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GARANZIA

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

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

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

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

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

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

MODELLO

G220 /G250 /G275 /G300 /G330 /G350
V300 /V330 /V350 /V370 AC300 /AC350 /AC370
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CAP.1. ORGANIZZAZIONE DEL CONTENUTO E MODALITA CONSULTAZIONE
SCOPO DEL MANUALE

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

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

serviranno per gli eventuali interventi di manutenzione e riparazione.

SCOPO / FINALITA DEL MANUALE

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

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

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

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

RESPONSABILITA

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

> 11 presente manuale rispecchia lo stato della tecnica al momento della costruzione della macchina; il
costruttore si riserva il diritto di aggiornare la produzione e di conseguenza altre edizioni del manuale,
senza 1’obbligo di aggiornare produzioni o manuali precedenti, se non in casi particolari riguardanti la
salute e la sicurezza delle persone.

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

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

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

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

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

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

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

attribuzioni e competenze:

> attuare le misure di sicurezza previste;

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

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

»  porre pil di un operatore, contemporaneamente, al lavoro su tale manufatto.
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SIGNIFICATO DELLA SIMBOLOGIA

Di seguito viene chiaramente specificato il significato dei simboli e delle definizioni che verranno utilizzate nel presente
documento.

PERICOLO

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

PRECAUZIONE
Indica un’avvertenza su informazioni utili e/o ulteriori raccomandazioni e/o accorgimenti inerenti 1’operazione in
corso.

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

A

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

L’affettatrice nel seguito denominata “macchina”, ¢ progettata e costruita con una lama rotante circolare usata per tagliare
prodotti alimentari in fette di spessore variabile, azionata da motore elettrico avviato direttamente e con sistema di trasmissione
a cinghie. I prodotti alimentati possono essere: carne, affettati, etc... Ogni prodotto deve essere privo di ossa, o altre parti di
consistenza diversa dal prodotto alimentare (rivestimento plastico, spago, etc...) e deve essere ad una temperatura non inferiore
a 3°C. Per affettare formaggi impiegare una lama rivestita in teflon.

La carcassa della macchina che supporta I’utensile di taglio, € in una lega di alluminio anodizzato. Il processo elettrolitico di
anodizzazione garantisce il contatto con gli alimenti (igienicita) oltre ad una elevata resistenza all'ossidazione.

La lama ¢ in acciaio 100Cr6 (cromata), essa ¢ rettificata e temperata assicurando un taglio preciso e netto del prodotto anche
dopo la sua riaffilatura.

Altri componenti della macchina sono in policarbonato ed acciaio inossidabile per uso alimentare.

La macchina puo essere del tipo:

> verticale: macchina nella quale il piatto porta merce ¢ parallelo rispetto al piano orizzontale.
Il piatto porta merce ¢ dotato di uno speciale braccio blocca salumi.

> gravita: macchina nella quale il piatto porta merce € inclinato rispetto al piano orizzontale .
11 prodotto da tagliare si muove verso la lama per gravita

> affettacarne: macchina nella quale il piatto porta merce ¢ parallelo rispetto al piano orizzontale.
11 piatto porta merce ¢ realizzato in modo tale da contenere pezzi di carne.

11 basamento della macchina appoggia sul piano di lavoro tramite appositi piedini in gomma antiscivolo.

La macchina ¢ dotata di un carrello che si muove parallelamente al filo della lama, per mezzo di guide poste sotto il
basamento. Il carrello viene azionato manualmente ed ¢ corredato da un piatto porta merce che ha la funzione di mantenere in
posizione il prodotto per consentire che esso venga portato verso il filo tagliente della lama.

11 prodotto alimentare viene posizionato e rimosso manualmente.

Lo spessore della fetta puo essere regolato spostando la vela sulla quale appoggia il prodotto da tagliare, di un valore
corrispondente allo spessore della fetta desiderata, per mezzo di una manopola graduata.

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

C€
X

Mod. Hp
Nr. kW
1N PE AC. 230V 50Hz |A
Kg. [ 2011 [kA
[fac simile]
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DATI TECNICI E COSTRUTTIVI AFFETTATRICE A GRAVITA’

MODELLO
DATITECNICI G220 G250 G275 G300 G330 G350
Potenza (kW) / (Hp) 0.25/0.35 0.25/0.35 0.27/0.40 0.27/0.40 0.38/0.50 0.38/0.50
Diametro lama (mm) 220 250 275 300 330 350
Capacita taglio (mm) 170x210 190x250 160x230 160x230 240x250 240x250
Regolazione taglio (mm) 0=+15
Corsa carrello (mm) 240 260 270 270 330 330
Massa (kg) 13 19 22 23 38 40
Dimensioni ingombro 400x450x370 580x470x370 500x630x420 500x630x420 500x780x480 500x800x480
A x Bx Cx Dx E(mm) x400x300 x470x310 x470x320 x470x320 x600x420 x600x420
DATI TECNICI E COSTRUTTIVI AFFETTATRICE VERTICALE E AFFETTACARNE
MODELLO MODELLO
DATITECNICI V300 V330 V350 V370 AC300 AC350 AC370
Potenza (kW) / (Hp) 0.3/0.40 0.4/0.50 0.4/0.50 0.4/0.50 0.35 /0.40 0.4/0.50 0.4/0.50
Diametro lama (mm) 300 300 350 370 300 350 370
Capacita taglio (mm) 270x190 310x230 310x230 310x250 270x190 300x245 340x250
Regolazione taglio (mm) 0+15 0+15
Corsa carrello (mm) 300 340 390 420 300 340 400
Massa (kg) 24.5 40 45 47 32 43 46
Dimensioni ingombro 520x600x 600x700x 600x720x 620x760x 520x500x 670x570x 680x620x
AxBxCxD x E(mm) 480x470x 530x580x 540x580x 570x620x 480x500x 530x570x 570x620x
350 420 420 430 330 420 430

Liv?llo di potenza acustica continuo Minore di 70dBA

equivalente ponderato A

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 1P X3

Luogo d’impiego All’interno

Posizionamento della macchina Banco di lavoro impi nel settore ali e 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 -5/+40°C -

Umidita relativa massima 90%

Illuminazione minima richiesta 500 lux

Conformita direttive di prodotto 2006/42/CE e successive modifiche ed integrazioni, Reg. 1935/2004
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USO NORMALE, USO IMPROPRIO, USO NON CORRETTO O VIETATO

La macchina descritta nel presente manuale delle istruzioni per I’uso € prevista per essere condotta 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 ¢ progettata e costruita con una lama
rotante circolare usata per tagliare prodotti alimentari in fette di spessore variabile.

ITALIANO

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

1. non deve essere impiegata per usi domestici,

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

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

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

5. non fare funzionare la macchina a vuoto,

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

L’impiego improprio e per usi diversi da quelli indicati della macchina,puo causare rischi per la sicurezza e la
salute delle persone.

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

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

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

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

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

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

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

7. ¢ vietato lasciare la macchina caricata incustodita;

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

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

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

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

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

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

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

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

15. ¢ vietato rimuovere qualsiasi elemento della macchina durante la lavorazione della macchina o
comunque quando ¢ stato depositato del prodotto alimentare sul piatto porta merce,

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

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

18. ¢ vietato allentare qualsiasi pomello presente nella macchina sia durante la lavorazione e comunque
prima di 5 sec dal comando di arresto della macchina,

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

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

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

22. ¢ vietato spingere gli alimenti con le mani depositati sul piatto porta merce,

23. ¢ vietato manovrare o impiegare la macchina con mani bagnate od umide (la presa dei pomelli puo
risultare scivolosa),

24. ¢ vietato toccare le parti degli elementi mobili non completamente segregati durante il funzionamento
della macchina e comunque prima di 5 sec dal comando di arresto della macchina,

25. ¢ vietato posizionare la macchina su carrelli, staffe o tavoli instabili; durante I’impiego la macchina
potrebbe cadere ed arrecare danni alle cose ed infortuni alle persone,

26. ¢ vietato tagliare prodotti alimentari surgelati, carne con ossa pesce formaggio o qualsiasi verdura

27. ¢ vietato toccare la lama con le mani o altro oggetto quando la lama ¢ in movimento

28. ¢ vietato compiere operazioni di sgancio della lama quando questa ruota o quando la macchina ¢
collegata all’alimentazione elettrica

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.

Pag. di
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CAP.3. ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

PREMESSA

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

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

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

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

Eccetto dove diversamente specificato, il personale che esegue gli interventi di installazione, allacciamento,
manutenzione, reinstallazione e riutilizzazione, ricerca guasti o avarie, demolizione e smantellamento
deve essere un personale esperto addestrato in materia di sicurezza ed edotto sui rischi residui, con le
competenze, in materia di sicurezza, degli addetti alla manutenzione.

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

AVVERTIMENTI IN MERITO AI RISCHI RESIDUI

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

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

1. urti con parti costruttive della macchina,

2. strisciamento e/o abrasione con parti ruvide della macchina,
3. puntura con le parti appuntite,

4 taglio con parti affilate degli utensili.

Nella fase di carico, che avviene anche introducendo le mani entro le aree pericolose della macchina, permane
un rischio residuo dovuto soprattutto a taglio con parti affilate degli utensili.

Inoltre nella fase di pulizia o sblocco dei pezzi incastrati nella lama che avviene anche introducendo le mani
in prossimita degli utensili di taglio, permane un rischio residuo dovuto soprattutto a taglio con parti affilate
degli utensili.

L’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 e devono impiegare adeguati dispositivi di protezione individuale, guanti antitaglio a cinque
dita.
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DISPOSITIVI DI PROTEZIONE SULLA MACCHINA
f 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.

Tutti i dispositivi di protezione e di sicurezza della macchina, devono essere mantenuti in condizioni di perfetta
e costante efficienza.

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

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

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

Dispositivi di protezione presenti sulla macchina:

Paramano: protezione in policarbonato che impedisce il contatto della
lama con le dita, quando la mano ¢ posta sulla maniglia del piatto porta
merce

Manopola pressa merce: manopola dotata di ghiera e distanziale che
impedisce il contatto della lama con le dita, quando la mano ¢ posta
sulla maniglia del piatto porta merce

Affilatoio con capottina: posto sopra la lama, contiene il necessario per
affilare la lama stessa ed impedisce 1’accesso alla parte superiore della
lama, non impiegata nel processo di taglio

Copri lama: ricopre la lama lasciando libera solo la parte utilizzabile
per il taglio. E asportabile grazie ad un tirante svitabile posto sul retro
della lama

Anello copri lama: ricopre la lama lasciando libera solo la parte
utilizzabile per il taglio

Rimozione carrello: il carrello sul quale ¢ montato il piatto porta
merce, pud essere rimosso soltanto con la manopola graduata nella
posizione di zero (1) e dopo averlo portata a fondo corsa (2)

ora sollevare il carrello verso 1’alto (3)
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f] CAP.4. TRASPORTO, MESSA IN SERVIZIO ED USO

La gestione della macchina ¢ consentita unicamente a personale autorizzato ed opportunamente istruito e
dotato di una sufficiente esperienza tecnica.

Prima di accendere la macchina effettuare le seguenti operazioni:

> leggere attentamente la documentazione tecnica,

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

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

L’operatore deve inoltre avere ricevuto una adeguata formazione.
POSTAZIONI DI LAVORO E MANSIONI DEGLI OPERATORI

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

La zona normale di lavoro dell’operatore ¢:

1. la zona anteriore della macchina in prossimita del piatto porta merce per le operazioni di carico / scarico del prodotto
alimentare e per I’azionamento del carrello

2. la zona posteriore della macchina in prossimita del piano raccoglitore per afferrare le fette del prodotto alimentare
tagliate

3. la zona circostante la macchina in prossimita dei dispositivi di comando, delle manopole, etc... per le operazioni di

accensione, regolazione e spegnimento

TRASPORTO, MOVIMENTAZIONE IMMAGAZZINAGGIO

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

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

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

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

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

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

RIMOZIONE IMBALLO - MODALITA DI APERTURA

DESCRIZIONE DELL’IMBALLO -COME DISFARSI DEL MATERIALE DI IMBALLAGGIO

Le macchine, sono imballate in modo che sia evitata ’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 1’imballo nell’ambiente, ma conservarlo per eventuali trasporti oppure destinarlo alle agenzie di riciclaggio.
La valutazione e la gestione ai fini della compatibilita biologica dei prodotti impiegati nell’imballaggio, sono di competenza e
di responsabilita dell’utilizzatore.

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

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

STABILITA

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

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

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

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

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

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

5. prima di alimentare 1’equipaggiamento elettrico, da parte Vs deve essere garantita la continuita (collegato e disponibile)

del conduttore giallo verde del circuito equipotenziale di protezione; inoltre deve essere presente un interruttore a
protezione differenziale con taratura non superiore a 30mA, conformemente alla norma IEC 60364 ultima edizione.

DISPOSITIVO DI SEZIONAMENTO DELI’ALIMENTAZIONE ELETTRICA

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

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

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

11 dispositivo di sezionamento presenta due possibili posizioni:

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

ROTAZIONE DELLA LAMA
Le operazioni di seguito indicate, devono essere svolte dal manutentore della macchina (personale specializzato
nel settore della manutenzione elettrica delle macchine industriali).
Per macchine alimentate con tensione trifase (3 PE AC 400V 50Hz), all’atto dell'accensione verificare che la
lama ruoti in senso antiorario.
Nel caso in cui vi sia una rotazione oraria, spegnere la macchina staccare la spina, smontarla, scollegare due
conduttori di fase, invertirli di posizione rimontare il tutto e riallacciare la macchina alla rete.

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

TIPO / COLORE RIFERIMENTO / DESCRIZIONE
Pulsante / nero “0” / Pulsante per il comando di arresto della macchina
Pulsante / bianco “I”” / Pulsante per il comando di avvio della macchina
Lampada / bianca Gemma luminosa che si illumina quando la macchina ¢ in funzione
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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 posizionati sul piatto porta merce

ASSENZA DI TENSIONE

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

rete elettrica.

CONTROLLI E VERIFICHE PRIMA DELLA MESSA IN MOTO

VERIFICA / CONTROLLO PRIMA DELLA
MESSA IN MOTO

MODALITA E RISCONTRI

Accertarsi che:

> Non vi siano sulla macchina, sulla vela,
sul piatto porta merce e sul piano
raccoglitore oggetti estranei

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

Accertarsi della pulizia:

Tutti le superfici delle parti indicate, prima dell’impiego della macchina devono essere

> del piatto porta merce e dei suoi controllate visivamente per accertarsi della loro pulizia.
gruppi, Per il controllo visivo delle parti interne, provvedere al suo smontaggio.

> della lama, della vela e del disco copri In caso di presenza di muffe o altro tipo di sporcizia, provvedere alla procedura di pulizia
lama secondo le indicazioni di cui al capitolo 5

> del piano raccoglitore

Accertarsi dell’integrita: Tutti i ripari fissi, etc.. devono svolgere la funzione per cui sono stati previsti.

> delle protezioni fisse Controllo visivo delle parti indicate per accertarsi della loro integrita nella parte esterna della

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

Accertarsi della funzionalita: Tutti i dispositivi devono svolgere la funzione per cui sono stati previsti. Comandare

> delle parti del sistema di comando / direttamente i dispositivi affinché questi determinano la funzione attesa.
controllo relative alla sicurezza; Gli attuatori e tutte le parti devono essere comunque sostituiti ai primi segni di erosione o
> dei dispositivi di d rottura.
Accertarsi dell’assenza: Durante ’accertamento della funzionalita dei dispositivi di comando, nel caso in cui vi siano
> di rumori strani dopo la messa in moto | rumori strani, dovuti per esempio ad un grippaggio o rotture meccaniche, arrestare

immediatamente la macchina, ed attivare il servizio di manutenzione.

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

MESSA IN FUNZIONE

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

posizionare la macchina su un piano stabile in modo tale che l'interruttore venga a trovarsi di fronte all'operatore

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

esito positivo dei controlli di cui all’alimentazione elettrica,

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

inserire la spina nella presa di corrente

arretrare il piatto porta merce verso 1’operatore e sollevare e ruotare verso I’esterno la maniglia del pressa merce

disporre il prodotto da tagliare sul piatto porta merce a contatto con la vela

agire sulla manopola graduata per decidere lo spessore di taglio da "0" a "15"

bloccare 1'alimento con l'apposito pressa merce

0. azionare l'interruttore di accensione e verificare 1'accensione della lampada spia

1.  afferrare la maniglia di presa sul piatto porta merce e spingere il piatto facendolo avanzare dolcemente verso la lama

avendo cura di mantenere una leggera pressione contro la vela. E vietato spingere gli alimenti con le mani

12, l'alimento verra facilmente tagliato dalla lama e la fetta, guidata dall'apposito parafetta si stacchera e cadra sul piano
raccoglitore

13.  terminata l'operazione di taglio spegnere la macchina, riportare la vela a livello "0" e scollegare il cavo di alimentazione

SIS XNN R WD =

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

SPEGNIMENTO

In successione, le operazioni di spegnimento devono seguire quanto di seguito indicato:
1. prima dello spegnimento attendere la conclusione del taglio del prodotto

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

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

4. eseguire gli interventri di pulizia
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AFFILATURA LAMA
Per l'affilatura della lama, da fare periodicamente non appena si avvertira una diminuzione di taglio, occorre attenersi alle
seguenti precise istruzioni:

1. spegnere la macchina, riportare la vela a livello "0" e scollegare il cavo di
alimentazione

2. pulire accuratamente la lama con alcool denaturato in modo da sgrassarla

3. allentare il pomolo (1), sollevare 'affilatoio (2) e farlo ruotare di 180°; lasciarlo
quindi andare fino a fine corsa in modo che la lama stia tra le due mole

4. inserire la spina nella presa di corrente

S. azionare l'interruttore di accensione e verificare l'accensione della lampada spia

6. premere il pulsantino (3), lasciare ruotare la lama in contatto con la mola per

circa 30/40 sec, affinché si formi sul filo della lama una leggera bava

7. premere per 3/4 sec contemporaneamente i pulsanti (3 e 4) e lasciarli poi
andare nello stesso istante. Non protrarre 1'operazione di sbavatura oltre i
3/4 sec. Per evitare la dannosa ritorsione del filo della lama

8. rimettere nella sua posizione di origine l'apparecchio affilatore, rifacendo il
procedimento inverso.

La lama dell'affettatrice deve essere sostituita quando questa non ¢é in grado di sopportare ulteriori
affilature oppure quando la distanza tra la lama e I'anello di protezione supera i 6 mm.

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

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

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

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

PRESCRIZIONI DI MANUTENZIONE

RIMOZIONE DEI RIPARI E/O DISPOSITIVI DI PROTEZIONE

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

La rimozione puo avvenire solo ad opera del manutentore.

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

1l responsabile della manutenzione deve disattivare pletamente la hina, come tra Ialtro di seguito riportato,
prima di procedere all'asportazione di un riparo fisso e/o alla sostituzione di un elemento.

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

Posizionare a “zero” il dispositivo di protezione posto a monte della linea Disinserire il dispositivo di sezionamento generale e provvedere a
d’alimentazione dell’equipaggiamento elettrico. proteggere la spina con appositi sistemi
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PULIZIA
E’ vietato pulire a mano gli organi e gli elementi in moto.
Tutti gli interventi di pulizia devono essere messi in atto solo ed esclusivamente, dopo aver scaricato la
macchina con il prodotto alimentare in lavorazione ed averla isolata dalla fonte di alimentazione elettrica e
di energia esterne.
La macchina, I’apparecchiatura elettrica ed i componenti a bordo macchina, non devono essere mai lavati
utilizzando acqua, tanto meno in forma di getti di qualunque natura e quantita; quindi, senza “secchio” né
“gomma” né “spugna”. Non porre mai direttamente la macchina nel lavandino o sotto il rubinetto.

