHOBA BKJIKOYaTh MallIUHY, HeO6XOﬂl/lM0 BBIHYTb U3 HEE BCC IHUIIEBLIC MPOAYKTBI: CJICI0OBATh YKa3aHUAM I10 AEMOHTAXY
U3MEIBYArOLIETO y3J1a.

HAJNEXHOCTb ®YHKIIMOHUPOBAHUSA

Ecnu mammHa HaXoQMTCs IMOJ  YCHIHMEM, [OJBEPraeTcsi CIUIIKOM MPOJAOJDKHTEIBHOMY (DYHKIMOHHPOBAHHUIO MM
(YHKIIMOHUPOBAHHIO O/l YPE3MEPHOI HArpy3KOif, OHa HEME/UICHHO OCTHABJIMBACTCS OJarojaps BCTYIUICHHIO TEPMUYCCKON
3aluTel. B 9TOM cilydae 0KIaThCsi MOJTHOTO ee OXJIAXKIeHMsl, npex/ae deM 3amyckaTtb ee. Moaeab TI 32R ocHamena
3aIUTHBIM YCTPOHCTBOM Ha BOpPOHKE. HemnpaBuilbHOE MOJIOKEHUE MJIM HEMCIIOJIb30BAaHUE BOPOHKHM HE IMO3BOJISET MalluHEe
()YHKIIHOHHUPOBATS.

OTCYTCTBHUE HANIPSKEHUSA
B cityuae npepbiBaHust DIEKTPUUECKOrO NUTAHUS WIIM OTKJIIOYEHHUS] MALIMHBI OT HJIEKTPUYECKON CeTH, MOKHO IPOU3BOAUTH €e
3alyCK, CJelysl COOTBETCTBYIOLIEH mpoueaype, TOJbKO MOC/Ie BOCCTAHOBJIECHHS] JJEKTPHYECKOr0 NHTAHHS WM

MOAKJIIOYEHHUSI K CeTH.

KOHTPOJIb U NTPOBEPKH INEPE]]

IMPOBEPKA / KOHTPOJIb INIEPE]|

CKOM B XOJI

CIIOCOBBI BBITTOJIHEHU S
IIYCKOM B XO/{
Yo6eaurnes, uro: BusyanbHblil KOHTPOJIb YKA3aHHBIX YACTEH JUIsl BBIABICHUS OTCYTCBHS IIOCTOPOHHUX
> Ha B P B rop. TIPEIMETOB, TAKUX KaK, HAIIPUMED, Pa3IUYHbIC HHCTPYMEHTBI, TPAIIKHA U T.JI. © OTCYTCTBUS
MAaUIHHBI OTCYTCTBYIOT OCTOPOHHUE IHIIEBBIX MPOIYKTOB
IIPEIMEThI B CJIydac HATHYMSA YIQTUTh UX.

Y6enuthes B uncToTE:

> BHYTPEHHHX 4ACTeli TOPIOBHHBI
MAIIHHBI H H3MEeTbYAI0NIero y3aa

> BhIOpackIBaTeeil

> BHeIUIHei TMOBEPXHOCTH MAalIMHbI

Heo6x011Mo BH3yabHO IPOBEPUTH BCE TOBEPXHOCTH YKA3aHHBIX JICTAICH Mepest
UCIIOJIB30BAHNEM MALIHMHBI, YTOObI yOCAUTHCS B X YUCTOTE.

UYro kacaeTcs BHyTpeHHEH YacTH N3MENIbYAIONIEr0 y3/1a, JUIs OCYLIECTBIEHUsS BU3YalbHOIO
KOHTPOJISt HEOOXOJIMMO €ro pazobpars.

B ciyuae Hanmuuus [ICCCHN HITH JIPYTHX 3arPSA3HCHUH, TPOU3BECTH OUNCTKY CIICYS yKa3aHHAM
J1aBbI 5.

Y6enuThbest B 11€10CTHOCTH:

> (pUKCHPOBAHHBIX 3ALIMTHBIX
npucnocodaenui

> 3arpy304Hoii BOPOHKH,

> TOPJIOBHHBI MAILIUHBI,

> KOpIyca MAMIMHBI

Bcee (ukcHpoBaHHbIC H APYIHE 3alIMTHBIC IPUCIIOCOOICHHS JOJIKHBI BBITIOIHATE (DYHKLIMH, JUIs
KOTOPBIX OHM MPE/TyCMOTPEHBI.

npOVBBOﬂMTL BI/ByaﬂbHHﬁ KOHTPOJIb YKa3aHHBIX ﬂCTaﬂCﬁ JUTS IPOBEPKH IETIOCTHOCTH UX
BHCIIHCH TOBEPXHOCTH.

le/l TIEPBBIX MPU3HAKAX 3PO3UHU WU [TOJIOMKH JETAIN lleOGXOAMMO €€ 3aMCHUTb.

Vo6eautbest B QYHKIMOHMPOBAHHH:

>

JeTajieil cucTeMbl ynpasJsieHus /
K'OHTp().I'IE CHCTEMBI 6630“2‘!"0‘:1'“;
> YCTPOIicTB yNnpaBJieHusl.

Bcee yCTpOﬁCTBa JIOJIKHBI BBITTOJIHATH q)yHKL“/"/l, JUIS KOTOPBIX OHM TIPEYCMOTPCHBI.
VYpaBisiTe HEMOCPEACTBEHHO YCTPOHCTBAMH [UIsl BBIOIHCHHS HMH HEOOXOIUMBIX (DyHKIIMIL.
HWcnonHuTenbHble MEXaHU3MbI U BCE JApyrue Aetainu J10JIKHBI 3aMEHATHCS TIPU NIEPBBIX
NPU3HAKAX 3PO3HH MM TIOJIOMKH.

