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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 l'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 l'uso improprio della

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

[ MODELLO | TS8/TI8/TG 8/ TGI8/ GM
| M le delle istruzioni per I’uso
| Edizione | Gennaio 2018
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CAP. 1. ORGANIZZAZIONE DEL CONTENUTO E MODALITA DI CONSULTAZIONE
SCOPO DEL MANUALE

ITALIANO

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

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

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

RESPONSABILITA

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

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

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

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

> 11 costruttore non si ritiene responsabile per danni arrecati dall’'uso improprio o non corretto della macchina e della
documentazione o per danni arrecati dalla violazione di norme imperative, negligenza, imperizia, imprudenza e non
rispetto di norme regolamentari da parte del datore di lavoro, dell’operatore o del manutentore e per ogni eventuale
guasto causato da un uso irragionevole, improprio e/o sbagliato

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

> 11 costruttore si ritiene responsabile solo per le informazioni riportate nella versione originale del manuale in lingua
italiana.

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

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

competenze:

> attuare le misure di sicurezza previste;

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

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

> porre piu di un operatore, contemporaneamente, al lavoro su tale manufatto.

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

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

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

1. con il gruppo macinazione posto da un lato, per triturare, ridurre di dimensione carne fresca non congelata o non
surgelata, tramite degli utensili di taglio per ottenere ragu, svizzere, polpette e insaccati. La carne deve essere priva di
ossa, o altre parti di consistenza diversa dalla carne.

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

Nel gruppo macinazione, la macchina ¢ costituita da un motore elettrico inserito in una unica fusione (corpo macchina base). In

alcune versioni la fusione puo essere ricoperta da un cofano (corpo macchina carenato).

La carne da macinare, viene caricata manualmente nella tramoggia di carico, posta nella zona superiore della macchina e

sempre manualmente e con I’ausilio del pestello viene introdotta nel collo di macinazione verso la coclea.

La tramoggia ¢ bloccata al collo della macchina. Il pestello ¢ di materiale plastico adatto per il contatto con prodotti alimentari.

11 gruppo di macinazione ¢ di tipo: Enterprise e viene fornito di serie con piastra di fori 6mm.

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

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

normative igieniche per alimenti.

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

11 prodotto da grattugiare, viene caricato manualmente entro la bocca grattugia posta nella zona superiore della macchina e

sempre manualmente, azionando il pressore tramite il suo manico, il prodotto viene spinto contro il rullo grattugia.

Il carico del prodotto deve avvenire in quantitd moderata per evitare che abbassando il pressore la machina non si avvii, a causa

del micro interruttore di sicurezza posto nel blocco del pressore.

Il rullo grattugia ¢ punzonate, non puo essere rimosso dalla macchina.

Pag. di

ISTRUZIONI ORIGINALI 3 3



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

C€
£

Mod. Hp
Nr. kW
1N PE AC. 230V 50Hz A
|Kg. [ 2011 |kA
[fac simile]
ATI TECNICI E COSTRUTTIVI
MODELLO
DATITECNICI TS 8 TI 8 TG 8 TGI8 GM
Potenza motore (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/ 0,5 0,38/ 0,5 0.38/ 0,5 0.38/ 0,5
Dlmensgonevmtema bocca 60 60 60 60 .
macinazione (mm)
Dimensione interna bocca . . 110 x 65 110 x 65 110 x 65
grattugia (mm)
Produzione oraria tritacarne (kg/h) 20 20 20 20 -
Produzione oraria grattugia (kg/h) - - 30 30 30
Massa (kg) 9 10 10 12 8
Dimensioni ingombro: 270x260x360 | 270x280x350 | 380x260x360 | 400x280x360 | 280x170x310
A xB x C (mm)

i

‘ ‘

I N

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 TTeTN
Grado di protezione IP X3
Luogo d’impiego All’interno

Posizionamento della macchina

Banco di lavoro i nel settore ali

re 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

GRUPPO TS 8 TI8 MOTI?(?:LO TGI8 GM
Corpo macchina base [ [ ] [ ]
Corpo macchina carenato (I) L] °
Gruppo macinazione ) [ [ °
Rullo grattugia punzonato [ ] L] L]
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GRUPPO

ESEMPIO

1. tramoggia di carico

2. corpo macchina

3. interruttore di
comando ON / OFF

4. pomello blocco bocca

5. volantino di
bloccaggio

6. collo della macchina

. tramoggia di carico

. corpo macchina

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

collo della macchina
manico pressore

. bocca grattugia
contenitore di raccolta

w N

@

©w o

Tritacarne/grattugia: corpo macchina base

Tritacarne/grattugia: corpo macchina carenato (I)

. corpo macchina

. interruttore di
comando ON / OFF

3. manico pressore

4. bocca grattugia

5. contenitore di raccolta

N

2+

=

—_——

<+—4

Grattugia: corpo macchina base

Gruppo macinazione

1. bocca di macinazione

2. coclea

3. coltello di taglio

4. piastra forata

5. volantino di
bloccaggio
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USO NORMALE, USO IMPROPRIQO, USO NON CORRETTO O VIETATO

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

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

1.

2.

con il gruppo macinazione, per triturare, ridurre di dimensione carne fresca non congelata o non surgelata, tramite
degli utensili di taglio per ottenere ragu, svizzere, polpette e insaccati. La carne deve essere priva di ossa, o altre parti di
consistenza diversa dalla carne.

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

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

1.
2.
3.

6.

non deve essere impiegata per usi domestici,

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

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

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

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

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

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

DA W=

0 XN

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

23.

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

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

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

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

¢ vietato 1’impiego della macchina con il cavo di alimentazione elettrica od i dispositivi di comando danneggiati e
non integri;

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

¢ vietato lasciare la macchina caricata incustodita;

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

¢ vietato posizionare la macchina sopra oggetti diversi da un banco di lavoro impiegato nel settore alimentare di
altezza compresa tra 900 - 1100mm dal piano di calpestio,

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

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

¢ vietato immergere la macchina in acqua o altri liquidi;

¢ vietato I’impiego a personale non autorizzato ¢ con vestiario diverso da quelle indicate per Iuso,

¢ vietato introdurre nel collo di macinazione e nella bocca grattugia, prodotti od oggetti aventi caratteristiche
diverse da quelle indicate nell’uso normale, quali per es. ossa, carne congelata, prodotti non alimentari, od altri oggetti
quali sciarpe, etc...,

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

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

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

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

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

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

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

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

é vietato I’utilizzo di piastre con fori > 8mm.

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

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

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

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

soprattutto a:

1. urti con parti costruttive della macchina,

2. strisci to e/o abrasi con parti ruvide della macchina,
3. puntura con le parti appuntite,

4. taglio con parti affilate degli utensili.

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

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

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

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

Gruppo macinazione:

1. Tenuto conto delle modalita di impiego della macchina e della sua destinazione d’uso, gli elementi mobili non sono
segregati da ripari fissi, ripari mobili o altri dispositivi di sicurezza.
2. Le parti del gruppo di macinazione, risultano poste a delle distanze dai punti di accesso tali per cui non sono

raggiungibili punti pericolosi.

Gruppo grattugia:

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

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

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

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

Riparo fisso Manico del
a forma di pressore
grata con micro
interruttore
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CAP. 4. TRASPORTO, MESSA IN SERVIZIO ED USO
d La gestione della macchina ¢ consentita unicamente a personale autorizzato ed opportunamente istruito e dotato di una
sufficiente esperienza tecnica.
M 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 puod
provocare il verificarsi di malfunzionamenti e I’insorgere di situazioni di pericolo per il personale operatore. L’operatore deve
inoltre avere ricevuto una adeguata formazione.

RIMOZIONE IMBALLO - MODALITA DI APERTURA
Le macchine, sono imballate in modo che sia evitata I’infiltrazione / penetrazione di liquidi, di materie organiche o di esseri
vivi: detto ¢ rappresentato da un rivestimento in polietilene attorno alla macchina, ed il tutto inserito in una scatola in
cartone di adeguata dimensione. Gli spazi vuoti entro la scatola sono occupati dal materiale di riempimento.
Non disperdere I’imballo nell’ambiente, ma conservarlo per eventuali trasporti oppure destinarlo alle agenzie di riciclaggio.
La valutazione e la gestione ai fini della compatibilita biologica dei prodotti impiegati nell’imballaggio, sono di competenza e
di responsabilita dell’utilizzatore.
E’ obbligo del datore di lavoro essere a conoscenza delle leggi vigenti in merito nel proprio paese e operare in modo da
ottemperare a tali legislazioni.

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

OPERAZIONI PRELIMINARI DI PREPARAZIONE

ALIMENTAZIONE ELETTRICA

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

MONTAGGIO / SMONTAGGIO DEL GRUPPO MACINAZIONE
Le operazioni di montaggio / smontaggio di qualsiasi organo della macchina vanno effettuate a macchina ferma e con la
spina scollegata dalla presa, ovvero con il dispositivo di sezionamento in OFF.
Il montaggio del gruppo macinazione sulla macchina si svolge in due fasi (in modo esemplificativo ¢ riportato il tritacarne-
grattugia con corpo macchina base).

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

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

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

== @ L)

il
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La fase n. 2 si effettua sulla macchina:

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

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

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

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

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

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

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

L’avviamento della macchina ¢ possibile soltanto con una azione volontaria sul dispositivo di comando previsto a tal fine:
pulsante “I” per il comando di avvio della macchina.

ARRESTO

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

SICUREZZA DI FUNZIONAMENTO

Nel caso in cui la macchina sia sottosforzo, oppure sia sottoposta a tempi di funzionamento troppo lunghi o sottoposta a
sovraccarico, la stessa si arresta immediatamente per ’entrata in funzione della protezione termica. In questo caso attendere
che si sia completamente raffreddata prima di procedere alla funzione di avviamento.

ASSENZA DI TENSIONE

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

APERTURA DEL PRESSORE

Sollevando per il manico il pressore del gruppo grattugia, la macchina si arresta immediatamente per ’entrata in funzione del
micro interruttore di sicurezza.

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

CONTROLLI E VERIFICHE PRIMA DELLA MESSA IN MOTO
VERIFICA / CONTROLLO MODALITA E RISCONTRI

Accertarsi che: Controllo visivo delle parti indicate, per accertarsi dell’assenza di oggetti o

> Non vi siano sulla macchina, entro la corpo estranei quali per es. utensili vari, stracci, etc... e che non vi sia
tramoggia,entro il collo della macchina, entro la comunque il prodotto alimentare.
bocca grattugia ed in corrispondenza della zona di In caso di presenza provvedere alla loro rimozione.
fuoriuscita del prodotto grattugiato oggetti estranei

Accertarsi della pulizia: Tutti le superfici delle parti indicate, prima dell’impiego della macchina
delle parti interne del collo della macchina e del devono essere controllate visivamente per accertarsi della loro pulizia.
gruppo di macinazione Per il controllo visivo delle parti interne del gruppo di macinazione,

> dello spingitoi provvedere al suo smontaggio.

> della bocca grattugia, del pressore e del rullo In caso di presenza di muffe o altro tipo di sporcizia, provvedere alla procedura
grattugia di pulizia secondo le indicazioni di cui al capitolo 5

> della superficie esterna della hi
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Accertarsi dell’integrita:

delle protezioni fisse,
della tramoggia di carico,
del collo della macchina,

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

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

YV VY

della bocca grattugia, del pressore e del rullo
grattugia

e

\4

del corpo della

Tutti i dispositivi devono svolgere la funzione per cui sono stati previsti.

Accertarsi della funzionalita: . RS o N - ; .
T T—— Comandare direttamente i dispositivi affinché questi determinano la funzione

> delle parti del sistema di comando / controllo relative attesa
alla sicurezza; Lo . . e L
> dei dispositivi di comando. Gli attuatori e tutte le parti devono essere comunque sostituiti ai primi segni di

erosione o rottura.

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

Accertarsi dell’assenza:

> di rumori strani dopo la messa in moto

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

Accertarsi dell’assenza:

> di tracce di olio sia sul banco di appoggio della
macchina che nella coclea

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

Esito positivo dei controlli di cui all’alimentazione elettrica,

Allaccio della spina in opportuna presa di corrente,

wi

4. Per il funzionamento del GRUPPO MACINAZIONE:

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

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

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

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

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

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

della carne macinata,

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

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

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

mo o o

5. Per il funzionamento del GRUPPO GRATTUGIA:

Smontaggio del gruppo di macinazione,

Esito positivo dei controlli di cui alla corretta rotazione del rullo grattugia,

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

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

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

del prodotto grattugiato,

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

start “I”,

g. Introdurre manualmente il prodotto alimentare entro la bocca grattugia e spingerlo verso il rullo grattugia
abbassando il manico del pressore,

h. Al termine dell’introduzione del prodotto alimentare, ovvero quando nella bacinelle non si deposita piu del
prodotto, arrestare la macchina azionando il dispositivo di comando di stop “0”.

oac o

=

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

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

SPEGNIMENTO
In successione, le operazioni di spegnimento devono seguire quanto di seguito indicato:
1. prima dello spegnimento attendere la conclusione della fuoriuscita del prodotto alimentare dalla piastra forata o nella

zona inferiore del rullo grattugia,
2. arrestare la macchina azionando il dispositivo di comando di stop “0”,
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3. scollegare la spina della macchina dalla presa di alimentazione,
4. eseguire gli interventri di pulizia.

SBLOCCO IN CASO DI INTOPPO

Durante la lavorazione, ovvero durante la rotazione della coclea o del gruppo grattugia, a causa:
1. dell’introduzione di prodotti alimentari con parti non omogenee, quali per es. ossa, o altro,
2. dell’introduzione di prodotti eccessivamente duri e secchi,

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

Per poter riprendere normalmente la lavorazione:

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

CAP. 5. RICERCA GUASTI E PULIZIA

RICERCA GUASTI O AVARIE E SBLOCCO ELEMENTI MOBILI

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

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

Sollevamento del manico del gruppo
grattugia

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

Causa/e non identificabili

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

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

Mancanza tensione di alimentazione.

Dispositivi di sezionamento posti su
“OFF”.

Fusibili intervenuti o magnetotermici
non funzionanti.

Mancato funzionamento del pulsante di
marcia

Intervento termico dovuto a
surriscaldamento

Micro interruttore guasto

Controllare e ripristinare I’energia elettrica.

Girare i dispositivi di sezionamento nella posizione “ON”

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

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

Attendere il completo raffreddamento prima del riavvio della macchina

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

PULIZIA

E

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

FREQUENZA

PERSONALE

MODALITA

Al termine di ogni
turno di lavoro e
comunque prima
dell’uso
giornaliero

Operatore

Tutte le superfici e le parti delle macchina destinate a venire a contatto con il prodotto alimentare,
ovvero, le zone ali tari (superficie interna della tramoggia. del collo della macchina e del gruppo
di macinazione, il pestello, il pressore, la bocca grattugia ed il rullo grattugia) e le zone spruzzi
(superficie esterna della macchina), devono essere pulite e disinfettate con le modalita sotto riportate.
Per le attivita di smontaggio del gruppo di macinazione, vedere precedenti descrizioni.
» Scrostare le superfici dagli eventuali residui di prodotto alimentare (per es. con raschiatori di
plastica);
» Pulire tutte le superfici della zona alimentare e zona spruzzi con un panno morbido
inumidito (non sgocciolante) con detergente diluito in acqua calda (anche del comune sapone
per piatti va benissimo). Non lasciarli a mollo. Con una spugna pulire ’interno della bocca di
macinazione. Utilizzare prodotti specifici per acciaio o per ’alluminio: questi debbono essere
liquidi (non in crema o paste comunque abrasive) e soprattutto non debbono contenere cloro.
Contro le sostanze grasse si puo usare 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.

\4

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

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

\4

NFEZIONE
Utilizzare detergenti a PH neutro non ossidanti
Se impiegata ’acqua calda (> 60 °C) utilizzare esclusivamente acqua demineralizzata
Se impiegati altri prodotti, questi devono essere adeguati al tipo di materiale.
Per le macchine con parti in alluminio (vedi tabella seguente) ¢ possibile impiegare prodotti a base
di acido peracetico.

YV VVY|[S

PERIODI DI LUNGA INATT

» 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 ’acciaio;

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

» detergenti in polvere abrasivi;

> benzina, solventi o fluidi infiammabili e/o0 corrosivi;

> _sostanze impiegate per pulire I’argento.

TABELLA IDENTIFICATIVA DI PRODOTTI CON GRUPPO MACINAZIONE IN ALLUMINIO

ALLUMINIO
Mop (Codici)
TS8 FTSM101
TI8 FTSMI101
TG8 FTGM102
TGI8 FTGMI1102
ISTRUZIONI ORIGINALI Pag. di
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CAP. 6. SMALTIMENTO

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

B

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:
 Ritiro tramite consorzio
 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 I’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 inox Acciaio inox Acciaio inox Allurenrmm traittc::zlner
18/8 AISI 304 AISI 440 per %0 b
alimenti alimenti
Corpo macchina e tramoggia ° °
Coltelli e piastra forata °
Gruppo macinazione ° °
Rullo grattugia punzonato ° °
Pressore, manico, bocca grattugia °
ISTRUZIONT ORIGINALI Pag. di
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GUARANTEE

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

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

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

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

| Use instructions manual

Issue January 2018
| | Y
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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.

Besides the present manual has been written with the purpose to supply indications and warnings to know the supplied

machine, to understand its principles and functioning limits. For possible doubts you can call the Authorized Assistance

Center.

RESPONSABILITY

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

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

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

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

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

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

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

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

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

competence, must:

> Carry out the foreseen safety measures;

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

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

> Work an operator, contemporary, on this product.

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

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

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

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

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

In the grinding group, the machine is constituted from an electric motor inserted in a unique merger (basic machine body). In

some versions the merger can be recovered from a bonnet (hulled machine body).

The meat to grind, is loaded manually in the load hopper, placed in the superior zone of the machine and always manually and

with the pestle help is introduced in the grinding neck towards the Archimedean screw.

The hopper is blocked to the machine neck. The pestle is of plastic material suitable for the contact with food products.

The grinding group is of Enterprise type it comes with 6mm plate holes diameter.

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

The grinding group is dismanteable; all direct contact materials with the food material are in conformance with the actual

hygienic standards for food.

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

The product to grate is loaded manually inside the grater mouth placed in the machine superior zone, and always manually,

acting the pressure with its handle, the product is driven against the grater roll.

The product load must happen in moderate quantity to avoid that lowing the pressure the machine doesn’t start, due to the

safety micro switch placed in the pressure block.

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

C€
X

ENGLISH

hod. Hp
[Nr. kW
AN PE AC. 230V 50Hz |A
%g. [ 2011 kA
[fac simile]
TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA
MODEL
TECHNICAL DATA TS 8 TI 8 TG 8 TGI 8 GM
Motor power (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/0,5 0,38/ 0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
Grinding mouth internal size (mm) 60 60 60 60 -
Grater mouth internal size (mm) - - 110 x 65 110 x 65 110 x 65
Mincer timetable production (kg/h) 20 20 20 20 -
Grater timetable production (kg/h) - - 30 30 30
Mass (kg) 9 10 10 12 8
Maximum sizes: A x B x C (mm) 270 x 260 x 360 270 x 280 x 350 380 x 260 x 360 400 x 280 x 360 280x 170 x 310

g o )

Continue acoustic power level

considered equal to A Minor of 70dBA
Current nature — Frequency Machine plate
Full charge current Machine plate
Use nominal voltage Machine plate
Auxiliary circuits voltage AC 24V - DC 24V
Mass and neutral TTe TN
Protection degree 1P X3
Use place Inside

Machine positioning

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

Environment air max. temperature

+40°C

Requested minimum illumination

500 lux

Product directive conformance

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

GROUP TS 8 TI8 M’I(')(I})S:L TGI8 GM
Basic machine body [ [ [
Hulled machine body (I) ) [
Grinding group ) ) [ [
Milled grater roll ° ° [
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GROUP EXAMPLE

. Load hopper

. Machine body

. Control switch ON /
OFF

. Mouth block knob

. Blockage wheel

. Machine neck

w N

IS

o v

. Load hopper
Machine body
Control switch ON /
OFF

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

wN

<+—8

00NN A

<=

Mincer/grater: hulled machine body (I)

. Machine body

. Control switch ON /
OFF

Pressure handle
Grater mouth

. Collect container

)

oW

Grater: basic machine body

Grinding group
1. Grinding mouth — A
2. Archimedean screw
3. Cutting knife

4. Drilled plate

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

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

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

1.

2.

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

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

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

1.
2.
3.

4.

S.
6.

It must not be used for domestic uses,

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

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

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

The grinding group must not functioned in vain; when the grater group is used, disassembly the grinding group,
Not tamper or damage intentionally nor remove or hide the labels.

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

VRN R W

22.

23.

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

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

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

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

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

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

It is forbidden to leave the loaded machine unguarded;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

The user is however responsible of the damages resulting from the lacked observance of the specified normal use conditions.
For possible doubts you can enquire at the Authorized Assistance Center.
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CHAP. 3. SAFETY INSTRUCTIONS
WARNINGS ON THE RESIDUAL RISKS

RESIDUAL RISK DUE TO THE FIXED PROTECTIONS REMOVAL, INTERVENTIONS ON BROKEN/WORN
PARTS

For any occasion the operator must not try to open or remove a fixed protection or tamper a safety device.