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

FREQUENZA | PERSONALE MODALITA
Al termine di ogni Operatore PULIZIA DELL’AFFILATOIO

operazione di 1. spegnere la macchina e scollegare il cavo di alimentazione
affilatura lama 2. indossando un paio di guanti metallici

3. pulire le mole con uno spazzolino imbevuto di alcool denaturato, sempre in posizione di sicurezza
cioé con le mole rivolte dalla parte opposta alla lama

Al termine di ogni Operatore PULIZIA CARRELLO PORTA MERCE
turno di lavoro e 1. spegnere la macchina e scollegare il cavo di alimentazione
comunque prima 2. indossando un paio di guanti metallici
dell’uso 3. asportare il gruppo costituito da piatto porta merce, pressa merce
giornaliero braccio e gambo:
> portare la vela a livello "0" tramite 1’apposita manopola
O]
> portare il carrello a fondo corsa (a) dal lato dei comandi
> svitare la manopola (2) e tirare il carrello verso 'alto (b)
> pulire gruppo costituito da piatto porta merce, pressa

merce braccio e gambo con i prodotti sotto specificati
4. riposizionare il gruppo procedendo in modo ritroso

Al termine di ogni Operatore PULIZIA LAMA, PARALAMA, ANELLO DI PROTEZIONE
turno di lavoro e 1. spegnere la macchina e scollegare il cavo di alimentazione
comunque prima 2. indossando un paio di guanti metallici (3)

dell’uso 3. svitare la manopola (1) per consentire la rimozione del
giornaliero paralama (2)

4. togliere l'affilatoio (a)

5. appoggiare la maschera in plexiglass sulla lama

6. far coincidere l'asse dei due fori (¢) presenti sulla lama con i due
perni (d) presenti sulla maschera facendo girare semplicemente
la lama fino alla posizione voluta

7. avvitare i due pomoli (¢) senza stringere eccessivamente

8. svitare le tre o quattro viti (), che fissano la lama

9. pulire la lama, la superficie opposta alla lama e ’anello di
protezione con i prodotti sotto specificati

10. riposizionare il gruppo procedendo a ritroso

Al termine di ogni Manutentore PULIZIA DEL PARA FETTE
turno di lavoro e 1. spegnere la macchina e scollegare il cavo di alimentazione
comunque prima 2. indossando un paio di guanti metallici
dell’uso 3. svitare i 2 pomelli (a) che tengono bloccato il para fette
giornaliero 4. pulire il para fette con i prodotti sotto specificati

5. riposizionare il para fette procedendo in modo ritroso

Al termine di ogni Operatore PULIZIA GENERALE:

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

comunque prima ovvero, le zone alimentari (copri lama, piatto porta merce, vela, etc...) e le zone spruzzi (superficie

dell’uso esterna della macchina), devono essere pulite ¢ disinfettate con le modalita sotto riportate.

giornaliero » 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).Utilizzare prodotti specifici per I’alluminio: questi debbono essere liquidi (non in crema
o paste comunque abrasive) e soprattutto non debbono contenere cloro. Contro le sostanze grasse si
puo usare I’alcool denaturato.

» Risciacquare con acqua calda pulita e successivamente asciugare tutte le superfici della zona
alimentare e zona spruzzi con un panno morbido che non perda peli.

> le parti in alluminio , non possono essere lavate in lavastoviglie
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FREQUENZA | PERSONALE MODALITA

DISINFEZIONE

» Utilizzare detergenti a PH neutro non ossidanti

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

Se impiegati altri prodotti, questi devono essere adeguati al tipo di materiale.

Per le macchine con parti in alluminio ¢ possibile impiegare prodotti a base di acido peracetico.

YV VYV

PERIODI DI LUNGA INATTIVITA

» Durante i periodi di lunga inattivita della macchina provvedere a passare energicamente su tutte le
superfici in alluminio 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’alluminio, macchiandolo e
ossidandolo irreparabilmente.

Le sole esalazioni dei suddetti prodotti possono ossidare ed in alcuni casi corrodere 1’alluminio
paglietta, spazzole o dischetti abrasivi realizzati con altri metalli o leghe (es. acciaio comune,
alluminio, ottone, etc...) oppure utensili che abbiano precedentemente pulito altri metalli o leghe,
che oltre a graffiare le superficie;

detergenti in polvere abrasivi;

benzina, solventi o fluidi inflammabili e/o corrosivi;

Y VYV

Y Vv

Y VvV

sostanze impiegate per pulire I’argento.

LUBRIFICAZIONE
E’ vietato lubrificare a mano gli organi e gli elementi in moto.
Tutti gli interventi di lubrificazione 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.

FREQUENZA | PERSONALE MODALITA

Settimanalmente Operatore GUIDE DI SCORRIMENTO CARRELLO ED ASTA SCORRIMENTO PRESSA MERCE
. spegnere la macchina e scollegare il cavo di alimentazione

. inclinare la macchina come indicato in figura

. mettere una piccola quantita d'olio sull'asta e fare scorrere il
relativo gruppo 3-4 volte

pulire come necessario rimuovendo il lubrificante in eccesso
. riposizionare la macchina in appoggio sui suoi piedini

W=

o

Usare esclusivamente 1'olio in dotazione; se sprovvisti utilizzare olio
bianco di vaselina. NON IMPIEGARE OLII VEGETALL

MANUTENZIONE STRAORDINARIA
Per gli interventi di manutenzione straordinaria, conseguenti a rotture o revisioni o guasti meccanici o elettrici, ¢ necessaria
una richiesta d’intervento direttamente al Centro di Assistenza Autorizzato.
Le istruzioni relative alla manutenzione straordinaria, non compaiono nel presente manuale delle istruzioni per I’uso ¢
devono pertanto essere esplicitamente richieste al fabbricante, questi interventi sono:

1. sostituzione delle mole dell’affilatoio

2. tensionamento o sostituzione della cinghia di trasmissione del movimento

3. sostituzione componenti dell’impianto elettrico

4. riparazioni o sostituzione parti strutturali non espressamente indicate nel presente manuale.

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 tensione di rete Intervento di fusibili o magnetotermici posti | Dopo avere eliminato le cause che hanno determinato
a monte della linea d’alimentazione della I’intervento del dispositivo di protezione, ripristinarlo. In caso
macchina di persistenza del problema contattate un tecnico elettricista.
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Interruzione di funzionamento

Intervento del dispositivo di protezione
interno alla macchina

Causa/e non identificabili

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.

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

La macchina non si avvia

Mancanza tensione di alimentazione.

Dispositivi di sezionamento posti su “OFF”.

Fusibili intervenuti o magnetotermici non
funzionanti.

Mancato funzionamento del pulsante di
marcia

Verificare che la spiana sia correttamente inserita
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.

La macchina non si avvia e si
avverte un ronzio (solo per
macchine trifase)

1l motore funziona con due fasi o avaria del
circuito di alimentazione della macchina

Arrestare la macchina e far controllare al manutentore il cavo
elettrico ed i circuiti di alimentazione

1l senso di rotazione della lama ¢
scorretto (solo per macchine
trifase)

I cavi di alimentazione non sono collegati
correttamente

Far scollegare ed invertire due cavi elettrici al manutentore

La macchina si avvia ma la spia
1 non si accend

Spia luminosa guasta o difettosa

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

La spia luminosa si accende ma
la macchina non si avvia

Scheda elettrica difettosa o guasta

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

Durante il funzionamento la
macchina vibra, il motore si
surriscalda e si avverte cattivo
odore

Motore in avaria

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

Durante il funzionamento la
velocita di rotazione della lama
rallenta o si arresta

Gruppo trasmissione in avaria oppure olio o
altre sostanze depositate sul gruppo di
trasmissione che perde aderenza

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

11 prodotto non viene affettato
correttamente e le fette sono
sfilacciate o di forma irregolare

Lama non affilata

Lama usurata

Affilare la lama

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

L’affilatura della lama &
insoddisfacente

Mole ingrassate

Mole usurate

Pulire accuratamente le mole

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

1l carrello non scorre

Guide di scorrimento sporche e/o non
lubrificate

Pulire e/o lubrificare le guide

Pulsante di arresto non funziona

Circuito elettrico in avaria

Arrestare la macchina scollegando la spina di alimentazione ¢
contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

CAP. 6.

SMALTIM

NTO

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

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

Non smaltire la macchina come rifiuto urbano misto, effettuare la raccolta differenziata.
I sistemi di ritiro o di raccolta della macchina sono:

e Ritiro tramite consorzio

e Possibilita di consegna al distributore della macchina equivalente all’atto di acquisto di una macchina nuova.

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

ottemperare a tali legislazioni.

nell’ambiente

ISTRUZIONI ORIGINALI

E tato ed inoltre passibile di sanzioni abbandonare la macchina e I’equipaggiamento elettrico
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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;
S. 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 G220 /G250 /G275 /G300 /G330 /G350
V300 /V330 /V350 /V370 AC300 /AC350 /AC370
I Use instructions 1
| Issue | March 2015
ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION Pag. di
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CAP.1. CONTENT ORGANIZATION AND CONSULTATION MODALITY
MANUAL PURPOSE

MANUAL IMPORTANCE

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

1. Must be kept for all the machine life.

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

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

SCOPE / MANUAL PURPOSE

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

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

RECEIVERS

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

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

RESPONSIBILITY

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

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

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

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

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

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

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

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

The factory responsible, 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.

Pag. di
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SIMBOLOGY MEANING

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

DANGER

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

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

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

O (8

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

The slicing machine here follow called “machine” is designed and manufactured with a circular rotating blade used to cut food
products in slices of variable thickness, activated from electric motor started directly and with drive belts system. The fed
products can be: meat, cold cuts, etc... Every product must be without bones, or other parts of consistency different from the
food product (plastic cover, string, etc...) and must be to a temperature not inferior to 3°C. To slice cheeses use a Teflon blade.
The machine wreck that supports the cut tool is a anodized aluminium alloy. The anodizing electrolytic process guarantees the
contact with the foods (hygienic) besides to a high resistance to the oxidization.

The blade is in steel 100Cr6 (chromed); it is corrected and tempered assuring an exact and clean product cut also after its re
sharpening.

Other components of the machine are in polycarbonate and stainless steel for food use.

The machine can be:

> Vertical: machine in which the goods case plate is parallel respect to the horizontal surface.
The good case plate is equipped with a special cold meats block arm.

»  Gravity: machine in which the goods case plate is inclined respect to the horizontal surface.
The product to cut moves towards the blade for gravity

> Slicer: machine in which the goods case plate is parallel respect to the horizontal surface.
The goods case plate is produced so that to contain meat pieces.

The machine base supports on the work surface through appropriate anti sliding rubber feet.

The machine is equipped with a trolley that moves in parallel way to the blade edge, through some guides placed under the
base. The trolley is activated manually and is equipped with a goods case plate that has the function to maintain in position the
product to allow that it is carried towards the blade cutting edge.

The food product is placed and removed manually.

The slice thickness can be adjusted moving the sail on which support the product to cut, of a value corresponding to the desired
slice thickness through a graduated knob.

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

C€
X

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

Kg. [ 2011 [kA

[fac simile]
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GRAVITY SLICING MACHINE TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA
MODEL
TECHNICAL DATA G220 G250 G275 G300 G330 G350
Power (kW) / (Hp) 0.25/0.35 0.25/0.35 0.27/0.40 0.27/0.40 0.38/0.50 0.38/0.50
Blade di (mm) 220 250 275 300 330 350
Cut capacity (mm) 170x210 190x250 160x230 160x230 240x250 240x250
Cut regulation (mm) 0=+15
Trolley run (mm) 240 260 270 270 330 330
Mass (kg) 13 19 22 23 38 40
Sizes 400x450x370 580x470x370 500x630x420 500x630x420 500x780x480 500x800x480
A x Bx Cx Dx E(mm) x400x300 x470x310 x470x320 x470x320 x600x420 x600x420
VERTICAL SLICING MACHINE AND MEAT SLICER TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA
MODEL MODEL
TECHNICAL DATA V300 V330 V350 V370 AC300 AC350 AC370
Power (kW) / (Hp) 0.3/0.40 0.4/0.50 0.4/0.50 0.4/0.50 0.35/0.40 0.4/0.50 0.4 /0.50
Blade diameter (mm) 300 300 350 370 300 350 370
Cut capacity (mm) 270x190 310x230 310x230 310x250 270x190 300x245 340x250
Cut regulation (mm) 0+15 0+15
Trolley run (mm) 300 340 390 420 300 340 400
Mass (kg) 24.5 40 45 47 32 43 46
Sizes 520x600x 600x700x 600x720x 620x760x 520x500x 670x570x 680x620x
AxBxCxD x E(mm) 480x470x 530x580x 540x580x 570x620x 480x500x 530x570x 570x620x
350 420 420 430 330 420 430

Continue acoustic power level
considered equal to A

Minor of 70dBA

Current nature — Frequency Machine plate
Full charge current Machine plate
Use nominal voltage Machine plate
Auxiliary circuits voltage AC 24V -DC 24V
Mass and neutral TTe TN
Protection degree P X3

Use place Inside

Machine positioning

Test bench used in the feed sector of height included between 900/1100mm from the threading surface of

adequate capacity, with a circulation free space of at least 800mm

Environment air max.

-5/+40°C -
temperature
Requested minimum illumination 90%
Product directive conformance 500 lux

Protection degree

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

ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION
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GROUP EXAMPLE

. graduated knob

. control buttons

sail

. goods case plate

. trolley

. trolley knob

goods press

cuff

9. blade

10. sharper

11. sharp knob

12. blade cover

13. blade cover ring

14. blade protection tie-
rod

15. slice protection
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GRAVITY SLICING MACHINE

graduated knob
control buttons
sail

goods case plate
trolley

trolley knob
goods press
cuff

blade

10. sharper

11. sharp knob

12. blade cover

13. blade cover ring
14. blade protection tie-rod
15. slice protection

VPN AN R W=

VERTICAL SLICING MACHINE

NORMAL USE, IMPROPER USE, NOT CORRECT OR FORBIDDEN USE

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

In its NORMAL USE and reasonably foreseeable, the machine is designed and manufactured with a circular
rotating blade used to cut food products in slices of changeable thickness.

ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION P:g' f;



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

1. it must not be used for domestic uses,

2. it must not function with parameters different from those ones showed in the technical characteristics
table,

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

4. the user is responsible of the damages resulting from the lacked observance of the exercise conditions
agreed in the technical specification and in the order confirmation,

S. don’t function the machine on vacuum,

6. don’t tamper or damage intentionally nor remove or hide the labels.

The improper use and for different uses different from those ones showed can provoke risks for the safety and
people health.

The machine must not be used IN NOT CORRECT WAY or FORBIDDEN because some damages or

injuries could be provoked to the operator; in particular:

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

it is forbidden to pull the electric feeding cable to disconnect the feeding plug,

it is forbidden to put some weights on the machine, on the electric feeding cable,

it is forbidden to put the electric feeling cable on cutting parts or with burn danger,

it is forbidden the machine use with the electric feeling cable or with the control devices damaged and

not integer;

it is forbidden to leave the machine switched off with the electric feeling cable connected to the feeling

plug,

7. it is forbidden to leave the machine loaded unguarded;

8. it is forbidden to thread any object type inside the motor ventilation cap;

9. it is forbidden to place the machine over different objects from a work bench used in the feed sector
of height included between 900 — 1100mm from the threading surface,

10. it is forbidden to thread any type of object under the machine base or put clothes or other between the
machine support feet and the work bench,

11. itis forbidden the use of inflammable substances, corrosive or danger for the cleaning,

12. it is forbidden to immerse the machine in water or in other liquids;

13. itis forbidden the use to not authorized personnel and with clothing different from that one showed for
the use,

14. it forbidden to introduce products or objects having characteristics different from those ones showed
in the normal use, as for example bones, frozen meat, not feed products, or other objects as scarves,
etc...,

15. it is forbidden to remove any machine element during the machine working or however when the feed
product has been deposed on the goods case plate,

16. it is forbidden the functioning without that all provisions about the residual risks elimination have
been taken from the user,

17. it is forbidden to smoke or use equipment with free flame and manipulate incandescent materials,
unless that some suitable safety measures have been taken,

18. it is forbidden to slacken any knob included in the machine both during the working and however
before of 5 sec from the machine stop control,

19. it is forbidden the functioning with the protection and fixed repairs not blocked correctly or
removed,

20. it is forbidden the partial removal of the protections and the danger signals,

21. it is forbidden to activate or regulate the blockage and control devices as knobs or similar both
during the machine functioning and if you are not authorized,

22. itis forbidden to push the feeds with the hands deposited on the goods case plate,

23. it is forbidden to manoeuvre or use the machine with wet or humid hands (the knob hold can be
slippery),

24. it is forbidden to touch the moving elements parts not completely segregated during the machine
functioning and however before of 5 sec from the machine stop control,

25. it is forbidden to place the machine on trolleys, stirrups or unsteady tables; during the use the
machine could fall and provoke damages to things and accidents to people,

26. it is forbidden to cut deep-frozen feed products, meat with bones, fish, cheese or any other
vegetables

27. itis forbidden to touch the blade with the hands or with other object when the blade is in movement

28. it is forbidden to perform the blade unhook operations when this one rotates or when the machine is
connected to the electric feeding

nhwN

o

The user is however responsible of the damages resulting from the lacked observance of the specified normal
use conditions. For possible doubts contact the Authorized Assistance Centre.
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CAP. 3.

SAFETY INSTRUCTIONS

INTRODUCTION

The lacked application of the standards and safety procedures can be source of danger and damage.

The machine intends bound in the use to the respect, on behalf of the final user, of:

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

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

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

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

matter, of the maintenance employees.

ENVIRONMENTS. WORKING AND PASSING PLACES

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

WARNINGS ON THE RESIDUAL RISKS

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

PARTS

A\

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

In the tooling, maintenance, tools change and cleaning phase and during the further manual operations
that happen introducing the hands or other body parts in the machine dangerous zones, there is a residual risk
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.

In the loading phase, which happen also introducing the hands within the machine dangerous areas, there is a
residual risk due above all to a cut with tools sharpened parts.

Besides in the cleaning or stuck pieces unblock in the blade that happens also introducing the hands near the
cut tools, there is a residual risk due above all to a cut with tools sharpened parts.

The operator and the maintenance man must be trained for the intervention connected to the manual
operations with covers opened; they must be trained on the consequent risks and must be authorized from a
responsible and must use adequate individual protection devices and five fingers anti cut gloves.

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

have made necessary their temporary removal, are stopped.
All machine protection and safety devices must be maintained in perfect and constant efficiency condition.

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

Taken into account of the machine use modalities and of its use destination, the moving elements that participate to the
working aren’t segregated from fixed, moving repairs or other safety devices.

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

Protection devices presented on the machine:

Cuff: protection in polycarbonate that prevents the blade contact with
the fingers when the hand is placed on the goods case plate handle.

Goods press knob: knob equipped with metal ring and spacer that
prevent the blade contact with the fingers when the hand is placed on
the goods case plate handle

Sharper with hood: placed over the blade includes all what necessary
to sharp the blade and prevents the access to the blade superior part; it
isn’t used in the cut process.