Y6enurnes B OTCYTCTBUM:
> HeoObIYHbIX IYMOB IIPH IyCKe B X0/

Bo Bpemst MpOBepKH (PyHKIMOHNPOBAHMS YCTPOICTB yNPABJICHHS, B CITydae HATHYNS
HCO6LI‘]HLIX LTYMOB, BBI3BAHHBIX, HAIPUMEDP, 3aCTaHUAMH MW MCXaHHYCCKHMH MMOJIOMKaMH,
HEME/UICHHO OCTAHOBUTH MALIUHY W U6paTl/lTl:Cﬂ B pCMOHTHblﬁ OT/ECI.

di
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Kax Bo Bpemst paboThI Tak U [0 3aBEPLICHUIO KAKJOH ONMEPALNH, @ TAKIKE IPH MOHTAXKE
H3MENbYarouero ysia, y6e>|<,ua'1bcx B OTCYTCTBMH CJIE/IOB MacCjla Ha YKa3aHHX JIeTalliaX. le/l
HAJIMYMH Karelb KUJKOCTH HEMEUICHHO OCTAHOBHTh MAIIMHY M OOPAaTHTBCSA B PEMOHTHBIH
oTJIeI.

Yo6eanrses B OTCYTCTBHH:
> CJIeI0B MACJIa KaK HA ONMOPHOM CTOJIe
MAlIMHBI TAK U B LIHEKE

J1ist 11060r0 peMOHTA MIIM 3aMEHbI TOBPEK/ICHHBIX JieTajleil 00pamaTbest B PeMOHTHBIH oTes1. [{jis 3aMeHb JOJDKHbL
HCIIOJIB30BaTHCA g}I/I[!MCHHLIe ACTaJIN NTPOU3BOJINUTEIISA HIIH, TIO KDaﬁHeﬁ MEpPE, JIETAIU, PABHBIC I10 KaYECTBY, HAJICXKKHOCTHU U
xapakrepuctukam . Jlins yrounenunit obpamarses B YnonHomouenuslit [lentp OOciyskuBaHust.

3AITYCK
OnepaTop MalMHBI MOKET MPOU3BECTH €€ 3aITyCK, YUUThIBAs CIIeTyomIee:

1. TlonoxxutenbHbII PE3YIbTAT IIPOBEPOK, ONMMCAHHBIX B IPEABAPUTEJIbHBIX NOATOTOBUTEIbHBIX OINEPAINAX,

2. TlonoXHUTENBHBIN PE3yJIbTAT IPOBEPOK, OIMMCAHHBIX B DIEKTPUYECKOM [IUTAHHH,

3. TlonoxkutenbHbII PE3YIbTAT IIPOBEPOK, ONMCAHHBIX B YCTAHOBKE BOPOHKHA

4. TlonoXHUTENBHBINH PE3yJIbTAT IPOBEPOK, OIMMCAHHBIX B MOHTAKE H3MEJIbYAOIICTo Y3/1a,

5. TlonoxkutenbHbII PE3YyIbTAT IIPOBEPOK, ONMMCAHHBIX B KOPPEKTHOM BPAILIEHUH IITHEKA,

6. TlonoXHUTENBHBIN PE3yJIbTaT KOHTPOJISI/ IPOBEPOK, IIPOBOSIIIMXCS HIEPE/T 3aITyCKOM, a TAKXKE IIePHOJANYECKHUX,

7. TlonoxkutenbHbII PE3YyIbTAT NIPOBEPOK, HAMPABJICHHBIX HA BLISIBICHUE COOTBETCTBUSA BCEM YCIOBUAM 0€30MacHOCTH

8. ToakaroyeHre BUIKK K COOTBETCTBYIOLIEH po3eTKe,

9. YcTaHOBUTE BAaHHOYKY JUIA c6ona B HCDCHHCﬁ 4acTH MAalIMHBI HA BBIXOJAE U3MEJIIBYCHHOI'O MsCa,

10.  Bcrarb ¢ j1€BOit CTOPOHBI MAIIMHbI U 3AIIYCTUTD €€ MOCPEJICTBOM BKJIIOYAIONIEr0 YCTPOicTBa yrpasaenus “17,

11. Brioxurts BPYYHYIO HHH_[CBOﬁ TIPOAYKT B T'OPJIOBHHY MAaIIMHBI M TIPOTOJIKHYTH €r0 IO HANpPaBJICHHUIO K IIHEKY IpH
TIOMOIIH [IPUJIaraeMoro rnecra.

12 Tlo 3aBCPUICHUIO 3aKIAaJKH MUIIEBOrO MPOAYKTa B 'OPJIOBUHY MAILIMHBI, TO €CTh IIOCJIE TOr0, KaK U3 Hep(l)OpI/IpOBaHHOﬁ
TUIACTUHKH MIPOAYKT 0oJIbIIIE HE BBIXOJUT, OCTAHOBUTH MAINHY MOCPEACTBOM BBIKJIHOYAIOMIETO YCT 0MCTBA YHOPaBICHUA
“0”.

MamuHna He 10/KHA PAG0TATH BXOJOCTYIO, §€3 NHIIEBOr0 NPOAYKTA.
BBIKJIIOYEHUE

Orniepanni 1o BBIKIIOYCHHIO J0JDKHBI BBIIOIHSITHCS B YKa3aHHON HIKE MTOCJICI0BATEIbHOCTH:

1. TIEPE] BBIKJIFOYECHUEM J0KAATHCA OKOHYATEIbHOTO BhIXO/1a MUNIEBOTO NIPOAYKTA U3 NEPHOPH] OBAHHOM TJIACTUHKH,
2 OCTaHOBHTb MAIIMHY [IOCPEICTBOM BBIKJIIOUAIOIIEr0 YCTPOiicTBa yrpasnenus “0”.

3. OTCOCAWHHUTE BUJIKY MAITUHBI OT PO3ETKH 3JIEKTPUIECKOTO ITMTAaHUA,

4. HPOU3BECTH YUCTKY MALIUHBL.

PA3BJIOKHPOBAHUE B CJIVYAE BOSHUKHOBEHHWS MOMEX

Bo BpeMs 06])2160""(1/[, TO €CTh, BO BpEM: BpallICHUA ITHEKA, B CIy1dac 3aKJIaIKi HEOAHOPOJAHBIX IMHILEBBIX TIPOAYKTOB,
HarpuMep, KOCTEH U 1p. B MALIMHY, OHA MOXKET 3a0JIOKUPOBATHCSL.