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

1. Knocks with machine manufacturing parts,

2. Grazing and/or abrasion with machine rough parts,

3. Sharp pain with the sharpened parts,

4. Cut with tools sharpened parts.

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

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

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

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

Grinding group:

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

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

Grater group;:

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

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

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

present, which prevent the fingers access towards the grater roll.

Grating Pressure
form Fixed handle
protection with micro

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

» Read with attention the technical documentation,

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

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

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

PREPARATION PRELIMINARY OPERATIONS

ELECTRIC FEEDING

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

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

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

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

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

2. Screw down and tighten the blockage
wheel (5).
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The phase 2 is performed on the machine:

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

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

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

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

The disassembly activities of the grinding group from the machine are performed following in the backwards way the
assembly phases previously described, starting from the phase n. 2 passing to the phase n. 1.
For a plate and knife better improvement and duration it is advised to keep them always coupled.

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.

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

FUNCTIONING SAFETY

If the machine is under stress, or is submitted to too long functioning times or submitted at overloaded, the same stops
immediately for the thermal protection functioning. In this case wait that it is completely cooled before proceeding to the
starting function.

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

PRESSURE OPENING

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

CONTROLS AND VERIFICATIONS BEFORE STARTING

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

inside the grater mouth and in correspondence | In case of presence, provide with their removal.
of the exile zone of the grated product

Check the cleaning: All indicated parts surfaces, before the machine use must be

> Of the machine neck internal parts and of the | checked visually to verify their cleaning.
grinding group For the sight check of the grinding group internal parts, provide

> Of the pusher with its disassembly.

> of the grater mouth, of the pressure and the In case of molds presence or other type of dirtiness, provide with
grater roll the cleaning procedure in accordance with the chapter 5 indications

of the machine external surface

\4
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Check the integrity:

of the fixed protections,

of the loading hopper,

of the machine neck,

of the grater mouth, the pressure and the
grater roll

of the machine body

Y VYV

v

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

Indicated parts sight check to verify their integrity in their surface
external part.

The parts must be however changed at the first erosion signals or
breaking.

Check the functionality:

> Of the control devices.

> of the control system parts / safety control;

All devices must perform the function for which have been
foreseen. Control directly the devices so that these ones determine
the waiting function.

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

Check the absence:

During the functionality checking of the control devices, if there are
strange noises, due for example to a seizing or mechanical breaks

> f strange noises after the startin; S . . . . .
~ Ofs g€ noises after the starting stop immediately the machine and activate the maintenance service.

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

Check the absence:
> Of oil trails both on the machine support
ground both in the Archimedean 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.

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

1. Controls positive result for the preparation preliminary operations,
2. Controls positive result for the electric feeding,
3. Plug connection in opportune current socket,

4. For the functioning of the GRINDING GROUP:
a. Checks positive result for the grinding group assembly,
Checks positive result for the Archimedean screw correct rotation,
Checks positive result / verifications before starting,
Finalized checks positive result and verify the all safety conditions respect,
Lower in its lowest position the pressure handle of the grater group,
Place a gathering basin in the machine anterior zone in correspondence of the ground meat exit zone,
Put in the machine left side and start the machine acting the control device of start “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”.

FRmo a0 o

5. For the functioning of the GRATER GROUP:

Grinding group disassembly,

Checks positive result for the grater roll correct rotation,

Checks positive result / verifications before the starting,

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

Place a gathering basin in the machine anterior zone in correspondence of the grated product exit zone,
Put in the machine left side and start the machine acting the control device of start “I”,

Introduce manually the food product within the grater mouth and drive it towards the grater roll lowering
the pressure roll,

At the end of the food product introduction, or when in the basins the product is not more left, stop the
machine acting the control device of stop “0”.

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

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

SWITCHING OFF

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

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

3. Disconnect the machine plug from the feeding socket,

4. Perform the cleaning interventions.
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UNBLOCK IN CASE OF OBSTACLE

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

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

2. The introduction of products excessively hard and dry, the machine could block, the machine could block.

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

To be able to resume normally the working:

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

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

CHAP. 5. DAMGES RESEARCH AND CLEANING
BREAKS OR DAMAGES RESEARCH AND MOVING ELEMENTS UNBLOCKING

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

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

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

Grater group handle lifting

Cause/s not identifiable Contact directly the Authorized Assistance Center

Feeding voltage lacking. Check and restore the electric energy.

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

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

screw or the .
Assistance Center.

grater roll
don’t rotate

Thermal intervention due to the Wait the complete cooling before the machine restarting
overheating
Damaged micro switch contact directly the Authorized Assistance Center

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 Operator All the surface and the machine parts destined to come in contact with the food product or with the
shift work and food zones (hopper internal surface, machine neck and the grinding group, the pestle, the pressure,
however before the the grater mouth and the grater roll) and the jets zones (machine external surface) must be cleaned
daily use and disinfected with the under reported modalities. For the grinding group disassembly activities

see the previous descriptions.

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

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

» Rinse with cleaned hot water and successively dry all food zone surfaces and jets zone with
soft clothes that don’t lose coats.

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

» The grinding group reassembly must happen only after a working requirement, leave the
pieces wrapped in a dry soft clothes that don’t lose coats
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DISINFECTION

» Use detergents with PH neutral not oxidizing

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

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

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

peracetic acid products.

PERIODS OF LONG INACTIVITY

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

>

THINGS DA NON FARE BEFORE OR DURING THE CLEANING:

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

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

PRODUCTS NOT TO USE:

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

Vapor equipment;

Detergent that contains CLORO (also if diluted) or its compounds as: the bleach, the muriatic
acid, products to clear the drain caustic soda, products for the marble cleaning, in general
decalcifying, etc ... can attack the steel composition, staining and oxidizing it unavoidable. The
only above described products fumes can oxidize and in any case corrode the steel;

Steel wool, brushes or abrasive discs produced with other metals or alloys (ex. Common steel,
aluminum, brass, etc...) or tools that have previously cleaned other metals or alloys, that except
to scratch the surface.

Detergents in abrasive dust;

Fuel. solvents or inflammable and/or corrosive fluids:

Substances used to clean the silver.

v Vv

v

Y VvV

PRODUCTS IDENTIFICATION TABLE WITH MINCER GROUP IN ALUMINUM

ALUMINUM
MOD (Codes)
TS8 FTSMI01
I8 FISMI101
TGS FTGM102
TGI8 FTGMII102
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CHAP. 6. SELLING

The crossed container symbol on the machine shows that the product at the end of its
useful life must be collected separately from other refusals

B

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:

 Collection through distributor consortium
 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.

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

CHAP. 7. MANUFACTURING MATERIALS

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

ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION

MATERIALS TYPOLOGY
GROUP Stainless Steel | Stainless steel | Stainless steel | Aluminum for | Treated steel
18/8 AISI 304 AISI 440 foods for foods
Machine body and hopper ° °
Knifes and drilled plate °
Grinding group ° °
Milled grater roll ° °
Pressure, handle, grater mouth °
Pag. di
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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 acompaifiada por resguardo fiscal o factura que certifica la adquisicion y para los siguientes casos:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

| Manual de instrucciones y uso

| Edicion | Enero 2018
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CAP. 1. ORGANIZACION DEL CONTENIDO Y MODALIDAD DE CONSULTACION
OBJETIVO DEL MANUAL

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

atribuciones y competencias:

> actuar las medidas de seguridad previstas;

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

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

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

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

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

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

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

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

En el grupo molienda, la maquina es constituida por un motor eléctrico integrado en una 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 es de tipo Enterprise esta suministrada con placa perforada de agujeros diametro

6mm.

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

El grupo de molienda es desmontable, todos los materiales a directo contacto con el producto alimenticio estan conformes a las

vigentes normativas higiénicas por alimentos.

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

El producto de rallar, es cargado manualmente dentro de la boca rallador apuesta en la zona superior de la maquina y siempre

manualmente, accionando el presor por su mango, el producto es empujado contra el rodillo rallador.

La carga del producto tiene que ocurrir en cantidad moderada para evitar que bajando el presor la maquina no se encamine, a

causa del micro interruptor de seguridad sitio en el bloque del presor.

El rodillo rallador, es punzonado o fresado, no puede ser removido de la maquina.
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La maquina es provista de etiqueta de identificacion sobre la que son reconducidos los siguientes datos:

C€
X

Mod. Hp
[Nr. kW
FN PE AC. 230V 50Hz |A
Kg. [ 2011 [kA )
[fac simile]
DATOS TECNICOS Y CONSTRUCTIVOS
MODELO
DATOS TECNICOS TS 8 TI 8 TG 8 TGI 8 GM
Potencia motor (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/0,5 0,38/ 0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
Dimension interior boca molienda 60 60 60 60 .
(mm)
Dimension interna boca ralladora . . 110 x 65 110 x 65 110 x 65
(mm)
Produccion horaria picadora (kg/h) 50 50 50 50 -—-
Produccion horaria rallador (kg/h) - - 30 30 30
Massa (kg) 9 10 10 12 8
Dimensionas estorbo: 270 x 260 x 360 270 x280x350 | 380x260x360 | 400x280x360 | 280x170x310
A x B x C (mm)

-

Nivel de potencia actstica
continto equivalente ponderado A

Minor de 70dBA

Natura de la corriente - Frecuencia

Cfr. matricula de la maquina

Corriente a lleno cargo

Cfr. matricula de la maquina

Tension nominal de empleo

Cfr. matricula de la maquina

Tension de los circuitos auxiliares

AC 24V - DC 24V

Masa y neutro

TTe TN

Grado de proteccion

1P X3

Lugar de empleo

Al interior

Posicionamiento de la maquina

lead. I

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

Temperatura aire entorno max

+40°C

ITluminacién minima solicitada

500 lux

Conformidades directivas de
producto

2006/42/CE, 2006/95/CE y siguientes modificaciones e integraciones, Reg. 1935/2004

GRUPO TS 8 TI 8 M(")FI()}ESLO TGI 8 GM
Cuerpo maquina base L] o (]
Cuerpo maquina carenado (I) [ L]
Grupo molienda [ ° L] L]
Rodillo ralladora punzonado [ ] [ ] L[]
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.tolva de carga
. cuerpo maquina
. interruptor de mando

ON/ OFF

. pémulo paro boca
. octavilla de bloqueo

cuello de la maquina

Rl e
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.tolva de carga

cuerpo maquina
interruptor de mando
ON/ OFF

poémulo paro boca
octavilla de bloqueo
cuello de la maquina
mango pressore
boca rallador
contenedor de
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|
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Picadora/ralladora: cuerpo maquina base Picadora/ralladora: cuerpo

carenado(l)

q
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. cuerpo maquina
. interruttore di

interruptor de mando
ON/ OFF

. mango presor
. boca rallador
. contenedor de

coleccion
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(

Ralladora: cuerpo maquina base

Grupo molienda

ARl e

boca de molienda
coclea

cuchillo de corte
lamina pinchada
octavilla de
bloqueo

O

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

En su USO NORMAL, y razonablemente previsible, la maquina puede ser utilizada solamente para:
1. con el grupo molienda, para moler, reducir de dimension carne fresca no gelada, por los

carne tiene que ser priva de huesos u otros partes de consistencia diferente de la carne.
2. con el grupo rallador, para rallar queso duro, pan y galletas.

ilios de corte. La

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

1. no tiene que ser empleada para usos domésticos

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

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

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

durante especifica técnica y de confirmacion de orden,

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

6. no forzar o deteriorar intencionalmente ni remover o esconder las etiquetas.

La maquina no tiene que ser utilizada DE MODO NO CORRECTO o bien PROHIBIDO en cuanto se pudieran causar dafios
o heridas para el operador; en particular:
1. es prohibido desplazar la maquina cuando esta 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 paflos u otro entre los
prensatelas de apoyo de la maquina y el banco de trabajo,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

23. el empleo con placas perforadas con agujeros diAmetro > de 8mm esta prohibido.

Lo explotador es en todo caso responsable de los dafos resultantes de la fallida observancia de las condiciones de empleo
normal precisada. Por eventuales dudas dirigirse al Centro de Asistencia Autorizado.
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CAP. 3. INSTRUCCIONES POR LA SEGURIDAD
ADVERTENCIAS EN MERITO A LOS RIESGOS RESIDUOS

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

Por cualquiera eventualidad el operador no tiene que intentar nunca abrir o remover un amparo fijo o forzar un
aparato de seguridad.

En la fase de attrezzaggio, de manutencion y de limpieza, y durante todas las ulteriores operaciones manuales que
ocurren introduciendo las manos u otros partes del cuerpo en las areas peligrosas de la maquina, queda sobre todo un riesgo
residuo debido a:

1. choques con partes constructivos de la maquina

2. arrastramiento y/o abrasién con partes rudas de la maquina
3. picadura con las partes puntiagudas

4. corte con partes afilados de los utensilios.

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

DISPOSITIVOS DE PROTECCION SOBRE LA MAQUINA
Las protecciones y los dispositivos de seguridad de la maquina no tienen que ser removidos. En caso de que estos tengan que
ser removidos por exigencias de manutencion extraordinaria tendrdan 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 organos de transmision de la maquina son completamente segregados a través de protecciones fijas que no permiten el
acceso a ninguna cadena cinematica.

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

Grupo molienda:

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

puntos peligrosos.

Grupo rallador:

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

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

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

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

Amparo Mango del
fijo en presor con

forma de micro
rejilla interruptor
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CAP. 4. TRANSPORTE, PUESTA EN SERVICIO Y USO

La gestion de la maquina es permitida inicamente a personal autorizado y oportunamente instruido y dotado de una

suficiente experiencia técnica.

Antes de encender la 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..

ELIMINACION EMBALAJE - MODALIDAD DE ABERTURA
Las maquinas, estan embaladas de modo que sea evitada la infiltracidn/penetracion de liquidos, de materias organicas o de
seres vivos: dicho es representado por un revestimiento en polietileno alrededor de la maquina y el todo integrado en una
caja en cartén de adecuada dimension. Los espacios vacios dentro de la caja estan ocupados por el material de llenado
No disperses el embalaje en el entorno, pero conservarlo por eventuales transportes o bien destinarlo a las agencias de reciclaje.
La valoracion y la gestion a los objetivos de la compatibilidad biologica de los productos empleado en el embalaje, son de
competencia y de responsabilidad de lo explotador.
Es obligacion del empresario ser a conocimiento de las leyes vigentes en mérito en el propio pais y obrar para cumplir a tales
legislaciones
Es prohibido y ademas pasible de sanciones, dejar la maquina y el equipo eléctrico en el entorno.

OPERACIONES PRELIMINARES DE PREPARACION

ALIMENTACION ELECTRICA

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

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

MONTAJE / DESMONTAJE DEL. GRUPO MOLIENDA
Las operaciones de montaje/desmontaje de cualquier organo de la maquina deben ser efectuadas a maquina firme y con la
espina desconectada de la toma, o bien con el aparato de seccionamiento en OFF.
El montaje del grupo molienda Enterprise sobre la maquina se desarrolla en dos fases (como ejemplo es reconducida la
icadora — rallador con cuerpo maquina base).

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

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

<
<,
encajada en la sede del boqueton (1); ]
2. Atornillar y cerrar la octavilla de ® @ @ @ @
vk N

bloqueo (5).
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La fase n. 2 se realiza sobre la maquina:

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

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

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

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

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

DESCRIPCION DEL FUNCIONAMIENTO
Los dispositivos de mando son planeados y construidos para estar muy seguros y confiables y resistentes a los apremios
normales de servicio, a los esfuerzos previsibles y a los agentes externos. Ademas son claramente visibles y contrasefiados por
un marcaje apto. En seguida son reconducidos los principales dispositivos de mando:

TIPO / COLOR REFERIMIENTO / DESCRIPCION
Boton "0" / Boton por el mando de detencion de la maquina
Boton "I" / Botén por el mando de inicio de la méquina
ARRANQUE

El arranque de la maquina es solamente posible con una accién voluntaria sobre el aparato de mando previsto a tal fin:
pulsante blanco "I" por el mando de inicio de la maquina.

PARO
Por el mando de paro accionar el pulsante negro "0". En caso de paro momentineo o prolongado, antes de reponer en
funcion la maquina, tienen que ser sacados todos los productos alimenticios dentro de la maquina.

SEGURIDAD DE FUNCIONAMIENTO

En el caso en que la maquina sea bajoesfuerzo, o bien sea sometida a tiempos de funcionamiento demasiado largos o sometida
a sobrecargado, la misma se para enseguida por la entrada en funcion de la proteccion térmica. En este caso esperar que se
haya completamente enfriada antes de proceder a la funcion de arranque.

AUSENCIA DE TENSION

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

ABERTURA DEL PRESOR

Levantando por el mango el presor del grupo rallador, la maquina se para enseguida por la entrada en funcion del micro
interruptor de seguridad. La maquina puede ser solo reavivada bajando el presor hasta a la altura que no permite la
introduccion de los dedos hacia el rodillo rallador y siguiendo sucesivamente la funcién de arranque.

CONTROLLI E VERIFICHE PRIMA DELLA MESSA IN MOTO
VERIFICACION / CONTROL MODALIDAD Y COTEJOS

Cerciorarse que: Control visual de las partes indicadas, para cerciorarse de la ausencia de

> No haya sobre la maquina, dentro de la tolva, dentro | objetos o cuerpo extrafios cuél utensilios varios, harapientas, etc... y que no
del cuello de la maquina, dentro de la boca rallador y | hay en todo caso el producto alimenticio. En caso de presencia proveer a su
en correspondencia de la zona de derrame del eliminacion.
producto rallados objetos extraios

Cerciorarse de la limpieza: Todas las superficies de las partes indicadas, antes del empleo de la maquina

> de las partes interiores del cuello de la maquina y del | tienen que ser controladas visualmente para cerciorarse de sus limpieza. En
grupo de molienda caso de presencia de mohos u otro tipo de suciedad, proveer al procedimiento

> de los empujadores de limpieza segun las indicaciones de que al capitulo 5

> de la boca rallador, del pressore y del rodillo rallador

> de la superficie externa de la maquina
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Cerciorarse de la integridad:

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

> de las protecciones fijas, previstos. Control visual de las partes indicadas para cerciorarse su integridad
> de la tolva de carga, en la parte externa de su superficie. Las partes tienen que ser reemplazados en
> del cuello de la maquina todo caso a las primeras sefiales de erosion o rotura.
> del cuerpo de la maquina, de la boca rallador, del
pressore y del rodillo rallador
> del cuerpo de la miquina
Cerciorarse de las funciones: Todos los aparatos tienen que desarrollar la funcion por que han sido previstos.
> de las partes del sistema de mando / control relativo a | Mandar directamente los dispositivos para que ésta determinen la funcién
la seguridad; esperada. Los actuadores y todas las partes tienen que ser reemplazados en
> de los aparatos de mando. todo caso a las primeras sefiales de erosion o rotura.
Cerciorarse de la ausencia: Durante la comprobacion de la funcion de los dispositivos de mando, en el
> de ruidos extraiios después del arranque caso en que se hayan ruidos extrafios, debidos por ejemplo a un agarrotamiento

o roturas mecanicas, parar enseguida la maquina, y activar el servicio de
manutencion.

Cerciorarse de la ausencia:

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

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

manutencion.

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

PUESTA EN FUNCION
El operador de la maquina, puede poner en funcion la maquina, siguiendo en orden las indicaciones bajo reconducidas:
1. Resultado positivo de los controles de las operaciones preliminares de preparacion,
2. Resultado positivo de los controles a la alimentacion eléctrica,
3. Abrocho de la espina en oportuna toma de corriente,

4. Para el funcionamiento del GRUPO MOLIENDA:
a. Resultado positivo de los controles del montaje del grupo de molienda,

b. Resultado positivo de los controles a la correcta rotacion de la coclea.

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

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

e. Bajar en su posicién mas baja posible el mango del presor del grupo rallador.

f. Posicionar un barrefio de coleccion en la zona anterior de la maquina en correspondencia de la zona de salida de
la carne molida,

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

start "I",

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

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

5. Por el funcionamiento del GRUPO RALLADOR:
a. Desmontaje del grupo de molienda
Resultado positivo de los controles a la correcta rotacion del rodillo rallador,
Resultado positivo de los controles / verificaciones antes del arranque,
Resultado positivo de los controles finalizados a verificar el respeto de todas las condiciones de seguridad,
Posicionar un barrefio de coleccion en la zona anterior de la maquina en correspondencia de la zona de salida del
producto rallado,
Posicionarse en la zona izquierda de la maquina y encaminar la maquina accionando el aparato de mando de
start "I",
g. Introducir manualmente el producto alimenticio dentro de la boca rallador y empujarlo hacia el rodillo rallador
bajando el mango del pressore,
h. Al término de la introduccion del producto alimenticio, o bien cuando en los barrefios no se deposita producto,
parar la maquina accionando el aparato de mando de stop "0."

aeo o

e

=

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

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

APAGAMIENTO

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

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

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

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

4. ejecutar las intervenciones de limpieza
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DESBLOQUEO EN CASO DE OBSTACULO

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

1. de la introduccion de productos alimenticios con partes no homogéneos, cuales por ¢j. huesos u otro,
2. de la introduccion de productos excesivamente duros y secos,

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

Per poter riprendere normalmente la lavorazione:

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

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

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

TIPO

POTENZIAL/ES CAUSA/S

MODALIDAD Y COTEJOS

Falta tension de
red

Black out general

Contactar el ente distribuidor de la energia eléctrica

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

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

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

Levantamiento del mango del grupo
rallador

Levantando el mango del presor del grupo rallador, la maquina se para enseguida
por la entrada en 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

Carecer de alimentacion del voltaje.