Blade cover: covers the blade leaving free only the usable part for the
cut. It is removable thanks to a unscrewing tie-rod placed on the blade
back

Blade cover ring: covers the blade leaving free only the usable part for
the cut.

Trolley removal: the trolley on which the goods case plate is
assembled can be removed only with the graduated knob in zero
position (2) and after having put it at the stroke end (2) now lift the
trolley towards the top ()
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CAP.4. TRANSPORTATION, PUT IN SERVICE AND USE

The machine management is allowed only to authorized personnel and opportunely trained and equipped
with 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 localization and their

functioning.

The not authorized use_of commercial parts and accessories included in the protections and in the safety
devices can provoke the ma functioning and danger situations for the operator.

The operator besides must have received an adequate training.

WORK PLACES AND OPERATOR TASKS

As prescribed in the instructions manual for the use, the machine is designed to be conducted from an operator trained and
formed on the residual risks, but with the competences, in safety matter, of the maintenance men.

The operator normal work zone is:

1. the machine anterior zone near the goods case plate for the food product loading / unloading operations and for the
trolley activation.

2. the machine back zone near the binder surface to grasp the cut food product slices.

3. the zone around the machine near the control devices, the knobs, etc... for the switching on, regulations and switching
off operations.

TRANSPORTATION, LIVENING AND STORING

All transportation and livening operations must be performed from personnel adequately trained and formed and must
have read and understood the safety prescriptions described in the instructions present manual for the use. Necessary:
1. to perform the machine livening and transportation always when finds unloaded,
2. to verify that the lifting means are able to support the weight and the size of the loading in safety
conditions and that are approved and submitted to a regular maintenance,

3. to adopt all necessary measures to assure the maximum stability of means and unloads in relation with
their masses and to the barycentres,

4. to avoid to make suffer to the machine brusque shocks or accidental knocks during the livening and the
unloading,

5. to perform the livening with continue movements, without repeated tears or impulses.

PACKING REMOVAL — OPENING MODALITY

PACKING DESCRIPTION — HOW GET RID OF THE PACKING MATERIAL

The machine and the various parts delivered separately are packed so that the liquids infiltration / penetration, of organic
material or human beings are avoided: this is represented from a coating in polyethylene around the machine, and all
included in a cardboard box of adequate size, placed on a wood pallet. The empty spaces in the box are occupied from the
filling material.

Do not scatter the packing in the environment, but restore it for possible transportations or destine it to the recycling agencies.
The evaluation and the management for the products biological compatibility used in the packing are of user competence and
responsibility.

It is an obligation of the employer to know the actual laws of his country and work so to comply with these legislations.

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

STABILITY

The machine stability is designed so that, in the foreseen functioning conditions, taking into account of the climatic conditions,
is such to allow it the use without spilling risk, of falling, or of unexpected movement.

Tenuto conto della conformazione e della sua posizione, quando posta su un banco di lavoro stabile, privo di ruote e solido, la
macchina risulta essere intrinsecamente stabile senza necessita di fissaggio al banco di lavoro.

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

1. the electric feeding must be always of the type and have an intensity corresponding to the specifications showed in the
electric equipment plate. If excessive tensions are applied, some components will be damaged irreparably,
2. a differential device must be foreseen coordinated with the protection circuit, respecting the legislation and the actual

regulated and legislative disposals in force in the installation country;
3. the cable for the electric panel feeding outside the cover must pass in the spaces prepared from You and adequately

protected;

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

5. before feeding the electric equipment from You its continuity must be guaranteed (connected and available) of the

protection equipotential circuit green yellow conductor; besides a differential protection switch must be present with
calibrations not superior to 30mA, in conformance with the standard IEC 60364 last issue.

ELECTRIC FEEDING SECTIONING DEVICE

The feeding sectioning device, as comparable from what described from the power circuits diagram delivered with the
machine, must be foreseen for the unique machine feeding source.

In case of incompatibility between the net socket and the equipment plug make change the socket with another one suitable
from the maintenance personnel.

The feeding sectioning device allows separating (insulating) the machine electric equipment from the feeding, with the aim
to make possible the interventions performing without electric shocks risks.

The sectioning device presents two possible positions:

R ——
OFF or “disconnected”, the electric equipment results sectioned from ON or “inserted”, the electric equipment results connected to the
the electric feeding electric feeding

BLADE ROTATION
f The here follow showed operations must be performed from the machine maintenance am (personnel specialized

in the industrial machines electric maintenance field).

For machines fed with three phase tension (3 PE AC 400V 50Hz) during the switching on verify that the blade
rotates in anticlockwise.

If there is a clockwise rotation, switch off the machine, disconnect the plug, disassembly, disconnect two phase
conductors, invert them of position, reassembly all and connect again the machine to the net.

FUNCTIONING DESCRIPTION
The control devices are designed and manufactured so that are much safe and reliable and resistant to the service normal
stresses, to the foreseeable efforts and to the external agents. Besides they are clearly visible and countersigned 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 starting control
Lamp / white Luminous gem that lights when the machine is in function
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STARTING

The machine starting is possible only with a voluntary action on the control device foreseen for this aim: button “I” for the

machine start control.

STOP

For the stop control activate the button “0”. In case of temporary or prolonged stop, before putting in function the machine
all food products placed on the goods case plate must be removed.

TENSION ABSENCE

In case of electric feeding disconnection 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 feeling return or the reconnection to the electric net.

CONTROL AND VERIFICATIONS BEFORE ]

VERIFICATION / CONTROL BEFORE
STARTING

I'HE PUTTING IN FUNCTION

MODALITY AND CHECKS

Check that:
> there aren’t on the machine, on the sail, on the
goods case plate and on the gather surface

some extraneous object.

Visual control of the showed parts, to check the absence of objects or extraneous
bodies as for example various tools, clothes, etc ... and there isn’t however the food
product.

In case of presence it is necessary their removal.

Check the cleaning:

> of the goods case plate and its groups,

> of the blade, the sail and the blade cover disc
> the gather surface

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

For the internal parts visual control provide to its disassembly.

In case of moulds or other type of dirty presence, provide to the cleaning procedure in
accordance with the indications of the chapter 5

Check the integrity:

All fixed shelters, mobile ones, etc... must perform the function for which have been

> Of the fixed protections foreseen.
Visual control of the showed parts to check their integrity in their surface external part.

The parts must be however changed to the first marks of erosion or breaking.

Check the functionality: All devices must perform their foreseen function. Control directly the devices because
> Of the control / check system parts about the these ones determine the waited function.

safety; The actuators and all parts must be however changed to the first marks of erosion or
> Of the control devices. breaking.
Check the absence: During the verification of the control devices functionality, in the case there are
> Of strange noises after the start strange noises, due for example to mechanical breakings, stop immediately the electric

equipment and activate the maintenance service.

For any type of intervention or for the parts change that result damaged, activate the maintenance service. The possible
change must happen with the manufacturer original products or at least of quality, safety and equivalent characteristics. For
clarifications contact the Authorized Assistance Centre.

PUT IN FUNCTION

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

1. put the machine on a steady surface so that the switch finds in front of the operator,

controls positive result of the preparation preliminary operations,

controls positive result of the electric feeding,

controls positive result finalized to check the respect of all safety conditions

insert the plug in the current intake

move back the goods case plate towards the operator and lift towards the external the goods press handle

have the product to cut on the goods case plate on contact with the sail

work on the graduated knob to decide the cut thickness from "0" to "15"

block the food with the appropriate goods press

0. activate the switching on button and verify the indicating light lamp switching on,

1. take the hold handle on the goods case plate and push the plate advancing it slowly towards the blade having care to

maintain a light pressure against the sail. It is forbidden to push the foods with the hand

12.  the food will be easily cut from the blade and the slice, guided from the appropriate slice protection will fall off and on
the gather surface

13.  finished the cut operation switch off the machine and put again the sail to level “0” and disconnect the feeding cable

=

i Ul ol

We recommend to make not function the machine on vacuum, without the food product.

SWITCHING OFF

In succession, the switching off operations must follow what here under showed:
1. before the switching off wait the product cut conclusion,

2. stop the machine activating the stop control device “0”,

3. disconnect the machine plug from the feeding intake,

4. perform the cleaning interventions
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BLADE SHARPENING

For the blade sharpening, to make periodically as soon as there will be a cut decrease, it is necessary to follow the following
instructions:

1. switch off the machine, put the sail on level “0” and disconnect the feeding
cable
2. clean carefully the blade with denaturated alcohol so that to ungrease,

3. slacken the knob (1), lift the sharper (2) and make rotate of 180°, put up to the
stroke end so that the blade is between two grindstones,

4. insert the plug in the current intake
S. activate the switching on button and verify the indicating light lamp switching
on.

6. push the button (3), rotate the blade in contact with the grindstone for about
30/40 sec, because a light dribble develops on the blade edge.

7. push for % sec contemporarily the buttons (3 and 4) and let themselves go in
the same time. Don’t prolong the blemish operation besides the 3 / 4 sec to
avoid the damaging blade edge retaliation.

8. replace in its original position the sharper equipment, performing the opposite
proceeding.

')
The slice blade must be changed when it isn’t able to support further sharpens or when the distance
between the blade and the protection ring exceeds 6 mm.

CAP.5. MAINTENANCE, DAMAGES RESEARCH AND CLEANING
MAINTENANCE MAN REQUIREMENTS

With the term “maintenance” must not be intended only the machine normal functioning periodical control but also the
analysis and the consequent remedy of all causes that for any matter put it out of service.

It is absolutely necessary that for the activities of maintenance, cleaning, parts change and damages research performed
from the user, this task is entrusted to expert personnel, competent and authorized from the employer.

All maintenance, cleaning and parts change_operations, none excluded, must be peremptorily performed with the machine
completely stopped and insulated from the external feeding sources.

MAINTENANCE PRESCRIPTIONS
SHELTERS AND/OR PROTECTION DEVICES REMOVAL
For some interventions of the present chapter, it is necessary to remove from their position some fixed shelters.
The removal can happen only from the maintenance man.
At the end of the interventions, these shelters, must be replaced and blocked in their original position, with the fastening
systems that were foreseen before the intervention.
The maintenance responsible must deactivate completely the machine, as here follow reported, before proceeding to the
removal of a fixed shelter and/or to the element change.

INSULATION FROM THE EXTERNAL FEEDING SOURCES
Before performing any operation of maintenance, cleaning and parts change, the external feeding sources must be sectioned
and insulated.

Position on “ZERO” the protection device placed upstream of the electric ~ Disconnect the general sectioning device_and provide to protect the
equipment feeding line. plug with appropriate systems
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CLEANING
It is forbidden to clean by hand the organs and the elements in movement.
All cleaning interventions must be put in start only and exclusively, after having unloaded the machine with
the food product in working and having insulated from the electric feeding source and from the external
energies.
The machine and the machine board components must not be ever washed using water, nor in form of jets of
any nature and quantity; so, without “bucket” nor “rubber” nor “sponge”. Don’t put ever directly the
machine in the sink or under the tap.

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

FREQUENCY PERSONNEL MODALITIES
At the end of every Operator SHARPER CLEANING
blade sharpening 1. Switch off the machine and disconnect the feeding cable
operation 2. put on a metallic gloves pair

3. clean the grindstones with a denaturated alcohol brush, always in safety position that is with
the grindstones towards the blade opposite part.

At the work shift Operator GOODS CASE TROLLEY CLEANING

end and however 1. Switch off the machine and disconnect the feeding cable
before the daily 2. puton a metallic gloves pair

use 3. remove the group constituted from goods case plate,

arm  goods press and stalk:

put the sail on level “0” through the appropriate knob (1)
put the trolley on stroke end (a) from the controls side
unscrew the knob (2) and move the trolley towards the top
(b)

clean group constituted from goods case plate, arm goods
press and stalk with the under specified products

4. replace the group proceeding in backward way

Y VvV

v

At the work shift Operator BLADE, BLADE PROTECTION, PROTECTION RING
end and however CLEANING

before the daily 1. switch off the machine and disconnect the feeding cable,
use 2. puton a metallic gloves pair (3)

unscrew the knob (1) to allow the slice protection removal (2),

3. remove the sharper (a)

4. Put the mask in Plexiglas on the blade

5. make coincide the axle of two holes © presented on the
blade with two pivots (d) presented on the mask making
turn simply the blade up to the desired position,

6. screw two knobs (e) without tighten excessively,

7. unscrew three or four screws (f) that fix the blade,

8. clean the blade, the surface opposite o the blade and the
protection ring with the under specified products,

9. replace the group proceeding in backward way

At the work shift Maintenance man SLICES PROTECTION CLEANING
end and however 1. switch off the machine and disconnect the feeding cable
before the daily 2. put on a metallic gloves pair
use 3. unscrew two knobs (a) that block the slices protection,
4. clean the slices protection with the under specified
products,

5. replace the slices protection proceeding in backward way

At the work shift Operator GENERAL CLEANING:
end and however All surfaces and the machine parts destined to come into contact with the food product, or, the
before the daily food zones (blade cover, goods case plate. sail, etc...) and the sprays zones (machine external
use surface), must be cleaned and disinfected with the under showed modalities.
» Scrape the surfaces from the possible food product residuals (for example with plastic
scrapers);

» Clean all food zone and spray zone surfaces with a moistened soft cloth (not dripping)
with detergent diluted in hot water (also common soap for plates is good).Use specific
products for aluminum: these ones must be liquids (not in cream or abrasive pastes) and above
all must not contain chlorine. Against the fat substances it is possible to use denaturated
alcohol.

Rinse with cleaned hot water and successively dry all food zone and spray zone surfaces
with a soft cloth that doesn’t lose bristles.

» The aluminium parts cannot be washed in dishwasher.
DISINFECTION

v

> Use detergents with not oxidizing neutral PH
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FREQUENCY PERSONNEL MODALITIES

» If hot water (> 60°C) is used, use only demineralized water

> 1If other products are used, these last ones must be adequate to the material type.

» For the machine with aluminium parts it is possible to use product with peracetic acid.

PERIODS OF LONG INACTIVITY

» During the machine long inactivity periods provide to pass with energy on all aluminium
surfaces a cloth with Vaseline oil so that to put a protective veil.

THINGS NOT TO DO BEFORE OR DURING THE CLEANING:

» Access to the moving elements without be in advance checked of their stop;

» Access to the moving elements without have stopped it in guaranteed safety (blockage in zero
position of the electric feeding sectioning devices)

PRODUCTS NOT TO USE:

» Compressed air with jets towards the zones with flour warechouses and in general towards the

machine;

Vapor equipment;

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

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

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

>
>

» The only above described products fumes can oxidize and in any case corrode the aluminum

» 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.

LUBRIFICATION
It is forbidden to lubricate with hand the organs and the elements in movement.
All lubrication interventions must be put in work only and exclusively after having unloaded the machine with
the food product in working and having insulated it from the electric feeling and external energy sources.

FREQUENCY | PERSONNEL MODALITY

Weekly Operator TROLLEY SLIDING GUIDES AND GOODS PRESS SLIDING POLE
. switch off the machine and disconnect the feeding cable,

. tilt the machine as showed in the picture

. put a small oil quantity on the pole and make slide the relative

group 3-4 times,

clean as necessary removing the lubricant in excess,

. replace the machine in support on its feet

[N

o

Use exclusively the oil in endowment; if you haven’t it use Vaseline
white oil. DON’T USE VEGETABLE OILS.

EXTRAORDINARY MAINTENANCE
For the interventions of extraordinary maintenance and parts changes, consequent to breaks or revisions or mechanical and
electric damages, it is necessary an intervention request directly to the Authorized Assistance Centre.
The extraordinary maintenance instructions, that don’t appear in the present instructions manual for the use and so
they must be explicitly requested to the manufacturer; these interventions are:
1 sharper grindstones change
2. movement transmission belt tensioning or change
3. electric plant components change
4
5

structural parts repairs or change not expressly showed in the present manual.

DAMAGES RESEARCH OR BREAKDOWNS AND MOVING ELEMENTS UNBLOCK
Here follow the interventions for the damages research or breakdowns and moving elements unblock are indicated that can
be performed from maintenance men.

TYPE POTENTIAL CAUSES MODALITY AND CHECKS
General Black out Contact the electric energy distributor
Net tension lacking Fuses or magnetic thermal fuses placed After having eliminated the causes that have determined the
upstream of the machine feeding line protection device intervention, restoring it. In case of problem
persistence contact an electrician technician.
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Functioning interruption

Protection device intervention inside the
machine

Not identifiable cause/s

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

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

Contact directly the Authorized Assistance Centre

The machine doesn’t switch on

Lacking of feeding tension.
Sectioning devices placed on “OFF”.

Intervened fuses or not functioning
magnetic thermals.

Lacked running button functioning

Verify that the plug is correctly inserted.
Turn the sectioning devices in the “ON” position

Change the intervened fuses, check the magnetic thermal
switches condition.

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

The machine doesn’t start and
you feel a buzzing (only for three
phase machines)

The motor functions with two phases or
machine feeding circuit failure.

Stop the machine and make control from the maintenance man
the electric cable and the feeding circuits

The blade rotation sense is
incorrect (only for three phase
machines)

The feeding cables aren’t connected
correctly

Make disconnect and invert two electric cables to the
maintenance man

The machine starts but the
luminous indicating light doesn’t
switch on.

Indicating light damaged or faulty

Contact directly the Authorized Assistance Centre.

The luminous indicating light
switches on but the machine
doesn’t start

Electric card faulty or damaged

Contact directly the Authorized Assistance Centre

During the functioning the
machine vibrates, the motor
overheats and you smell bad.

Motor out of order

Contact directly the Authorized Assistance Centre

During the functioning the blade
rotation speed slows down or
stops.

Transmission group out of order or oil or
other sub put on the transmission
group that grips

Contact directly the Authorized Assistance Centre

The product isn’t sliced correctly
and the slices are frayed or of
irregular shape.

Blade not sharpened

Worn blade

Sharpen the blade

Contact directly the Authorized Assistance Centre

The blade sharpening isn’t
satisfactory

Grindstones greased

Worn grindstones

Clean carefully the grindstones

Contact directly the Authorized Assistance Centre

The trolley doesn’t slide

Sliding guides dirty and/or not lubricated

Clean and/or lubricate the grindstones

Stop button doesn’t function

Electric circuit out of order

Stop the machine disconnecting the feeding plug and Contact
directly the Authorized Assistance Centre.

CAP. 6.

(15

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

2

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:

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

In the machine there aren’t dangerous substances with potentially negative effects on the ambient and on the human health. It
is fundamental that the purchasers contribute to the reuse, to the recycling and to the other forms of machine restoring. It is the
employer obligation to be aware of the actual laws of own country and work so to be comply with these legislations.