Takasi »e CUTyallsi MOXKET BOSHUKHYTb B CIIydae HEIIOJIaI0K SIeKTPUYECKOTO IIUTaHMs, TO €CTh, KOI/la MaIlliHa
OCTAHABJIMBACTCS C MUIIEBBIM IIPOAYKTOM BHYTPH.

Yro0sI TIPOAOJIKUTH pa60Ty HBO6XOHI/IMO JAE€MOHTHPOBATH I/IBMEHB‘JHIOHH/II\/'I y3€1, CO CICAYHIUM OTIUYUEM: JAE€MOHTAXK
JO0JIZKEH BBINOJHATHCH He IMOCPeACTBOM oc1a0/1eHus 630Kupylomer0 MaXOBH4YKa, a IMMOCPeACTBOM ocJaa0JeHnst
PYKOSITKH G;JIOKHPOBKH OTBEPCTHS.

I'TABA. 5. TEXHUYECKOE OBCJ1YKUBAHUE, BBISABJIEHUE HETIOJIAJOK U
YUCTKA

TPEFOBAHUA K CIIENUAJIUCTY IO TEXHUYECKOMY OBCJHYXUBAHUIO
Ilog TepMHHOM “‘TeXHMYecKoe OOCHY:KHBAHMe” HE JIOJDKCH I[01Pa3yMeBaThCs TOJNBKO MEPUOAMYECKUH KOHTPOJIb
HOPMaJIBHOTO d;)yHKL[I/IOHI/IpOBaHI/ISl MalllUHBI, HO TAKXXE€ W aHaJIW3 U IOCIICAYIOLICE YCTPAaHCHUE BCEX INPUYNH, 10 KOTOPBIM
MallliHa BBIXOJUT M3 nedcTBus. KpaiiHe Heo6X0auMo, 4ToObl BCE BH/IbI TEXHHYECKOT0 00CTYy:KHBAHHUS, YHCTKA, 3aMeHA
ueTaneﬁ U BbISIBJICHHE HEINO0JIA/I0K, BBINOJHACMbIC IT0JIb30BATEIIEM, MOPYYAIHUCH ONBITHBIM CIIEHHAJIUCTAM, 3HAOUIUM U
YIIOJIHOMOYCHHBIM pafoTozareneM. Bce 10 enuHOi omepaiuy MO TeXHHYECKOMY 0OC/TYKMBAHHIO, YHCTKE M 3aMeHe
geTaJleﬁ JOJIKHBI BBITIOJIHATBCS HETIPEMEHHO Ha TOJHOCTHIO OCTaHOBJICHHOW | I/I3OIII/I])OB3HHOﬁ OT MCTOYHHUKOB ITUTaHUA
MaliMHe.

YKA3ZAHUA IO TEXHUYECKOMY OBCJYKUBAHUIO
CHATHE 3AIMTHBIX TPUCIIOCOBJEHUI W/ UJIN YCTPOICTB

JIist BBINOJIHEHUST ONPE/ICICHHBIX ONepalyii, 0 KOTOPHIX MIET peub B JaHHOW IJIaBe, HeOOXOJAMMO CHHMATHL HEKOTOpbIe

QHKCM[}OBaH}Ilﬂe 3alUUTHBIE IT Qucnocoﬁ.rlemm.

CHumathb 3alIUTHBIE HpI/ICl’lOCO6J’ICHl/Iﬂ MOJKET TOJIBKO CIIEHUAIUCT 110 TEXHUIECKOMY OﬁCJ’ly)Kl/lBZ.HI/IlO.

MEPEBOJ] OPUTHHAJIA WUHCTPYKIHI ng' ;’;




Ilo 3aBEPILICHUIO [TaHHBIX onepaunﬁ, BBIIICYKa3aHHBIC HpI/ICHDCO6HCHl/lﬂ JOJKHBIL OBITH YCTAHOBJICHBI Ha MECTO H
3216J'IOKHpOBaHI>I B nepBox—lal{aanoﬁ TIO3UIIMH TTIOCPEJACTBOM CUCTEM Q)HKCHPOBHHPU{, KOTOPBIC NPUMEHSAIIUCH NEPE onepauueﬂ.
OTBETCTBEHHbII 32 _TeXHHYECKOE 00CIVKHBAHHE J0JKEH IMOJHOCTHI0 BBLIKJIIOYATH MAINHH , Kak, BIIpOYEM, 6yZ[ET
YyKa3aHO B JlabHeHIIeM, TIPEXKJAC YEM CHUMATh (bHKCPlpOBaHHOe 3allMTHOC npncnocoﬁneﬂue W/WIIH 3aMEHSITh JIETaJIH.

OTKJIOYEHUE OT BHEITHUX HCTOYHUKOB 3JIEKTPUYECKOI'O IMTAHUSA
Tlepes BHIOJIHEHHEM JI000I OIEpalUU 1O MO TeXHHYECKOMY 00CTYKHBAHHIO, YHCTKe M 3aMeHe jieTajeii Heo6XoauMo
OTCOE/IMHUTB U U30JIMPOBATH BCE BHEIIHUE HCTOUHUKH DJIEKTPUYECKOTO TIUTAHMS.

Ycranoputh Ha “HONL” 3alUTHOE YCTPOMCTBO. PACMONOKEHHOE

BEPXHCH YaCTH JIMHUH MUTAHHS DICKTPUYECKOTO OCHAIICHUS.
BbISBJIEHUE HENOJAJOK WM HNOJOMOK H PA3BJIOKUPOBAHHUE
MOJABUKHBIX YACTEWM

Huxe TIEPEUYMCIICHBI OIEpAaly 110 BBIABJICHHUIO HEIMOJIA0K WM IMOJOMOK H pasﬁﬂomlponanmo MOABHAKHBIX qacreﬁ,

OTKIIOYATE YCTPOICTBO OOMIEro CEKIHOHH] DOBAHHUA W 3aAlIUTHTH
BHJIKY TIPH TOMOIIH CIICIIHATIBHBIX CHCTEM.

KOTOPbIC MOT'YT BBINOJHATHCH CNEUHATHUCTOM 110 TEXHHYECKOMY 06c.r1y>|mBaHmo.