Seccionando los dispositivos puestos
“OFF”.

Fusibles intervenidos o no

Controlar y restablecer la energia eléctrica.

Girar los aparatos de seccionamiento en la posicion "ON"

Hacer reemplazar los fusibles participantes, controlar el estado de los interruptores

céclea u el funcionamiento del magnetérmico. magnetotermicos.

rodillo rallador

no giran Funcionamiento carecido boton Controlar la eficiencia del interruptor de START y eventualmente contactar
corrente. directamente el Centro de Asistencia Autorizado.
Termal intervencion debido al Esperar el completo enfriamiento antes del reavivo maquina
recalentamiento.
Micro_interruptor dafiado. Contactar directamente el Centro de Asistencia Autorizado

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

Todas las intervenciones de limpieza tienen que ser puestos en acto sélo y exclusivamente, después de haber descargado la
maquina con el producto alimenticio en elaboracién y haberla aislada del manantial de alimentacién 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
turno de trabajo y en
todo caso antes del
empleo diario

Operator

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

alimenticio, o bien, las zonas alimenticias (el 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. Por las actividades de desmontaje del grupo de

molienda, ver las descripciones anteriores.

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

> Limpiar todas las superficies de la zona alimenticia y zona rocia con un paiio blando
humedecido, con detergente diluido en agua caliente (también del comtn 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 caliente limpia y sucesivamente secar todas las superficies de la zona
alimenticia y zona rocia con un pafio 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

El reensamblaje del grupo de molienda tiene que ocurrir so6lo a causa de una exigencia de

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

%

DESINFECCION

Utilizar detergentes con PH neutro no oxidantes

Si se emplea agua caliente (> 60 °C), utilizar exclusivamente agua desmineralizada

Si se emplean otros productos, estos deben ser adecuados para el tipo de material.

En las maquinas con partes de aluminio o hierro fundido (ver tabla siguiente) se pueden
emplear productos a base de acido peracético.

Y VVYVY

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 depositos 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.

TABLA IDENTIFICATIVA DE PRODUCTOS CON GRUPO DE MOLEDURA DE ALUMINIO

ALUMINIO
MOD (Codigos)
TS8 FISM101
I8 FTSMII01
TGS FTGM102
TGI8 FTGMII102
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CAP. 6. DESMANTELAMIENTO

El simbolo del cubo de basura tachado en la maquina indica que el producto, al final de
su vida util, debe ser tratado separadamente de otros residuos.

B

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:

 Retiro a través del consorcio del distribuidor.
 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.

del equipo eléctrico en el

es susceptible de sanciones, el abandono de la miquina

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.

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES

TIPOLOGIA MATERIALES
GRUPO Acero inox Acero inox Acero inox Al“ﬁ?io trai :: (clf)mara
18/8 AISI 304 AISI 440 alimontos Slimones
Cuerpo maquina y tolva ° °
Cuchillos y lamina pinchada °
Grupo molienda ° °
Rodillo ralladora punzonado ° )
Presor, mango, boca ralladora °
Pag. di

13 13







Pag. di

TRADUCTION DES MODES D’EMPLOIS ORIGINALS 1 3



INDEX

CHAP. 1. ORGANISATION DU CONTENU ET MODALITES DE CONSULTATION 3
CHAP. 2. INFORMATIONS GENERALES ET CARACTERISTIQUES 3
CHAP. 3. INSTRUCTIONS POUR LA SECURITE 7
CHAP. 4. TRANSPORT, MISE EN ROUTE ET EMPLOI 8
CHAP. 5. RECHERCHE DEFAILLANCES ET NETTOYAGE 11
CHAP. 6. ELIMINATION 13
CHAP. 7. MATERIAUX DE CONSTRUCTIONS 13
GARANTIE

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

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

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

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

a. effraction de la machine ou endommagement du méme dii a incurie;

b. utilisation de la machine avec des modes non conformes aux avertissements indiqués sur le mode d’emploi;

c. endommagements provoqués par la non aptitude de I’environnement dans lequel l'appareil opére et par des
phénomeénes non dépendants du fonctionnement normal de la machine (irrégularité des valeurs tension et
fréquence dans I’installation de réseau);

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

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

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

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

5. le fabricant ne répond pas pour des dommages directs ou indirects de n’importe quelle nature a des personnes ou choses

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

[ MODELE [ TS8/TI8/TG8/TGI8/GM

| Notice d’utilisation

| Edition [ Janvier 2018
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CHAP.1. ORGANISATION DU CONTENU ET MODALITES DE CONSULTATION
BUT DE LA NOTICE D’UTILISATION

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

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

schémas électriques qui serviront pour des interventions d’entretien et réparation éventuelles.
En outre, la notice d’utilisation présente a été rédigée dans le but de fournir des indications et avertissements pour connaitre
la machine fournie, pour comprendre ses principes et limites de fonctionnement. Pour des doutes éventuels appeler le Centre d’
Assistance Autorisé.

RESPONSABILITES

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

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

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

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

> Le constructeur ne se considére pas responsable pour les endommagements causés par I’emploi impropre ou non correct
de la machine et de la documentation ou pour les endommagements causés par la violation de normes impératives,
négligence, incapacité, imprudence et non respect de normes réglementaires de la part de I’employeur, de 1’opérateur ou
du manutentionnaire et pour chaque endommagement éventuel causé par un emploi irraisonnable, impropre et/ou erroné.

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

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

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

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

> Réaliser les mesures de sécurité prévues;

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

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

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

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

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

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

1. Avec le groupe broyage placé d’un c6té , pour broyer, réduire de dimension de la viande fraiche non congelée ou non
surgelée, par des outils de découpage pour obtenir du ragoit, des svizzere, des rissoles et des saucissons. La viande
doit étre sans os, ou autres parties de consistance différente de la viande.

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

Dans le groupe broyage, la machine est composée d’un moteur électrique inséré dans une fusion unique (corps machine base).

Dans quelques versions, la fusion peut étre couverte par un capot (corps machine caréné).

La viande a broyer est chargée manuellement dans la trémie de chargement, placée dans la zone supérieure de la machine et,

toujours manuellement et a 1’aide du pilon, elle est introduite dans le col de broyage vers la vis d’ Archimede.

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

Le groupe de broyage est de type Enterprise et de série est fourni d’une grille dont les trous sont de 6mm.

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

broyage est démontable, tous les matériaux a contact direct avec le produit alimentaire sont conformes aux normes hygiéniques

pour aliments en vigueur. Dans le groupe rape, le moteur employé pour la rotation de la rape, est le méme employé dans le
groupe broyage.Le produit a raper, est chargé manuellement dans la bouche ripe placée dans la zone supérieure de la machine
et toujours manuellement, en actionnant le presseur a 1’aide de son manche, le produit est poussé contre le rouleau rape.

Le chargement du produit doit étre fait en quantité modérée pour éviter que, en baissant le presseur la machine démarre, a

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

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

kW
AN PE AC.230V50Hz |A
Kg. kA

- 2011 N
[fac simile]
DONNEES TECHNIQUES ET CONSTRUCTIVES
MODELE
DONNEES TECHNIQUES TS 8 TI8 TGS TGI8 oM
Puissance moteur (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/ 0,5 0,38/ 0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
Dimension intérieure bouche 60 60 60 60 .
broyage (mm)
Dimension intérieure bouche rape . . 110 x 65 110 x 65 110 x 65
(mm)
Production horaire hache-viande
20 20 20 20 ---
(kg/h)
Production horaire rape (kg/h) - - 30 30 30
Masse (kg) 9 10 10 12 8

Dimensions encombrement:
A xBx C (mm)

270 x 260 x 360

270 x 280 x 350

380 x 260 x 360

400 x 280 x 360

280x 170x 310

Niveau de puissance acoustique
continu équivalent pondéré A

Inférieur a 70dBA

Nature du courant - Fréquence

Cfr. plaque de la machine

Courant a pleine charge

Cfr. plaque de la machine

Tension nominale d’emploi

Cfr. plaque de la machine

Tension des circuits auxiliaires

AC 24V - DC 24V

Masse et neutre

TT et TN

Degré de protection

1P X3

Lieu d’emploi

A Tintérieur

Positionnement de la machine

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

Température air environnement
max

+40°C

Eclairage minimal demandé

500 lux

Conformité directives de produit

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

GROUPE TS 8 TI8 M(")l"?}ESLE TGI 8 GM
Corps machine base [ [ ] [ ]
Corps machine caréné (I) L] °
Groupe broyage [ [ ] L] L]
Rouleau rape poingonné [ ] [ ] L]
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GROUPE EXEMPLE

1. trémie de chargement

2. corps machine

3. interrupteur de
commande ON / OFF

4. pommeau bloque-
bouche

5. volant de blocage

6. col de la machine

. trémie de chargement
. corps machine

. interrupteur de
commande ON / OFF
pommeau bloque-
bouche

volant de blocage

col de la machine
manche presseur
bouche rape
collecteur de
ramassage

w N

bl

00NN

Hache-viande/riipe: corps hine base Hache-viande/ripe: corps machine caréné (I)

. corps machine

. interrupteur de
commande ON / OFF

3. manche presseur

IL
4. bouche rape <—4
5. collecteur de
ramassage
|
2 E <+—5
(

Répe: corps machine base

o =

<—3

m

LA

Groupe broyage

1. bouche de broyage
2.vis d’Archimede

3. couteau de découpage
4. plaque trouée

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

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

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

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

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

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

1. Elle ne doit pas étre employée pour emplois domestiques,

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

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

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

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

La machine ne doit pas étre utilisée DE FACON NON CORRECTE ou INTERDITE puisque 1’on pourrait causer des

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

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

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

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

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

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

endommagés et non inteégres;

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

il est interdit de laisser la machine chargée sans surveillance;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

SNh W=

0 XN

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

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

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

1. Collisions avec des parties constructives de la machine,

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

4 découpage avec parties affilées des outils.

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

DISPOSITIFS DE PROTECTION SUR LA MACHINE

Les protections et les dispositifs de sécurité de la machine ne doivent étre enlevés.

Au cas ou ils devraient étre enlevés pour des exigences d’entretien extraordinaire I’ on devra immédiatement adopter des
mesures adaptes 2 mettre en évidence et a réduire a la limite minimum possible le danger qui en dérive. La remise en
place de la protection ou du dispositif de sécurité doit étre effectuée deés que les raisons qui ont rendu nécessaire leur
enlévement temporaire seront cessées.

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

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

Groupe broyage:

1. Compte tenu des modalités d’emploi de la machine et de sa destination d’emploi, les éléments mobiles ne sont pas isolés
par des abris fixes, abris mobiles ou autres dispositifs de sécurité.
2. Les parties du groupe de broyage résultent placées a des distances des points d’acces telles qu’il n’est pas possible

atteindre des points dangereux.

Groupe rape:

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

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

3. Dans la zone inférieure du groupe ripe a correspondance du déversement du produit rapé est présent un abri fixe en

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

Abri fixe en Manche du
forme de presseur avec
grille micro-
interrupteur
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CHAP. 4. TRANSPORT, MISE EN ROUTE ET EMPLOI
La gestion de la machine est consentie uniquement a un personnel autorisé et opportunément instruit et doué d’une
suffisante expérience technique. Avant de démarrer la machine effectuer les opérations suivantes:

» Lire attentivement la documentation technique,

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

fonctionnement.

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

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

OPERATIONS PRELIMINAIRES DE PREPARATION

ALIMENTATION ELECTRIQUE

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

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

ASSEMBLAGE/ DESASSEMBLAGE DU GROUPE BROYAGE

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

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

La phase nr. 1 pour le groupe brovage

s’effectue sur un banc de travail en suivant

I’ordre rapporté ci-dessous:

1. Introduire dans I’embout (1) dans
Iordre: vis d’Archimede (2), couteau de
découpage orienté comme en figure et

<
emboité dans le pion d’entrainement (3),
plaque trouée (4) emboitée dans le @ @ @ @
logement de I’embout (1);

2. Visser et serrer le volant de blocage (5). F A H ”

== @ L)
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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 bloque-bouche (C)
jusqu’a ce que le groupe broyage (B)
soit bloqué sur la machine (A);

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

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

Les activités de désassemblage du groupe de broyage de la machine, se déroulent en suivant a rebours les phases
d’assemblage décrites en précédence, en partant de la phase nr. 2 et passant a la phase nr. 1.
Pour une meilleure efficacité et durée de la plaque et du couteau on conseille de les tenir couplés.

DESCRIPTION DU FONCTIONNEMENT

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

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

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

ARRET

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

SECURITE DE FONCTIONNEMENT

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

ABSENCE DE TENSION

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

OUVERTURE DU PRESSEUR

En relevant par le manche le presseur du groupe rape, la machine s’arréte immédiatement pour 1’entrée en fonction du micro-
interrupteur de sécurité.

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

CONTROLES ET VERIFICATIONS AVANT LA MISE EN MARCHE

VERIFICATION / CONTROLE MODALITES ET CONTROLES
S’assurer que: Contrdle visuel des parties indiquées, pour s’assurer de I’absence d’objets ou
> 11 n’y ait sur la machine, dans la trémie, dans le col corps étrangers tels que par ex. différents outils, chiffons, etc... et qu’il n’y ait
de la machine, dans la bouche réipe et a pas de toute fagon de produit alimentaire.
correspondance de la zone de débordement du En cas de présence pourvoir a leur enlévement.
produit ripé des objets étrangers
S’assurer du nettoyage: Toutes les surfaces des parties indiquées, avant I’emploi de la machine doivent
> Des parties intérieures du col de la machine et du étre controlées visuellement pour s’assurer de leur nettoyage.
groupe de broyage Pour le contrdle visuel des parties intérieures du groupe broyage, pourvoir a
> Du pousseur son désassemblage.
> De la bouche répe, du presseur et du rouleau ripe En cas de présence de moisissures ou autre type de saleté, pourvoir a la
> De la surface extérieure de la machine procédure de nettoyage selon les indications dont il est question au chapitre 5
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)

urer de I’ intégrité:
Des protections fixes,
De la trémie de chargement,
Du col de la machine,
De la bouche répe, du presseur et du rouleau riape
Du corps de la hi

YVVVY

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

Contrdle visuel des parties indiquées pour s’assurer de leur intégrité dans la
partie externe de leur surface.

Les parties doivent étre de toute fagon remplacées aux premiers signaux
d’érosion ou rupture.

S’assurer de la fonctionnalité:

> Des parties du syst¢éme de commande / controle
concernant la sécurité;
> Des dispositifs de commande.

Tous les dispositifs doivent dérouler la fonction pour laquelle ils ont été
prévus. Commander directement les dispositifs afin que ceux déterminent la
fonction attendue.

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

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

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

S’assurer de I’absence:

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

Soit pendant I'usinage soit a la fin de chaque usinage, soit au moment de I’
assemblage du groupe de broyage, controler 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.

Pour n’importe quel type d’intervention ou pour le remplacement des pieces qui résultent endommagées, activer le service
d’entretien. Le remplacement éventuel doit étre effectué avec des produits originaux du constructeur ou au moins de qualité,
sécurité et caractéristiques équivalentes. Pour des approfondissements contacter le Centre d’ Assistance Autorisé.

MISE EN SERVICE

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

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

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

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

4 Pour le fonctionnement du GROUPE BROYAGE:

a. Issue positive des contrdles dont il est question a 1” assemblage du groupe de broyage,

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

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

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

Baisser dans sa position la plus basse possible le manche du presseur du groupe rape

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

la viande broyée,

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

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

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

moao o
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5. Pour le fonctionnement du GROUPE RAPE:

Désassemblage du groupe de broyage,

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

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

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

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

du produit rapé,

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

commande de start “I”,

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

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

o a0 ow

el

On recommande de ne pas faire fonctionner la machine a vide, sans le produit alimentaire.
On recommande de ne pas faire fonctionner le groupe rfpe avec le groupe broyage assemblé.

COUPURE

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

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

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

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

4. Exécuter les interventions de nettoyage.
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DEBLOCAGE EN CAS DE DIFFICULTE

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

1. De I’introduction de produits alimentaires avec des parties non homogenes, telles que par ex. os, ou autre,
2. De Iintroduction de produits excessivement durs et secs,

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

Pour pouvoir reprendre normalement I’usinage:

1. Si le bloc s’est vérifié dans le groupe broyage, celui-ci doit étre dé

mblé: le dé blage ne doit pas &tre

effectué en desserrant le volant de blocage, mais en desserrant le pommeau de blocage de la bouche de broyage,
2. Si le blocage s’est vérifié dans le rouleau rape, il faut enlever manuellement le produit alimentaire bloqué.

CHAP.S5. RECHERCHE DEFAILLANCES ET NETTOYAGE

RECHERCHE DEFAILLANCES

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

OU AVARIES ET DEBLOCAGE ELEMENTS

la ligne d’alimentation de la machine

TYPE POTENTIELLE/S CAUSA/S MODALITES ET CONTROLES
Manque de Black out general Contacter I'organisme distributeur de I’énergie électrique
tensign de Intervention de fusibles ou Aprés avoir éliminé les causes qui ont déterminé I’intervention du dispositif de
réseau magnétothermiques placés en amont de | protection, le rétablir. En cas de persistance du probléme contacter un technicien

électricien.

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, remplacer-les par des types du méme modele,
taraudage et courbe d’intervention.

Relevage du manche du groupe rape

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

Baisser le presseur jusqu’a I’hauteur qui ne permet pas I’introduction des doigts vers
le rouleau rape et démarrer la machine.

Cause/s non identifiables

Contacter directement le Centre d” Assistance Autorisé

La machine ne
marche pas: le
vis
d’Archiméde
ou le rouleau
ripe ne
tournent pas

Manque de tension d’alimentation.

Dispositifs de sectionnement placés sur
“OFF”.

Fusibles intervenus ou
magnétothermiques non marchant.

Fonctionnement manqué du poussoir
de marche

Intervention thermique due a
surchauffe

Micro-interrupteur en panne

Contrdler et rétablir I’énergie électrique.

Tourner les dispositifs de sectionnement dans la position “ON”

Faire remplacer les fusibles intervenus, contrdler 1’état des interrupteurs
magnétothermiques.

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

Attendre le refroidissement complet avant le redémarrage de la machine

Contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé

NETTOYAGE

1l est interdit de nettoyer a la main les organes et les ents en mouvement.
Toutes les interventions de nettoyage doivent étre mises a effet seulement et exclusivement aprés avoir déchargé la machine

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

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

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

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

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

voir les descriptions précédentes.

> Ecrouter les surfaces des résidus de produit alimentaire éventuels (par ex. a I'aide de
gratteurs en plastique);

»> Nettoyer toutes les surfaces de la zone ali aire et zone é es avec un drap
mou mouillé (non gouttant) avec un détergent dilué en eau chaude (aussi du normal savon
pour la vaisselle va trés bien). Ne pas les faire tremper. Avec une éponge nettoyer I’ intérieur
de la bouche de broyage. Utiliser des produits spécifiques pour acier, ou pour I’aluminium:
ils doivent étre liquides (non en créme ou pates de toute fagon abrasives) et surtout ne
doivent pas contenir de chlore. Contre les substances grasses on peut utiliser I’alcool
dénaturé.

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

e 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 al ou fonte indiq dans le tableau suivant, ne
peuvent pas &tre lavées au lave-vaisselle.

> Le remontage du groupe de broyage doit étre effectué¢ seulement suite a une exigence
d’usinage, laisser les pieces enveloppées dans un drap mou sec qui ne perde pas de poils.

1ah

DESINFECTION

> Utiliser dés produits détergents a PH neutre non oxydants

Si vous utilisez de I’eau chaude (> 60 °C) n’utilisez que de I’eau déminéralisée

Si vous utilisez d’autres produits, ceux-ci doivent étre adéquats au type de matériel
Pour les machines avec des parties en aluminium ou fonte (voyez tableau suivant) il est
possible d’utiliser des produits a base d’acide paracétique.

YV VY

PERIODES DE LONGUES INACTIVITE

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

CHOSES A NE PAS FAIRE AVANT OU PENDANT LE NETTOYAGE:

» Accéder aux éléments mobiles sans s’étre préventivement assurés de leur arrét;

» Accéder aux ¢éléments mobiles sans 1’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 dépdts de farine et en général vers la
machine;

Appareils a vapeur;

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

aille de fer, brosses ou disquettes abrasifs réalisés avec d’autres métaux ou alliages (ex.
acier commun, aluminium, laiton, etc...) ou des outils qui aient précédemment nettoyé
d’autres métaux ou alliages, qui outre a griffer les surfaces.

détergents en poudre abrasifs;

essence, solvants ou fluides inflammables et/ou corrosifs;

substances employées pour nettoyer Iargent.

v Vv

%

Y VYV

TABLEAU D’IDENTIFICATION DE PRODUITS AVEC GROUPE BROYAGE EN ALUMINIUM

ALUMINIUM
MOD (Codes)
TS8 FTSMI101
I8 FTSMI101
TGS FTGM102
TGI8 FTGMII102
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CHAP. 6. ELIMINATION

Le symbole de la benne a ordures barrée présent sur la machine signifie que le produit
doit étre séparé des autres déchets a la fin de sa durée de vie.

B

Dans le cas ou vous décidez de ne plus utiliser la machine a cause de son ancienneté, d’'un endommagement ou de usure, son
déclassement doit étre géré par un personnel spécialisé et équipé. Une fois les activités de démantélement terminées, toutes les
plaques d’identification et les documents doivent étre détruits. L’élimination 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 I’apporter dans une déchetterie.