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

La maquina esta garantizada por un periodo de 12 (doce) meses a partir de la fecha de venta.
La garantia cubre las reparaciones de las maquinas compradas en los puntos de venta autorizados, siempre que se demuestre
que presentan defectos en sus materiales o en el montaje, bajo las siguientes condiciones:

1. Por garantia se entiende la sustitucion gratuita de todas las partes que presentan defectos de fabrica. La garantia se anula
si no va acompaiiada del recibo fiscal o la factura de compra y en los siguientes casos:
a. alteracion de la maquina o dafios en la misma debidos a incuria,
b. uso de la maquina con procedimientos no conformes a las advertencias ofrecidas en el manual de
instrucciones,
c. dafios provocados por la no idoneidad del ambiente en el que trabaja el aparato o por fendmenos que no

dependan del funcionamiento normal de la maquina (irregularidad de los valores de 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 debera ser efectuada unicamente en puntos de venta o laboratorios autorizados.
La maquina debera ser restituida al fabricante a portes pagados para la reparacion. Los gastos de transporte corren
siempre a cargo del destinatario.
4. Se excluye la sustitucion de la maquina, asi como la prolongacion de la garantia después de intervenir en ella para
reparar una averia.
S. El fabricante no responde por los dafios directos o indirectos de cualquier tipo causados a personas o cosas por un uso
impropio de la maquina o por no haber podido utilizarla durante el tiempo necesario para realizar las reparaciones.

hed
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CAP.1. ORGANIZACION DEL CONTENIDO Y MODO DE CONSULTA
OBJETIVO DEL MANUAL

IMPORTANCIA DEL. MANUAL
El presente manual de instrucciones para el uso debe considerarse como parte integrante de la maquina:

1. Debe conservarse cuidadosamente durante toda la vida de la maquina.
2. Debe acompaiiar a la maquina en caso de cederla a terceras personas.
3. Ademas de incluir toda la informacion util para los operadores, contiene (recopilados en capitulos especificos) los

esquemas eléctricos que serviran para las posibles intervenciones de mantenimiento y reparacion.

OBJETIVO / FINALIDAD DEL. MANUAL

El manual de instrucciones para el uso tiene el objetivo de proporcionar al comitente toda la informacion necesaria para que,
ademas de utilizar correctamente la maquina suministrada, sea capaz de gestionarla del modo mas auténomo y seguro posible.
El presente manual ha sido redactado también con el objetivo de ofrecer indicaciones y advertencias que permitan conocer la
maquina a fin de comprender sus principios y sus limites de funcionamiento. En caso de duda, dirfjase a un Centro de
Asistencia Autorizado.

DESTINATARIOS

Junto a la maquina se entrega una copia del presente manual de instrucciones para el uso, que debe considerarse parte
integrante de la misma. El manual esta destinado tanto a los operadores como a los técnicos habilitados para su instalacion, uso
y mantenimiento.

El responsable del servicio de prevencion y proteccion del comitente y los otros encargados del funcionamiento de la
maquina deben leer atentamente el presente manual de instrucciones para el uso con el fin de adoptar todas las medidas
técnicas y organizativas pertinentes.

RESPONSABILIDADES

»  En caso de que el presente manual sufra dafios o se extravie, se podra solicitar otra copia en un Centro de
Asistencia Autorizado.

»  El presente manual refleja el estado de la técnica en el momento en el que se ha fabricado la maquina; el
fabricante se reserva el derecho a actualizar su produccion y a publicar otras ediciones del manual sin
obligacion de actualizar las producciones o los manuales precedentes, excepto en los casos especificos
en los que pueda verse afectada la salud o la seguridad de las personas.

> Preste una atencion especial al contenido de los riesgos residuales presentes en la maquina y a las
prescripciones a las que deben atenerse los operadores.

> El fabricante se considera responsable de la maquina en su configuracion original.

> El fabricante no se considera responsable de los dafios provocados por el uso impropio o incorrecto de la
maquina y de su documentacion ni de los dafios provocados por la violacion de normas imperativas,
negligencia, incompetencia, imprudencia e incumplimiento de normas reglamentarias por parte del
empleador, del operador o del encargado del mantenimiento o de ninguna averia causada por un uso
irracional, impropio o incorrecto.

> El fabricante no se considera responsable de las consecuencias derivadas del uso de piezas de repuesto
que no sean originales o de caracteristicas equivalentes.

> El fabricante solo se considera responsable de la informacion ofrecida en la version original del manual
redactada en italiano.

> El incumplimiento de las prescripciones incluidas en este manual provocara la inmediata anulacion de la
garantia.

En el ambito de sus respectivos cargos y competencias, los responsables del establecimiento que supervisan las

actividades laborales deben:

> Adoptar las medidas de seguridad previstas.

> Informar a los operadores acerca de los riesgos especificos a los que se exponen y ensefiarles las normas
esenciales de prevencion.

> Disponer y exigir que los operadores respeten las normas de seguridad y usen los medios de proteccion
que se han puesto a su disposicion.

> Poner a trabajar a mas de un operador simultaineamente con la maquina.
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SIGNIFICADO DE LA SIMBOLOGIA

A continuacion se especifica claramente el significado de los simbolos y las definiciones que se utilizaran en el presente
documento.

PELIGRO

Indica la presencia de un peligro para quien trabaja con la maquina y para quien se encuentra en sus alrededores,
por lo que la actividad sefialada debera realizarse respetando las normas de prevencion de accidentes vigentes y
las indicaciones ofrecidas en el presente manual.

PRECAUCION
Indica una advertencia sobre informacion 1til o sobre otras recomendaciones o medidas inherentes a la operacion
que se esta realizando.

ATENCION
Indica una operacion que debe realizarse con atencion para no provocar dafios en la maquina.

CAP.2. INFORMACION GENERAL Y CARACTERISTICAS
DESTINO DE USO Y PIEZAS DE LA MAQUINA

La cortadora, en adelante denominada «maquinay, ha sido disefiada y fabricada con una cuchilla giratoria circular que permite
cortar los productos alimentarios en lonchas de espesor variable, accionada por un motor eléctrico de arranque directo y con
sistema de transmision de correas. Los productos alimentados pueden ser: carnes, embutidos, etc. Todos los productos deben
estar desprovistos de huesos o de otras partes que presenten una consistencia distinta de la del producto alimentario
(revestimiento de plastico, hilo bramante, etc.) y deben estar a una temperatura no inferior a 3 °C. Para cortar queso se debe
utilizar una cuchilla revestida de teflon.

El armazon de la maquina que sirve de soporte para la herramienta de corte esta realizado en una aleacion de aluminio
anodizado. El proceso electrolitico de anodizacion garantiza el contacto con los alimentos (en términos de higiene) ademas de
una elevada resistencia a la oxidacion.

La cuchilla es de acero 100Cr6 (cromada), y ha sido rectificada y templada para asegurar un corte preciso y neto del producto
incluso después del afilado.

Los otros componentes de la maquina son de policarbonato y acero inoxidable para uso alimentario.

La maquina puede ser de tipo:

> Vertical: maquina en la que el plato se encuentra en posicion paralela respecto al plano horizontal.
El plato esta dotado de un brazo especial para bloquear los embutidos.

> Gravedad: maquina en la que el plato se encuentra en posicion inclinada respecto al plano horizontal.
El producto que se debe cortar se desplaza hacia la cuchilla por gravedad.

> Cortadora de carnes: maquina en la que el plato se encuentra en posicion paralela respecto al plano horizontal.
El plato ha sido fabricado de manera que puede contener piezas de carne.

La base de la maquina apoya en la superficie de trabajo con unas patas de goma antideslizante.

La maquina esta provista de un carro que se mueve paralelamente al filo de la cuchilla mediante unas guias situadas debajo de
la base. El carro se acciona manualmente y estd equipado con un plato para apoyar la mercancia que tiene la funcion de
sostener el producto mientras se desplaza hacia el filo cortante de la cuchilla.

El producto alimentario se coloca y extrae manualmente.

Un mando graduado permite desplazar la placa en la que se apoya del producto para regular el grosor de la loncha segun el
valor deseado.

La maquina esté provista de una placa de identificacion en la que figuran los siguientes datos:

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

Kg. [ 2011 [kA

[facsimil]
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DATOS TECNICOS Y CONSTRUCTIVOS CORTADORA POR GRAVEDAD

. MODELO
DATOS TECNICOS G220 G250 G275 G300 G330 G350
Potencia (kW) / (Hp) 0,25/0,35 0,25/0,35 0,27/0,40 0,27/0,40 0,38/0,50 0,38/0,50
Diametro cuchilla (mm) 220 250 275 300 330 350
Capacidad corte (mm) 170x210 190x250 160x230 160x230 240x250 240x250
Regulacion corte (mm) 0+15
Carrera carro (mm) 240 260 270 270 330 330
Masa (kg) 13 19 22 23 38 40
Medidas maximas 400x450x370 | 580x470x370 | 500x630x420 | 500x630x420 | 500x780x480 | 500x800x480
AxBx CxDxE (mm) x400x300 x470x310 x470x320 x470x320 x600x420 x600x420
DATOS TECNICOS Y CONSTRUCTIVOS CORTADORA VERTICAL Y CORTADORA DE CARNES
, MODELO MODELO
DATOS TECNICOS V300 V330 V350 V370 AC300 AC350 AC370
Potencia (kW) / (Hp) 0,3/0,40 0,4/0,50 0,4/0,50 0,4/0,50 0,35 /0,40 0,4/0,50 0,4 /0,50
Diametro cuchilla (mm) 300 300 350 370 300 350 370
Capacidad corte (mm) 270x190 310x230 310x230 310x250 270x190 300x245 340x250
Regulacion corte (mm) 0+15 0+15
Carrera carro (mm) 300 340 390 420 300 340 400
Masa (kg) 24,5 40 45 47 32 43 46
Medidas maximas 520x600x 600x700x 600x720x 620x760x 520x500x 670x570x 680x620x
AXBxCxDxE (mm) 480x470x 530x580x 540x580x 570x620x 480x500x 530x570x 570x620x
350 420 420 430 330 420 430

Nivel de potencia acustica
continuo equivalente
ponderado A

Menor de 70 dBA

Tipo de corriente - Frecuencia

Ver placa de la maquina

Corriente a plena carga

Ver placa de la maquina

Tensién nominal de uso

Ver placa de la maquina

Tension de los circuitos
auxiliares

CA 24V -CC 24V

Lugar de empleo

Masa y neutro TTyTN
Grado de proteccion IP X3
Interiores

Emplazamiento de la maquina

Banco de trabajo empleado en el sector alimentario de altura comprendida entre 900/1100 mm desde la
superficie de transito, de capacidad de carga adecuada, con un espacio libre para circular de al menos 800 mm

Temperatura aire ambiente -5/+40°C -
Humedad relativa maxima 90 %
Iluminacién minima necesaria 500 lux

Conformidad directivas de
producto

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

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES
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GRUPO

EJEMPLO

. mando graduado
. botones de mando
. placa de regulacién

loncha

. plato

carro

. mando carro

apurador

. salvamanos

cuchilla

. afilador

. mando afilador

. proteccién cuchilla

. aro protector cuchilla
. tirante proteccion

cuchilla

. soporte para lonchas

CORTADORA POR GRAVEDAD

W —

RSB CNEVAFN

10.
11.
12.
13.
14.

. mando graduado
. botones de mando
. placa de regulacién

loncha

. plato
. carro

mando carro

. apurador
. salvamanos
. cuchilla

afilador

mando afilador
proteccién cuchilla
aro protector cuchilla
tirante proteccion
cuchilla

. soporte para lonchas

CORTADORA VERTICAL

USO NORMAL, USO IMPROPIO, USO INCORRECTO O PROHIBIDO

La maquina descrita en el presente manual de instrucciones para el uso debe ser gestionada por un solo operador capacitado e
informado sobre sus riesgos residuales, con las mismas competencias que los encargados del mantenimiento en materia de
seguridad.

En su USO NORMAL, y racionalmente previsible, la maquina ha sido disefiada y fabricada con una cuchilla
giratoria circular que se utiliza para cortar productos alimentarios en lonchas de grosor variable.

Pag. de
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La maquina no debe ser utilizada DE MODO IMPROPIO, y en concreto:

5.
6.

No debe utilizarse para usos domésticos.

No se debe utilizar con parametros distintos de los que figuran en la tabla de las caracteristicas.

El fabricante declina toda responsabilidad en caso de utilizar la maquina con procedimientos distintos de
los indicados en el presente manual.

El usuario es responsable de los dafios ocasionados por la inobservancia de las condiciones de
funcionamiento acordadas en las especificaciones técnicas y en la confirmacion del pedido.

No haga funcionar la maquina sin cargar el producto.

No la mod1ﬁque ni la deteriore intencionalmente; no quite o esconda sus etiquetas.

El uso impropio y para usos distintos de los indicados en la maquina puede comportar riesgos para la seguridad
y la salud de las personas.

La maquina no debe ser utilizada DE MODO INCORRECTO o PROHIBIDO, dado que podria causar dafios
o lesionar al operador. En particular:

1.
2.

hed

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.
28.

Se prohibe desplazar la maquina cuando esta conectada a la alimentacion eléctrica.

Se prohibe tirar del cable de alimentacion eléctrica o de la maquina para desconectar el enchufe de
alimentacion.

Se prohibe colocar pesos sobre la maquina o sobre el cable de alimentacion eléctrica.

Se prohibe colocar el cable de alimentacion eléctrica sobre partes cortantes o con peligro de
quemaduras.

Se prohibe emplear la maquina con el cable de alimentacion eléctrica o los dispositivos de mando
danados o no perfectamente integros.

Se prohibe dejar la maquina apagada con el cable de alimentacion eléctrica conectado al enchufe de
alimentacion.

Se prohibe dejar desatendida la maquina mientras esta cargada.

Se prohibe introducir cualquier tipo de objeto en el interior del casquete de ventilacion del motor.

Se prohibe colocar la maquina sobre cualquier objeto distinto de un banco de trabajo de los que se
utilizan en el sector alimentario con una altura comprendida entre 900 - 1100 mm desde la superficie
transitable.

Se prohibe introducir cualquier tipo de objeto debajo de la base de la maquina o colocar trapos u otros
objetos entre las patas de apoyo de la maquina y el banco de trabajo.

Se prohibe utilizar sustancias inflamables, corrosivas o nocivas para la limpieza.

Se prohibe sumergir la maquina en agua o en otros liquidos.

Se prohibe su uso por parte de personal no autorizado o con una indumentaria distinta de la indicada.
Se prohibe introducir productos u objetos con caracteristicas distintas de las indicadas en el uso
normal, por ejemplo huesos, carne congelada, productos no alimentarios u otros objetos como fulares,
etc.

Se prohibe extraer cualquier elemento de la maquina durante su funcionamiento o mientras el
producto alimentario esté depositado en el plato.

Se prohibe poner en marcha la maquina antes de haber adoptado todas las medidas necesarias para
eliminar los riesgos residuales.

Se prohibe fumar o utilizar aparatos con llama libre y manipular materiales incandescentes, no siendo
que se hayan adoptado las medidas de seguridad oportunas.

Se prohibe aflojar cualquier tipo pomo presente en la maquina durante la fase de trabajo o antes de
que hayan transcurrido 5 segundos desde el accionamiento del mando de parada de la maquina.

Se prohibe trabajar con la maquina si los resguardos de proteccion o fijos no estan bloqueados o han
sido extraidos.

Se prohibe la extraccién parcial de las protecciones y de las sehales de peligro.

Se prohibe accionar o regular los dispositivos de control y de bloqueo, como los pomos o similares,
tanto durante el funcionamiento de la maquina como cuando no se dispone de la correspondiente
autorizacion.

Se prohibe empujar con las manos los alimentos depositados en el plato.

Se prohibe maniobrar o emplear la maquina con las manos mojadas o hiimedas (los pomos pueden
resbalar al contacto con ellas).

Se prohibe tocas las partes de los elementos méviles que no estén completamente aislados durante el
funcionamiento de la maquina y antes de que hayan transcurrido 5 segundos desde el accionamiento
del mando de parada de la misma

Se prohibe colocar la maquina sobre carros, soportes 0 mesas inestables; la maquina podria caerse
durante el uso causando dafios en las cosas y accidentes a las personas.

Se prohibe cortar productos ali tarios congelados, carnes con hueso, pescado, queso o cualquier
tipo de verduras.

Se prohibe tocar la cuchilla con las manos u otros objetos mientras esta en movimiento.

Se prohibe desenganchar la cuchilla cuando esta girando o mientras la miquina esta conectada a la
alimentacion eléctrica.

El usuario es siempre responsable de los dafios ocasionados por la inobservancia de las condiciones de uso
normal especificadas. En caso de duda, dirfjase a un Centro de Asistencia Autorizado.
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CAP. 3.

INSTRUCCIONES PARA LA SEGURIDAD

PREMISA

El incumplimiento de las normas y de los procedimientos de seguridad puede constituir una fuente de

daiios y peligros.

Durante el uso, se considera que la maquina esta vinculada al respeto por parte del usuario final de:

1. Todas las reglas, de integracion en el ambiente y de comportamiento de las personas, establecidas por las
leyes o las normas aplicables, especialmente en lo que respecta a la instalacion fija aguas arriba de la
maquina suministrada y a su conexién/funcionamiento.

2. Todas las otras instrucciones y advertencias de uso que forman parte de la documentacion técnico/grafica
que se adjunta a la maquina.

Si no se especifica lo contrario, las operaciones de instalacién, conexién, mantenimiento, reinstalacién y
reutilizacion, deteccion de dafios o averias, demolicion y desguace deben ser efectuadas por personal
experto preparado en materia de seguridad e informado sobre los riesgos residuales, con las mismas
competencias que los encargados del mantenimiento en lo que respecta a la seguridad.

AMBIENTES, LUGARES DE TRABAJO Y DE PASO

El ambiente de trabajo debe responder a los requisitos de la Directiva 89/654/CEE. En el area de trabajo no debe haber
presentes objetos extrafios. En conformidad con la Directiva 89/391/CEE, relativa a la aplicacion de medidas para promover la
mejora de la seguridad y de la salud de los trabajadores en el trabajo, el empleador debe encargarse de eliminar o reducir los
riesgos residuales indicados como se prevé en el presente manual.

ADVERTENCIAS CON RELACION A LOS RIESGOS RESIDUALES

RIESGO RESIDUAL DEBIDO A LA EXTRACCION DE LOS RESGUARDOS FIJOS, INTERVENCIONES EN

PIEZAS ROTAS/DESGASTADAS

A\

El operador no debe intentar abrir o extraer los resguardos fijos o alterar los dispositivos de seguridad
por ningiin motivo.

En las fases de montaje, mantenimiento, sustitucién de las herramientas y limpieza, y durante todas las
demas operaciones manuales que se realizan introduciendo las manos u otras partes del cuerpo en las areas
peligrosas de la maquina, sigue existiendo un riesgo residual debido sobre todo a:

1. Golpes contra piezas de la maquina.

2 Frotamiento o abrasion con partes asperas de la maquina.

3. Pinchazo con sus partes puntiagudas.

4 Corte con las partes afiladas de las herramientas.

En la fase de carga, que se realiza introduciendo las manos dentro de las areas peligrosas de la maquina, sigue
existiendo un riesgo residual debido sobre todo al corte con las partes afiladas de las herramientas.
Ademas, en la fase de limpieza o desbloqueo de las piezas encastradas en la cuchilla, que se realiza
introduciendo las manos cerca de las herramientas de corte, sigue existiendo un riesgo residual debido sobre
todo al corte con las partes afiladas de las herramientas.

El operador y el encargado del mantenimiento deben estar capacitados para intervenir manualmente con
los resguardos abiertos, deben estar informados acerca de los riesgos que esto comporta y deben haber
recibido la autorizacion correspondiente de la persona responsable. También deben utilizar dispositivos de
proteccion individual idoneos, como guantes anticorte de cinco dedos.

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES P;g' ‘::



DISPOSITIVOS DE PROTECCION PRESENTES EN LA MAQUINA
f Las protecciones y los dispositivos de seguridad de la maquina no deben ser extraidos o desactivados

arbitrariamente.