TUII TIPUYUHBI CIIOCOB BbISIBJIEHUST
OGuwii black out OBpaTHThCs Ha PUPMY, TIOCTABJISIONIYIO IEKTPOIHEPHIO.
OrcyrerBue TloAKITIOYeHNE NPEIOXPAHHTENICH WTH

HanpsiZkeHUusl B
ceTH

TCPMOMArHUTOB, PACTIOIOKCHHBIX B
BEPX. YACTH JIMHUH JIEKTPUYECKOTO
IHUTAHUs MALIHHBIL.

ITocne ycrpaHeHus IPUUKH, KOTOPBIC MOBICKIIH 3a OO0 MOAKIIOYCHNHE
3aLMTHOIO YCTPOHCTBA, BOCCTAHOBUTE €ro. B ciryuae HeycTpaHenus npodiemsl,
00paTHTBCA K 3NEKTPHKY.

OBpaTHTBCA K 3JIEKTPUKY: IOCIIE YCTPAHEHHUs IIPHYMH, KOTOPBIC TIOBIICKIIH 3a CO00i

IpepoiBanne TToaKIIOYCHNE BHYTPCHHETO 3alIATHOTO | TIOJKITIOYCHHUE 3allIMTHOTO YCTPOHCTBA, BOCCTAHOBHTH €rO.
(YHKIHOHUPO- | YCTPOHCTBA MAlIMHbI B ciryyae noakiii0uenus npejoxXpanuTeeil 3aMeHUTh UX Ha TAKOH THII TOH e
BaHHs MOJIEIIH, TOTO K€ TAPHPOBAHMSA U XaPAKTEPUCTUKOH IOIKIIOYEHHUS].
He BbisiBJIeHHbIE TIPHUHHBI OO6paTuThCsi HENOCPEICTBEHHO B YiiojaHoMouennblit [enrp OOciyKupanusi.
OTCyTCTBHE HAMPSKEHHS. TTpoBepuTh M BOCCTAaHOBHTH MOJIA4Y IIEKTPHYECCKON SHEPTHH.
BopoHka He BCTaBjIeHa MM TLIOXO0 Berauthb Wi monpasuTh BOPOHKY.
yCTaHoBIIeHa, TOJIbKO 11t Mo TI 32R
VeTpoiicTBa CEKIIMOHMPOBAHHS ITocTaBUTE yCTPOHCTBA CCKIIMOHMPOBAHHUS B ToNoKeHue “ON”.
MamuHa He ycranosnensl Ha “OFF”.
GyHruMOHN-
pyer: mmnek ne | Ilomkirouenue npegoxpanurenei wim 3aMEeHUTh MPEIOXPAHUTENH, IPOBEPUTH COCTOSHUE TEPMOMArHUTHBIX
Bpamaercst HEpabOTaKoIIME TCPMOMATHHUTBL. TIepeKIToYaTesNeH.

He ynkumonupyiomas KHOIKa IycKa.

TMoakmoueHne TEPMUIECKOIT 3aIUTEI B
CBSI3H C IIEPErPEBOM.

TIposepurs padory kuonku START u npu HeoOXoxuMOCTH 0OPATUTBCS

HENOCPE/ICTBEHHO B YoaHoMoueHH bl [lentp O6cnykuBanus.

J103KIaThCsI IOJTHOTO OXJIAXKICHUS, IPEK/IC YeM BHOBb 3aIlyCKaTh MALINHY.

BHEQUYEPE/JIHOW PEMOHT

}lnﬂ OCYULIECTBJICHMSI BHEOYEPEIHOI0 PEMOHTA BCIECJICTBUE IMOJOMOK, MEXaHUYECKUX HWJIM DJICKTPUYCCKUX HOBpC)KZ[CHHﬁ,
HE00X0JMMO 00palaThCsl HEOCPEACTBEHHO B Y onHoMo4eHblid [lentp O0ciyxuBaHus.

"HCprKul/llfl 10 BHEOYEPETHOMY PEMOHTY He NPeIyCMOTPEHBI B ITAHHOM PYKOBOACTBE IO UCMOJIB30BAHUIO, [TOCKOJIBKY
JOJDKHBI CIICHHAAJIBHO 3allpalliiBaTbCsA HEIOCPEACTBEHHO Y IIPOU3BOAUTEIIA.

YUCTKA

3anpenieHo YUCTHTHL BPYYHYIO OPTaHbI M JIETAIH B ABUKEHUH.

Bcee OInepauuv MO YUCTKE MNOJIKHBI BbINIOJIHATHCA HEIPEMEHHO TOJIBKO IOC/A€ BBIIPY3KH H3 MAIIUHBbI
ﬂﬁpaﬁaTblBaeMOTO NMULIEBOT0 MPOJAYKTA U MOC/I€ H30JAIUH €€ 0T BHEIIHUX HCTOYHUKOB JIEKTPHYECKOIo
NUTAHUA U JHEPIrum.

MarmuHy, 31eKTpuueckoe 000pyI0BaHHE M NPUOOPHI MAIIMHBI HeJIb3sl MBITh BOJIOi, TeM 0oJee MCNOIBL3YS

CTPYH JI1000r0 THIA M KOJHMYeCTBa, Clie0BaTe/IbHO, 0e3 “Beapa”, “pe3suHbl” U

“ryoku”. Huxorna ne

CTaBUTh MAaIIMHY HEMOCPEACTBEHHO B PAKOBUHY WJIH TTOJ] KpaH.
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Yto KacaeTcsl THTHEHbI, MAIIMHA H COOTBETCTBYIOLIEE 000py10BaHHE KJIACCH(PHIHMPOBAHBI B OTHOLIEHHH
NpeycMOTPEHHOT0 HCIO0/Ib30BAHNS KAK YPOBeHb 2 (1Ba): MalllMHa, B Pe3y/IbTaTe OLEHKH THIMEHHYECKOro pUcKa,
NPHU3HAHA OTBEYAIOLIEH COOTBETCTBYIOIINM MEXKIYHAPOAHBIM TPEOOBAHUSAM, HO TPeOyeT NepHOANYECKOil pa3bopKu s
YHCTKH.