Les systemes de collecte de la machine sont:

® Retrait par un consortium du distributeur
o 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 CONSTRUCTIONS

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

TRADUCTION DES MODES D’EMPLOIS ORIGINALS

TIPOLOGIE MATERIAUX
GROUPE Acier inox Acier inox Acier inox Alu;illine Aciel‘;:l:aité
18/8 AISI 304 AISI 440 A A
Corps machine et trémie ° °
Couteaux et plaque trouée °
Groupe broyage ° °
Rouleau rape poingonné ° °
Presseur, manche, bouche rape °
Pag. di
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GARANTIE

Das Gerit besitzt eine Garantie tiber 12 (zwolf) 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. Beschddigung des Gerits durch Nachldssigkeit;

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

c. Durch Unangebrachtheit des Aufstellraums entstandene Schdden oder Schaden, die nicht vom normalen
Betrieb des Gerits abhingig sind (UnregelmaBigkeit der Spannungswerte und Frequenz des Stromnetzes);

d. Reparaturen, die durch unbefugte Personen oder durch vom Hersteller nicht anerkannte Verkaufsstellen
durchgefiihrt worden sind,

2. Die Anfrage auf Garantieleistung soll ausschlieBlich bei den anerkannten Verkaufsstellen oder Werkstétten erfolgen;

3. Das Gerit muss dem Hersteller fiir die Reparatur frei Hafen zugeschickt werden; die Transportkosten sind immer zu
Lasten des Empfingers,

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

5. Der Hersteller iibernimmt keine Haftung fiir direkte oder indirekte Schdden jeglicher Art an Personen oder
Gegenstinden, die bei Missbrauch des Gerits oder bei Nichtgebrauch wihrend der fiir Reparaturen nétigen Dauer
entstehen konnten.

[ MODELL [ TS8/TI8/TG8/TGI8/GM
| Bedienungsanleitung
| Ausgabe | Januar 2018
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KAP. 1. INHALT UND BENUTZUNG DER BEDIENUNGSANLEITUNG

ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG
WICHTIGKEIT DER BEDIENUNGSANLEITUNG
Das vorliegende Bedienungshandbuch ist als ganzheitlicher Teil des Geriits zu betrachten:

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

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

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

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

die anerkannte Kundendienststelle.

HAFTUNG

> Falls das Handbuch beschédigt wird oder verloren geht, kann eine Kopie davon bei der anerkannten Kundendienststelle
beantragt werden.

> Das vorliegende Handbuch widerspiegelt den Stand der Technik zum Zeitpunkt der Herstellung des Gerits; der
Hersteller behilt sich das Recht vor, die Produktion und dementsprechend die anderen Ausgaben des Handbuchs zu
aktualisieren ohne Verpflichtung, frithere Produktionen oder Handbiicher zu aktualisieren, auler in besonderen Fillen,
die die Gesundheit und die Sicherheit von Personen betreffen.

> Besondere Aufmerksamkeit sollte den Restrisiken an dem Gerédt 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 Schdden, die durch Missbrauch oder falsche Anwendung des Gerits oder des
Handbuchs entstehen konnten, ebenso wenig fiir Schiaden die durch Nichtbeachtung von zwingenden Vorschriften,
Nachlassigkeit, Unerfahrenheit, Unvorsichtigkeit oder Nichtbeachtung der Verordnungsbestimmungen seitens des
Arbeitgebers, des Bedieners oder des Wartungstechnikers und fiir eventuelle Stérungen durch unverniinftigen Gebrauch,
Missbrauch und/oder unzweckméfBigen 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 Sicherheitsmafinahmen;

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

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

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

KAP. 2. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND EIGENSCHAFTEN
ANWENDUNG UND BAUTEILE

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

werden.

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

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

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

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

Geritekdrper). In einigen Ausfiihrungen kann der Guss mit einem Gehéduse abgedeckt sein (verkleideter Geratekdrper).

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 Gerdthals befestigt. Der

Stopfer besteht aus nahrungsmittelvertriaglichem Kunststoff. Die Zerkleinerungseinheit ist vom

Typ: Enterprise ist ausgestattet mit einer 6mm Lochscheibe.

Die Schneidscheibe wird mit Hilfe des Feststellrads an der Offnung der Zerkleinerungseinheit gegen das Messer gepresst.

Die Zerkleinerungseinheit kann abmontiert werden; alle Materialien, die direkt mit den Nahrungsmitteln in Beriihrung

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

auch flir den Antrieb der Reibeinheit eingesetzt. Das zu raspelnde Produkt wird von Hand in den Reibvorsatz im oberen Teil
des Gerits eingefiihrt und ebenfalls von Hand durch Betdtigung eines Pressers mit Griff wird das Produkt gegen die

Raspelrolle gedriickt. Das Einfiillen des Produktes muss in bescheidenen Mengen erfolgen zur Verhinderung eines ungewollten

Starts bei der Senkung des Pressers, der durch ein Sicherheitsmikro in der Pressereinheit ausgeldst werden kann.

Die Raspelrolle ist gestanzt und kann nicht aus dem Gerit entfernt werden.
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Auf dem Gerit befindet sich ein Kennschild auf dem die folgenden Daten aufgefiihrt sind:

C€
X

|ﬁod. Hp
|Nr. kW
|1u PE AC. 230V 50Hz |A
Kg. [ 2011 (kA
[ Beispiel-Abbildung]
TECHNISCHE UND BAUTECHNISCHE DATEN
MODELL
TECHNISCHE DATEN TS 8 TI8 TGS TGI8 oM
Motorleistung (kW) / (Hp) 0.38/0,5 0.38/0,5 0,38/0,5 0.38/0,5 0.38/0,5
InnenmaBe Zerkleinerungsvorsatz 60 60 60 60 .
(mm)
InnenmafBe Raspelvorsatz (mm) - - 110 x 65 110 x 65 110 x 65
Stundenproduktion Fleischwolf
(ke/Std.) 20 20 20 20 ---
Stundenproduktion Kisereibe (kg/ . . 30 30 30
Std.)
Masse (kg) 9 10 10 12 8
Abmessungen: A x B x C (mm) 270 x 260 x 360 270 x 280 x 350 380 x 260 x 360 400 x 280 x 360 280x 170 x 310

Aquivalenter Dauerschallpegel A

unter 70dBA

Strombeschaffenheit - Frequenz Siehe Kennschild am Geriit

Nennleistung Siehe Kennschild am Gerit

Nominale Betriebsspannung Siehe Kennschild am Gerit

Spannung Hilfskreise AC 24V - DC 24V

Masse und Neutralleiter TTe TN
Schutzgrad 1P X3
Anwendungsort Innenraum

Arbeitstisch fiir den Lebensmittelbereich in der Hohe zwischen 900/1100mm, abgemessen vom

Aufstellung des Gerats Fullboden passender Tragfihigkeit, mit einem freien Handlungsraum von mind. 800mm

Max. Lufttemperatur +40°C

Min. Beleuchtung 500 lux

Konformitit Produktrichtlinien

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

EINHEIT TS 8 TI 8 M?l"?}ESLL TGI 8 GM
Loser Geritekorper L] o °
Verkleideter Geritekorper (I) ) [ )
Zerkleinerungseinheit [ L] L] L]
Gestanzte Raspelrolle [ ] [ ] ]
UBERSETZUNG DER ANLEITUNGEN IM ORIGINAL Pag. di
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EINHEIT BEISPIEL

. Einfiilltrichter
Geritekorper

Schalter ON / OFF
Feststellknauf Vorsatz
Feststellrad
Geritehals

oL~

Fleischwolf: Loser Geriitekorper

. Einflilltrichter
Geritekorper
Schalter ON / OFF
Feststellknauf Vorsatz JZL Q<1—7

<—1

Feststellrad
Geritehals 6—>> <—38
Griff Presser

Reibvorsatz %
4

G000

i -
5 :] El | 9

Fleischwolf/Kisereibe: Loser Geriitekdrper Fleischwolf/Kisereibe: verkleideter Geritekérper (I)

RN LR LN~

Sammelbehilter

G

Geritekorper
Schalter ON / OFF
Griff Presser
Reibvorsatz
Sammelbehilter <—4
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Kiisereibe: Loser Geritekorper

Zerkleinerungseinheit
1. Zerkleinerungsvorsatz
2. Schnecke

3. Schneidmesser

4. Schneidscheibe

5. Feststellrad

O
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Q
®
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ZWECKMABIGER GEBRAUCH, MISSBRAUCH, FALSCHER ODER _VERBOTENER
GEBRAUCH
Das im vorliegenden Handbuch beschriebene Gerit ist fiir die Anwendung durch einen einzigen Bediener vorgesehen. Dieser
sollte ausgebildet und beziiglich der Restrisiken informiert sein und zugleich in Bezug auf Sicherheit die Féhigkeiten eines
Wartungstechnikers aufweisen.

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

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

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

Das Gerit darf nicht MISSBRAUCHT werden; im Besonderen:
1. Kein Gebrauch fiir den Haushalt,

2. Es darf nicht mit anderen Parametern betrieben werden, als die in der Tabelle zu den technischen Eigenschaften
aufgefiihrten,
3. Fiir jeden anderen Anwendungszweck des Gerits als die im vorliegenden Handbuch aufgefiihrten lehnt der Hersteller

jede Verantwortung ab,

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

Die Zerkleinerungseinheit darf nicht leer betricben werden; bei Benutzung der Reibeinheit die
Zerkleinerungseinheit abmontieren,

Die Etiketten nicht absichtlich beschddigen und auch nicht entfernen oder verbergen.

Das Geriit darf nicht AUF UNZWECKMASBIGE 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 beschddigtem oder nicht unversehrtem Stromkabel oder Steuervorrichtungen zu
betreiben;

6. Es ist verboten, das Geréit mit einem an das Stromnetz angeschlossenen Stromkabel ausgeschaltet zu lassen,

7. Es ist verboten, das befiillte Geriit unbeaufsichtigt zu lassen;

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

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

Lebensmittelbereich geeignet sein und zwischen 900 - 1100mm vom Fu3boden reichen,

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

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

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

13.  Esist verboten, die Anwendung nicht befugtem Personal oder Personen ohne die vorgeschriebene Arbeitskleidung zu
iiberlassen,

14.  Es ist verboten, in den Mahlhals der Zerkleinerungseinheit oder in den Reibvorsatz Produkte oder Gegenstinde
einzufiihren, die andere Eigenschaften aufweisen als die fir den zweckmiBigen Gebrauch vorgegebenen, wie z.B.
Knochen, tiefgekiihltes oder gefrorenes Fleisch, Nicht-Nahrungsmittel oder andere Gegenstéinde wie Halstiicher, etc...,

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

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

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

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

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

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

21.  Es ist verboten zu rauchen oder Geriite mit offener Flamme und gliithenden Materialien zu benutzen, auler bei
Anwendung der passenden Sicherheitsmafinahmen,

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

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

Der Anwender ist in jedem Fall verantwortlich fir Schiden, die aus der fehlenden Beachtung der aufgefiihrten
Anwendungsbedingungen hervorgehen. Fiir allfdllige Zweifel kann der anerkannte Kundendienst beigezogen werden.
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KAP. 3. SICHERHEITSANLEITUNGEN
WARNUNGEN BEZUGLICH RESTRISIKEN

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

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

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

1. Stoflen an Bauteilen am Geriit,

2. Reibung und/oder Aufschiirfung an rauen Geriiteteilen,

3. Stiche durch spitze Teile,

4 Schnitt durch schneidende Teile.

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

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN AM GERAT
Die Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen am Gerit diirfen nicht entfernt werden.
Falls diese wegen auBerordentlicher Wartung entfernt werden miissen, sind sofort Mafinahmen zu ergreifen, um die sich
ergebenden Gefahren anzuzeigen und aufs Mindeste zu reduzieren.
Die Wiederanbringung der Schutzvorrichtung oder Sicherheitsvorrichtung muss gleich nach Behebung der Griinde, die deren
zeitweilige Entfernung verursacht hatten, erfolgen.

Die Antriebselemente des Geriits sind vollkommen abgesondert durch feste Schutzvorrichtungen, welche den Zugang zu
einer kinematischen Kette verhindern.

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

Zerkleinerungseinheit:

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

gefahrlichen Stellen verhindern.

Reibeinheit:

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

2. Auf der Einheit Presser mit Griff befindet sich ein Mikro, der die Raspelrolle stoppt, wenn durch den Reibvorsatz
gegriffen werden kann;

3. Im unteren Bereich der Reibeinheit auf der Hohe des Ausgangs des geriebenen Produktes befindet sich eine feste
gitterformige Abschirmung, die das Beriihren der Raspelrolle verhindert.

Feste Griff des
gitterformige Pressers
Abschirmung mit Mikro
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KAP. 4. TRASPORT, INBETRIEBNAHME UND ANWENDUNG
Die Handhabung des Geriits ist einzig und allein dem befugten und entsprechend ausgebildeten Personal zu iiberlassen,
das auBBerdem 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 Zubehérs, das als Schutz- und Sicherheitsvorrichtung eingesetzt
wird, kann Storungen oder Gefahrensituationen fiir die Bediener herbeifiihren. Der Bediener muss aufierdem eine
angebrachte Ausbildung besitzen.

VERPACKUNG ENTFERNEN - OFFNEN
Die Geriite wurden so verpackt, dass das Durchsickern / Eindringen von Fliissigkeit, organischen Stoffen oder Lebewesen
verhindert wird: darum besteht die Verpackung aus einer Polyiithylen-Verkleidung um das Geriit herum und das Ganze
wird in eine Kartonschachtel angemessener Grofie eingepackt. Die Leerrdume in der Schachtel sind mit Fiillmaterial gefullt.
Freisetzung der Verpackung in die Umwelt vermeiden, statt dessen diese fiir allfillige spatere Transporte aufbewahren oder bei
den befugten Entsorgungsgesellschaften materialgeméB entsorgen. Die Handhabung und Entsorgung der
Verpackungsmaterialien geméf der biologischen Vertréglichkeit liegen in der Verantwortung des Anwenders.
Der Arbeitgeber ist verpflichtet, die diesbeziiglich im eigenen Land geltenden Vorschriften zu kennen und in Beachtung

s jener Vorschriften zu handeln.
 Es ist aulerdem untersagt und strafbar, das Gerit und elektrische Zubehor in der Umwelt frei zu setzen..

VYORBEREITUNG

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

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

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

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

2. Feststellrad (5) zuschrauben und
anziehen
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Schritt Nr. 2 erfolgt am Gerit:

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

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

3. den Trichter (D) in den Geritehals
einfiihren

4. Danach ist das Gerit betriebsbereit.

Die Abmontage der Zerkleinerungseinheit erfolgt mit den gleichen, zuvor beschriebenen Vorgéngen der Montage in
umgekehrter Reihenfolge beginnend bei Schritt Nr. 2 bis zu Schritt Nr. 1.

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

BETRIEB
Die Steuerungen wurden entwickelt und hergestellt um sicher, zuverldssig und widerstandsfihig gegeniiber Beanspruchungen
bei Normalbetrieb, voraussehbaren Beanspruchungen und dufleren Faktoren wirken zu kénnen. AuBerdem sind sie gut sichtbar
und erkennbar und mit der entsprechenden Markierung gekennzeichnet. Im Folgenden werden die wichtigsten Steuerungen
erldutert:

TYP SYMBOL / BESCHREIBUNG
Taste “0” / Taste fiir den Geriitehalt
Taste “I” / Taste fiir den Gerétestart

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

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, iiberméBig langen Betriebszeiten ausgesetzt oder tiberlastet wird, stellt das Gerit
automatisch ab auf Grund des Ansprechens eines Thermoschutzschalters. In diesem Fall warten, bis das Geriit vollkommen
abgekiihlt ist, bevor es wieder eingeschaltet werden kann.

FEHLENDE SPANNUNG

Bei unterbrochener Stromversorgung oder wenn das Gerét vom Stromnetz getrennt wird, kann es nur durch einen Startvorgang
wieder eingeschaltet werden, nachdem die Stromversorgung wieder hergestellt oder das Geriit wieder an das Stromnetz
angeschlossen wurde.

PRESSER OFFNEN

Durch Anhebung des Griffs am Presser der Reibeinheit wird das Gerit sofort angehalten durch Ansprechen eines
Sicherheitsmikros.

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

KONTROLLEN UND UBERPRUFUNGEN VOR DER EINSCHALTUNG

UBERPRUFUNG / KONTROLLE VORGEHEN
Sicherstellen, dass: Sichtpriifung der angegebenen Teile zur Sicherstellung, dass keine fremden
> Am Geriit, im Trichter, im Geritehals, in dem Gegenstinde wie z.B. Werkzeuge, Tiicher, etc... und dass auch keine
Reibvorsatz und bei der Ausgabe des geriebenen Nahrungsmittel vorhanden sind.
Produktes keine Fremdobjekte vorhanden sind Bei Auffinden solcher Objekte, diese entfernen.
Reinheit iiberpriifen: Alle Flichen der angegebenen Teile miissen vor der Benutzung des Gerits
> der Innenteile im Geriitehals und der einer Sichtpriifung unterzogen werden, um ihre Reinheit zu iiberpriifen.
Zerkleinerungseinheit Fiir die Sichtpriifung der inneren Teile der Zerkleinerungseinheit muss diese
> der Stofvorrichtung abmontiert werden.
> des Reibvorsatzes, des Pressers und der Raspelrolle Bei Auffinden von Schimmel oder anderen Unreinheiten die Reinigung dieser
> der Auflenfliiche des Geriits Teile gemil beschriebenem Vorgang in Kapitel 5 durchfiihren
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Zustand iiberpriifen:
> der festen Abschirmungen,
des Einfiilltrichters,
des Geriitehalses,
des Reibvorsatzes, des Pressers und der Raspelrolle
des Geriitekérpers

YVVVYVY

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

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

Betriebsfahigkeit iiberpriifen:

Alle Vorrichtungen miissen die fiir sie vorgesehene Funktion erfiillen. Die

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

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

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

Sowohl wihrend der Bearbeitung als auch am Ende jeder Bearbeitung oder

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

Geriits als auch in der Schnecke vorhanden sind Flissigkeit festgestellt werden, das Gerit sofort anhalten und den

Wartungsdienst benachrichtigen.

Fiir jede Art Eingriff oder fiir die Ersetzung der beschéddigten Teile den Wartungsdienst benachrichtigen. Fiir die allféllige
Ersetzung miissen durch Original-Teile des Herstellers oder mindestens Teile von gleichwertiger Qualitit, Sicherheit und
Eigenschaften benutzt werden. Weitere Auskiinfte sind beim anerkannten Kundendienst erhéltlich.

INBETRIEBNAHME

Der Bediener des Gerits kann das Gerit in Betrieb nehmen, unter Beachtung der unten stehenden Anweisungen in der
angegebenen Reihenfolge:

1. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Vorbereitung,

2. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Stromversorgung,

3. Anschluss des Steckers an die passende Steckdose,

4. Fiir den Betrieb der ZERKLEINERUNGSEINHEIT:

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Montage der Zerkleinerungseinheit.

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der richtigen Drehung der Schnecke

Positives Ergebnis der Kontrollen / Uberpriifungen vor der Einschaltung,

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

Den Griff des Pressers auf der Reibeinheit in die tiefstmogliche Position absenken.

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

Sich auf die linke Seite neben dem Gerit stellen und das Gerét einschalten durch Betétigung der Steuerung
“1,

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

Am Ende der Einfiihrung des Nahrungsmittels in den Geridtehals bzw. wenn kein Produkt mehr aus der
Schneidscheibe herauskommt, das Geriét durch Betétigung der Stopp-Steuerung “0” ausschalten.

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

mo ao o
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Auf keinen Fall das Geriit ohne Nahrungsmittel im Inneren laufen lassen.

Auf keinen Fall die Reibeinheit bei montierter Zerkleinerungseinheit betreiben.

AUSSCHALTEN

Anschliefend die Abschaltung in folgenden Schritten durchfiihren:

1. vor der Abschaltung abwarten, bis die Ausgabe des Nahrungsmittels aus dem unteren Bereich des Reibvorsatzes beendet
ist,

2. das Gerit anhalten durch Betitigung der Stopp-Steuerung “0”,

3. den Stecker des Geriits von der Steckdose ziehen,

4, Reinigungsschritte durchfiihren.
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ENTSPERRUNG BEI HEMMNISSEN

Wihrend der Bearbeitung bzw. wihrend der Drehung der Schnecke oder der Reibeinheit konnte das Gerit auf Grund von:
1. Einfiihrung ungeeigneter Teile oder Nahrungsmittel wie z.B. Knochen oder anderes,
2. Einfiihrung von libermdfig harten oder trockenen Produkten,

gehemmt werden.