Si fuera necesario extraerlos por exigencias relacionadas con el mantenimiento extraordinario, deberan
adoptarse inmediatamente las medidas oportunas para poner en evidencia y reducir al maximo el
peligro que esto comporta.

Es obligatorio volver a colocar las protecciones o los dispositivos de seguridad en cuanto desaparecen las
razones que han justificado su extraccion temporal.

Los dispositivos de proteccion y de seguridad de la maquina deben conservarse en condiciones de perfecta y
constante eficiencia.

Los 6rganos de transmision de la maquina estan completamente aislados mediante protecciones fijas que no permiten el acceso
a ninguna cadena cinematica.

Dependiendo de los modos de utilizacion de la maquina y de su destino de uso, algunos de los elementos moviles que
participan en el proceso de trabajo pueden no estar aislados con resguardos fijos, resguardos moviles u otros dispositivos de
seguridad.

Para todas las funciones de seguridad, incluyendo las piezas de los sistemas de mando y control relacionadas con ella, se han
utilizado principios de seguridad y componentes de probada eficacia.

Dispositivos de proteccion presentes en la maquina:

Salvamanos: proteccion de policarbonato que impide el contacto de la
cuchilla con los dedos cuando se coloca la mano sobre la empufiadura
del plato.

Mando apurador: mando dotado tuerca anular y separador que impide
el contacto de la cuchilla con los dedos cuando se coloca la mano sobre
la empunadura del plato.

Afilador con cubierta: situado sobre la cuchilla, contiene todo lo
necesario para afilar la cuchilla e impide el acceso a la parte superior de
la misma, que no se utiliza durante el proceso de corte.

Proteccion cuchilla: cubre la cuchilla dejando libre solo la parte que se
utiliza para cortar. Puede extraerse gracias al tirante desenroscable
presente en el lado trasero de la cuchilla.

Aro protector de la cuchilla: cubre la cuchilla dejando libre solo la
parte que se utiliza para cortar.

Extraccion carro: el carro sobre el que esta montado el plato solo
puede extraerse cuando el mando graduado se encuentra en la posicion
cero (1) y después de haberlo llevado hasta el final de su carrera (2)

A continuacion se debe levantar el carro hacia arriba (3).

Pag. de
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CAP.4. TRANSPORTE, PUESTA EN SERVICIO Y USO

La gestion de la maquina solo estd permitida al personal autorizado, adecuadamente preparado y dotado de
suficiente experiencia técnica.

Antes de encender la maquina, efectie las siguientes operaciones:
> Lea atentamente la documentacion técnica.
> Inférmese acerca de las protecciones y los dispositivos de emergencia disponibles en la maquina, de su

localizacion y de su funcionamiento.

El uso no autorizado de las piezas comerciales y los accesorios que forman parte de las protecciones y de los
dispositivos de seguridad puede provocar funcionamientos andémalos y situaciones de peligro para el personal
que trabaja con la maquina.

El operador debe haber recibido una formacion adecuada.

PUESTOS DE TRABAJO Y FUNCIONES DE LOS OPERADORES
Como se prescribe en el manual de instrucciones para el uso, la maquina ha sido disefiada para ser gestionada por un solo
operador capacitado e informado sobre los riesgos residuales y con las mismas competencias que los encargados del
mantenimiento en materia de seguridad.

La zona normal de trabajo del operador es:

1. La zona delantera de la maquina en proximidad del plato para las operaciones de carga / descarga del producto
alimentario y para el accionamiento del carro.

2. La zona trasera de la maquina en proximidad de la bandeja de recogida para sujetar las lonchas del producto alimentario
una vez cortadas.

3. La zona que circunda la maquina en proximidad de los dispositivos de mando, los mandos, etc. para las operaciones de

encendido, regulacion y apagado.

TRANSPORTE, DESPLAZAMIENTO Y ALMACENAJE
Todas las operaciones de transporte y desplazamiento deben ser efectuadas por personal adecuadamente informado y
formado, el cual debe haber leido y comprendido las prescripciones de seguridad incluidas en el presente manual de
instrucciones para el uso. Es necesario:

f 1. Efectuar siempre el desplazamiento y el transporte de la maquina sin carga.

2. Comprobar que los medios de levantamiento sean capaces de soportar el peso y las dimensiones de
la carga en condiciones de seguridad y que sean del tipo homologado y sujeto a un mantenimiento
regular.

3. Adoptar todas las medidas necesarias para garantizar la maxima estabilidad de los medios y las
cargas con relacién a sus masas y baricentros.

4. Evitar que la maquina sufra sacudidas bruscas o choques accidentales durante el desplazamiento y
la descarga.

5. Efectuar el desplazamiento con movimientos continuos, sin tirones o impulsos repetidos.

EXTRACCION DEL EMBALAJE - PROCEDIMIENTO DE APERTURA

DESCRIPCION DEL EMBALAJE - COMO DESHACERSE DEL MATERIAL DEL EMBALAJE

El embalaje de las maquinas impide la infiltracion / penetracion de liquidos, de materias organicas o de seres vivos: se
envuelve la maquina con un revestimiento de polietileno y se introduce en una caja de cartén. Dentro de la caja, los
espacios vacios contienen material de relleno.

No abandone el embalaje en el medio ambiente: consérvelo para utilizarlo en otros transportes o entréguelo en una agencia de
reciclaje.

La evaluacion y la gestion de los productos empleados en el embalaje para garantizar su compatibilidad bioldgica competen y
son responsabilidad del usuario.

El empleador tiene la obligacion de conocer las leyes vigentes en su pais al respecto y de actuar de modo que estas
legislaciones sean respetadas.

También se prohibe y es punible con sanciones el abandono de la maquina y el equipo eléctrico en el medio ambiente.
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OPERACIONES PRELIMINARES DE PREPARACION

ESTABILIDAD

La estabilidad de la maquina se ha proyectado de manera que, en las condiciones de funcionamiento previstas y teniendo en
cuenta las condiciones climaticas, consiente su uso sin riesgo de vuelco, de caida o de desplazamiento intempestivo.
Considerando su conformacion y su posicion, cuando esta situada sobre un banco de trabajo estable, desprovisto de ruedas y
so6lido, la maquina resulta intrinsecamente estable sin necesidad de fijarla al banco de trabajo.

ALIMENTACION ELECTRICA
La conexion de la alimentacion eléctrica debe ser conforme a la legislacion pertinente en el pais donde se utiliza.
Por lo tanto, la alimentacion eléctrica debe respetar siempre las siguientes prescripciones técnicas:

1. La alimentacion eléctrica debe ser siempre del tipo y la intensidad que se indica en las especificaciones de la placa de
la maquina. En caso de aplicar una tension excesiva, algunos de sus componentes se dafiaran irreparablemente.

2. Es necesario incorporar un dispositivo diferencial coordinado con el circuito de proteccion respetando las leyes y las
disposiciones legislativas y reglamentarias vigentes en el pais en el que se instala.

3. Fuera del envoltorio de la maquina, el cable para la alimentacion eléctrica debe pasar correctamente protegido a
través de los espacios predispuestos por el cliente.

4. Si esta presente el conductor de neutro (N), antes de alimentar el equipo eléctrico el cliente debe garantizar su
continuidad (conectado y disponible).

5. Antes de alimentar el equipo eléctrico, el cliente debe garantizar la continuidad (conectado y disponible) del conductor

amarillo verde del circuito equipotencial de proteccion; también debe haber presente un interruptor de proteccion
diferencial con calibrado no superior a 30 mA, en conformidad con la norma IEC 60364 tltima edicion.

DISPOSITIVO DE SECCIONAMIENTO DE LA ALIMENTACION ELECTRICA

Como puede observarse en el esquema de los circuitos de potencia que se entrega junto al equipo eléctrico, el dispositivo de
seccionamiento de la alimentacion eléctrica se suministra solamente para la fuente de alimentacion de la maquina.

En caso de incompatibilidad entre la toma de la red y el enchufe del aparato solicite al personal encargado del
mantenimiento que sustituya la toma por otra de un tipo adecuado.

El dispositivo de seccionamiento de la alimentacion permite separar (aislar) el equipo eléctrico de la maquina de la
alimentacion para poder intervenir en ella sin quedar expuesto al riesgo de sacudidas eléctricas.

El dispositivo de seccionamiento puede encontrarse en dos posiciones distintas:

OFF o “desactivado”, el equipo eléctrico se encuentra seccionado de la ON o “activado”, el equipo eléctrico se encuentra conectado a la
alimentacion eléctrica alimentacion eléctrica

ROTACION DE LA CUCHILLA
Las operaciones que se indican a continuacion deben ser realizadas por el encargado del mantenimiento de la
maquina (personal especializado en el sector del mantenimiento eléctrico de maquinas industriales).
En las maquinas alimentadas con tension trifasica (3 PE CA 400V 50Hz), al encender la maquina es necesario
asegurarse de que la cuchilla gire en sentido contrario al de las manecillas del reloj.
En caso de que gire en el sentido de las manecillas del reloj, apague la maquina, desconecte el enchufe,
desmontelo, desconecte los dos conductores de fase, invierta su posicion, vuelva a montarlo todo y conecte
nuevamente la maquina a la red de alimentacion.

DESCRIPCION DEL FUNCIONAMIENTO
Los dispositivos de mando han sido disefiados y fabricados de manera que resultan seguros, fiables y resistentes a los esfuerzos
normales y previsibles de servicio, asi como a los agentes externos. También son claramente visibles e identificables y estan
adecuadamente marcados. A continuacién se mencionan los principales dispositivos de mando:

TIPO / COLOR REFERENCIA / DESCRIPCION
Boton / negro “0” / Boton para gestionar la parada de la maquina
Botén / blanco “0” / Boton para gestionar el arranque de la maquina

Lémpara / blanca Boton luminoso que se ilumina cuando la maquina esta funcionando
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ARRANQUE

La maquina solo puede ponerse en marcha accionando voluntariamente ¢l dispositivo de mando correspondiente: el boton

“I”, que gestiona el arranque de la maquina.

PARADA

Para parar la maquina, accione el boton “0”. En caso de parada

tanea o prol antes de poner en marcha la

i3

maquina de nuevo deben retirarse todos los productos alimentarios colocados sobre el plato.

AUSENCIA DE TENSION

Si se produce un corte de corriente o se desconecta la maquina de la red eléctrica, para ponerla en marcha de nuevo se debera
seguir la funcion de arranque después de restablecer la alimentacién eléctrica o de volver a conectar la maquina a la red

eléctrica.

COMPROBACION / CONTROL ANTES DE LA
PUESTA EN MARCHA

CONTROLES Y COMPROBACIONES ANTES DE LA PUESTA EN MARCHA

PROCEDIMIENTOS Y RESULTADOS

Ascgurarse de que:

> No haya objetos extrafios sobre la placa de
regulacion de las lonchas, sobre el plato o
sobre la bandeja de recogida.

Control visual de las partes indicadas para asegurarse de la ausencia de objetos o cuerpos
extrafios como herramientas, trapos, etc. y de producto alimentario.
En caso contrario, retirelos.

Asegurarse de que estén limpios:

> El plato y sus grupos.

> La cuchilla, la placa de regulacion de la
loncha y el disco protector de la cuchilla.

> La bandeja de recogida.

Antes de utilizar la maquina es necesario controlar visualmente todas las superficies de
las partes indicadas para asegurarse de que estén limpias.

Para efectuar el control visual de las partes internas, es necesario desmontarlas.

En caso de presencia de mohos o de cualquier tipo de suciedad, efectie la limpieza
siguiendo las indicaciones del capitulo 5.

Asegurarse de la integridad:
> De las protecciones fijas.

Todos los resguardos fijos, etc. deben desempefiar la funcion para la que han sido
concebidos.

Es necesario controlar visualmente las partes indicadas para constatar la integridad de sus
superficies externas.

Estas partes deberan sustituirse cuando se observen las primeras sefiales de erosion o
ruptura.

Asegurarse de que funcionen correctamente:

> Las piezas del sistema de mando / control
relativas a la seguridad.

Todos los dispositivos deben desempeiiar la funcion para la que han sido concebidos.
Accione directamente los dispositivos para que ejecuten la funcion deseada.
Los actuadores y todas las otras piezas deberan sustituirse cuando se observen las

> Los dispositivos de mando. primeras sefiales de erosion o ruptura.

Asegurarse de la ausencia: Durante el control de la funcionalidad de los dispositivos de mando, en caso de percibir

> De ruidos extraiios después de la puesta en | ruidos extrafios debidos por ejemplo a un agarrotamiento o una ruptura mecanica, detenga
marcha. inmediatamente la maquina y active el servicio de mantenimiento.

Para realizar cualquier tipo de intervencion o para sustituir las piezas dafiadas, active el servicio de mantenimiento. En caso
de sustituir piezas, deberan utilizarse los productos originales del fabricante o por lo menos de calidad, nivel de seguridad y
caracteristicas equivalentes. Para obtener informacion mas detallada, pongase en contacto con un Centro de Asistencia
Autorizado.

PUESTA EN FUNCIONAMIENTO

El operador puede poner en funcionamiento la maquina siguiendo en orden estas indicaciones:

1. Colocar la maquina sobre una superficie estable de manera que el interruptor se encuentre enfrente del operador.

Resultado positivo de los controles relacionados con las operaciones preliminares de preparacion.

Resultado positivo de los controles relacionados con la alimentacion eléctrica.

Resultado positivo de los controles finalizados a asegurarse de que se han respetado todas las condiciones de

seguridad.

Introducir el enchufe en la toma de corriente.

Hacer retroceder el plato hacia el operador y levantar y hacer girar hacia fuera la empufiadura del apurador.

Colocar el producto que se desea cortar sobre el plato en contacto con la placa de regulacion de las lonchas.

Actuar en el mando graduado para determinar el grosor del corte, de "0" a "15".

Bloquear el alimento con el apurador.

Accionar el interruptor de encendido y asegurarse de que se enciende la luz testigo.

Aferrar la empufiadura de sujecion en el plato y empujar el plato haciéndolo avanzar suavemente hacia la cuchilla

prestando atencion para mantener una ligera presion contra la placa de regulacion de las lonchas. Se prohibe empujar

los alimentos con las manos.

12.  La cuchilla cortara facilmente el alimento y la loncha, guiada por el soporte para lonchas, se desprendera y caera sobre la
bandeja de recogida.

13.  Una vez terminada la operacion de corte, apagar la maquina, volver a poner la placa de regulacion de las lonchas en el
nivel “0” y desconectar el cable de alimentacion.

B
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Se aconseja no hacer funcionar la maquina vacia, sin producto alimentario.
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APAGADO
Para apagar la maquina se debe seguir este procedimiento:

1. Antes de apagar la maquina, esperar hasta que termine de cortar el producto.
2. Detener la maquina accionando el dispositivo de mando de parada “0”.

3. Desconectar el enchufe de la maquina de la toma de alimentacion.

4. Efectuar las operaciones de limpieza.

AFILADO DE LA CUCHILLA
La cuchilla debe ser afilada periodicamente, nada mas notar una disminucion de su capacidad de corte. Para ello, es necesario
seguir meticulosamente estas instrucciones:

1. Apagar la maquina, volver a poner la placa de regulacion de la loncha en el
nivel “0” y desconectar el cable de alimentacion.

2. Limpiar meticulosamente la cuchilla con alcohol desnaturalizado para
desengrasarla.

3. Aflojar el pomo (1), levantar el afilador (2) y hacerlo girar 180°; dejarlo llegar
hasta el final de su carrera de manera que la cuchilla quede situada entre las

dos muelas.

4. Introducir el enchufe en la toma de corriente.

5. Accionar el interruptor de encendido y asegurarse de que se enciende la luz
testigo.

6. Presionar el boton (3) y dejar girar la cuchilla en contacto con la muela durante

30/40 segundos hasta que se forme una ligera rebarba en el filo de la cuchilla.

7. Presionar simultaneamente durante 3/4 segundos los botones (3 y 4) y soltarlos
en el mismo instante. La operacion de desbarbado no debe prolongarse
durante mas de 3/4 segundos para evitar la retorsion del filo de la cuchilla.

8. Volver a poner en su posicion original el aparato afilador siguiendo el mismo
procedimiento pero en orden contrario.

Es necesario sustituir la cuchilla de la cortadora cuando no es capaz de soportar otros afilados o cuando
la distancia entre la cuchilla y el aro de protecciéon supera los 6 mm.

CAP.5. MANTENIMIENTO, DETECCION DE AVERIAS Y LIMPIEZA
REQUISITOS DEL ENCARGADO DEL MANTENIMIENTO

El término “mantenimiento” no hace referencia solamente al control periddico del funcionamiento normal de la maquina, sino
también al analisis y a la consecuente solucion de todas las causas por las que puede quedar fuera de servicio.

Es absolutamente necesario que en las actividades de mantenimiento, limpi sustitucion de partes y deteccién de averias
que se llevan a cabo en la sede del usuario, esta labor sea encargada a personal experto, competente y autorizado por el
empleador.

Todas las operaciones de mantenimiento, limpieza y sustitucion de piezas, sin ninguna excepcion, deben ser realizadas
necesariamente con la maquina completamente parada y aislada de las fuentes de alimentacion externas.

PRESCRIPCIONES DE MANTENIMIENTO

EXTRACCION DE LOS RESGUARDOS O DE LOS DISPOSITIVOS DE PROTECCION

Algunas de las intervenciones mencionadas en el presente capitulo requieren la extraccién de resguardos fijos.

Dicha extraccion solo puede ser efectuada por el encargado del mantenimiento.

Al terminar las tareas previstas, es necesario volver a colocar los resguardos y bloquearlos en su posicion original con los
sistemas de fijacion empleados antes de la intervencion.

El responsable del mantenimiento debe desactivar completamente la maquina, como se indica a continuacion, antes de
extraer un resguardo fijo o de sustituir un elemento.
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AISLAMIENTO DE LAS FUENTES DE ALIMENTACION EXTERNAS
Antes de efectuar cualquier operacion de mantenimiento, limpieza o sustitucién de piezas, es necesario seccionar y aislar las
fuentes de alimentacion externas.

Colocar en “cero” el dispositivo de proteccion situado aguas arriba de la Desactivar el dispositivo de seccionamiento general y proteger el
linea de alimentacién del equipo eléctrico. enchufe con sistemas idoneos.

LIMPIEZA
Se prohibe limpiar a mano los érganos y los elementos méviles.
Todas las operaciones de limpieza deben iniciarse solo y exclusivamente después de haber descargado la
maquina apartando el producto alimentario que se estaba cortando y de aislarla de la fuente de energia
externa.
La maquina, el equipo eléctrico y los componentes incorporados en la maquina no deben lavarse con agua,
especialmente en forma de chorros de cualquier tipo o cantidad; por lo tanto, deben limpiarse sin "cubo"
ni ""goma" ni "esponja". No coloque nunca la maquina directamente sobre el lavabo o debajo del grifo.

La clasificaciéon del nivel de higiene de la maquina para el uso previsto es 2 (dos): maquina que, después evaluar al
riesgo de higiene, ha resultado conforme a los requisitos de las normas internacionales aplicables pero requiere un
desmontaje programado para la limpieza.

FRECUENCIA PERSONAL PROCEDIMIENTO

Al terminar cada Operador LIMPIEZA DEL AFILADOR

operacién de 1. Apague la maquina y desconecte el cable de alimentacion.

afilado de la 2. Pongase un par de guantes metélicos.

cuchilla 3. Limpie las muelas con un cepillo impregnado en alcohol desnaturalizado manteniendo siempre la

posicion de seguridad, es decir, con las muelas dirigidas hacia la parte opuesta de la cuchilla.