YACTOTA NEPCOHAJI CIIOCOBb
B KOHLe Ka)lﬂ]()i/i OncpaTop Bee TIOBEPXHOCTH M JICTAJIM MAITHHBI, COMPUKACAIONINCCSA C TTUIICBBIM ITPOYKTOM, TO €CTh,
])aﬁl)‘lcﬁ CMEHBbI U, B MHLIEeBbIE 30HbI (EHY CHSAS TOBEPXHOCTh BOPOHKH, TOPJIOBUHBI MAIIMHBI, U3ME/ILYAKOIICTO
J06om cayuae, nepex y3J1a ¥ [1€CTa) U 30HbI NONAAAHMS OPbI3T (BHELIHss IOBEPXHOCTh MAINHbBI) HEOOXOAMMO
esKeJIHEBHbIM YHCTUTD M JIN3EH(DEIMPOBATH NPHBEICHHBIM HIDKE CIOCOO0M. Jyisl IeMOHTaKa H3MEJbYaroliero
HCI0JIb30BAHHEM. y371a CM. TIPHBE/ICHHBIC PAHEE yKa3aHMUs.
» Y1aJUTh ¢ IOBEPXHOCTH ble 0CTATKH 0 POJYKTA (HarpuMep, mpu

MOMOILH [1JIACTMACCOBBIX CKPEOKOB);

» O4HCTHTDb BCe IIOBEPXHOCTH NHIIEBOIl 30HbI H 30HbI IONAAHUS OPbI3I MATIKOM
BJIAKHOMN TPSINKO# (C TPANKK HE JIOJDKHO KAlaTh) BOJAOH ¢ PACTBOPEHHBIM B Heil
MOIOLIHM CPeICTBOM (IIPEKPACHO MOAOHACT 00BIMHOE MBLIO 11t ocyabl). He 3amaunBats.
ryGKOﬁ OYHUCTUTH BHYTPHU U3MEJILYAIOLIEIO OTBEPCTHSA. HUcnonb3oBath CreuraIbHbIC
CPEJICTBA JUTS CTAII, WITH JUTS AOMHHHUS: OHH JI0JDKHBI OBITh JKHJIKMMH (HE B BUJIE KpeMa
WM 1acThl U, B Jmo6oM cirydac, HE I0JKHbBI ObITH a6pa'§VIBHHMI/I) H, MPEKJIC BCCTO, HE
JIOJKHBI COJIEPKATh XJIOP. Z[ﬂﬁ yAQnCHUs KUPHBIX BELIECTB MOKHO UCIIOJIb30BATH
JICHATYPUPOBAHHBIN CIIUPT.

» CrnoJIoCHYTH TEIUI0i YHCTOl BOJIOI, 3aTeM BbITEPETh BCe HOBEPXHOCTH IHLIEBOI
30HBI H 30HBI ONAAHUSA OPBI3T MATKOI TPATKOM, HE OCTABIIAIONICH BOPCHHOK.

» TonpKO AeTajn U3 HePIKABEIOLIEH CTAIN H3MEIbUAIOIEro 010Ka MOKHO MBITh TAKXKE U B
0CY/IOMOGUHOMH MalIHHE, B TO BPeMsl KaK AeTaIH M3 AJTIOMHHHS WK YyTyHa,
NpHBe/JEHHbIE B HAXOASLIHEIiCsl HIKe TA0/IHIE, B I10CY10MOEYHOI MAaIIHHE MbITh
HeJIb34.

> l'[omleuymman cGopKa H3MeJIBYAKLIero y3J1a /10/KHA BbIMOIHATHCS TOJILKO B CBA3H C
paboueii 10TpeOHOCTHI0. XPAaHUTH JETAIN 3aBEPHYTHIMU B MATKYIO TPSIIKY, HE
OCTABJISAIOILYIO BOPCHHKH.

JE3UHOEKINWA

Hcnonb30BaTh MOIOIINE CPEACTBA ¢ HelTpanbHbiM PH 1 He okucnsionme

Ecin ucnons3yercst ropstyast Boza (> 60 °C), ona 10JKHA ObITh TOJIBKO

JIeMHHEPATH3HPOBAHHOM

Ecmn HCTIONIB3YIOTCA JIPYTHE BCHICCTBA, OHHU JIOJIZKHBI COOTBETCTBOBATHL THITY MaTCpHasa

J11st yCTPOHCTB ¢ aTIOMHHHEBBIMU WM YyTYHHBIMHU ACTAIAMHU (CM. TaOIIUILY) MOXKHO

HUCII0JIb30BaTh BEIIECTBA HA OCHOBE ll?lLlyKCyCllOﬁ KHCJIOTBI.

A\

Y VvV

MEPUO/IBI JUIMTEJBHOI'O BE3JENCTBUS

> BoBpemsi epHO/I0B JIMTEILHOI0 §e3/IelCTBUS MAIIMHBI CIIEYET YJHEPIUUHO IIPOTHPATE
BCE II0BEPXHOCTH M3 CTaiH (0COOEHHO HEPIKABEIOLIEH ) TPSAIIKOM, PONUTAHHOM
BA3C/IMHOBBIM MACJIOM, JIIsi 00Pa30BaHMs 3alIMTHOTO CIIOS.

YTO HEJIb34 AEJIATDH /10 UJIX BO BPEMsI YUCTKH:

> JloTparuBaThCsi 10 TIOJBIKHBIX JIeTalei, He yOeMBIINCh NPEIBAPUTEIILHO B HX OCTAHOBE;

> JloTparuBathcs JI0 MOJBHAKHBIX JIeTaJICH, HEe YCTAHOBHMB MANIMHY B 6€30MaCHOE MOJI0KEHHE
(6710KMPOBKA B TIOJIOKCHUM «HOJIBY YCTPOHCTB CCKIIMOHNPOBAHHS 3JICKTPHUCCKOTO

MUTAHUS)

BEIIECTBA, KOTOPBIE HEJIb35l UCITIOJ1b30BATb:

» CxaTblif BO3/yX CO CTPYCi, HANPABICHHON B CTOPOHY PE3EPBYAPOB C MYKOW H BOOOIIIE B

CTOPOHY MAIINHBI |

ITaposble npudOpsI;