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

Zur Wiederaufnahme einer normalen Bearbeitung muss zuerst:

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

KAP.5. FEHLERSUCHE UND REINIGUNG

FEHLERSUCHE UND ENTSPERRUNG VON BEWEGLICHEN ELEMENTEN

Im Folgenden werden die Schritte angegeben fiir die Fehlersuche und Entsperrung von beweglichen Elementen, die durch

das Wartungspersonal ausgefiihrt werden miissen.

dreht sich nicht

Thermoschalter hat wegen
Uberhitzung angesprochen

Defekter Mikro

TYP MOGLICHE URSACHE/N VORGEHEN
Generelles Black Out Stromversorgungsgesellschaft anfragen
Netzausfall Sicherungen oder vorgeschaltete Nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen der Schutzvorrichtung gefiihrt
Thermomagnetschalter haben haben diese Vorrichtung wieder herstellen. Bei Anhalten des Problems einen
angesprochen Elektriker beiziehen.
Einen Elektriker beiziehen: nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen der
Ansprechen der Schutzvorrichtung im Schutzvorrichtung gefiihrt haben, diese Vorrichtung zuriick stellen.
Inneren des Gerits Bei Ansprechen der Sicherungen diese durch Sicherungen des gleichen Typs,
Betrich Eichung und Ansprechkurve ersetzen.
ctriebs- Durch Anhebung des Pressergriffes der Reibeinheit hilt das Gerit sofort an durch
unterbrechung 3 i S
Griff der Reibeinheit angehoben Ansprechen des Sicherheitsmikros.
Den Presser bis auf eine Hohe, die die Einfithrung der Finger bis zur Raspelrolle
verhindert, senken und das Gerit starten.
Ursache/n nicht identifizierbar Direkt den anerkannten Kundendienst beiziehen
Fehlende Speisespannung. Stromzufuhr iiberpriifen und wieder herstellen.
Netz-Trennvorrichtung auf “OFF”. Die Netz-Trennvorrichtung auf Position “ON” stellen.
" Sicherungen haben angesprochen oder | Angesprochene Sicherungen ersetzen, den Zustand der Thermomagnetschalter
Geriit S - -
- Thermomagnetschalter funktionieren iiberpriifen.
funktioniert .
. . nicht.
nicht: die
Sf:lmecke oder Starttaste nicht betriebsfihig Betriebsfihigkeit der START-Taste iiberpriifen und eventuell direkt den
die Raspelrolle

anerkannten Kundendienst benachrichtigen.

Vor dem Neustart des Gerits vollige Abkiihlung abwarten

Direkt den anerkannten Kundendienst beiziehen

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 dufleren 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 Gerit in ein Spiilbecken oder unter einen Wasserhahn stellen.

Die Hygienestufe des Geriits und des passenden Zubehérs 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 Bediener Alle Oberflichen und die Teile am Gerit, die mit Nahrungsmitteln in Berithrung kommen, bzw.
Arbeitsschicht und Nahrungsmittelbereiche (innere Fliche des Trichters, des Geritehalses und der

jedenfalls vor der Zerkleinerungseinheit, Stopfer, Presser, Reibvorsatz und Raspelrolle) und die Spritzbereiche
tiglichen Benutzung (duBere Oberfliche des Gerits) miissen gereinigt und desinfiziert werden wie unten angegeben.

Fiir die Abmontage der Zerkleinerungseinheit siche vorhergehende Beschreibungen.

» Die Oberflichen von eventuellen Nahrungsmittelriickstiinden befreien (z.B. mit einem
Plastikschaber);

» Alle Oberflichen des Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit einem feuchten
weichen Tuch (nicht triefend) und in warmem Wasser verdii Reini ittel
reinigen (gewohnliche Abwaschseife geniigt). Nicht im Wasser lassen. Mit einem
Schwamm das Innere des Zerkleinerungsvorsatzes reinigen. Spezifische Mittel fiir Stahl
verwenden, die fliissig sein miissen (keine Cremes oder Schleifpasten) und vor allem diirfen
sie kein Chlor enthalten. Gegen Fett kann denaturierter Alkohol verwendet werden.

» Mit sauberem warmem Wasser spiilen und anschliefSend alle Oberflichen des
Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit einem weichen, nicht faserigen Tuch
abtrocknen.

» Nur Teile aus rostfreiem Stahl der Mahlgruppe kénnen auch in der Geschirrspiilmaschine
gewaschen werden, withrend Teile aus Aluminium oder Gusseisen, die in der unten
stehenden Tabellen aufgefiihrt sind, konnen in der Geschirrspiilmaschine nicht
gewaschen werden.

» DieN 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.

Y Vv

v Vv

LANGE BETRIEBSLOSIGKEIT

» Bei langer Betriebslosigkeit des Gerits muss auf alle Stahloberflédchen (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:
» aufbewegliche 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, Chlorwasserstoffsiure, Natronlauge, Entstopfungsmittel,

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

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

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

anfressen;

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

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

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

» reibende Reinigungspulver;

» Benzin, Losungsmittel oder entflammbare und/oder korrodierende Fluide;

> _Silberreinigungsmittel.

v

KENNUNGSTABELLE VON PRODUKTEN MIT DER MAHLGRUPPE AUS ALUMINIUM

ALUMINIUM
MOD (Kode)
TS8 FTSM101
TI8 FTSMI101
TG8 FTGM102
TGI8 FTGMI1102
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KAP. 6. ENTSORGUNG

Das auf die Maschine geschriebene Symbol der durchgestrichenen Miilltonne zeigt,
dass das Produkt am Ende der Betriebsdauer getrennt von dem anderen Abfall entsorgt
werden muss.

B

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.
L]

KAP.7. BAUMATERIAL

Je nach Betriebs- und Produktionsbediirfnis kann das Gerit aus verschiedenen Materialtypologien bestehen.

UBERSETZUNG DER ANLEITUNGEN IM ORIGINAL

MATERIALTYPEN
Behandeltes Behandelter
EINHEIT Edelstahl Edelstahl Edelstahl A'“';‘i;:““m NS;;:‘LIfl“Z
18/8 AISI 304 AISI 440 rung
Nahrungs- mittel
mittel
Geritekorper und Trichter ° °
Messer und Schneidscheibe °
Zerkleinerungseinheit ° °
gestanzte Raspelrolle ° °
Presser, Griff, Reibvorsatz °
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OI'JTABJIEHUE

I'IABA. 1. VCTPOMCTBO PYKOBOJICTBA 3
I'IABA. 2. OBIIME JAHHBIE U XAPAKTEPUCTUKHN 3
I'JIABA. 3. WHCTPYKIMU 110 TEXHUKE BE30ITACHOCTH 7
I'IABA. 4. IMMEPEBO3KA, YCTAHOBKA U UCIIOJIb3OBAHUE 8
I'IABA. 5. BBIAABJIEHUME HEIIOJIAJIOK 1 UMCTKA 11
I'JIABA. 6. YHUYTOXEHUE 13
I'JIABA. 7. HCIIOJIb30OBAHHBIE MATEPHAJIbI 13
TAPAHTUA

T"apanTtus npegoctasisiercs Hal2 (1BeHAIATh) MECSLIEB € JAThl IPOAAKH.
rapaHTI/Iﬂ TIOKPBIBA€T PEMOHT 060py[[0BaHI/Iﬂ, HpI/I06p€TCHHOF0 B YIIOJJTHOMOYCHHBIX TOPTOBBIX TOYKAX, €CIINA 6yJICT JI0Ka3aHo,
4TO B 000PY0BaHHU UMEIOTCS JieeKThl MaTepuaa Wind cOOpKH, Ha MPHBEACHHBIX HIKE YCIOBUSX:

1.

0J] rapaHTHeH mopasymeBaeTcs GecriaTHas 3aMeHa BCeX JeTalieil, Ha KOTOPBIX BBIABICHBI (paOpHUHbIe Ne(EeKThI.
TapanTus sBIseTCSA HEACHCTBUTEIBHOMN B Cllydae OTCYTCTBHS 4eKa MM CYET-(DaKTyphl, CBUACTEIbCTBYIOMIHX O
NPHOOPETEHNH, a TAKXKE B IPUBEICHHBIX HIDKE CIydasX:

a. HOJIOMKA MJIH TIOBPEXkIeHUEe 000py10BaHHs 110 HEAKKYPATHOCTH;
6. UCIOJIB30BaHUE 000pyI0BaHUs 0€3 yueTa MpeJoCcTepeKeHHH, IPUBEICHHBIX B HHCTPYKIIHY;
B. MOBPE)KEHHUSI, BBI3BAaHHbIE HECOOTBETCTBHEM OKPYIKAIOILIEH Cpesibl, B KOTOpOoil paboTaeT 000pyoBaHue, U

SIBJICHUSIMH, HE 3aBHCSAIIMMU OT HOPMaJIbHOrO (DYHKIIMOHHPOBAHUS 000PY10BaHUs (HAPYIICHHS HANPsKEHUs
1 4aCTOTHI B CETN);
I. PEMOHT, BBIITOJIHEHHBIH JIMIIAMU WM LEHTPAMH, HE YIIOJHOMOYEHHBIMU POU3BOUTENIEM;

2. HCOGXOHI/IMO JEJIaTh 3alIpOChl Ha FapaHTl/lI/IHOC 06CHy)Kl/lBaHl/lC HCKIIFOYUTEIIBHO B YIIOJTHOMOYECHHBIE TOPTrOBBIE TOUKU U
MacTepcKue.

3. 060pyHOBaHI/I€ JOJDKHO NEPEAaBaTHCA IIPOU3BOAUTEIIIO U1 PEMOHTA Ha yCIOBUAX deaHKO-l'lOpT, J0CTaBKa
OCYILIECTBJISICTCA 3a CHET I10JIydaTes.

4, HCKJ/IFOUCHA 3aMCHa OGOpyL[OBaHl/ISI, a TaK¥K€ IIPOAJICHUE CPOKOB rapaHTUH B CI€ICTBUE PEMOHTA l'lOBpe)K[[eHHﬁ.

5. MPOU3BOUTEIb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a NPSAMON M KOCBEHHbIH ylepO 1100010 THIIA, HAHECEHHBIH JIIOIAM W
TNIpeaAMETaM, B CBA3U C HENIPABUIIBHBIM UCIIOJIB30BAHUEM 060py[[0BaHI/I$l WA 32 €r0 HEUCIIOJIb30BAHUE B IIEPUOL,
HeoOXOMUMBIH /IS €ro peMoHTa.

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

| PyKDBD}JCTBO M0 MCIOJIb30BAHUIO

| Boinyck I sAnBapb 2018
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IJIABA. 1. YCTPOMCTBO PYKOBOJICTBA
HEJIb PYKOBOJACTBA

BAKHOCTb PYKOBOJCTBA
JlaHHOE PyKOBOJICTBO IO HCTIONb30BAHHIO CUMTACTCS HEOTheMJIEMON YaCThI0 000PY10BAHHS.

1. HE00X0IMMO XPaHUTh PYKOBOJACTBO B TEYEHHE BCErO NEPHOJIA UCIIOIb30BaHUs 000y A0BaHUS
2. PYKOBOJACTBO AOJDKHO IIpUIaraTbCsa K 060pyﬂonaHmo B ClIydae €ro nepenayu
3. IOMHMO BCEX CBEJICHHH, HEOOXOMMMBIX I10JIb30BATEIII0, PYKOBOICTBO COAEPKHUT (IO pasjiesiaM) dJIeKTPHUECKHE CXEMbI,

KOTOpBIE HeOGXO,Ell/lel JJIsL TEXHUYECKOro OGCH}’)KMBQHMX 1 BO3MOKHOI'O pPEMOHTA.

OTBETCTBEHHOCTb
> B clrydae MOBPEXACHUSA UIN YTEPU NTaHHOTO PYKOBOJACTBA, MOXKHO 3alIPOCUTH €0 KOMMHUIO B YnonHOMOYEHHOM HGHTQG
OO6cyK1BaHUS.
> Z[aHHOC PYKOBOIACTBO COOTBETCTBYET COCTOAHUIO TEXHUKH HA MOMEHT CO3aHUs OGOPyHOBaHl/Iﬂ; MIPOU3BOAUTEIIb
OCTaBIISET 32 CO0O0H NPaBO OOHOBIATH NPOAYKIHIO U, CIIEIOBATEIbHO, OCIEAYIOIINE H31aHUSI PYKOBOJICTBA, HE
OOHOBIISIS IIpHA 3TOM IPEABIAYITYIO IPOAYKIIUIO U HU3aHUs, 38 UCKIIIOUCHUEM 0COOBIX CJIy4a€B, KaCcarolUuxcs 310pOBbI
1 6e30MacHOCTH JiofIei
> CneuyeT npuaaTb 0c000€e 3HAYCHNE OCTATOYHBIM HICKaM, IIPUCYTCTBYIOIIUM Ha 060pyL[OBaHl/lI/I, 1 YKa3aHUAM, KOTOPBIX
JIOJDKHBI IIPUJCPAKUBATHCSA PAOOTHUKH.
> HpOl/BBO[[l/lTCHL HECET OTBETCTBECHHOCTH 3a 060pyHOBaHI/IC B €r'0 NIEPBOHAYAIIBHOM COCTOSIHUH.
> Hpomsomnenb HE HECET OTBETCTBCHHOCTH 3a IOBPEKIACHUSA, BbI3BAHHBIE HECOOTBETCBYIOIIUM WM HENPaBUIIbHBIM
UCIOJIB30BaHUEM O00OPYIOBaHMS M JOKYMCHTALMHM, MM 3@ [OBPEXK/IEHHSA, BBI3BAHHBIC HAPYIICHHEM HODPM,
HEBHUMATEJIBHOCTBIO, HEOCTOPOXKHOCTBIO, HEYMEHHEM W HEBBINOJHEHHUEM IPEANHNCAHHBIX HOPM CO CTOpPOHBI
paGOTOﬂaTeﬂﬂ, orepaTopa Wiu Hallaa4uKa, U 3a J1I00bIE BO3MOXKHbIE TIOBPEKACHUA, BBI3BAHHBIC HEIPABUJIIbHBIM /W
HECOOTBETCTBYIOILIUM HCIOJIE30BAHUEM.
> Hpomsomnenb HE€ HECCT OTBCTCTBCHHOCTbH 3a IIOCJICACTBUS HMCIIOJIb30BaAHUA He(bldpMeHHbIX 3allaCHBIX YacTel HIIU
3aIacHBIX YacTel ¢ HEPABHOLICHHBIMHU XapaKTEPUCTUKAMH..
> IIpousBoauTeb HECET OTBETCTBEHHOCTh TOJILKO 32 HH()OPMALIMIO B OPUTHHAJIE HA UTAIbSHCKOM sI3BIKE.
> HCCOGHIO[[GHI/IS yKaBaHHﬁ, COACPIKAIINXCA B JAHHOM PYKOBOJCTBE, BEACT K HEMEUICHHOMY IIPEKPAIICHUIO rapaHTHH.
OTBETCTBEHHbIC JIMIA [IPEJUIPUATHS, OTBEYAIOLIHE 32 PabOUyI0 JeATeIbHOCTb, B c(hepe COOTBETCBYIOLIMX MOTHOMOUHM
KOMHGTCHL{I/Iﬁ JOJIKHBI:
TIpuMeHATh NpelycCMOTPEHHbIE MEpbl 6€3011aCHOCTH;
yBe[[OMIIS[TL onepaTopoB 06 ONpPENCICHHBIX PHUCKAX, KOTOPBIM OHH IMOABEPTalOTCsA, W AOBOAUTHL N0 HUX CBEIACHUSA
OCHOBHBIC HOPMBI TEXHUKHU 6630HaCHOCTP{;
> TpeGoBaTh OT BCceX ONEPATOPOB HCIOJHEHMS HOPM TEXHMKH O0€30IaCHOCTH M MCIIOJIb30BAHMS CPEJCTB 3allHUThI,
TIPENOCTABIICHBIX B UX PACIIOPSIKECHUE!
> DTUM J0JKHBI 3aHUMAThCS OJTHOBPEMEHHO HECKOJIBKO PAa0OTHHUKOB.

I'/TABA. 2. OBIIUE JAHHBIE U XAPAKTEPUCTUKHA
HPEJHAZHAYEHUWUE U OCHOBHBIE YACTH

Msicopy6Kka, CIPOEKTHPOBAHHAS ISl HCIIOJb30BAHHS € IVIACTHHKAMH, HMEIOIMMH 0TBepcTHs < 8 mm

MiicopyOka-TepKa, B JaIbHEHIIEM Ha3bIBaeMasl «MAlIHHAY, IPeAHA3HAYCHA ISl TOTO, YTOOBI:

1. TlocpeicTBOM PAcIioNOKEHHOro COOKY U3MENIbYAIOMIEro y3ia epMasibiBaTh U H3MEIbYaTh CBeKee He OXJIAKIeHHOe H
He 3aMOpOKeHHOe MSICO IIPH IOMOIINM PeKyIIMX HHCTPYMEHTOB, /U IPUrOTOBICHHs (dapiia, raMOyprepos, KOTIeT
n KonbacHBIX M3enmil. Msco momkHO ObIThb Oe3 KocTeil MM ApYyrnx YacTed, OTIMYAIOIMXCA OT Msca II0

vV~

KOHCHUCTCHLIUH.
2. HOCQCHCTBOM PacmoJIOKEHHOTO C 06DaTHOﬁ CTOPOHBI MAllIMHBI HATUPAKOUIETO Y3J1a HATHPATH TBEPAbIE ChIPbI, XJ1e0 u
nevyeHbe.

M3Menpyarouii y3en MalmHbl COCTOMT B3 COCTOMT M3 3I€KTPUYECKOT0 MOTOPA, BKIIOUEHHOTO €IHHEIM CIIaBoM (6a30BbIi
KOpITyC MallKHbI). B HEKOTOPBIX MOJEISX CIUIaB MOXET OBITh 3aKPHIT KOKYXOM (KOPILYC MAIIMHBI C KOKYXOM).

Msico utst U3MeNbUCHHUS 3aKIIaIbIBACTCS BPYUHYIO B 3arPy304YHYIO BOPOHKY, PACIIONIOKEHHYIO B BEPXHEIl 4aCTH MAllIMHBI, H,
TaKKe BPYYHYIO U C HOMOIIBIO I1€CTA, IPOTAJKHBACTCS YEPEe3 FOPJIOBHHY B IIHEK.

3arpy3o4uHasi BOPOHKA 3aKpeIlIeHa Ha TOPJIOBHHE MAlIMHBI. IlecT clieNaH U3 MIIacTMAacChl, KOTOPas MOXKET UCHOIb30BAThCS JUIS
paboThl ¢ NUIEBBIMH NIpoayKTaMu. M3Menbyarommii y3en Tuna Enterprise u nocrapiisiercsi cepuiiHo ¢ IJIaCTHHKO¥,
uMeromei orsepeTust 6 mm.

IlnacTHHA B CBOIO OYepe/Ib NMPHIKATa K Pe3aKy MaXOBHYKOM, YCTAHOBICHHBIM Ha OTBEPCTUH N3MEIbYAIONIEro GI0Ka.
M3menpuaromuii 610K CbeMHbIH, BCe MaTepHallbl, HEIOCPEICTBEHHO CONMPHUKACAIOIIMECS C ITHILEBBIMH IPOLYKTAMH,
COOTBETCTBYIOT JCHCTBYIOIIMM I'HTHEHHYECKHM HOPMaM.

B nartuparomem ysiie 115 BpalieHus TepKH HCIOIb30BaH TOT K€ MOTOP, UTO U UL H3MEJIbYaloNIero ysia.

TponyKT 11 M3MEIbUCHHS 3aKIIa/IbIBACTCS BPYUHYIO B 3arpy304HOE OTBEPCTHE TEPKH, PACHIOIOKEHHOE B BEPXHEH YacTH
MaIllMHbI, U, TAKXKE BPYYHYIO, IOCPEICTBOM PY4KH INPUKUMHOIO YCTPOHCTBA, MPOJYKT NPOTaIKUBaeTcs B 6apabaH TepKHu.
Crnenyet 3arpyath yMEpEHHOE KOJIMYECTBO MPOAYKTA, B IPOTUBHOM ClIy4ae MalllMHA, IPH OIYCKaHHHU IPUKUMHOTO
yCTpoiicTBa, HE HAYHET paboTaTh Onaroaaps 3alIMTHOMY MUKPOBBIKIIIOYATEIIIO, YCTAHOBICHHOMY Ha IPUIKMMHOM YCTPOMCTBE.
bapabaH Tepku ¢ NPOOOIHHKOM HE CHUMAETCS C MAIHHBIL.
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Ha mamune YCTaHOBJIEHA OIIO3HABATEJIbHAS Ta6nwn<a, Ha KOTOpOﬁ MIPUBEACHEI CICAYIOIINE NTaHHbBIC!