Al terminar cada Operador LIMPIEZA DEL CARRO
turno de trabajo y 1. Apague la maquina y desconecte el cable de alimentacion.
en cualquier caso 2. Pongase un par de guantes metalicos.
antes del uso 3. Extraiga el grupo formado por el plato, apurador brazo y pie:
cotidiano »  ponga la placa de regulacion de la loncha al nivel "0"
utilizando el mando correspondiente (1),
»  lleve el carro hasta el final de su carrera (a) por el lado de los
mandos,
»  desenrosque el mando (2) y tire del carro hacia arriba (b),
> limpie el grupo formado por el plato, apurador brazo y pie con
los productos que se especifican a continuacion.
4. Vuelva a colocar el grupo con el mismo procedimiento pero en
orden contrario.
Al terminar cada Operador LIMPIEZA CUCHILLA, PROTECCION CUCHILLA, ARO
turno de trabajo y DE PROTECCION
en cualquier caso 1. Apague la maquina y desconecte el cable de alimentacion.
antes del uso 2. Pongase un par de guantes metalicos (3).
cotidiano Desenrosque el mando (1) para permitir la extraccion de la

proteccion de la cuchilla (2).

Quite el afilador (a).

Apoye la mascara de plexiglas sobre la cuchilla.

Haga coincidir el eje de los dos orificios (c) presentes en la

cuchilla con los dos pernos (d) presentes en la mascara

haciendo girar simplemente la cuchilla hasta la posicion

descada.

8. Enrosque los dos pomos (e) sin apretar demasiado.

9. Suelte los tres o cuatro tornillos (f) que bloquean la cuchilla.

10. Limpie la cuchilla, la superficie opuesta a la cuchilla y el aro
de proteccion con los productos que se especifican a
continuacion.

11. Vuelva a colocar el grupo con el mismo procedimiento pero en

orden contrario.

Nov kAW
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FRECUENCIA PERSONAL PROCEDIMIENTO
Al terminar cada Encargado del LIMPIEZA DEL SOPORTE PARA LONCHAS
turno de trabajo y mantenimiento 1. Apague la maquina y desconecte el cable de alimentacion.
en cualquier caso 2. Pongase un par de guantes metalicos.
antes del uso 3. Desenrosque los 2 pomos (a) que mantienen bloqueado el soporte
cotidiano para las lonchas.
4. Limpielo con los productos que se especifican a continuacion.
5. Vuelva a colocarlo con el mismo procedimiento pero en orden
contrario.
Al terminar cada Operador LIMPIEZA GENERAL:

turno de trabajo y
en cualquier caso
antes del uso
cotidiano

Todas las superficies y las partes de la maquina destinadas a entrar en contacto con el producto
alimentario, es decir, las zonas alimentarias (proteccién cuchilla, plato, placa de regulacion de la
loncha, etc.) y la superficie externa de la miquina deben limpiarse y desinfectarse con los
procedimientos que se mencionan a continuacion.

» Desincruste los restos de producto alimentario de las superficies (utilizando un raspador de
plastico, por ejemplo).

» Limpie todas las superficies de la zona alimentaria y las superficies externas con un paiio
suave humedecido (no debe gotear) con un detergente diluido en agua caliente (¢l jabon normal
para los platos es perfecto). Utilice productos especificos para el aluminio liquidos (no en crema o
pastas abrasivas) y sobre todo sin cloro. Para las sustancias grasas se puede utilizar alcohol
desnaturalizado.

» Aclare con agua limpia y a conti ion seque todas las superficies de la zona
alimentaria y las superficies externas con un pafio suave que no deje pelusas.

> Las partes de aluminio no pueden lavarse en el lavavajillas.

DESINFECCION

» Utilice detergentes con PH neutro no oxidantes.

Si emplea agua caliente (> 60 °C), utilice exclusivamente agua desmineralizada.

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

En las maquinas con piezas de aluminio se pueden emplear productos a base de acido peracético.

YV VYV

PERIODOS DE LARGA INACTIVIDAD
» Durante los periodos de larga inactividad de la maquina, pase enérgicamente un pafio impregnado
en aceite de vaselina sobre todas las superficies de aluminio para extender una capa protectora.

COSAS QUE NO DEBEN HACERSE ANTES O DURANTE LA LIMPIEZA:

» Acceder a los elementos moviles sin haberse asegurado previamente de haberlos parado.
» Acceder a los elementos moviles sin haber parado la maquina en condiciones de seguridad
garantizada (bloqueo en la posicion de cero de los dispositivos de seccionamiento de la

alimentacion eléctrica).

PRODUCTOS QUE NO SE DEBEN UTILIZAR:

» Aire comprimido con chorros hacia las zonas con depésitos de harina y hacia la maquina en general.
Aparatos de vapor.

Detergentes que contengan CLORO (aunque estén diluidos) o sus componentes como: lejia, acido
muridtico, productos para desatascar el desagiie, sosa caustica, productos para limpiar el marmol,
descalcificantes en general, etc., dado que pueden alterar la composicion del aluminio manchandolo
y oxidandolo irreparablemente.

Las exhalaciones de estos productos pueden oxidar y en algunos casos corroer el aluminio.
Estropajos, cepillos o discos abrasivos realizados con otros metales o aleaciones (por ejemplo acero
comun, aluminio, laton, etc.) o herramientas que haya limpiado anteriormente otros metales o
aleaciones capaces de rayar la superficie.

Detergentes en polvo abrasivos.

Bencina, solventes o fluidos inflamables o corrosivos

Las sustancias que se utilizan para limpiar la plata.

Y VvV

Y VvV

Y V VY
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LUBRICACION

Se prohibe lubricar a mano los 6rganos y los elementos moviles.
Todas las operaciones de lubricacion deben iniciarse solo y exclusivamente después de haber descargado la
maquina apartando el producto alimentario que se estaba cortando y de aislarla de la fuente de energia

externa.

FRECUENCIA | PERSONAL

PROCEDIMIENTO

Semanalmente Operador

bl

el grupo correspondiente 3-4 veces.

N

sobrante.

v

VEGETALES.

GUIAS DE DESLIZAMIENTO CARRO Y BARRA DESLIZAMIENTO APURADOR
. Apague la maquina y desconecte el cable de alimentacion.
Incline la maquina como se indica en la figura.

Ponga una pequeiia cantidad de aceite en la barra y haga deslizar

. Efectie una limpieza meticulosa para eliminar el lubricante
. Vuelva a colocar la maquina apoyandola sobre sus patas.

Utilice exclusivamente el aceite suministrado; si no es posible,
utilice aceite blanco de vaselina. NO UTILICE ACEITES

MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

Para las intervenciones de mantenimiento extraordinario relacionadas con rupturas y revisiones o averias mecanicas o
eléctricas, es necesario solicitar directamente la intervencion de un Centro de Asistencia Autorizado.

Las instrucciones relativas al mantenimiento extraordinario no estan incluidas en el presente manual de instrucciones
para el uso, por lo que deben ser solicitadas explicitamente al fabricante. Estas intervenciones son:

1. Sustitucion de las muelas del afilador.

2. Tensado o sustitucion de la correa de transmision del movimiento.
3. Sustitucion de componentes de la instalacion eléctrica.

4.

DETECCION DE DESPERFECTOS

Reparaciones o sustitucion de partes estructurales no expresamente indicadas en el presente manual.

O AVERIAS Y DESBLOQUEO DE

ELEMENTOS MOVILES
A continuacion se indican las intervenciones que pueden llevar a cabo los encargados del mantenimiento para detectar
desperfectos o averias y desbloquear los el tos moviles.
CAUSA POTENCIAL/CAUSAS
TIPO POTENCIALES PROCEDIMIENTOS Y RESULTADOS

Apagon general.

Intervencion de fusibles o magnetotérmicos
situados aguas arriba de la linea de
alimentacion de la maquina.

Falta de tensién de red

Dirijase al ente distribuidor de la energia eléctrica.

Restablezca el dispositivo de proteccion después de haber
climinado las causas que han determinado su intervencién. Si el
problema persiste, péngase en contacto con un técnico
electricista.

Intervencion del dispositivo de proteccion
presente en el interior de la maquina.

Interrupcién del funcionamiento

Causa/s no identificable/s.

Pongase en contacto con un técnico electricista. Restablezca el
dispositivo de proteccion después de haber eliminado las
causas que han determinado su intervencion. Si han
intervenido los fusibles, sustityalos por otros de idéntico
modelo, calibrado y curva de intervencion.

Pongase en contacto directamente con un centro de Asistencia
Autorizado.

Falta de tension de alimentacion.

Dispositivos de seccionamiento puestos en
“OFF”.

La maquina no se pone en

Han intervenido los fusibles o los
marcha

magnetotérmicos no funcionan.

El botén de marcha no funciona.

Asegurese de haber introducido correctamente el enchufe.

Haga girar los dispositivos de seccionamiento hasta la posicion
“ON”.

Haga sustituir los fusibles que han intervenido y controle el
estado de los interruptores magnetotérmicos.

Controle la eficiencia del boton de MARCHA 'y, si es
necesario, pongase en contacto directamente con un Centro de
Asistencia Autorizado.

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES
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La maquina no se pone en
marcha y se percibe un zumbido
(solo para maquinas trifasicas)

El motor funciona con dos fases o averia
del circuito de alimentacion de la maquina.

Detenga la maquina y solicite al encargado del mantenimiento
que controle el cable eléctrico y los circuitos de alimentacion.

El sentido de rotacion de la
cuchilla es incorrecto (solo para
aq trifisicas)

Los cables de alimentacion no estan
conectados correctamente.

Solicite al encargado del mantenimiento que desconecte e
invierta los dos cables eléctricos.

La maquina se pone en marcha
pero el indicador luminoso no se
enciende

Indicador luminoso estropeado o
defectuoso.

Pongase en contacto directamente con un centro de Asistencia
Autorizado.

El indicador luminoso se
enciende pero la maquina no se
pone en marcha

Tarjeta eléctrica defectuosa o estropeada.

Pongase en contacto directamente con un centro de Asistencia
Autorizado.

Durante el funcionamiento la
maquina vibra, el motor se
sobrecalienta y se percibe un
olor desagradable

Averia del motor.

Pongase en contacto directamente con un centro de Asistencia
Autorizado.

Durante el funcionamiento la
velocidad de rotacién de la
cuchilla disminuye o la cuchilla
se detiene

Averia en el grupo de transmision o aceite u
otras sustancias depositadas sobre el grupo
de transmision que pierde adherencia.

Pongase en contacto directamente con un centro de Asistencia
Autorizado.

El producto no se corta
correctamente en lonchas y las
lonchas estan deshilachadas o
tienen una forma irregular

Cuchilla no afilada.

Cuchilla desgastada.

Afile la cuchilla.

Pongase en contacto directamente con un centro de Asistencia
Autorizado.

El afilado de la cuchilla es
insatisfactorio

Muelas engrasadas.

Muelas desgastadas.

Limpie meticulosamente las muelas.

Pongase en contacto directamente con un centro de Asistencia
Autorizado.

El carro no se desliza

Guias de deslizamiento sucias o no
lubricadas.

Limpie o lubrique las guias.

El boton de parada no funciona

Auveria en el circuito eléctrico.

Detenga la maquina desconectando el enchufe de alimentacion
y poéngase en contacto directamente con un centro de Asistencia
Autorizado.

CAP. 6.

Iy

ELIMINACION

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.

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

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

o Retiro a través del consorcio del distribuidor.
o 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.

ueda prohibido y, es susceptible de sanciones, el abandono de la miquina y del equipo eléctrico en el
medio ambiente.

L]
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GARANTIE

Cette machine est garantie 12 (douze) mois depuis la vente.
La garantie couvre les réparations des machines achetées dans les points de vente autorisés, au cas ou il serait démontré
qu’elles auraient des défauts dans les matériaux ou dans ’assemblage, aux conditions établies dessous:
1. la garantie signifie le remplacement gratuit de toutes ces parties qui ont des défauts de fabrication. La garantie n’est plus
valable si on ne garde pas méme le ticket de caisse ou la facture qui atteste I’achat et dans les cas suivants:
a. altération de la machine ou endommagement de la méme, due a négligence;
b. emploi de la machine avec des modalités pas conformes aux avertissements indiqués sur le manuel
d’instructions ;
c. dégats provoqués par la non aptitude du milieu dans lequel I’appareil travail et qui ne dépendent pas de la
marche normale de la machine (irrégularité des valeurs tension et fréquence dans I’installation de réseau) ;
d. interventions de réparation effectuées par personnes ou centres non agréés par le fabricant ;
2. la demande d’intervention en garantie devra s’effectuer exclusivement auprés les points de vente ou les laboratoires
agréés;
3. on devra rendre la machine au fabricant port payé, pour la réparation, et les frais de transport sont toujours a la charge du
destinataire.
4. on n’effectue pas le remplacement de la machine, ainsi que le prolongement de la garantie a la suite des interventions
pour panne ;
S. le fabricant n’est pas responsable pour les dégats directs ou indirects de n’importe quelle nature aux personnes ou aux
choses pour le mésusage de la machine ou la non utilisation pendant le temps nécessaire pour les réparations.

G220 /G250 /G275 /G300 /G330 /G350

MODELE | y350 /v330 /V350 /v370 AC300 /AC350 /AC370

Manuel d’instructions

Edition [ Mars 2015
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CHAP. 1 ORGANISATION DU CONTENU ET MODALITE CONSULTATION

BUT DU MANUEL
IMPORTANCE DU MANUEL
Ce manuel d’instructions doit étre considéré tel que partie intégrante de la machine:
1. on doit le garder pendant toute la vie de la machine.
2. il doit accompagner la machine en cas de cession de la méme.
3. outre a indiquer toutes les nouvelles utiles pour les opérateurs, il contient (collectés en chapitres spécifiques), les

schémas électriques qui seront utilisés pour les interventions éventuels de maintenance et réparation.

BUT/FINALITE DU MANUEL

Ce manuel d’instructions a le but de donner au commettant, toutes les informations nécessaires afin que la machine soit
utilisée de fagon adéquate et I’opérateur soit capable de gérer la méme dans la manicre la plus autonome et sure possibles.

De plus, ce manuel a été rédigé dans le but de donner de renseig ts et averti ts pour connaitre la machine fournie,
pour comprendre ses principe set ses limites de marche. Pour tous les doutes, appeler le Centre d’Assistance Autorisé.

DESTINATAIRES
Ce manuel d’instructions, délivré en numéro de 1 copie avec la machine, est fourni tel que partie intégrante du méme, et il est
adressé autant aux opérateurs qu’aux techniciens qualifiés, habilités a I’installation, I’emploi et la maintenance.

Le responsable du service de prévention et sécurité du commettant et toutes les personnes préposées auxquels la machine
est destinée, doivent connaitre ce manuel d’instructions, dans le but de prendre toutes les mesures techniques et d’organisation.

RESPONSABILITE

> Au cas ce manuel subirait d’endommagements ou il irait perdu, il serait possible d’en demander une
copie au Centre d’Assistance Autorisé.

> Ce manuel reflet 1’état de la technique lors de la fabrication de la machine; le fabricateur se réserve le
droit d’actualiser la production et par conséquent, d’autres éditions du manuel, sans 1’obligation
d’actualiser la production ou les manuel précédents, sauf en cas spéciaux qui concernent la santé et la
sécurité des personnes.

> Mettre plus d’attention au contenu des risques résiduels présents sur la machine et les prescriptions
auxquels les opérateurs doivent se conformer.

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

> Le fabricant ne se considére pas responsable pour les dégats causés par le mésusage ou pas correcte de la
machine et de la documentation ou pour les dégats causés par la violation de régles contraignantes,
négligence, inexpérience, imprudence et non respect de normes réglementaires pour la part de
I’embaucheur, de 1’opérateur ou du contrdleur a la maintenance et pour tous les défaillances causées par
un usage inconsidéré, abusifs et/ou inadéquat.

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

> Le fabricant ne se considére responsable que pour les renseignements indiqués dans le texte originel du
manuel en langue italienne.

> La non-observation des prescriptions contenues dans ce manuel, provoquera la déchéance immédiate de
la garantie.

Les responsables de 1’usine, qui dirigent les activités de travail, doivent, dans le domaine des respectives

attributions et compétences:

> Réaliser les mesures de sécurité fixées ;

> Rendre conscient les opérateurs des risques spécifiques auxquels ils sont exposés et leur faire connaitre
les réglementations essentielles de prévention ;

»  Etablir et exiger que les opérateurs individuels respectent les normes de sécurité et utilisent les moyens
de protection qu’ils ont a leur disposition;

»  Mettre en méme temps plusieurs opérateurs a travailler sur ce produit manufacturé.
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SIGNIFICATION DES SYMBOLES

Ci-dessous on spécifie clairement la signification des symboles et des définitions qui seront utilisées dans ce document.

DANGER

11 indique la présence d’un danger pour ceux qui travaillent sur la machine et pour ce qui se trouvent dans les
parages; pour cette raison 1’activité signalée doit étre déroulée en respectant les normes en vigueur pour la
prévention des accidents et des indications indiquées dans ce manuel.

PRUDENCE
1l indique un avertissement sur des informations utiles et/ou d’autres recommandations et/ou habiletés concernant
I’opération en cours.

ATTENTION
1l indique une opération a exécuter avec beaucoup d’attention pour éviter d’endommager la machine.

A

CHAP. 2 INFORMATIONS GENERALE ET CARACTERISTIQUES
DESTINATION USAGE ET PIECES DE CONSTRUCTION

La trancheuse, ensuite dénommée “machine”, est congue et fabriquée avec une lame rotative circulaire, utilisée pour trancher
de produits alimentaires en tranches d’épaisseur variable, actionnée par un moteur électrique démarré directement et par un
systeme de transmission a courroies. Les produits alimentaires peuvent étre: viande, charcuterie, etc.... Chaque produit ne doit
pas contenir des os, ou d’autres parties de consistance différente de celle du produit alimentaire (revétement plastique, ficelle,
etc....) et il doit avoir une température pas inférieure a 3°C. Pour trancher des fromages, utiliser une lame revétue en téflon.

La carcasse de la machine qui supporte 1’outil de coupe, est en une alliance d’aluminium anodisé. Le procédé électrolytique
d’anodisation, assure le contact avec les aliments (hygiéne) outre a une haute résistance a 1’oxydation.

La lame est en acier 100Cr6 (chromée), elle est rectifiée et tempérée en assurant une coupe précise et nette du produit méme
apres son réaffiitage.

D’autres composants de la machine sont en polycarbonate et acier inox pour usage alimentaire.

La machine peut étre du type:

> Verticale: machine dans laquelle le plateau porte-aliment est paralléle par rapport au plan horizontal.
Le plateau porte-aliment est doué d’un bras spécial pour bloquer la charcuterie.

> Gravité: machine dans laquelle le plateau porte-aliment est incliné par rapport au plan horizontal.
Le produit a couper bouge vers la lame par gravité.

> Trancheuse a viande: machine dans laquelle le plateau porte-aliment est paralléle par rapport au plan horizontal.
Le plateau porte-aliment est congu de fagon telle a contenir des morceaux de viande.

Le bati de la machine appuie sur I’établi par des pieds en caoutchouc anti-glissage.
La machine est douée d’un chariot qui bouge parallélement au fil de la lame, par des rails de guidage situés sous 1’établi. Le
chariot est activé manuellement et il est assorti d’un plateau porte-aliment qui a la tache de maintenir en position le produit

pour permettre qu’il soit porté vers le fil taillant de la lame. Le produit alimentaire est positionné et enlevé manuellement.