Moromme cpesictsa, conepskaime XJIOP (iaxe pa30aBIeHHbIN) UM €r0 COSMHEHNS, TaKHEe

Kak: XJIOpKa, COJITHasA KUCJI0Ta, BCUICCTBA JUIA MMPOYMCTKHM CTOKOB, KayCTHYCCKas co/ia,

BELIECTBA IS YHCTKU MPaMopa, JIF00bIe AeKkanbuupuuupyomme serecrsa u T.1. OHl

MOI'YT HEIONPABUMO Pa3beCTh CTaJlb, BbI3BATH IMOSABJICHUE MATEH U OKUCIICHUE. ﬂa)xe

MCIIAPCHNs JIAHHBIX BEIICCTB MOTYT BBI3BaTh OKHCIICHHE M @ PIKABEHHE CTAIIN;

> Merannuueckne Fyﬁk” IICTKHU WA YUCTAIINUC JIMCKHA 56 JA3UBHBIC, BBITTOJIHCHHBIC U3
JIPYTHX METQUIOB U CIUIABOB (HAIIPUMEp U3 OOBIMHOI CTANIH, AJUIFOMUHUS, ME/H, U T.[.) WIH
MHCTPYMEHTbBI, KOTOPBIEC PAHEE UCIT0JIb30BAIUCH [UUIsl YUCTKHU JAPYIUX METAJUIOB U CILIABOB;
IIOPOIIKOBBIE a0PA3UBHBIC YHCTSAIINE CPEJICTBA;

> 6CH3HH, DACTBOPUTCIIN, BOCIIAMCHAKOIIMCCSH M/Vlﬂl/l KOPPO3UBHBIC KHUJIKOCTH,

> BEIIECTBA, IPUMEHSIOLINECS I YHCTKH cepedpa.

v

TABJULA ONPEJEJIEHUS BEIIECTB, UCIIOJIb3YEMBIX JJIS1 U3MEJIBYAIOIIEI'O BJIOKA U3
AJIOMUHUA NI YYTYHA

AJIIOMUHUM / AJIIOMUHUM / AJIIOMUHUM /
MOD YYI'YH MOD YYI'YH MOD YYI'YH
(Kosbl) (Kozer) (Kozel)
FTS106 FTI116 FTI116R
FTS106U FTI116U FTI116RU
Tsi2 FTS107 Ti22 FTI116UT Ti22R FTI116RUT
FTS107U FTI117 FTI117R
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FTI170 FTI17RU
FTIH17UT FTI17RUT
FTI106 TS FTS146
o FTI106U ECO FTS147
FTI107 32 FTI146
FTI107U ECO FTI147
FTS116
FTS116U FTI106R
FTS116UT FTI106RU
822 FTS117 TH2R FTI107R
FTS117U FTI07RU
FTS117UT
T'JIABA. 6. YHUYTOXEHHUE
ﬁ CHMBOH l'lepellepKHyTOFO KOHTeﬁHepa, HaHeCCHHLIﬁ Ha MaLUI/IHy, 0O3HA4a€T, 4YTO MO
3aBEPUICHNUH CPOKa SKCIUTyaTalluyi U31EIUe I0JKHO GLITB YTHIIM3UPOBAHO OTACIBHO OT
OCTaJIBHBIX OTXOO0B. _

Ecmu 66110 TIPUHATO PEIICHHUE O ﬂaJTBHSﬁmCM HEHCIIOJIb30BAHUH MAIIWHBI B ClIy4ae €€ yCTapeBaHMs, MOJIOMKH HJIM HM3HOCA,
BBIBOJ[ €€ M3 DKCILTYaTAIMH JOJDKEH ObITh MOPYYECH KBATU(BUIIMPOBAHHBIM CIICLHAIMCTaM, 00JIa[al0UM COOTBETCTBYIOIIMMH
TEXHHYCCKHUMH CPEACTBAMM. Tlo 3aBCPIICHUN YTUIIM3AIlMHA BCE H}ICHTI/ICI)I/IKaL[I/IOHHbIC TaOJIMUKH U JOKYMEHTBI JTOJDKHBI OBITH
YHHUYTOKEHBI. Zl}'[ﬂ YTUIM3aluu HET HeO6XO£[l/lMOCTI/I JACIINTE MalluHy Ha Oonee Menkue KOMITIOHEHTBI, OOCTATOYHO
OTCOCIMHNTbH OCHOBHBIE, COCTABJISIONINE €€ y3JIbl M OTIPABUTH X HA METaJIONIOM.

He J0MYCKACeTCs YTUIIM3alUs MAalllMHbI B KAYECTBE CMEIIAHHBIX OBITOBBIX OTXOI0B, H606XOI[I/IMO OCYLIECTBJIATH paBI[CHLHBIﬁ
c6op 0TXO0/10B.

CucTeMbl BBIBO3a HITH cGopa ciieyrommue:

© BbIBO3 COBMECTHO C PacIIpOCTPaHHTEIEM
© B0O3MOXHOCTh OITPAaBKH PpacTIpOCTPAHUTEIIIO paBHOHCHHOﬁ MallInuHBI C IOTOBOPOM O ﬂpH06pCTCHl/IH HOBOJ.

B MammHe OTCYTCTBYIOT OINAcHbIC BEIIECTBA, MOTCHIMAIBHO CHOCOOHBIC HAHECTH BPEJ OKPYIKAOIICH Cpejie M 310POBbIO
YECJIOBCKA. O‘lCHL BaXHO, 4TOOBI TMOKYyIaTejii BHOCHIIA CBOM BKJIaJ B MOBTOPHOE HCIHOJIB30BAHUE, nepepa60'rlcy u apyrue
(opMBbI pereHepary MaliiHbl. 3HAHHE HOPM 3aKOHa, JACHCTBYIOIIMX B CTPaHe, M BHIIOJIHEHHE PaboT ¢ COONIOICHHEM TaKUX
HOpM EJ’IS{CTCS{ 0053aHHOCTBIO pa60TOZ[aT€Hﬂ.