C€
X6

TOCTOSIHHBIN paBHBINA K03 d. A

Mod. Hp
Nr. kW
1N PE AC. 230V 50Hz | A
Kg. [ 2011 [kA
[ o6pasey]
TEXHUYECKHWE JAHHBIE U KOHCTPYKIIWUA
MOJEJIb
TEXHUYECKHUE JAHHBIE TS 8 TI8 TGS TGI8 oM
Morugsocts Motopa (kW) / (Hp) 0.38/ 0,5 0.38/ 0,5 0,38/ 0,5 0.38/ 0,5 0.38/ 0,5
BryrpeHHuit pa3mep u3Memby. 60 60 60 60 .
OTBEpCTHS (Mm)
BHyTpeHHNi pasMep HATHPAKOLLEro . . 110 x 65 110 x 65 110 x 65
oTBepcTHs (mm)
Yacoas nponsBo1. Mscopy0ku (kg/h) 20 20 20 20 -
Yacosas npousBo. Tepku (kg/h) - - 30 30 30
Macca (kg) 9 10 10 12 8
T'aGaputHble pa3mepsr: 270 x 260 x 270 x 280 x 380 x 260 x
A xBxC (mm) 360 350 360 400 x 280 x 360 280x 170 x 310
C c
]
1
A \
VpoBeHb  aKYCTUYECKOH  MOIIHOCTH

Huxe di 70dBA

Bun toka - Yacrora

CM. TabIHYKy MaIIHHBI

TOK IpH MOJIHOH 3arpy3Kke

CM. TabIMUKY MalIHHBL

HomunasnpHoe HanpsbkeHHe

CM. TabIMUKY MalIHHBL

Hanpsbkenue BcnoMoraTenbHbIX neneit

AC 24V - DC 24V

Macca 1 u HeiiTpaib

TTuTN

CreneHp 3alUThl

1P X3

Mecto TIPUMEHEHUS

Pacrnonoxenne MaruHb

B nomenennu

P it crou, it s I JIEHHOCTH, BbICOTOI 900/1100mm ot
1013 , C COOTBETCTBYIOLIEH OMOPHOM MOBEPXHOCTHIO, CO CBOOOAHBIM MAHEBPEHHBIM
MIPOCTPAHCTBOM KakK MHHHMYM 800mm

Makc.TeMIepaTypaBo3yxa
OKPYKATOIIEH Cpebl

+40°C

MunnmMasbHoe TpedyeMoe OCBELICHIE

500 lux

COOTBETCTBHE U3JCNHS AUPEKTHBAM

2006/42/CE, 2006/95/CE u nocnenyroiie n3MeHeHus 1 gonouaHeHus, Per. 1935/2004

Y3ET TS 8 TI 8 M(;‘I([}Esﬂb TGI 8 GM
Ba3zoBblif KopIyc MaIIHHbI [ ] [ ] [ ]
Kopmyc mammmns! ¢ koxxyxom (I) [ ] L]
W3menpuaromuii y3en ) [ ) [ ) L[]
Bapaban Tepku ¢ npoGoitHHKOM [ ] [ ] L[]
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Y3EJ NPUMEP

. 3arpy304Has BOPOHKa

. KOPITYC MaIlIHHbI

. mepexirodarens ON /
OFF

. PYKOSATKA OIIOKMPOBKI
OTBEPCTHS

. GIoKMpyrOLIIit
MaXOBHYOK

. TOPJIOBHHA MAITHHBI

w N

IS

v

=)

. 3arpy304Has BOPOHKa

. KOPITYC MalluHbI

. mepexirodarens ON /
OFF

. PYKOSATKA OIIOKMPOBKH
OTBEPCTHS

. GIoKHpyrOLIIi
MaXOBHYOK

. TOPJIOBUHA MallIMHbL

. pyyKa NPUKUMHOTO
ycTpoicTBa

. OTBEPCTHE TEPKH

. COOPHHUK IPOJYKTa

w N

IS

v

=)

N

© oo

MsicopyfKka/Tepka: Kopnyc ¢ koxyxom (I)

o —

. KOPITYC MAIUHHbBI 1
. iepekiouaresns ON / <—3
OFF JL

. py4Ka NpHKUMHOTO
ycTpoiicTBa

. OTBEPCTHE TEPKH

. cOOpHHK MpoayKTa

w

[N

<=5
/
)

Tepka: 6230Bblii KOPIYC MAIIMHbI

M3menbuaomuii yzen
1. HU3MEJIbYalouee
OTBEPCTUEC

. IIIHeK

pesak

. ephopupoBaHHAs
I1aCTUHKa

. GIIoKMpYyrOIIHit
MaXOBHYOK

)

o

v

2@ @

O
®

fe b ||
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KOPPEKTHOE HCHOJIb3OBAHUE, HECOOTBETCTBYIOHIEE
HCIIOJBb30BAHUE HEKOPPEKTHOE nin SAINPEHNIEHHOE
HCIIOJb30BAHUE

MaiyHa, onmucaHHas B JJAHHOM DPYKOBOJCTBE, HPEJYCMOTPEHa JUls yNpaBlCHUS € OJIHMM 0mepaTopoM, oOydeHHbIM H
OIIOBEIICHHOM 006 0CTaTOYHBIX PpUCKaX, 1 UMCIOIIINM 3HAaHUSA B 00J1aCcTH TEXHUKH 0Ee30MacHOCTH Ha YPOBHE OTBETCTBEHHBIX 3a
TEXHUYECKOe 00CITyKUBaHUE.

1. ITpu KOPPEKTHOM MCIOJIb30BAHUU, HECOMHEHHO, MaIlIHA JOJDKHA HCIIOIb30BATHCS TOIBKO IUIS:
2. Ha m3mMenpyaromem y3ie: IepeMOIKH U U3MEIbUCHUS CBeKero He OXJIAKAEHHOr0 MJIM He 3aMOpPOKeHHOro Msca

NPH MOMOLIM PE;KYIIMX HHCPYMEHTOB. MsCO N0JKHO ObITh 0€3 KOCTel MM APYruX YacTel, OTIMYAOLIMXCs OT MsAca
10 KOHCHUCTCHIIUU.
3. Ha natupasomem y3ie: a1t HATHPAHHS TBEPALIX CHIPOB, XJ1e6a U MeYeHb.

MauuunHy Henb3s ucrons3oath HECOOTBETCTBYIOIIMM OBPA30OM, B 4aCTHOCTH:

1. HE NOITyCKaeTCsA NJOMAIIHEE UCIIOIb30BaHUE,

2. MaliMHa HE HOJDKHA pa60TaTb IIpH 3HAYCHUAX, OTIIMYHBIX OT 3Ha‘{eHMl7|, NPUBEIACHHBIX Ha TaOJIMUKE C TEXHHIECKUMH
XapaKTepUCTUKaMH,

3. B Cjly4ae€ MCII0JIb30BaHUsA MallWHbI CHOCOGaMM, OTJIMYHBIMH OT IPUBEACHHBIX B JAHHOM PYKOBOICTBE, [IPOU3BOAUTEIIb
CHHMMAeT ¢ cebs J'IlO6le OTBETCTBCHHOCTb.

4. I0JIP30BATEIb HECET OTBETCTBECHHOCTH 3a IOBPEKICHHUSA, BBI3BAHHBIC HeCOGﬂl()ﬂeHl/leM yCJ'IOBMFl OKCIUTyaTaluuu,

OrOBOPEHHBIX B TEXHUYECKUX Cl'lCL[l/lCl)I/IKaL[I/IﬂX U IIpHU IIOATBEPIKACHUH 3aKasa.

5. M3menbyaomuii_y3ea He j10/KeH padoraTh BXO0JOCTYIO; NPH MCHOJb30BAHMM HATHPAIOUIEIr0 Vy3/1a CHUMATh
M3MeJbYAIOIIHI y3e,
6. He MOBPEXJaTh U HE IOPTHTH CHENHAIBHO, a TAKXKE HE CHUMATh M HE MPATaTh TA0IHIKH

Maumny Henb3st ucnonb3oBath HEKOPPEKTHBIM nau 3AITPEHIEHHBIM OBPA30M, noCKONBbKY 3TO MOXKET

noBJjIeyb 3a coO0il HaHeceHHe yiepOa Wi paHeHHi onepaTopy, B YACTHOCTH:

3aIpelieHo MepeMeaTh MAIINHY, KOT/1a OHA MOJKIIOUEHA K JJIEKTPHIECKOi CeTH;

3aIpeleHO TAHYTH 32 3JIeKTPHYECKHIi IIPOBOJ MAMMHBI JUIS €0 OTKIIOUEHHS OT PO3ETKH;

3aIIPelICHO CTABUTH TSKelIble MpeIMeThl Ha MALIMHY WIM Ha JIEKTPUYECKUI MPOBOJI;

3aIpeleHO YCTaHABINBATD 3JIeKTPHYECKHH NPOBOJ HA PEXKYIIHE WM MOrylue o0Keub AeTalu;

3aIPelIeHO HCIOIb30BAHHE MALINHBI IPH MOBPEKICHHBIX 2JIEKTPHYECKHX MPOBOJAX HIH MeXaHH3MAX YPABJICHHS;

3aIpelCHO OCTABJSATH BHIK/IIOUEHHOH MALIMHY [IPH BKJIIOYEHHOM B PO3ETKY 3JIEKTPHYECKOM IIPOBOJIE,

3aIIPelIeHO OCTABIATD 03 MPUCMOTPA 3arpy KeHHYI0 MAIIHHY;

3aIIPelIeHO BCTABJSATH JII00bIe MPeIMeThl B BEHTHIIALHOHHYIO KPBILIKY MOTOPA;

3alpelieHO YCTAHABJINBATH MAIINHY He HA PaGoYMii CTOI, IPUMEHAEMBbIH B IMILEBOH HPOMBIIIIIEHHOCTH U BHICOTOM

900 - 1100mm ot ypoBHs 1ona,

10.  3ampemeHo ycraHaBJIMBATh JI00ble NMPeAMEeThI 110/l OCHOBAHWE MAIIMHBI HJIM PACIIONAraTh TPAIKU H Ipoyee MEKIy
OIOPHBIMH HOXKKAMH MAILIMHBI X PabOYHM CTOJIOM;

11.  3ampemieHo NpHMeHeHHe BOCIIAMeHsSIIOIMXCsl, KOPPO3HBHBIX HJIH BPeIHbIX BelleCTB sl YHCTKH,

12.  3ampelieHo mOrpy:kaTh MALMIMHY B BOAY MU APYTHE XKUIKOCTH;

13.  3ampemieHo MEmoJab30BaHHE HEYNOJIHOMOYEHHOI0 NEepPCOoHAJa U IIEPCOHaTa B OJEXK/IC, HE IPEIyCMOTPEHHOH st
paboThl HA MAIlIMHE;

14.  3anpemieHo BCTABJIATHL B IOPJOBHHY M3MEIbYAIOLIEr0 y3/1a WJIM OTBEPCTHE TEPKH NPOAYKTbI MJIH NpeaMeTbl,
HMeI0IHe XAPAKTePUCTHKH, OTIMYAIOIIHECs OT MNpPEAYCMOTPEHHBIX JUII HOPMAIIBHOTO HCIIONB30BaHHA, KAk
Hanpumep, KOCTH, 3aMOPO)KEHHOE MsCO, HE IUIIEBbIC NPOJYKThI H JPyrHe NpeaMEThl, HanpuMep, mapQsl U T.11.

15.  3ampelieHo BCTABJIATH B 30HY BBIXO/AbI HATEPTOro NPOAYKTA JII00ble MpeIMeThbl, KaK HalpuMep, Je3BUs HOXKEH U
T.J....,

16.  3ampeuieHo CHUMATh BOPOHKY BO BpeMsi pabOThl MAILIMHbI U, B JIIOOOM Cllyyae, KOI'Jla yiKe 3aJI05KeH MHIIEBOH NPOIyKT
Juist 06paboTKH;

17.  3ampeuieHo 0cJadJasiTh PYKOATKY O0JOKHPOBKH OTBEPCTHSI MJIM OJIOKHPYIOIIMH MaXOBHYOK BO BpeMs paboThl U
paHee, 4eM 3a 5 CeK. OT KOMaH/Ibl OCTAHOBA MAIlHHBbI;

18.  3ampemieHo GyHKUHMOHMPOBAHHE € He3a0J0KHPOBAHHLIMH HJIM CHAITHIMH 3AIMTHBIMH NIPHCIOCO0/IEHHSIMH

19.  3ampeleHo YacTHYHOe CHATHE 3aIUTHBIX IPUCIOCOONICHHI 1 CHTHATN3ALIH;

20. zampemieHo (yHKIHMOHMpOBaHME O€3 NPUMEHEHHs CO CTOPOHbI IOJIb30BAaTEIs BCeX Mep IO NPeJOTBPAILEHUI0
0CTATOYHBIX PHCKOB;

21. 3anpemeHo KypuTh MJIH HCIO0Jb30BATh NPHOOPHI ¢ OTKPBITHIM IIAMEHEM M HCIIO0JIb30BaTh BOCILIAMEHAIOLIHECS
MaTepHalbl, €CJIU TOIbKO He IIPHHATHI BCE COOTBETCTBYIOIIHE MEPBI TEXHUKH OE30IIaCHOCTH;

22.  3anpemieHo MoJIKII0YaTh WK PeryJIupoBaTh KOHTPOJIbHbIE H 0JIOKHPYIOIIHE YCTPOiicTBA, TAKHE KAK PYKOSTKH H
nogoGHoe BO BpeMsi pa0OThl MALINHBI, @ TAKXKE HEYIIOJTHOMOYCHHBIM JIMIIAM.

23.  3anpemaeTcsi HCIIO/Ib30BAHKE IUNIACTHHOK € OTBEPCTUsIMH > 8Smm.

CRONAN BN~

IMoab3oBaTesib B J1I000M cilydae HeceT OTBETCTBEHHOCTBh 32 MOBPEKJICHHUS, BBI3BAaHHbIE HECOOTIOACHHEM YKA3aHHBIX
YCIIOBUH KOPPEKTHOIO MCIIOJb30BaHUSA. B cilydae BO3MOXHBIX COMHEHMH oOpamiartbcs B YIHOJIHOMOYEHHblE [leHTpbI
O6cnyxuBaHusL.

Pag. di

MEPEBO/I OPUTMHAJIA MHCTPYKIA 6 3



I'TABA. 3. UTHCTPYKIHUH 1O TEXHUKE BE3OITACHOCTH
HOPEJOCTOPEXEHHUS, KACAIOINUECSH OCTATOYHbBIX PUCKOB.

OCTATOYHbIN PUCK, BBI3BAHHBI CHITUEM ®UKCUPOBAHHBIX 3ALUTHLIX NPUCHOCOBJIEHUI
M PABOTOM C IMOJOMAHHBIMW/ W3HOIMEHHBIMHW JIETAJISIMHU

Hu B xoeM ciiy4ae onepaTop He J0JIZKeH MbITATHCS OTKPLITH WIH CHATH GUKCHPOBAHHbIE 3aIMTHbIE NPUCIOCOGIEHHUS
MJIM IPUGOPBL.

B MomeHThI cﬁomcn TeXHUYECKOr0 00CIYKUBAHUS U YUCTKH, 2 TAKIKE BO BpeMs Bcex gaﬂbﬂeﬁumx PYYHBIX onepagnﬁ,
IIPU KOTOPBIX PYKHU U APYTrHUE€ YaCTHU TEJ1a HAXOAATCSA B ONACHBIX 30HAX, IPUCYTCTBYIOT OCTATOYHBIE PUCKH, COCTOALINE B
OCHOBHOM B:

1. yaapax 06 aeTajiu MalIMHbI

2 uapanuHax u/uau CCAAUHAX, MOJYYEHHBIX IIPH KOHTAKTE ¢ IEPOXOBATHIMH A€TAJIAMH MAIIUHBI,
3. YKoJIaX 00 ocTphble JeTajH,

4 nope3ax 00 ocTpble 1eTaJIH MAIIHHBI.

Kpome Toro, paGOTHHK M CHELHaINCT O TEXHHYECKOMY OOCIY)KMBAHHIO JOJKHBI OBITh IOATOTOBJEHBI K PYYHBIM
onepanusaM, BbINOJHAECMBbIM MPH OTKPBITHBIX NPEI0XPAaHUTEIbHBIX le/lCHOCOﬁHEHﬂﬂX, 1 OOJIXKHBI OBITH OIIOBEIIEHBI O
CBSA3aHHBIX C DTUM PUCKAX, a TAK)KE YIIOJITHOMOYECHBI OTBETCTBEHHBIM JIMLIOM.

3AIIATHBIE YCTPOWCTBA MAIIINHBI

3ElI_lIl/lTHI:I€ yCTpOﬁCTBa u HpI/ICl'lOCO6H€HI/Iﬂ MallINHBI HE CJIEAYET CHUMATh.

Eciu 5xe OHM JIOJKHBI OBITH CHATBI B CBSI3M C PEMOHTOM MAlIMHBI, HEOOXOAHMO HeMeJIeHHO NPHMMEHHTb Bce Mepbl 1o
NPUBJICYEHNI0 K 5TOMY BHUMAHHS U 110 MAKCHMAJIbHO BO3MOKHOMY COKPALIICHHIO CBSI3AHHOI € ITHM OIIACHOCTBIO.
3aluTHBIE YCTPOICTBA U IIPUCIIOCOOICHUS MAIMHbI JOJKHBI ObITh YCTAHOBJICHBI HA MECTO KaK TOJILKO 3aBEpIIHIach
HCOGXOHI/IMOCTL B UX BPEMEHHOM OTCYTCTBUH.

IepeaaToyHble MeXaHH3Mbl MAHIMHBI TIOJHOCTBIO H30JIMPOBAHbl (DMKCHPOBAHHBIMH 3aLUTHBIMU IIPHCIIOCOOJICHUSIMH,
KOTOpbIE NPEIOTBPAIAIOT AOCTYII K JII00BIM KHHEMATHYECKUM LISTISIM.

Jlns BcexX  yCTpoOiicTB 0e30MaCHOCTH, BKIIOYAIONIMX JETATH CHCTEMBbI YNpPaBICHHS M KOHTPOJs, OTBEYAIONIUE 3a
6€3011aCHOCTh, HCIIOJIb30BAHBI IPOBEPEHHbIE KOMIIOHEHTbI M IPHMEHEHBI IPOBEPEHHBIE IPHHIIUIIBI

M3menbuaromuii y3eu:
1. VuurbiBas TO, KakKuM 06pa30M HUCIIOJIB3YETCs MallldHa W JJI 4€ro OHa IIpe€/lHa3sHa4y€Ha, €€ IIOJABHUIKHBIC YaCTH HE

U30JIMPOBAHbl (PUKCHPOBAHHBIMHU 3ALUTHBIMU MPHCIIOCOOICHUSMH, ChbeMHBIMI 3aIlUTHBIME HPUCIOCOOTICHUSAMI W
JIPYTMMH 3aLIUTHBIMH YCTPOHCTBAMH.

2. JleTanu M3MeNbUAIOIIETO y371a PAcMOI0KEHbl Ha TAKOM PAaCCTOSHMU OT BXOAHBIX TOUEK, YTO OMACHBIE TOUKH SBIIAIOTCS
HEJI0CTYIHBIMH.

Hatuparommii y3eu:

1. YuurteiBas TO, KaKUM 06pa30M HCIIOJIB3YETCA MalluHa W JUId 4€r0o OHa IIpEAHa3Hau€Ha, €€ IIOABHUXHBIE YaCTH HE
HU30JIMPOBaHbL q)MKCl/lpOBaHHbIMl/l 3allUTHBIMH ﬂpMCHOCOGJ’leHMﬂMK, CBhEMHBIMU  3AIIIUTHBIMHA ﬂpMCﬂOCOGJ’IEHMﬂMM W
JIPYTUMU 3aIlUTHBIMH YCTPOHCTBAMHU.

2. Ha y3ne pydyku M NPHXHMMHOIO YCTPOHCTBA YCTAHOBJIEH MMKPOBBIKIIOYATENb, KOTOPBIH OCTHABJIMBAET BpalLCHHE
6apabaHa TepKH, KOT1a €CTh JJOCTYI 4epe3 ee OTBEPCTHE.
3. B HwxkHel yactu HaTUPAUIETO Yy3Jla, Ha BBIXOAE HATEPTOTO IPOAYKTA, PACIOJIOKEHO 3allMTHOC l'lpl/lCHOCO6J'ICHl/lC B

(bopMe pereTky, KOTOpast He IPeIOTBPAIaeT IIPOHHKHOBEHHE NalbLEeB B 6apabaH TepKH.

3amuTHOE Pyuxa
npHCIoco- NPHAKHM.
OsieHHe B ycTpoiicTBa
dopme c
pelerku MHKPOBbIK-
JIoYarTesieM
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I'JIABA. 4. IEPEBO3KA, YCTAHOBKA U UCITOJIb30OBAHUE

MamuHoii MoKeT YNpaBJIsiTh HCKJIIOYHTEIbHO YIIOJIHOMOYCHHBIH, JOJDKHBIM 00pa3oM oOy4eHHbIH IepCoHall, UMEIOLHI

ﬂOCTaTO‘{HLIﬁ TEXHUYECKUH OTBIT.

Ilepea BK/IIOYeHHEM MAMIMHBI IPOM3BECTH CIICYIONIUE ONEPALIUN:

> BHUMATEIBHO U3YYUTh TEXHUYCCKYIO JOKYMEHTAUIO,

> H3YYUTh BCE 3allUTHbIE W aBapUiHbIE NPUCIOCOOJICHHS, HMEIOIIMECs Ha MallMHe, HMX pAacCIOJOKEeHHEe U
(YHKUMOHHPOBAHHE.

HeynojaHoMoueHHOe HCI0JIb30BAHHE OCHOBHBIX H JIOMOIHUTEIBHBIX 3AIUTHBIX YCTPOHCTB MOKET PUBECTH K IIOXOMY

dJyHKLlI/IOHI/IpOBaHI/IlO ¥ BO3HHUKHOBEHHIO OIIACHBIX I IIEpCOHAIA CI/ITyaL[I/Iﬁ

PACITAKOBKA - OTKPBITHE

OIMMCAHUE YITAKOBKH - KAK U3BABUTBHCA OT YITAKOBOYHOI'O MATEPHUAJIA

MamunHsl yakoBaHbI TAKMM 00pa30oM, 4TOObI B HUX HE TOMANaIM JKUAKOCTH, OPraHHYECKHEe MaTePHU U XKUBBIE CYIIECTBA: JIS
9TOr0 OHM HOKPBITHl MOJMITHIEHOBOW YNAKOBKOW M MOMELICHH B KAPTOHHYIO KOPOGKY COOTBETCTBYIOLIMX Pa3MEpOB.
CB0OOHBIEC TIPOCTPAHCTBA B KOPOOKE 3aMOTHEHBI 32N OJIHSIOIUM MATEPHAJIOM.