L’¢épaisseur de la tranche peut étre réglée en déplagant la voile sur laquelle il appuie le produit a tailler, d’une valeur qui
correspond a 1’épaisseur de la tranche désirée, par une poignée graduée.

La machine est douée d’une plaquette d’identité, sur laquelle on a indiqué les données suivantes:

C€
50

Mod. Hp
[Nr. kW
[1NPEAC.230V50Hz |A

|Kg- [ 2011 kA

[fac-similé]
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Données techniques et de construction trancheuse a gravité

D . hni Modé¢le
onnées techniques G220 G250 G275 G300 G330 G350
Puissance (kW) / (Hp) 0.25/0.35 0.25/0.35 0.27/0.40 0.27/0.40 0.38/0.50 0.38/0.50
Diametre lame (mm) 220 250 275 300 330 350
Capacité coupe (mm) 170x210 190x250 160x230 160x230 240x250 240x250
Régulation coupe (mm) 0+15
Course chariot (mm) 240 260 270 270 330 330
Masse (kg) 13 19 22 23 38 40
Dimensions encombrement 400x450x370 580x470x370 500x630x420 500x630x420 500x780x480 500x800x480
A xBx CxDx E(mm) x400x300 x470x310 x470x320 x470x320 x600x420 x600x420
Données techniques et de construction trancheuse verticale et trancheuse a viande
, . Modeéle Modéle
Données techniques V300 V330 V350 V370 AC300 AC350 AC370
Puissance (kW) / (Hp) 0.3/0.40 0.4/0.50 0.4/0.50 0.4/0.50 0.35/0.40 0.4/0.50 0.4 /0.50
Diamétre lame (mm) 300 300 350 370 300 350 370
Capacité coupe (mm) 270x190 310x230 310x230 310x250 270x190 300x245 340x250
Régulation coupe (mm) 0+15 0+15
Course chariot (mm) 300 340 390 420 300 340 400
Masse (kg) 24.5 40 45 47 32 43 46
Dimensions encombrement 520x600x 600x700x 600x720x 620x760x 520x500x 670x570x 680x620x
AxBxCxD x E(mm) 480x470x 530x580x 540x580x 570x620x 480x500x 530x570x 570x620x
350 420 420 430 330 420 430

Niveau de puissance acoustique
continuel équivalent pondéré
A

Plus petit de 70dBA

Nature du courant - Fréquence

Cfr. Plaque de la machine

Courant a pleine charge

Cfr. Plaque de la machine

Tension nominale d’usage

Cfr. Plaque de la machine

Tension des circuits auxiliaires

AC 24V - DC 24V

Lieu d’emploi

Masse et conducteur neutre TT et TN
Degré de protection 1P X3
A Tintérieur

Positionnement de la machine

Etabli utilisé dans le secteur alimentaire d’une hauteur comprise entre 900/1100mm du plancher de

portée adéquate, avec une espace libre de circulation de 800mm minimum

Eclairage minimal demandé

Température air ambiance -5/+40°C -
Humidité relative maximale 90%
500 lux

Conformités directives de produit

2006/42/CE et modifications et intégrations suivantes Reg. 1935/2004
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GROUPE

EXEMPLE

o N N N N

10.
11.
12.
13.
14.
15.

. poignée graduée

. boutons de commande
. voile

. plateau porte-aliment

chariot

. poignée chariot
. presse aliment
. parement

. lame

affiloir

poignée affiloir
couvre-lame
bague couvre-lame
tirant para-lame
garde-tranche

TRANCHEUSE A GRAVITE

WP NANE WD =

AR LN ~O

poignée graduée
boutons de commande
voile

plateau porte-aliment
chariot

poignée chariot

presse aliment
parement

lame

. affiloir

. poignée affiloir

. couvre-lame

. bague couvre-lame
. tirant para-lame

. garde-tranche

TRANCHEUSE VERTICALE

USAGE NORMAL, MESUSAGE, USAGE INCORRECT OU INTERDIT

La machine décrite dans ce manuel d’instructions, est congue pour étre usagée par un seul opérateur entrainé et informé sur
les risques résiduels, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des personnes préposées a la maintenance.

Dans son USAGE NORMAL, et raisonnablement prévisible, la machine est congue est fabriquée avec une
lame rotative circulaire, utilisée pour tailler des produits alimentaires en tranches d’épaisseur variable.
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11 ne faut jamais faire un MESUSAGE de la machine; surtout:

1.
2.

4.

5.
6.

elle ne doit pas étre utilisée a usage ménager.
elle ne doit pas étre activée avec des parameétres différents de ceux-l1a indiqués dans le tableau des
caractéristiques.

pour chaque usage de la machine avec des modalités différentes de celles-la indiquées dans ce manuel, le
fabricant décline toute responsabilité.

I’usager est responsable des dégats découlant de la non-observation des conditions d’exercice établies
lors de la spécification technique et de la confirmation de la commande.

ne pas faire fonctionner la machine a vide.

ne pas altérer, enlever ou cacher expressément les étiquettes.

Le mésusage et I’emploi pour des buts différents de ceux-la indiqués de la machine, peut provoquer de risques
pour la sécurité et la santé des personnes.

La machine ne doit pas étre utilisée EN MANIERE INCORRECTE ou INTERDICTE parce qu’elle pourrait
provoquer des dégats ou des blessures pour 1’opérateur, surtout:

1.
2.

hed

19.
20.
21.

22.
23.

24.

25.

26.

27.
28.

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

il est interdit d’enlever le cable d’alimentation ¢électrique ou la machine pour débrancher la fiche
d’alimentation.

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

il est interdit de placer le cable d’alimentation électrique sur les parties tranchantes ou avec un danger
brilure.

il est interdit I’'usage de la machine avec le céble d’alimentation électrique ou les dispositifs de
commande endommaggs et altérés.

il est interdit de laisser la machine éteinte avec le céble d’alimentation électrique branché a la fiche
d’alimentation.

il est interdit de laisser la machine chargée sans surveillance.

il est interdit d’insérer n’importe quel type d’objet dans le capot de ventilation du moteur.

il est interdit de placer la machine sur des objets différents d’un établi utilisé dans le secteur alimentaire
avec une hauteur comprise entre 900 - 1100mm du plancher.

il est interdit d’insérer n’importe quel type d’objet sous le bati de la machine ou placer des draps ou
d’autre entre les pieds d’appui de la machine et 1’établi.

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

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

il est interdit ’emploi au personnel non autorisé et avec des draps différents de ceux-la indiqués pour
I’usage.

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

il est interdit d’enlever n’importe quel élément de la machine pendant le travail de la machine ou dans
tous les cas quand on a déposé du produit alimentaire sur le plateau porte-aliment.

il est interdit la marche sans avoir pris pour la part de 1’usager toutes les mesures en ce qui concerne
I’¢élimination des risques résiduels.

il est interdit de fumer ou d’utiliser d’appareils a flamme nue et de manipuler des matériaux
incandescents, sauf qu’on a pris des mesures de sécurités spéciales.

il est interdit de desserrer n’importe quel bouton de la machine pendant le travail et dans tous les cas,
avant de 5 secs. depuis la commande d’arrét de la machine.

il est interdit le fonctionnement avec les abris de protection et fixes pas bloqués correctement ou enlevés.
il est interdit I’enlévement partiel des protections et des signaux de danger.

il est interdit d’activer ou régler les dispositifs de controle et de blocage, tels que boutons ou pareils,
autant pendant la marche de la machine que sans 1’autorisation

il est interdit de pousser avec les mains les aliments déposés sur le plateau porte-aliment.

il est interdit de manceuvrer ou utiliser la machine avec les mains mouillées ou humides (les boutons
pourraient étre glissants).

il est interdit de toucher les parties des éléments mobiles pas complétement ségrégués pendant la marche
de la machine et dans tos les cas avant de 5 secs. Depuis la commande d’arrét de la machine.

il est interdit de placer la machine sur les chariots, étriers ou tables instables ; pendant I’emploi, la
machine pourrait tomber et provoquer de dégats aux choses et accidents aux personnes.

il est interdit de couper de produits alimentaires congelés, viande avec os, poissons, fromages ou
n’importe quelle 1égume.

il est interdit de toucher la lame avec les mains ou d’autres objets quand la lame est en mouvement.

il est interdit d’accomplir d’opérations de démarrage de la lame quand cette-ci tourne ou quand la
machine est branchée a I’alimentation électrique.

L’usager est dans tous les cas responsable des dégits qui découlent de la non-observation des conditions
d’usage normal qui ont été spécifiées. Pour tous les doutes, s’adresser au Centre d’Assistance Autorisé
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CHAP. 3 INSTRUCTIONS POUR LA SECURITE
PREAMBULE

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

La machine s’entend engagée dans ’emploi au respect, pour la part de 1’usager final, de :

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

2. toutes les autres instructions et avertissements pour ’emploi qui font partie de la documentation
technico/graphique annexée a la machine méme.

Sauf s’il n’est pas spécifi¢ différemment, le personnel qui exécute les interventions d’installation,
branchement, maintenance, réinstallation, et réutilisation, recherche des défaillance ou des pannes,
démolition ou démontage, doit étre un personnel compétent, entrainé en matiere de sécurité et informé sur les
risques résiduels, avec les compétences, en maticre de sécurité, des personnes préposées a la maintenance.

MILIEUX, LIEUX DE TRAVAIL ET DE PASSAGE
Le milieu de travail doit respecter les conditions requises de la directive 89/654/CEE. Dans I’aire de travail il ne doit pas se
trouver des objets étrangers. L’embaucheur, dans le respect de la directive 89/391/CEE, concernant la mise en ceuvre de
mesures visant a contribuer a I’amélioration de la sécurité et de la santé des travailleurs pendant le travail, doit s’occuper de
I”¢élimination ou a la réduction des risques résiduels indiqués, ainsi qu’il est prévu dans ce manuel.

AVERTISSEMENTS EN CE QUI CONCERNE LES RISQUES RESIDUELS

RISQUE RESIDUEL DU A L’ENLEVEMENT DES ABRIS FIXES, INTERVENTIONS SUR LES PARTIES
CASSEES/USEES
j A tout hasard, I'opérateur ne doit jamais tenter d’ouvrir ou d’enlever un abri fixe ou altérer un dispositif

de sécurité.

Dans la phase d’équipement, de maintenance, de remplacement des outils et de nettoyage, et pendant toutes les
autres opérations manuelles qui se passent en introduisant les mains ou les autres parties du corps dans les
zones dangereuses de la machine, il reste un risque résiduel da surtout a :

1. chocs avec les parties de construction de la machine

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

4 coupe avec les parties tranchantes des outils.

Dans la phase de chargement, qui se passe méme en introduisant les mains dans les zones dangereuses de la
machine, il reste un risque résiduel da surtout a la coupe avec les parties tranchantes des outils.

De plus, dans la phase de nettoyage ou déblocage des pieces encastrées dans la lame, qui se passe méme en
introduisant les mains pres des outils de coupe, il reste un risque résiduel da surtout a la coupe avec les parties
tranchantes des outils.

L’opérateur et le manutentionnaire doivent étre entrainés pour I’intervention liée aux opérations manuelles avec
les abris ouverts, ils doivent étre informés sur les risques liés qui en découlent, doivent étre autorisés par une
personne responsable et doivent utiliser les dispositifs spéciaux de protection individuelle, des gants anti-coupe
a cinq doigts.
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DISPOSITIFS DE PROTECTION SUR LA MACHINE

Au cas ou on les enléverait pour de raisons de maintenance extraordinaire, on devra prendre immédiatement

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

des mesures capables de mettre en évidence et de réduire a la limite minimale, le danger qui en découle.
La remise en place de la protection ou du dispositif de sécurité, doit se passer dés que possible.
Tous les dispositifs de protection et de sécurité de la machine, doivent étre gardés en conditions d’une

efficacité parfaite et constante.

Les organes de transmission de la machine sont complétement ségrégués par des protections fixes qui ne permettent 1’accés a

aucune chaine cinématique.

Compte tenu des modalités d’emploi de la machine et de son affectation d’usage, les éléments mobiles qui participent au
travail ne sont pas ségrégués par d’abris fixes, d’abris mobiles ou par d’autres dispositifs de sécurité.
Pour toutes les fonctions de sécurités comprenant les parties des systémes de commande et de contréle liées a la sécurité, on a

utilisé des composants et des principes de sécurité bien vérifiés.

Dispositifs de protection présents sur la machine:

Parement: protection en polycarbonate, qui empéche de toucher la
lame avec les doigts quand la main est placée sur la poignée du plateau
porte-aliment.

Poignée presse aliment: poignée douée de virole et écarteur, qui
empéche de toucher la lame avec les doigts quand la main est placée sur
la poignée du plateau porte-aliment.

Affiloir avec calotte: posé sur la lame, il contient le nécessaire pour
affiler la lame méme et il empéche 1’accés a la partie supérieure de la
lame, non utilisée dans le procédé de coupe.

Couvre-lame: il recouvre la lame en ne laissant libre que la partie
utilisable pour la coupe. On peut ’enlever grace a un tirant dévissable
situé sur la partie postérieure de la lame.

Bague couvre-lame: elle recouvre la lame en ne laissant libre que la
partie utilisable pour la coupe.

Enlévement chariot: le chariot sur lequel il est monté le plateau porte-
aliment, ne peut étre enlevé que par la poignée graduée dans la position
de zéro (1) et apres qu’on I’a portée a bout de course (2)

soulever le chariot vers le haut (3)

TRADUCTION DES MODES D’EMPLOIS ORIGINALS
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CHAP. 4 TRANSPORT, MISE EN SERVICE ET EMPLOI

La gestion de la machine n’est accordée qu’au personnel autorisé et opportunément entrainé et doué¢ d’une
expérience technique suffisante.

Avant d’allumer la machine, effectuer les opérations suivantes :
> Lire attentivement la documentation technique;
> Connaitre les protections et les dispositifs d’urgence qui sont disponibles sur la machine, leur

localisation et leur marche.

L’emploi non autorisé de parties commerciales et d’accessoires faisant partie des protections et des dispositifs
de sécurité, peut provoquer des défaillances et des situations de danger pour le personnel qui travaille.

De plus, ’opérateur doit avoir regu une formation adéquate.

LIEUX DE TRAVAIL ET TACHES DES OPERATEURS
Ainsi qu’il est indiqué dans le manuel pour I’emploi, la machine est congue pour étre actionnée par un opérateur entrainé et
informé sur les risques résiduels, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des personnes préposées a la maintenance.

La zone normale de travail de I’opérateur est :

1. la zone antérieure de la machine prés du plateau porte-aliment pour les opérations de charge/décharge du produit
alimentaire et pour I’actionnement du chariot.

2. la zone postérieure de la machine pres du plateau-collecteur pour saisir les tranches du produit alimentaire taillées.

3. la zone environnant la machine pres des dispositifs de commande, des poignées, etc. pour les opérations d’allumage,

ajustage et coupure.

TRANSPORT. MANUTENTION, STOCKAGE

Toutes les opérations de transport et manutention doivent étre exécutées par du personnel informé et entrainé, et il doit avoir
lue t compris les prescriptions de sécurité indiquées dans ce manuel d’instructions. I faut :

1. exécuter la manutention et le transport de la machine toujours quand elle est déchargée.

2. vérifier que les moyes pour le relevage soient capable de souvenir le poids et I’encombrement de la
charge en conditions de sécurité et qu’ils soient du type homologué et soumis a une manutention
réguliére.

3. prendre toutes les mesures nécessaires a assurer la stabilité maximale des moyens et des charges, par
référence a leurs masses et aux barycentres.

4. ne pas faire subir a la machine des secousses fortes ou des chocs accidentels pendant le déplacement et la
décharge.

5. exécuter la manutention par des mouvements continuels sans déchirures ou impulsions répétées.

ELIMINATION EMBALLAGE —- MODALITE D’OUVERTURE

DESCRIPTION DE I’EMBALLAGE —-COMMENT SE DEBARASSER DU MATERIEL D’EMBALLAGE

Les machines sont emballées de fagon a éviter 'infiltration/pénétration de liquides, de matiéres organiques ou d’étres vivants:
cela est représenté par une enveloppe en polyéthyléne autour de la machine, et tout est inséré dans une boite en carton de
dimensions adéquates. Les espaces vides dans la boite sont occupés par du remblai.

Ne pas jeter I’emballage dans le milieu mais le garder pour d’autres transports, ou bien le destiner aux agences de recyclage.
L’évaluation et la gestion aux fins de la compatibilité biologique des produits utilisés dans 1’emballage, sont de compétence et
de responsabilité de I’usager.

11 est obligatoire, pour la part de I’embaucheur, de connaitre les lois en vigueur a cet égard dans son propre Pays et d’agir en
maniére de respecter ces législations.

11 est interdit, et en plus passible d’amendes, d’abandonner la machine et I’équipement électrique dans le milieu.
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OPERATIONS PRELIMINAIRES DE PREPARATION

STABILITE

La stabilité de la machine est projetée de fagon que, dans les conditions de marche prévues, compte tenu des conditions
climatiques, on puisse 1’utiliser sans le risque de renversement, de chute ou de déplacement intempestif.

Considéré sa conformation et sa position, quand la machine est placée sur un établi stable, sans roues et solide, elle résulte
qu’elle est intrinsequement stable, sans la nécessité de fixation a 1’établi.

ALIMENTATION ELECTRIQUE

Le branchement de 1’alimentation électrique doit étre conforme a la législation pertinente du Pays ou elle est utilisée.

Pourtant, I’alimentation électrique doit étre gardée conformément aux prescriptions techniques suivantes:

1. I’alimentation électrique doit étre toujours du type et elle doit avoir une intensité qui correspond aux spécifications
techniques indiquées dans la plaque de machine. Si ’on applique de tensions excessives, on endommagera
irrémédiablement des composants.

2. il faut établir un dispositif différentiel coordonné avec le circuit de protection, en respectant la législation et les
dispositions législatives réglementaires en vigueur dans le Pays de I’installation.

3. le cdble pour P’alimentation électrique au-dehors de ’enveloppe de la machine, on doit le faire passer dans les
espaces que Vous avez préparés et protégé adéquatement.

4. s’il est présent le conducteur neutre (N) avant d’alimenter 1’équipement électrique, Vous devez assurer sa continuité
(branché et disponible).

5. avant d’alimenter 1’équipement électrique, Vous devez assurer la continuité (branché et disponible) du conducteur jaune

vert du circuit équipotentiel de protection; de plus, il doit étre présent un interrupteur a protection différentielle avec un
réglage de pas plus de 30mA, conformément a la norme IEC 60364 derniere édition.

DISPOSITIF DE SECTIONNEMENT DE L’ALIMENTATION ELECTRIQUE

Le dispositif de sectionnement de I’alimentation, ainsi qu’il est vérifiable par ce qui est décrit dans le schéma des circuits de
puissance, délivré avec 1’équipement électrique, est doué pour la seule source d’alimentation de la machine.

Dans le cas d’incompatibilité entre la prise du réseau et la prise de ’appareil, faire remplacer la prise avec une autre de type
adéquat par le personnel de la maintenance.