/ 3anpeniaercss W Bieyer 3a  co0oii npuMeHenue mTpadHbIX caHKuMIE OpocaTh MAIMHY M
JIEKTPUYECKHEe KOMIIOHEHTDI B OKPY/KAIOLIYIO CPEY

I'JIABA. 7. UCIIOJIb30BAHHBIE MATEPHAJIbI

B 3aBucumocTn ot l'lOTpCGHOCTCﬁ (byHKIIHOHPlpOBaHl/l}I ¥ [IPOM3BOJCTBA, MAalIMHA MOKET OBITh BBINIOJIHEHA W3 PpasMyHbIX
MaTEpHUAIOB.

MEPEBOJ] OPUTMHAJIA HHCTPYKIUI

TUII MATEPHUAJIA
AnmioMuHHH ¢
Yyryn ¢ .
Hepoxa- Hepixaperomas 06paboTKoit Jutst o6paboroit
Y3EJ Hepxaseromast 1t
BeroMIast cranb AISI HCTIONb30BAHMS
cranb AIST 304 HCTIOJIb30BaHH
cranb 18/8 440 JUISL TIAILL
OIYKTOB AL JLL I,
1poay MIPOJYKTOB
Kopmyc ManiiHel 1 BOpOHKA P
Pesaku n nepdopupoBaHHas °
IJ1aCTHHKA
W3menpuaromuii yzen Enterprise ° ° °
W3amenpuaromuii yzen Mezzo Unger ° °
W3menpuaromuii yzen Unger totale ° °
Wsmenpuarommii yzen T... 12/ T... 22 ° P PY
W3menpuatonmii yzen T... 32 °
W3amenpuaromuii yzen T... 32 ECO ° PY
W3amenpuarommii yzen T... 32 R °
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I'/TABA. 8. JOIOJIHUTEJIbBHOE OCHAIIEHUE

OINOJIHUTEJIBHOE YCTPOWUCTBO JIsA IHPUT'OTOBJIEHUA
HOMUJIOPHOTI'O ITIOPE

YCTpoHCTBO JUIs IPUIOTOBJICHUS TOMUIOPHOTO MIOPE SIBJISETCS AOMOIHUTEIbHBIM OCHAleHHeM Juisi MamuH 12 u 22. OHo
MOXET JaBHTh HOMHUJIOPBI, JIeNnaTh mope u3 GpykTos (63 KOCTOUEK ) U OBOIIEH (OTBAPHBIX).

3arpysKa MHUIIEBOro MPOAYKTa B BOPOHKY IPOU3BOAMUTCS BPYUHYIO H, TAKIKE BPYUHYIO M C TOMOIIBIO MECTa, MIPOTYKT
HPOTAJIKUBACTCS YEPEe3 TOPJIOBHHY B IITHEK.

YcraHoBka YCTPOWCTBA Jiisi TIDUTOTOBJIEHHs] MOMHIOPHOIO NIOPE HAa MAlIMHY [POM3BOAMTCS ClEAylOIMM oOpasoM (B
KauecTBe NpHMepa NpUBEIeH 0a30BbIil KOPITYC MAIIMHBI)

. YcranoBuTh pactpy6 2 u

3aKPENHTh €ro [PH MOMOLIH

CHEUUAIBLHON PYKOSTKI

GJIOKMPOBKH BCIIOMOT.

ocHamenus |

Bcrauts mHek 3 B pactpy62

Berasurs duibtp 4

3abokupoBaTh GUIBTP

MaxOBHYKOM 5

. YeranoBuThb CTOK 6

. [TocraButh cOOPHUKU
TPOJIYKTa M OTXOJIOB

. Kac. ¢pyskunonnposanus cm.
MHCTPYKLHH K MSICOPyOKe

bl

e

v

=

-

OIOJHUTEJLHOE YCTPONCTBO

A NMPUTOTOBJIEHUA ITIOPE

VCTpoHCTBO JUISt NIPUrOTOBJICHUS MIOPE SBJISCTCS JOMOIHUTEIBHBIM JUIs MaluH cepun 12 1 22. C ero noMoIs0 MOXHO
TOTOBHTH KapTO(ENbHOE T0PE Ml MI0pe U3 OG000BEIX.

3arpysKa MHUIIEBOro NPOAYKTa B BOPOHKY IPOU3BOAUTCS BPYUHYIO H, TAKKE BPYUHYIO M C TOMOIIBIO MECTA, MIPOTYKT
HPOTAJIKUBACTCS YePe3 TOPIIOBHHY B OapabaH.

YcTaHOBKA YCTPOICTBA /15l IPUIOTOBJIEHHS MIOPe HA MAIINHY POU3BOMHUTCS CIEIyIOIUM 00pa3oM (B KadecTBe HpuMepa
npuBeieH 6a30BbIi KOPITYC MAIIHHbI)

. YCTaHOBHTB KOPITYC yCTP-Ba JUist
MPHUTOT. MIOPE 2 U 3aKPEIUTH €ro Ipu
MOMOILH PYKOSTKH OJIOKUPOBKU
BCIIOMOT. OCHaIeHus 1

. BetaButh mrhips ¢ 6apabanom 3 B
KOPILYC YCTP-Ba IS IPHUTOT. IIOpe 2

. YcaHOBUTD 3ariayiiKy 4

3a610KHPOBATH 3arIIyIIKy 4 ABYMs

pyKoaTKamu 5

. BeraButs BopoHky 6

TTocTaBuTh COOPHHUKH THOPE

Kac. ¢pyHKIHOHNPOBAHNUS CM.