He BbiOpachiBaTh YIakoOBOYHBI MaTepual B OKPYKAIOIIYIO Cpely, COXPaHsITh €ro s BO3MOXHbBIX IIEPEBO30K HIIH
OTIIPABIIATH €r0 Ha nepepadaTbiBatoie GadpuKH.

OueHka OHOJIIOTHYECKOl COBMECTHMOCTH MATEpHajoB, HCIIONB30BAHHBIX JUISL YIAKOBKH, BXOAUT B OTBETCTBEHHOCTh
HOJIb30BATENS.

PaGorozareins 00513aH 3HATh COOTBETCTBYIONINE JICHCTBYIONIHE 3aKOHbI COOCTBEHHOI CTPAHBI U CO0JIIOIATH HX.
3anpeneHo H HaAKa3yeMo BLIOPACHIBATh MAILINHY U DIEKTPUYECKOE OCHALIECHHE B OKPYXKAIOILYIO CPEy.

HOPEABAPUTEJIBHBIE ONEPAIIUH ITO NIOAT'OTOBKE

DJEKTPUYECKOE IUTAHUE

TloakiroueHHe K 3JIeKTPUUYECKOH CeTH IOJDKHO COOTBETCTBOBATh OTHOCSIIMMCH K 3TOMY 3aKOHAM CTPAaHBbI, B KOTOPO#
0VeT MCIO0JIb30BaThCs 000PY/I0BAHME.

Tun ¥ HanpsHKeHHE JJIEKTPHYECKOro NUTAHMS BCEr[Ja JODKHBI COOTBETCTBOBATH JAHHBIM, YKAa3aHHBIM Ha TaOIMuKe
MaIlIruHbI.

MOHTAXK / AEMOHTAXK USMEJIBYAIOIIETI'O Y3JIA
Onepanuu o MOHTaXKy/ JIEMOHTaXKy JIt00O# JieTaay MallkHbI JOJIZKHBI BBINOJIHATBCS NPH HepadoTaloueil MallMHe U NpH
BHJIKE, OTKJIIOYEHHOIi OT PO3eTKH, TO €CTh, IPH YCTPOICTBE CeKUMOHUPOBaHUs B onoxkennn OFF.
MoHTak H3MeJIbYAIONIero y3J1a Ha MAIHHy IPOM3BOANTCS B JiBE (asbl (B Ka4eCTBE WILIIOCTPALIMH IIPUBEJIET GA30BbIil KOPITYC
MSCOPYOKH-TEPKH).

@aza Ne 1 Ha M3MeabyalolleM yiie

BBINIOJNIHAETCA ~Ha  paboueM cTome B

NPUBEICHHOM HHIKE TOPSIKE:

3. BcraBute B orBepctme (1) B
CcleylomeM HopsiIKee: MHek (2), pe3ak
B YKa3aHHOM Ha pHC. TOJOKEHHH H
BCTaBICHHOM B  ImKBopeHb  (3),
nepHOpHPOBAHHYI0  IUIACTHHKY  (4)
3aKpeIUIeHHYI0 B 0TBepcTHH (1);

4. 3aBHHTUTb M 3aKPENHTH OJIOKHPYIOLIHIT
MAaxoBHYOK (5).
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®aza Ne 2 BBINOJIHSACTCS HA MALIMHE:
5. BcraBuTh 0  KOHIA  COOpaHHBIi
mMenbyatonnii ysen (B) B MammHy

(A); Q
6. 3araHyTh PYKOATKY OIOKHPOBKH

OTBEPCTHSA ©) Tax, 9TOOBI

HM3MENbYAOIIHH y3en B) ObLT

3aKperuieH Ha MaiuuHe (A);

7. BcraBuTh BOpoHKY (D) B ropmoBuHy
MaIIHHBI

8. Temepb MallllHa rOTOBa K pabore.

Onepauyy 1o JAeMOHTAKY H3MeJbYAIONero y3jia ¢ MAallHHbl BBIIOJHAIOTCA B HOpsAKEe, 0OPaTHOM IO OTHOLICHUIO K
OIMCAaHHAM BBIIIE MOHTaXKHBIM ONEpaLHsiM, HaunHast ¢ (a3bl Ne2 u nepexons Ha (azy Nel.
Jlns smydieid paboThl M JOArOBEYHOCTH IUVIACTHHKH M pe3aKa PEKOMEHJIYeTCsl BCeria Aep:KaTh HX CoeIMHEeHHbIMH.

VYerpoiicTBa ynpaBieHHs CHPOSKTHUPOBAHbI M BBINOJHEHbl TAK, YTOObI ObITh HAJEKHBIMH M IPOYHBIMU K HOPMAaJbHBIM

pa60‘H/IM BOSHeﬁCTBHﬂM, K IPEAYCMOTPEHHBIM YCUJIIMAM W BHCUIHUM BEIICCTBaM. KpOMC TOr'0, OHH XOpOILIO BHUIHBI, JIETKO

OTJIMYMMBbI U IOMEYEHbI COOTBETCTBYIOIEH MAapKHUPOBKOH. Huxke npuBeieHbl OCHOBHbIC YCTPOHCTBA YIPABJIEHUS:
THII / IBET CCBUIKA / OMUCAHUE

Kuorka / aepHblit

“0” / KHOIIKA OCTaHOBA MANIHHBI

Knonka / Genbiif “I” / Knomka 3amycka MaIiiHbl

3AIIYCK
3anycKk MalllMHbl BO3MOMKEH TOJBKO IIPH CHENHMAJbHOM BO3/IEiCTBUH HAa COOTBETCTBYIOIeE YCTPOHCTBO yNpaBJeHHs:
6eyro KHONKY “I”, npeHa3HAYEHHYIO [UIs 3aITyCKa MALIUHBL.

OCTAHOB

Jlist ocTaHOBA HAKMMATh HAa YepHYI0 KHONKY “0”. B cilydae AJIMTeIbLHOI0 HIH KPATKOBP 0 OCT. NpexKIe YeM
CHOBA BKJIIOYaTh MalluHy, HSO6XOHI/IMO BBIHYTBH U3 HEC BCE ITUIIEBLIC ITPOAYKTHI: CIIEN0BATh YKa3aHUAM 10 JEMOHTAXY
W3MEJIBYAIONICTO y3J1a.

HAJEXHOCTb ®YHKIIUOHUPOBAHUSA

Ecnu  MammHa HAaxoAuTCs IIOA  YCHJIMEM, IIOABEPraeTcs CIMIIKOM HPOJODKUTEIbHOMY (YHKIMOHMPOBAHUIO HJIM
(YHKIIMOHMPOBAHHIO 1107l YPE3MEPHOH HArPY3KOH, OHA HEMEUIEHHO OCTHABIMBAETCA OJarofaps BCTYIUIEHHIO TEPMHYECKOI
3aIUTEL. B 5TOM cilydae J0K1aThCsI MOJHOIO ee OXJIAKIEHHs, IPEeXKIe YeM 3aIyCKaTh ee.

OTCYTCTBUE HATIPAKEHUA

B ciryuae npepeiBaHus dIEKTPHYECKOTO TUTAHUS UM OTKIIOUEHHS MAIIMHBI OT 2JIEKTPUYECKOH CETH, MOMKHO MPOM3BOIHUTD €€
3aIyCK, CIIe[lyss COOTBETCTBYIOIICH mpoleaype, TOJbKO I0cjJe BOCCTAHOBJEHHSI JJEKTPHYECKOr0 NHUTAHMS HWIH
MOAK/IFOYEHHSI K CeTH.

OTKPBITHE IMPUKNUMHOIO YCTPONCTBA

HpI/I TIOAHATUU PYYKH IIPUKUMHOTO yc’rpoﬁc’rBa HaTHUPAroUIETO y3Jia MalllnHa HEMEJICHHO OCTaHABJINBACTCS 6naronapﬂ
TMOAKIIOYEHHUIO 3alIUTHOIO MUKPOBBIKJIFOYATEIIA.

MaLHI/IHy MOJKHO BHOBB 3aITyCTUTh TOJIBKO OITyCTHUB IIPUKUMHOE yCTpOﬁCTBO J0 mpeaena, HE JOITyCKaromero NpOHNKHOBEHUS
najbleB B 6apabaH TEPKH, U Cieayss MHCTPYKLUSM I10 3aIyCKy.

KOHTPO.1b 1 TPOBEPKU HNEPEJ IYCKOM B XO/

IMPOBEPKA / KOHTPOJIb IIEPE] ITYCKOM B XO/{

CIOCOBbI BBITTIOJTHEHU S

VYGemuthes, yto:
> Ha MalliHe, B BOPOHKE, B rOPJI0BHHE MALIHHbI, B
OTBEPCTHH TePKH H HA BBIX0/Ie HATEPTOT0 MPOAYKTA

OTCYTCTBYIOT NOCTOPOHHHE NPEJAMEThI.

BusyanbHbli KOHTPOIb yKa3aHHBIX YaCTEH 115 BBIABICHHUS OTCYTCBHS
TIOCTOPOHHUX MPEIAMETOB, TAKHX KaK, HAITPUMEDP, Pa3INYHbIC HHCTPYMEHTHI,
TPAINKHA U T.J. 1 OTCYTCTBHSA IMULIEBBIX ITPOAYKTOB

B ciyuae Hasmmuus ynanuTe ux.

VY6enutses B uncrore:

> BHYTPEHHHX YacTeil rOpJIOBHHBI MAIIMHBI H
H3MeIbYarIero y:ma

> BbIOpackIBaTeIei

> OTBepCTHS, IPHKHMHOTO yCTpoiicTBa H 6apadana
TepKH,

\4

il IOBEPXHOCTH

HCOﬁXUﬂHMU BHU3YAJIBHO IPOBEPUTH BCC IMMOBEPXHOCTH yKa3aHHBIX }JETMCﬁ
TNEpEa UCTIOTIb30BAHNEM MAlIWHBI, 4TOOBI yGEEHTbCﬂ B UX YHUCTOTE.

Yro KacaeTcs BHyTPEHHEH 4acTH H3MeNbYAIONIEero y3/a, JUIs OCYIIECTBICHUs
BH3YaJIbHOTO KOHTPOJIS HEOOXOIMMO €ro pazooparh.

B Ciryqac HaJIM4us TUIECEHHU WIN APYTUX 33Fpﬂ3H€Hlflﬁ, TIPOU3BECTH OYUCTKY
Cleays yKasaHusiM IJ1aBbl 5.
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V0enuthes B LIETOCTHOCTH: Bcee tbl/lKCHpUBaHHHE W JpYrue 3aliuTHBIC ﬂpl/lCﬂUC06ﬂeHHﬂ JOJIKHBI
dh X 3QLUMT. 1P JeHui BBINOJIHATH (PYHKIIHH, JUI KOTOPBIX OHH IPETYCMOTPEHBI.
> 3arpy304Hoii BOPOHKH, TIpon3BoauTh BU3yanbHBI KOHTPOIb YKa3aHHBIX AeTajel Ul IPOBEpKU
> TOPJIOBHHBI MAUIHHBI, LEJIOCTHOCTH UX BHELIHEH TIOBEPXHOCTH.
> OTBepCTHS, IPHKHMHOTO YCTpoiicTBa H 6apadana I1pn nepBBIX MpH3HAKAX DPO3UU HITH MOJOMKH AETaTH HEOOX0IMMO ee
TepKH 3aMEHHTb.
> Kopiyca
Bce yerpoiicTBa JODKHBI BBITOMHATE GYHKIHH, TS KOTOPBIX OHH
VYo6enutnes B KIIMOHUPOBAHHUH . TNPEeAyCMOTPEHBI.
> JeTajieil CHCTeMbI YIIPABJIeH sl / KOHTPOJISi CHCTeMBI | YIIPaBIIATh HENOCPEJICTBEHHO YCTPONHCTBAMY JUISl BHITIOTTHEHHS HMH
0e30MacHOCTH; HeoOX0MMBIX (DYHKIIHIA.
> ychﬂi’iCTB yrnpasBJieHHd. VcnionHuTeIbHbIE MEXAHU3MBI U BCE APYrue ACTAIN J0JIKHBI 3aMCHATBLCS IIPH
TIEPBLIX MPU3HAKAX SPO3HH HJIH TOJIOMKH
Bo Bpems npoBepky QyHKIIMOHHPOBAHUS YCTPOICTB yIIPABJICHHS, B ClTydae
YGenuThes B OTCYTCTBUM: HAJIN4Hs HEOOBIYHBIX IITyMOB, BHI3BAHHbIX, HAIPHUMEP, 3a€JAHUAMH HITH
> HeOOBIYHBIX IIyMOB NPH NyCKe B X0 MEXaHHYECKHMH ITOJIOMKAMH, HEMEUVICHHO OCTAHOBUTH MAIlIMHY U U6paTHTl>Cﬂ
B peMUHTHHﬁ OTACII.
V6eTECs B OTCYICTRAM: Kak Bo BpeMs pa6oTu TaK 1 10 3aBEPUICHUIO Ka)l(}l()ﬁ OIepaluyu, a TaKKe Ipu
L UCZMTECA B OTCYICTRMAL MOHTaKe H3MEIbYAIONIEro y3/1a, yOekIaThCs B OTCYTCTBHH CJIEJIOB Macjia Ha
> cJIeOB MAc/1a KaK HA ONIOPHOM CToJIe MANIMHBI TAK i . . .
YKa3aHHX AeTalsax. le/l HaJIMYUH Karejab KUAKOCTH HEMEQJIEHHO OCTAaHOBUTH
1 B Hmeke MAaLINHY 1 00PATUTBCSI B PEMOHTHBIH OTHCI.

JLiist 1006010 peMOHTA WJIM 3aMEHBI ITOBPEXkKICHHbIX JeTallel 06pamaThesi B PeMOHTHBIH 0Tae. [l 3aMEeHBI J0JKHbL
HCIIOJIB30BaThCA (DUPMEHHBIC JCTAIU MMPOU3BOJIUTEIA UIIHA, IO KpaniHei MEpPE, ACTAIU, PABHBIC UM 110 KaYECTBY, HAACKHOCTHU
U xapakTepucTukaM . Jins yrouHeHuit obpamarbest B YoaHoMmoueHHbli [entp OOciyRuBaHus.

3ANIYCK

OnepaTop MaIIMHBI MOXKET MPOM3BECTH 3aIyCK, CIEMys IPUBEACHHBIM HIDKE yKa3aHUSM:

1. TlonouTENIbHBIN Pe3yIbTAT IPOBEPOK, OIMMCAHHBIX B IPEIBAPHTENIbHBIX OArOTOBHTEIbHBIX ONEPALIHX,

2 TTon0XKUTEeNbHBII Pe3yIbTaT MPOBEPOK, OIMUCAHHBIX B JICKTPUYECKOM ITHTAHNH,

3. ToakiroyeHne BUIKH K COOTBETCTBYIOILEH pO3eTKe,

4 Jans pynkimonnposannss U3MEJIBYAIOIIETO Y3JIA He00X0AMMO Clieyiomiee:

TTo10XKUTENbHBII Pe3yIbTaT MPOBEPOK, OIMCAHHBIX B MOHTAXkKE M3MENbYAIONIETO y3/a,

TlonoXUTENBHBINA PE3YJIbTAT IIPOBEPOK, OMMCAHHBIX B KOPPEKTHOM BPAIICHUH LIHEKa,

TTo10XKUTENBHBII Pe3yIbTaT KOHTPOIIS/ IPOBEPOK, MPOBOAAIIMXCS TIEPE 3aIyCKOM,

TlonoXUTENbHBIA Pe3yabTaT IMIPOBEPOK, HANPABJICHHBIX HA BbISABICHHE COOTBETCTBHS BCEM YCIOBHSAM
6e30macHOCTH.

OmnycTuTh B cCaMOe HIDKHEE I0JI0KEHHE PYUKY IPHKUMHOIO YCTPOHCTBA HATHPAIOWIETO y3/1a,

YcTaHOBHTb BaHHOUKY Julst cOOpa B IepeHeil YacTH MALIMHBI Ha BBIXOZE U3METbYEHHOTO Msica,

Bcerath ¢ 1€BOi CTOPOHBI MallIMHBI M 3aIIyCTUTD €€ NOCPEJICTBOM BKJIIOYAIONIEr0 YCTPOKCTRA yipaiaeHus “17,
BIo’KHTb BPYYHYIO IHINEBON MPOAYKT B FOPIOBHHY MAIIHMHBI H IPOTONKHYTh €r0 110 HANPABICHUIO K ITHEKY
[PH IOMOILH [IPHJIAraeMoro rnecra.,

ITo 3aBeplICHMIO 3aKIaJKH MHIIEBOTO IPOAYKTa B TOPJIOBMHY MAIIHMHBL, TO €CThb IIOCIE TOro, Kak W3
nephOpUPOBAHHON IUIACTHHKU IIPOAYKT OONblIe HE BBIXOAMT, OCTAHOBHTb MAIIMHY IOCPEICTBOM
BBIKJIFOUAIOIIEr0 YCTpoiicTBa ynpasnenus “0”.

5. Jus pynkiuonnposannss HATHPAIOHIEI'O Y3JIA Heo0X0AMMO clieaylomiee:

5w o

@ X oM

=

a CHsTbh U3MEJIbYAIOIIHMHN Y3eI1,

6 TlonoxuTenbHbII PpE3ynbTaT NMPOBEPOK, ONTMCAHHBIX B KOPPEKTHOM BPAIICHUN 6a|!a6aHa TEPKH,

B TlonouTENIbHBIN Pe3yIbTaT KOHTPOJIs/ IPOBEPOK, IIPOBOSLINXCS HEPE]l 3aIlyCKOM,

T TlonoxuTenbHbII pe3yabTarT IPOBEPOK, HAIPABICHHBIX HA BBIABICHUEC COOTBETCTBUA BCEM YCJIOBUAM
Oe3onacHoCcTH

pi g YcTaHOBUTE BAHHOYKY JUIA 0601’.)3. B HCDGHHCﬁ YJacTU MalllWHBI Ha BBIXOJI€ HATEPTOrO IIPOAYKTA,

e Bcrathb ¢ J1€BOit CTOPOHBI MAIIMHbI U 3aIIYCTUTh €€ I0CPEJICTBOM BKIIIOYAIOIIEr0 YCTpoicTBa yrpasienus “17,
K BioxuTh BPYYHYIO l'lI/IH_ICBOﬁ IIPOAYKT B OTBEPCTHE TEPKU U IPOTOJIKHYTH €r0 II0 HAIPaBJIICHUIO K 6apa6aHy
TEPKH OILYCTHB PYUKY IPHKUMHOIO YCTPOHTBA,
3 Tlo 3aBEPLUICHUIO 3aKJIAAKH MHIIEBOTO IPOAYKTAa B TOPJIOBHHY MAalIWHBIL, TO €CTh IIOCJIE TOro, NPOAYKT
NepecTaer MocTynarh B COOPHUK, OCTAHOBUTH MALIMHY [1OCPEJICTBOM BBIK/IIOUYAOIIETr0 YCTPOUCTBA YIIPaBICHUS
“0”.
MamunHa He 10/1:KkHA Pad0TaTh BXOJIOCTYIO, €3 MHIIEBOro NPOAYKTA.
Hatupalommii y3en He qo/:keH padoTaTh NPU He CHATOM H3MeJbYalouieM y3Je.

BBIK/TIOYEHUE
Onepauyy no BBIKIIOUSHHIO TOJDKHBI BBIIOIHITBCS B yKa3aHHON HIDKE TIOCIEI0BATEIbHOCTH:

1. nepe/| BHIKII0YEHHEM J0XK/IaThCsl OKOHYATEJIbHOIO BHIX0/1A IIUIIIEBOIO NPOAYKTA U3 nephOpUPOBAHHOM IUIACTUHKH WIIH
13 HIDKHeH yacTu OapabaHa TepKu:

2. OCTAHOBHUTH MAIIIMHY [IOCPEJICTBOM BBIKJIFOYAIOLIEr0 YCTPOUCTBA ypaBienus “0”,
3. OTCOCAUHUTHL BUJIKY MAaIUHbBI OT PO3ETKU JJICKTPUUICCKOTO ITUTAHNUS,

HPOU3BECTH YHUCTKY MAIIUHbI.
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PA3BJIOKHPOBAHME B CJIVYAE BOSHUKHOBEHUS TOMEX

Bo Bpemst 00pabOTKH, TO €CTb, BO BpeMsl BPAILCHHUS ITHEKA WIIM HATHPAIOLIETO y311a, B Cllydae:

1. 3aKJIaIKH HEOJHOPOAHBIX MHILEBBIX MPOIYKTOB, HAIPHMEp, KOCTeil 1 1p. ,

2. 3aKJIaJIKU CJIMIIKOM TBEPJIbIX H CYXUX HPOJYKTOB,

MalllMHa MOJKET 3a0JJ0KUPOBAThCS.

Taxas e CUTyalls MOJKET BO3HHUKHYTh B CJIyyae HeIoJaJl0K 3J1eKTPHYECKOro MUTaHMs, TO €CTh, KOI/la MalliHa
OCTaHABIIMBAETCS C ITHILEBBIM MPOIYKTOM BHYTPH.

YT00bl TPOROIKUTE PabOTY HEOOXOANMO:

1. eciii 6JI0KMPOBKA MPOU30IILIA B U3MENIBYAIOLIEM y3JIe HEOOXO0JUMO ero JeMOHTHPOBATh: IEMOHTAK JO/IKEH
BBINOJIHATBLCS He NOCPEACTBOM 0c/1a0/1eHHs1 0JI0KHPYIOIIEro MaX0BH4Ka, a OCPEICTBOM 0C/1a0/1eHHsl PYKOSITKH
GJIOKHPOBKH OTBEPCTHS,

2. eciu OJIOKHPOBKA Mpou3olia B 6apabaHe TepKH, HEOOXOAMMO yIAIUTh BPYUYHYIO 3aCTPSBILHIT IPOAYKT.

I'/TABA. 5. BBISIBJIEHUE HEITOJIAJOK 1 YUCTKA

BbIABJIEHUE HENOJAJAOK WJIH THNOJOMOK UM PA3BJOKHWPOBAHHUE

HOABUXHBIX YACTEU
Hike mepeduncieHsl onmepanuyl 10 BBISIBJEHHIO HENMOJAJ0K HJIH MOJOMOK H Pa30J0KHPOBAHHIO MOABHIKHBIX YacTei,
KOTOpPBIC MOI'YT BHIIIOJTHATHCH CIIEHHAJIHCTOM 10 TEXHHYECKOMY ﬂﬁcﬂy)l(l/lBaHl/llO4

THIL MPUYUHBI CIIOCOB BbISIBJIEHUS

OO6mwmit black out OGpaTHTBCs Ha (QUPMY, TIOCTABIISIONIYIO YIEKTPOSHEPHIO.
Tloaxmnrouenne npeoxXpanuTesel uin
Hanps’KeHHus B TEPMOMATrHUTOB, PACIOJIOKCHHBIX B
CeTH BEPX. 4aCTH JIMHUU DJIEKTPHIECCKOTO
TIMTAaHHS MALIHHBL.

Tlocne YCTpaHneHus NpUYNH, KOTOPBIC MOBJICKIIN 3a coboii MOAKITIOYECHHUE
3aIIMTHOTO YCTPOHCTBA, BOCCTAHOBUTH €ro. B cilydae HeycTpaHeHHs IPOOIeMBI,
00paTHTBCS K SNEKTPHUKY.

OOGpaTHTBCA K SMEKTPUKY: MOCIIE YCTPAHEHUs PHYHH, KOTOPBIE TIOBJIEKIIH 3a CO60i

TloaxnroyeHune BHYTPEHHETO TIOJIKJTFOYEHHUE 3alIUTHOTO yCTpUﬁCTBa, BOCCTAaHOBHUTH €T0.
3alMTHOTO ychoﬁcTBa MalIMHbI B ciyyae nmoAK/JIIYeHus lll!e !Oxl!aHHTeJlel?I 3aMEHUTh UX HA TAKOM THII TOM K€
MOJEJIH, TOr'O XK€ TapupOBaHUA U XapaK’repucTuKuﬁ TOAKITKOYCHUS.
lpeprisanne TIpu NOAHATUM PYYKH NPHKUMHOIO YCTPOICTBA HATHPAIOLIETO y3/1a
q)yﬂKHMOHPl])O— . ' MalIuHa HEMCIJICHHO OCTaHABJIIMBACTCA ﬁﬂaroﬂapsl MOAKIIOYCHU IO
BaHUs TlogusitTe ~ pydkM  HATHPAIOLIETO

yerpoiicTea 3alATHOI0 MUKPOBBIKIIFOYATEJIA.
OmnycTuTh NPUIKUMHOE YCTPOICTBA JI0 YPOBHSI, HE MO3BOJIAIONIETO BBEACHHE
nanbles B 6apabaH TepKH, M BHOBb 3alyCTUTh MAIHHY.

He BbIsiBIICHHBIC IPUUHHEI OO6paTHTBCS HEOCPEACTBEHHO B YmonHoMoueHHbli LlenTp O6cny:KuBaHus.
OTCyTCTBHE HANPSKEHHUS. TIpoBepHTh M BOCCTAHOBHTH 1014y SIEKTPHYECKO#H SHEPTHH.
VYeTpoiicTBa CeKIHOHNPOBAHUS TlocraButh ycTpoiicTBa CEKUMOHMPOBAHUS B rojoxeHue “ON”

ycranoBneHsl Ha “OFF
Mammna ne

dynkunonn- Tlonkmouenue npenoxpanurened uimmM | 3aMEHUTH TIPEJOXPAHUTEINH, TPOBEPHTH COCTOSHHE TEPMOMArHHTHBIX

PpyeT: HIHEeK HEpaGUTaK)LLlHC TEPMOMArHMuThbI. ﬂCpCKJ’IK)'“laTEJ'ICﬁ.

niu 6apadan

TePKH He He dynkunonupyromnas kHornka mycka | IIposeputs padory knonkn START u npu Heo6X0IMMOCTH 00paTHTBCS

BpALIAIOTCH HEIoCPe/ICTBEHHO B Y1oHoMoueHHbIi [lenTp OGCmy:K1BaHuMs.
HOHKJ’IIO‘ICHHC TEpMM‘ICCKOﬁ 3alMnThl [lO)K;laTbCﬂ TIOJTHOTO OXJIAXKACHHUS, IPEKIAC YEM BHOBb 3aIyCKAaTh MAIINHY.

B CBSI3U C IIEPETPEBOM.
HOBpE)I(HeHHLIi/'I MHKPOBBIKITHOYATEIb OG]JEITPITLCS{ HETIOCPEACTBEHHO B YnonHoMoueHHBIH LIeHT OGCHY!(I/IBBHI/IS{

YUCTKA

3anpemeHo YHCTHTL BDYYHYIO OPTaHbI M ICTAIH B ABHKCHUH.

Bee OIIEpALMU T1I0 YUCTKE NOJKHBI BBINOJHATHCSA HEIIPEMEHHO TOJIBKO MOCJ€ BBIIPY3KH M3 MallMHbI oﬁpaﬁaTuBaeMDro
MUIIEBOr0 NPOAYKTA U MOC/I€ U30JIAIHMHU €€ OT BHEIIHUX HCTOYHUKOB 3JIEKTPUYECKOI0 MUTAHUSA U JHEPIruu.

Maunny, snekTpudeckoe 000pyaoBaHHe H NPUOOPHI MALIMHBI HEJIb35l MBITh BO/I0H, TeM 0oJiee MCNOJIbL3Ysl CTPYH J1I060r0
THIIA M KOJIHYECTBA, cJIeJ0BaTe/IbHO, 0e3 “Beapa”, “pesunbl” H “rydkn”. Huxorja He CTaBUTh MalIMHY HENOCPEICTBEHHO
B PaKOBHUHY WJIH IO KpaH.

Yro kacaeTcsi THTHEHbI, MAIIHHA H COOTBETCTBYIOIee 000PY/10BaHHe KIACCH(PHIHPOBAHBI B OTHOLIEHHH
NpeyCMOTPEHHOr 0 HCIO/IL30BAHUS KAK YPOBEHb 2 (1Ba): MaIllMHA, B PE3y/IbTaTe OLEHKH THTHEHUYECKOTO PUCKa,
NPU3HAHA OTBEYAIOLIEH COOTBETCTBYIOIIUM MEXIYHAPOIHBIM TpeOOBaHUAM, HO TpeOyeT NepHOAUYECKON pa3oopKH A1t
YUCTKH.
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YACTOTA MEPCOHAJI CIIOCOB

B xoune kamnoii Oneparop Bce noBepXHOCTH M JI€TallM MAIIMHbI, CONPUKACAIOIIMECS C IHUILEBBIM IIPOJYKTOM, TO €CTh,
paboueii cMeHBI H, B NHIIEBbIe 30HbI (BHYTPEHSs T10BEPXHOCTh BOPOHKH, TOPIOBHHBI MAIIHHBI, H3MENTbYAIOMIEr0 y3/1a
Jmobom ciayuae, M IeCTa, MPIKHMHOE YCTPOMCTBO, OTBEpCTHE U GapabaH TEpKH) M 30HbI MONAXAHUS OpbI3T
nepe eskeHeBHbIM (BHEIIHSSI TTOBEPXHOCTh MAIIMHBI) HEOOXOAMMO YHCTHTD U AU3eH(EHPOBATh IPHBEICHHBIM HHKE
HCI0JIb30BAHHEM croco6oM. [ IeMOHTa)Ka H3MEIbYAIOIIEro y3/ia CM. NPHBEICHHBIEC PaHee YKa3aHH .

» VIaluTh ¢ 10BEPXHOCTH 0CTATKH 0 NPOJYKTA (HampuMmep, MpH

MOMOIIH IJIaCTMACCOBBIX Cer6KUB);

» OuYHMCTHTH BCe II0BEPXHOCTH MUIIEBOii 30HbI H 30HbI IONAAHMS OPLI3T MSAIKOI BJIAKHOM
T il (CTpANKYM He JIOJKHO KanaTh) BOJOH € pacTBOp IM B Heii
cpecTBOM (IIPEKPacHoO MOA0HACT 0ObIYHOE MBLIO Anst nocysl). He 3amaunBats. I'yOkoi
OYHUCTUTL BHYTPH U3MEIBYAIOIIECTO OTBEPCTHSA. HWcnons30Bath CNEeUHUAIBHBIC CPEACTBA I
CTaJIM, WK JUISl AIIOMUHHSA: OHHU JIOJUKHBI OBITh KUIKUMH (HE B BHJIE KPEMa HIIM TIacThI H, B
M060M clTydae, He JI0JDKHBI ObITh a0pasMBHBIMH) H, TIPEXKIE BCETO, HE JIOJLKHEI CONEPKATh
XJop. I[J'lﬂ YAaneHuUsA JKUPHBIX BEIIECTB MOJKHO HCITOJIB30BAaTh }JEH&TprpUBaHHHﬁ CIUpT.

» CHOJIOCHYTH TeI.Ioii YHCTOli BOJOIi, 3aTeM BbITepeTh Bce MOBEPXHOCTH IHIIEBOI 30HBI H
30HBI MONAJAHHUS OPBI3T MATKOH TPANKOH, HE OCTABJIAIONIEH BOPCHHOK.

» TonbKO JeTaay U3 HepKaBeroleil CTalli H3MeNbYaomero 0JI0Ka MOKHO MBITh TAKKe H B
ﬂUCy}JUMUE‘lHOﬁ MAalllMHE, B TO BpeMsl KaK /1eTaJIH U3 aJIIOMHHHSA WIH qyryua,

B Ha iicsl HUsKe TaduInIe, B TIOCY10MOEYHOIl MalIMHe MBITH

HeJIb3s1.

» Tocaenyomas c60pKa H3MeJIbYaKOIIero y3Ja J0JDKHA BBITIOJIHATHCSA TOJNBKO B CBA3H C
paboueii MOTPEOHOCTBIO. XPaHHTD AETAIIH 3aBEPHYTBIMH B MSTKYIO TPAINKY, HE OCTABIISIONLYIO
BOPCHHKH.

v

JE3UHOEKINUA

Hcnonb3oBaTh Moromume cpencTBa ¢ HeiTpanbusiM PH 1 He oxucnsiomme

Ecnn ncnosne3syercs ropsigast Boga (> 60 °C), oHa 10KHA OBITh TOIBKO
JIeMUHEPaTH3HPOBAHHOMH

Ecnn ucnonb3yiores Ipyrue BeleCTBa, OHU JIOJKHBI COOTBETCTBOBATE THITY MaTephasa
JUist yCTPOJCTB € alFOMHHHEBBIMH M YyTYHHBIMH JCTAISIMHU (CM. TaGIIHILy) MOXKHO
HCIIOJIB30BATh BEILIECTBA HA OCHOBE HAyKCYCHOMN KHCIIOTBL.

Y Vv

Y Vv

MEPUOJIbI JUIMTEJBHOT'O BE3JAEMCTBUS

» Bo BpeMsi 11€PHOJIOB JUIHTENLHOIrO Ge3/1eiiCTBUS MAIIHHEI CIEAYET SHEPrHYHO MPOTUPAThH
BCE MOBEPXHOCTH U3 CTaIH (0COOEHHO HEPIKABEIOILIEH) TPAMKOIL, IPONUTAHHO# Ba3eTMHOBBIM
MacJioM, Ul 06pa30BaHHs 3alIUTHOTO CIIOS.

YTO HEJIb34 JEJATH 10 WA BO BPEMA YUCTKU:

» JloTparuBaThCs 10 MOJBHKHBIX JETAIeH, He YOeAMBIIMCh PEABAPUTEILHO B UX OCTAHOBE;

> JloTparuBathes JI0 MOJBHKHBIX JIeTaNeld, He yCTaHOBHB MAlIMHY B 6€3011acHOe MONOKEeHHe
(6:10KHMPOBKA B IONOKEHHH «HOJb» YCTPOHCTB CEKIHOHNPOBAHMS JIEKTPHIECKOTO MTHTAHHS)

BEIIECTBA, KOTOPBIE HEJIb35 UCITOJIb30BATh:

» Coarplif BO3JIYX €O CTpYeii, HanpaBJIeHHOH B CTOPOHY Pe3epBYapoB ¢ MYKOii 1 BooOIIe B
CTOPOHY MAIIIHHBI ;

Iapossie mpubopsr;

Moromwe cpencrsa, cogepxamue XJIOP (naxke pa3daBICHHBIIT) UM €r0 COCIUHCHHS, TAKUE
KaK: XJIOpKa, COJIsIHAs KHCII0Ta, BEMECTBA sl IPOYMCTKH CTOKOB, KayCTHYecKas CoJa,
BEILECTBA JUIA YHCTKH MpaMopa, JIlo0ble eKalbUUIMPYIONIie BemecTsa i T.1. OHH MOTyT
HEIOMPABHMO Pa3beCTh CTallb, BHI3BATH IOSBICHUE TISTEH M OKUCICHHE. Jlaxe HCrapeHust
JIaHHBIX BELLECTB MOT'YT BBI3BATh OKHCIICHHE U JAXKE PIKABEHUE CTAIIN;

Mertannyeckue ryOKku, IETKN WM YUCTAIINAE JUCKH aOpPasUBHbIC, BBITIOJIHEHHBIE U3 IPYrHX
METAJIIOB H CIUIABOB (HAIpUMep U3 0OBIYHON CTalH, AITIOMHHHSA, MEIH, M T.J.) HIH
HMHCTPYMEHTBI, KOTOPBIE PAHEE MCIIOJIB30BATHCH JUISl YHCTKU APYTHX METAILIOB U CILIABOB;
MOPOLIKOBbIC A0Pa3HBHbIC YHCTSLIME CPEACTBA;

OEeH3HH, PACTBOPHUTEIIH, BOCIUIAMEHSIONINECS 1/HIIM KOPPO3HBHBIE XKHIKOCTH;

BEIIECTBA, IPUMEHSIONINECS JUIS YHCTKH cepebpa

Y Vv

v

Y VvV

TABJIMIA ONPEJEJIEHUS BEHIECTB, HCIIOJIb3YEMBIX IS U3MEJIBYAIOIEI'O BJIOKA U3

AJIOMUHU S
MOD AJTIOMUHUHA
(Kozpr)
TS8 FTSM101
TI8 FTSMI101
TG8 FTGM102
TGI8 FTGMI102
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I'/TABA. 6. YHUUTOXEHHUE

CHUMBOII IIepeuepKHYTOr0 KOHTeHHepa, HAHECEHHbIH Ha MAIIMHY, 03HAYaeT, YTO MO0
3aBEpPIICHUH CPOKA IKCILTYaTalUK W3J1eJIUe JOJDKHO ObITh YTHIN3HPOBAHO OTIENBHO OT
OCTaJIbHBIX OTXOJ0B.

Ecnu ObUIO MPUHATO pElIeHHE O AalbHEHIeM HEHCHONb30BaHUN MALIMHEI B CIIydae €€ YCTApEeBaHUs, MOJIOMKH WIM H3HOCA,
BBIBOJI €€ M3 KCILIyaTallMy JAOJDKEH ObITh NOPYYeH KBAIM(DULMPOBAHHBIM ClIELUAINCTaM, 00/1aIal0lUM COOTBETCTBYOIIUMU
TEXHUYECKHMH CpeAcTBaMu. 110 3aBEpIICHHH YTHIM3AaLUH BCE UACHTU(HKALMOHHBIC TaOINYKH U JOKYMEHTbI JOJDKHBI ObITh
YHHYTOKEHBL. [l yTWIM3aluud HeT HEeOOXOJMMOCTH JCNUTh MAIlMHy Ha 0o0jee MeNIKHEe KOMIIOHEHTBI, JOCTaTOYHO
OTCOEJMHUTh OCHOBHBIE, COCTABISAIONIME €€ y3JIbl U OTIIPABUTh UX HA METAJIOIOM.

He JOMYyCKaeTCsA YTHUJIM3alud MalluHbl B KAYECTBE CMEIIaHHBIX OBITOBBIX 0TXO0J0B, HeO6XOHP{MO OCYLIECTBIIATH paSHeﬂbeIﬁ
c60op 0TXO/0B.

Cucrembl BbIBO3a WK cOOpa Clieyronue:

© BBIBO3 COBMECTHO C pacrnpoCTpaHUuTEIEM
© B0O3MOXHOCTh OIIpaBKH pacrpoOCTPaHUTEIIIO paBHOHeHHOﬁ MaNIuHbI C JOTOBOPOM O le/lOGpCTCHI/Il/l HOBOW.

B mammne OTCYTCTBYIOT OIIaCHBIC BEIIECTBA, IMOTCHIMAJIBHO CITOCOOHBIE HAHECTH Bpen Opr)KalOLlIeﬁ cpene U 310pOBBIO
yenoBeka. OueHb Ba)KHO, 4TOOBI MOKYIIATeNM BHOCHIM CBOM BKJIAJ B IOBTOPHOE MCIIOJIB30BaHHUE, NEPepaboTKy M Apyrue
dJOpMLI pereunepanuu MalllvHbI. 3HaHue HOpM 3aKOHa, [[eﬁcTByIOH_IHX B CTpaHE, U BBIIIOJIHCHHUE pa60T C COGHIO[[SHI/ICM TaKux
HOPM sIBJIsIeTCS 0053aHHOCTBIO paboTOaATEI .

3anmpemaercss W Bieder 3a  co0o0ii npuveHenue mTpadHBIX CcaHKUMIE OpocaTh MalIMHY M
JJIeKTpHYecKHe KOMIIOHEHThI B OKPY/KAIOULYIO Cpey

I'JIABA. 7. UCITIOJIB30OBAHHBIE MATEPHAJIbBI
B 3aBucumoctu ot HOTpeGHOCTeﬁ dJyHKL[HOHPlpOBaHI/ISI W IIPOU3BOACTBA, MalllHA MOXKET OBITH BBIMIOJIHEHA W3 PpasiInyHbIX
MaTepHaoB.

MEPEBO/I OPUTMHAJIA MHCTPYKIA

THUII MATEPUAJIA
. Hepka- AJlJuomqul‘aﬁ c C’l‘aJlbf
V3EJI Hep P Belomas 00paboTKoii 1151 obpabdoTkoii Aus
was craib craas AISI HCTIO/IB30-BAHHS HCII0/Ib30-BAHHS
craas AISI
18/8 304 440 JUISE ML, JUIS M.
NPOAYKTOB NPOAYKTOB
Kopryc mManiuHbl 1 BOpOHKa ° °
Pe3aku u neppopupoBaHHas °
MJIACTHHKA
W3smenpuaromuii yzen ° °
BapabaH Tepku ¢ IpoOOHHHKOM ° °
IpmxumHOe ycTpoiicTBo, °
pYuKa, OTBEPCTHE TEPKHU
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SCHEDE ELETTRONICHE
ELECTRONIC CARDS
FICHAS ELECTRONICAS
FICHES ELECTRONIQUES
LEITERPLATTEN
JIEKTPOHHBIE CXEMbI

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

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

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

L-N=2 AC 230V 50Hz

PDC = thermal protection
SQ1 = micro switch

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

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

L-N=2 AC 230V 50Hz

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

5-6 =2 AC 230V 50Hz
LI1-N1 = motor

L-N=2 AC 230V 50Hz

PDC = protection thermique
SQ1 = micro-interrupteur

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

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

L-N=2 AC 230V 50Hz

PDC = Thermoschutzschalter
SQ1 = Mikroschalter

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

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

L-N=2 AC 230V 50Hz

PDC = tepmuueckast 3amura
SQ! = MUKPOBBIKIIIOYATEIb
C = konpnencarop 12,5 uF
7-8-11 = moTop

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

L-N=2 AC 230V 50Hz
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TS 8/ TI1 8 (1 N PE AC 230V 50Hz)

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

L-N=2 AC 230V 50Hz

PDC = thermal protection
C = condenser 12,5 pF
LI1-N1 = motor

L-N=2 AC 230V 50Hz

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

L-N=2 AC 230V 50Hz

PDC = protection thermique
C = condensateur 12,5 uF
L1-N1 = moteur

L-N=2 AC 230V 50Hz

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

L-N=2 AC 230V 50Hz

PDC = tepmuyeckast 3amura
C = xonnencarop 12,5 uF
L1-N1 = motop

L-N=2 AC 230V 50Hz
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