MHCTPYKLHH K MSICOpPyOKe.

g————=

)

PN

Now

w_b%
din
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SCHEDE ELETTRONICHE
ELECTRONIC CARDS
FICHAS ELECTRONICAS
FICHES ELECTRONIQUES
LEITERPLATTEN
JEKTPOHHBIE CXEMbI

T..12/T..22 (IN PE AC 230V 50Hz)

PE = conduttore di terra
PDC = protezione termica
W1 = ponte

S2 = pulsante di stop

S1= pulsante di start

F = fusibile 500mA

C = condensatore

2-3 = motore

1-4 =2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motore
L-N=2 AC 230V 50Hz

PE = ground conductor
PDC = thermal protection
W1 = bridge

S2 = stop button

S1= start button

F = fuse 500mA

C = condenser

2-3 = motor

1-4 =2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N=2 AC 230V 50Hz

PE = conductor de tierra
PDC = proteccion térmica
SQ1 = micro interruptor
S2 = botdn de stop

S1= boton de start

F = fusible 500mA

C = condensador

2-3 = motor

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = conducteur de terre
PDC = protection thermique
W1 = pont

S2 = poussoir de stop
S1= poussoir de start

F = fusible 500mA

C = condensateur

2-3 = moteur

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = moteur

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = erdungsleiter

PDC = thermoschutzschalter
W1 = briicke

S2 = stopp-taste

S1= start-taste

F = sicherung 500mA

C = kondensator

2-3 = motor

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz

PE = 3asemnsiomuii nposoj
PDC = repmuueckas 3amura
WI =wmoct

S2 = kHoOMKa cTOI

S1= kHOmKa cTapT

F = npesoxpaunrens 500m
C = konziencarop

2-3 = MoTop

1-4=2 AC 230V 50Hz
L1-N1 = motop

L-N =2 AC 230V 50H

AZP - TGFM02

O o) O

— a=—m
PDC
oe—mn
lye=—m
w [
lme=—m

PTMO02

LY — ] m=ml
—~a—z o—=L1
| M~
o —mx N1
—aoN WV

DﬂﬂooOQ




T..12/T..22 (3Ph PE AC 400V 50Hz)

U - V- W = motore

PE = conduttore di terra
S1= pulsante di start

S2 = pulsante di stop

W1 = ponte

PDC = protezione termica
F = fusibile 500mA

A =3 AC400V 50Hz

1-3 = alimentazione 400V
1-2 = alimentazione 230V
B = alimentazione 400V
C = alimentazione 230V

U - V- W = motor

PE = ground conductor
S1= start button

S2 = stop button

W1 = bridge

PDC = thermal protection
F = fuse 500mA

A =3 AC 400V 50Hz
1-3 = feeding 400V
1-2 = feeding 230V

B = feeding 400V

C = feeding 230V

U - V- W = motor

PE = conductor de tierra
S1=Dboton de start

S2 = boton de stop

SQ! = micro interruptor
PDC = proteccion térmica
F = fusible 500mA

A =3 AC400V 50Hz

1 -3 = alimentacion 400V
1 — 2 =alimentacion 230V
B = alimentacion 400V

C = alimentacion 230V

U - V- W = moteur

PE = conducteur de terre
S1= poussoir de start

S2 = poussoir de stop
W1 = pont

PDC = protection thermique
F = fusible 500mA

A =3 AC400V 50Hz
1-3 = alimentation 400V
1-2 = alimentation 230V
B = alimentation 400V
C = alimentation 230V

U - V- W = motor
PE = erdungsleiter
S1= start-taste

S2= stopp-taste

W1 = briicke

PDC = thermoschutzschalter
F = sicherung 500mA
A =3 AC400V 50Hz
1-3 = speisung 400V
1-2 = speisung 230V
B = speisung 400V

C = speisung 230V

U - V- W = motop

PE = 3azemustiomuii npoBoj

S1= KkHoIKa cTapT

S2 = KHOTKa CTOI

W1 =wmoct

PDC = tepmuueckas 3amura
F = npenoxpanurens 500mA
A =3 AC400V 50Hz

1 -3 = nuranue 400V

1 — 2 = nuraune 230V

B = nuranne 400V

C = nuranue 230V

SR978 — SR1078 - TGMS8
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T.. 32 (IN PE AC 230V 50Hz)

PE = conduttore di terra
A =2AC 230V 50Hz
PDC = protezione termica
W1 = ponte

S1= pulsante indietro

S2 = pulsante avanti

S3 = pulsante stop

C = condensatore

PE = ground conductor
A =2AC 230V 50Hz
PDC = thermal protection
W1 = bridge

S1= back button

S2 = forward button

S3 = stop button

C = condenser

PE = conductor de tierra
A =2AC 230V 50Hz
PDC = proteccion térmica
W1 = puente

S1 =boton atras

S2 = botén adelante

S3 = boton stop

C = condensador

PE = conducteur de terre
A =2AC 230V 50Hz
PDC = protection termique
W1 = pont

S1= poussoir en arriere

S2 = poussoir en avant

S3 = poussoir stop

C = condensateur

PE = erdungsleiter

A =2AC 230V 50Hz

PDC = thermoschutzschalter
W1 = briicke

Sl= taste zuriick

S2 = taste vor

S aste stopp

C = kondensator

PE = 3asemnsiomuii nposos
A=2AC230V 50Hz

PDC = repmuueckas 3amura
W1 = moct

S1= kHONKa Ha3a

S2 = kHoIIKa Briepe]

S3 = kHomnka crom

C = KoHJIeHCaTOp

TGM3 230V
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T..32 3Ph PE AC 400V 50Hz)

PE = conduttore di terra
A =3 AC400V 50Hz
PDC= protezione termica
W1 = ponte

S1= pulsante indietro
S2 = pulsante avanti

S3 = pulsante stop

PE = ground conductor
A =3 AC400V 50Hz
PDC= thermal protection
W1 = bridge

S1= back button

S2 = forward button

S3 = stop button

PE = conductor de tierra
A=2AC 230V 50Hz
PDC= proteccion térmica
W1 = puente

S1 = boton atras

S2 = botén adelante

S3 = boton stop

PE = conducteur de terre

A =3 AC 400V 50Hz

PDC= protection thermique
W1 = pont

S1= poussoir en arricre

S2 = poussoir en avant

S3 = poussoir stop

PE = erdungsleiter

A =3 AC400V 50Hz
PDC=thermoschutzschalter
W1 = briicke

S1= taste zuriick

S2 = taste vor

S3 = taste stopp

PE = 3aszemuistionuii nposoj
A =3 AC400V 50Hz

PDC= Tepmudeckas 3ammra
W1 = mocr

S1= KHorKa Ha3ajl

S2 = KHOIMKa BIepes

S3 = KHOIKa CTOI

TGM3 400V
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