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

Le dispositif de sectionnement affiche deux positions possibles:

e
OFF ou “débranché”, I’équipement électrique résulte sectionné par ON ou “branché”, I’équipement électrique résulte connecté a
I’alimentation électrique I’alimentation électrique

ROTATION DE LA LAME
Les opérations indiquées aprés, doivent étre déroulées par le manutentionnaire de la machine (personnel
spécialisé dans le secteur de la maintenance électrique des machines industrielles).
Pour les machines alimentées avec tension triphasé (3 PE AC 400V 50Hz), lors de I’allumage vérifier que la
lame tourne dans le sens contraire des aiguilles.
Au cas ou il y aurait une rotation dans le sens des aiguilles, éteindre la machine, débrancher la prise, la
démonter, déconnecter deux conducteurs de phase, les inverser de position, remonter tout cela et reconnecter la
machine au réseau.

DESCRIPTION DE LA MARCHE
Les dispositifs de commande sont congus de fagon telle qu’ils sont sirs, fiables et résistants aux sollicitations normales de
service, aux efforts prévisibles et aux agents externes. De plus, ils sont clairement visibles, repérables et maqués par un
marquage spécial. Ci-dessous on a indiqué les dispositifs de commande les plus importants:

TYPE / COULEUR REFERENCE/DESCRIPTION
Bouton / noir “0” / Bouton pour la commande d’arrét de la machine
Bouton / blanc “I” / Bouton pour la commande de démarrage de la machine
Lampe / blanche Gemme lumineuse qui s’éclaire quand la machine est en marche
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DEMARRAGE
Le démarrage de la machine n’est possible que par une action volontaire sur le dispositif de commande prévu a ce but: bouton
“I”” pour la commande de démarrage de la machine.

ARRET
Pour la commande d’arrét, actionner le bouton “0”. En cas d’arrét temporaire ou prolongé, avant de remettre en marche la

machine, enlever tous les produits alimentaires placés sur le plateau porte-aliment.

DEFAILLANCE DE TENSION

En cas de coupure de I’alimentation électrique ou si la machine est débranchée du réseau électrique, ce dernier ne pourra étre
mis en service qu’en suivant la fonction de démarrage, aprés le retour de 1’alimentation électrique ou le branchement au réseau

électrique.

CONTROLES ET VERIFICATIONS AVANT

LA MISE EN MARCHE

VERIFICATION / CONTROLE AVANT LA MISE
EN MARCHE

MODALITE ET CONSTATS

S’assurer que:

que sur la machine, sur la voile, sur le plateau
porte- et sur le pl 11 il
n’y a pas d’objets étrangers.

Contrdle visuel des parties indiquées, pour s’assurer du défaut d’objets ou corps
étrangers tels qu’outils différents, draps, etc. et que dans tous les cas il n’y ait pas du
produit alimentaire. En cas de présence, s’occuper de leur élimination.

S’assurer du nettoyage:

du plateau porte-aliment et de ses groupes
de la lame, de la voile et du disque couvre-
lame du plateau collecteur

>

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

Pour le contrdle visuel des parties internes, s’occuper de leur démontage.

En cas de présence de moisissure ou d’un autre type de crasse, s’occuper de la
procédure de nettoyage suivant les indications dont au chapitre 5.

S’assurer de Iintégrité:
> des protections fixes

Tous les abris fixes etc. doivent dérouler la tache pour laquelle ils ont été congus.
Contréle visuel des parties indiquées pour s’assurer de leur intégrité dans la partie
externe de leur surface.

Dans tous les cas les parties doivent étre remplacées aux premiers signes d’érosion ou
cassure.

S’assurer de la fonctionnalité:

> des parties du systéme de commande/contrdle
concernant la sécurité;
des dispositifs de commande

Tous les dispositifs doivent dérouler la tache pour laquelle ils ont été congus.
Commander directement tous les dispositifs afin que ceux-ci puissent déterminer la
tache attendue.

Dans tous les cas les actionneurs et toutes les parties doivent étre remplacés aux
premiers signes d’érosion ou cassure.

>
S’assurer du défaut:
> de bruits étranges apreés la mise en marche

Pendant la vérification des fonctionnalités des dispositifs de commande, au cas ou il y
aurait de bruits étranges dus par exemple a un grippage ou a des rupture mécaniques,
arréter immédiatement la machine, et activer le service de maintenance.

Pour n’importe quel type d’intervention ou pour le remplacement des parties qui résultent endommagées, activer le service de
maintenance. Le remplacement éventuel doit se passer avec des produits originaux du fabricant ou au moins, de haute qualité,
de sécurité et avec des caractéristiques équivalentes. Pour d’autres renseignements contacter le Centre d’Assistance Autorisé.

MISE EN MARCHE

L’opérateur peut activer la machine en suivant dans 1’ordre, les indications ci-aprés:

1. positionner la machine sur un plan stable en maniére telle que I’interrupteur se trouve en face de I’opérateur ;

2. résultat positif des contrdles dont aux opérations préliminaires de préparation;

3. résultat positif des controles dont a ’alimentation électrique;

4. résultat positif des contrdles visant a la vérification du respect de toutes les conditions de sécurité;

S. insérer la fiche dans la prise de courant ;

6. reculer le plateau porte-aliment vers 1’opérateur et lever et tourner la poignée vers I’externe de la presse-aliment.

7. disposer le produit & couper sur le plateau porte-aliment au contact avec la voile;

8. agir sur la poignée graduée pour décider 1’épaisseur de coupe de "0" a "15"

9. bloquer I’aliment par une presse-aliment spéciale.

10.  activer I'interrupteur d’allumage et vérifier I’allumage du voyant;

11.  saisir la poignée sur le plateau porte-aliment et pousser le plateau en le faisant avancer doucement vers la lame, en ayant
soin de maintenir une pression légére contre la voile. Il est interdit de pousser les aliments avec les mains ;

12.  l'aliment sera aisément coupé par la lame et la tranche, guidée par la para-tranche spécial se détachera et tombera sur le
plateau collecteur;

13.  aprés avoir terminé 1’opération de coupe, éteindre la machine, reporter la voile au niveau "0" et débrancher le cable

d’alimentation.

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

di
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COUPURE
Les opérations de coupure doivent suivre ce qui est indiqué apres:

1. avant la coupure, attendre la conclusion de la coupe du produit;

2. arréter la machine en activant 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.

AFFILAGE DE LA LAME

Pour Iaffilage de la lame, a exécuter périodiquement dés qu’on apercevra d’une diminution de coupe, il faut se conformer aux
instructions précises qui suivent:

1. éteindre la machine, reporter la voile au niveau "0" et débrancher le céable
d’alimentation;

2. nettoyer soigneusement la lame avec de l’alcool dénaturé de fagon a la
dégraisser;

3. desserrer le pommeau (1), lever I’affiloir (2) et le faire tourner de 180°; donc le
laisser aller jusqu’au bout de course, en maniére que la lame soit entre les deux
meules;

4. insérer la fiche dans la prise de courant;

5. activer I'interrupteur d’allumage et vérifier I’allumage du voyant.

6. appuyer sur le bouton (3), laisser tourner la lame au contact de la meule pour
quelques 30/40 sec, dans le but de faire former une 1égére bavure sur le fil de la
lame.

7. appuyer pour 3/4 sec en méme temps sur les boutons (3 ¢ 4) et puis les laisser

aller dans le méme instant. Ne pas prolonger ’opération de bavure pour
plus de 3/4 sec. Pour éviter un retordage nuisible du fil de la lame.

8. remettre dans sa position originaire 1’appareil affiloir, en refaisant le procédé
inverse.

La lame de la trancheuse doit étre remplacée quand cette-ci n’est pas capable de souvenir d’autres
affilages ou bien quand la distance entre la lame et la bague de protection dépasse 6 mm.

CHAP. 5 MAINTENANCE, RECHERCHE, DEFAILLANCES ET NETTOYAGE
CONDITIONS REQUISES DU MANUTENTIONNAIRE

Le terme “maintenance” ne signifie pas seulement le contrdle périodique de la marche normale de la machine mais méme
I’analyse et le remeéde conséquent de toutes ces causes qui pour n’importe quelle raison le mettent en panne.

Il est absolument nécessaire que pour les activités de maintenance, nettoyage, remplacement des picces et recherche des
défaillances effectuées par ’usager, cette tache soit assignée a du personnel compétent et autorisé par ’embaucheur.

Toutes les opérations de maintenance, nettoyage et remplacement des pieces, aucune exclue, doivent étre forcement exécutées
avec la machine complétement arrétée et isolée des sources d’alimentation externes.

PRESCRIPTIONS DE MAINTENANCE

ENLEVEMENT DES ABRIS ET/OU DISPOSITIFS DE PROTECTION

Pour certaines interventions dont a ce chapitre, il est nécessaire d’enlever quelques abris fixes de leur position.

L’enlévement ne peut se passer que par le manutentionnaire.

Au bout des interventions, ces abris, doivent étre replacés et bloqués dans leur position originaire, avec les systemes de fixation
qu’on avait établis avant I’intervention.

Le responsable de la maintenance doit désactiver complétement la machine, ainsi qu’il est indiqué apres, avant d’effectuer
I’enlévement d’un abri fixe et/ou au remplacement d’un élément.
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ISOLATION DES SOURCES D’ALIMENTATION EXTERNES

Avant d’exécuter n’importe quelle opération de maintenance, nettoyage et remplacement des piéces, il faut sectionner les
sources d’alimentation externes.

Positionner a zéro” le dispositif de protection posé en amont de la ligne Débrancher le dispositif de sectionnement général et s’occuper de
d’alimentation de I’équipement électrique. protéger la fiche par des systémes spéciaux.

NETTOYAGE
11 est interdit de nettoyer a la main les organes et les éléments en marche.
Toutes les interventions de nettoyage, ne doivent étre faites, qu’aprés qu’on a déchargé la machine avec le
produit alimentaire en fabrication et on I’a isolée de la source d’alimentation électrique et d’énergie
externes.
La machine, ’appareillage électrique et les composants de bord de la machine, ne doivent étre jamais lavés en
utilisant de I’eau, ni par des jets de n’importe quelle nature et quantité; donc sans seau, gomme ou éponge.
Ne poser jamais directement la machine sous le lavabo ou sous le robinet.

Le classement au niveau d’hygiéne de la machine, pour ’emploi prévu est 2 (deux): machines qui, aprés une évaluation du
risque d’hygiéne, est conforme aux conditions requises par les réglements internationaux applicables, mais il demande un
démontage programmé pour le nettoyage.

FREQUENCE | PERSONNEL MODALITES
Au bout de Opérateur NETTOYAGE DE L’AFFILOIR

chaque opération 1. éteindre la machine et débrancher le cable d’alimentation
d’affilage lame 2. en mettant des gants de protection métallique

3. nettoyer les meules avec une petite brosse imbibée d’alcool dénaturé, toujours en position de
sécurité, a savoir avec les meules adressées du coté opposé & la lame

Au bout de Opérateur NETTOYAGE CHARIOT PORTE-MARCHANDISE
chaque tour de 1. éteindre la machine et débrancher le cable d’alimentation
travail et dans 2. en mettant des gants de protection métallique
tous les cas, avant 3. enlever le groupe constitué par un plateau porte-marchandise,
I’'usage quotidien presse-marchandise bras et tige
> porter la voile au niveau "0" par la poignée spéciale (1)
> porter le chariot & bout de course (a) du coté des

commandes

dévisser la poignée (2) et tirer le chariot vers le haut (b)
nettoyer le groupe constitué par plateau porte-
marchandise, presse-marchandise bras et tige avec les
produits spécifiés dessous

4. repositionner le groupe en reculant

v Vv

Au bout de Opérateur NETTOYAGE LAME, PARA-LAME ET BAGUE DE
chaque tour de PROTECTION

travail et dans 1. éteindre la machine et débrancher le cable d’alimentation
tous les cas, avant 2. en mettant des gants de protection métallique (3)

I’usage quotidien 3. dévisser la poignée (1) pour permettre I’enlévement de la

para-lame (2)

4. enlever Iaffiloir (a)

5. appuyer le masque en plexiglas sur la lame

6. faire coincider I’axe des deux trous (c) présents sur la lame
avec les deux pivots (d) présents sur le masque en faisant
tourner tout simplement la lame a la position désirée

7. visser les deux pommeaux (e) sans trop serrer

8. dévisser les trois ou quatre vis (f), qui fixent la lame

9. nettoyer la lame, la surface opposée a la lame et la bague de
protection avec les produits spécifiés dessous

10. repositionner le groupe en reculant

TRADUCTION DES MODES D’EMPLOIS ORIGINALS Pi"f‘ f;



FREQUENCE | PERSONNEL MODALITES
Au bout de Manutentionnaire | NETTOYAGE DU PARA-TRANCHES
chaque tour de 1. éteindre la machine et débrancher le cable d’alimentation
travail et dans 2. en mettant des gants de protection métallique
tous les cas, avant 3. dévisser les 2 pommeaux (a) qui tiennent bloqué la para- tranche
I’usage quotidien 4. nettoyer la para-tranche avec les produits spécifiés dessous
5. repositionner la para-tranche en reculant
Au bout de Opérateur NETTOYAGE GENERAL:

chaque tour de
travail et dans
tous les cas, avant
I’usage quotidien

Toutes les surfaces et les parties de la machine destinées a entrer en contact avec le produit alimentaire,

a savoir, les zones alimentaires (couvre-lame, plateau porte-marchandise, voile etc....) et les zones

giclés (surface externe de la machine), doivent étre nettoyées et désinfectées avec les modalités

indiquées dessous.

» Ecrouter les surfaces des résidus éventuels du produit ali ire (par ex. avec des racleurs en
plastique);

» Nettoyer toutes les surfaces de la zone alimentaire et zone giclés avec un drap souple humecté
(pas égouttant) avec un détergent dilué a I’eau chaude (on peut utiliser méme du savon ordinaire
pour la vaisselle).Employer de produits spécifiques pour I’aluminium : ceux-ci doivent étre liquides
et surtout sans chlore. Contre les substances grasses, on peut utiliser I’alcool dénaturé.

» Rincer a I’eau chaude propre et ensuite sécher toutes les surfaces de la zone alimentaire et
zone giclés avec un drap souple, qui ne laisse pas de poils.

»> Les parties en aluminium, ne peuvent pas &tre mises dans le lave-vaisselle.

DESINFECTION

Utiliser de détergents a PH neutre pas oxydants

Si on utilise de I’eau chaude (> 60 °C) n’utiliser que de I’eau déminéralisée

Si on utilise d’autres produits, ceux-ci doivent étre appropriés au type de matériel.

Pour les machines avec des parties en aluminium, il est possible d’utiliser de produits a base de
peracétique.

vVVY

PERIODES DE LONGUE INACTIVITE

» Pendant les périodes de longue inactivité de la machine, passer énergiquement sur toutes les
surfaces en aluminium, un drap imbibé d’huile de vaseline, en maniere a étaler un film de
protection.

A EVITER AVANT OU PENDANT LE NETTOYAGE:

Accéder aux éléments mobiles sans qu’on s’est préalablement assuré de leur arrét ;

Accéder aux éléments mobiles sans I’avoir arrétée en sécurité garantie (blocage dans la position de
z¢éro des dispositifs de sectionnement de 1’alimentation électrique)

>
>

PRODOTTI DA NON USARE:

> Air comprimé avec d’éclaboussures vers les zones avec de dépdts de farine et en général vers la
machine;

Appareils a vapeur;

Détergents qui contiennent du chlore (méme si dilués) ou ses composés ainsi que: I’eau de javel,
acide muriatique, les produits pour déboucher le vidange, la soude caustique, les produits pour le
nettoyage du marbre, les décalcifiants en général etc. peuvent attaquer la composition de
I’aluminium, en le tachant et I’oxydant irréparablement.

» Les seules exhalations des produits mentionnés, peuvent oxyder et dans certains cas, corroder
I’aluminium

Paille de fer, brosses ou molettes feutrés abrasives, réalisées avec d’autres métaux ou alliages (par
ex. acier ordinaire, aluminium, laiton etc.) ou bien, d’autres outils qui précédemment ont nettoyé
d’autres métaux ou alliages, qui griffent les surfaces ;

Détergents abrasifs en poudre ;

Essence, solvants ou fluides inflammables et/ou corrosifs;

Substances utilisées pour nettoyer I’argent.

Y Vv

A\

v VYV

Pag. di

TRADUCTION DES MODES D’EMPLOIS ORIGINALS 15 17




LUBRIFICATION

1l est interdit de lubrifier a 1a main les organes et les éléments en marche.
Toutes les interventions de lubrification ne doivent étre activées, qu’apres avoir déchargé la machine avec le
produit alimentaire en fabrication et aprés qu’on I’a isolée de la source d’alimentation électrique et d’énergie

externes.

FREQUENCE

PERSONNEL

MODALITES

Hebdomadaire

Opérateur

hed

relatif 3-4 fois

©w o

RAILS DE GUIDAGE ET TIGE COULISSANTE PRESSE-MARCHANDISE
. éteindre la machine et débrancher le cable d’alimentation

2. incliner la machine comme il est indiqué dans I’image

mettre une petite quantité d’huile sur la tige et coulisser le groupe

nettoyer bien en enlevant le lubrifiant excédentaire
repositionner la machine en 1’appuyant sur ses pieds

N’employer que I’huile fournie; en défaut, utiliser de I’huile blanche
de vaseline. NE PAS UTILISER DES HUILES VEGETALES.

MAINTENANCE EXTRAORDINAIRE

Pour les interventions de maintenance extraordinaire, apres de cassures, contréles techniques, pannes mécaniques ou
électriques, il est nécessaire une demande d’intervention directement au Centre d’Assistance Autorisé.

Les instructions relatives a la maintenance extraordinaire, ne sont pas présentes dans ce manuel des instructions, et
pourtant elles doivent étre clairement demandées au fabricant ; ces interventions sont :

S. remplacement des meules de I’affiloir

6 mise sous tension ou remplacement de la courroie de transmission du mouvement

7. remplacement des composants de I’installation électrique

8 réparations ou remplacement des parties structurelles pas expressément déclarées dans ce manuel.

RICERCHE PANNES OU AVARIES ET DEBLOCAGES ELEMENTS MOBILES

Ci-dessous on indique les interventions pour la recherche pannes ou avaries et déblocage élé ts mobil

déroulées par des manutentionnaires.

qui peuvent étre

TYPE

CAUSE/S POTENTIELLE/S

MODALITES ET VERIFICATIONS

Défaut de tension de réseau

Black out général

Intervention de fusible ou
magnétothermiques posés en amont de la
ligne d’alimentation de la machine

Contacter I’organisme de distribution de I’énergie électrique

Aprés avoir ¢liminé les causes qui ont déterminé I’intervention
du dispositif de protection, le rétablir. En cas de persistance du
probléme, contactez un technicien électricien.

Arrét de marche

Intervention du dispositif de protection dans
la machine

Cause/s pas identifiable/s

Contactez un technicien électricien: aprés avoir éliminé les
causes qui ont déterminé I’intervention d’un dispositif de
protection, le rétablir. En cas d’intervention de fusibles, les
remplacer avec des types du méme modele, tarage et courbe
d’intervention.

Contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé

La machine de démarre pas

Défaut de tension d’alimentation.
Dispositifs de sectionnement sur “OFF”.

Fusibles intervenus ou magnétothermiques
qui ne marchent pas

Panne du bouton de démarrage

Veérifier que la fiche est insérée correctement
Tourner les dispositifs de sectionnement dans la position “ON”

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

Contrdler I’efficacité du bouton de START et éventuellement
contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé.

La machine ne démarre pas et
I’on percoit un vr

1l moteur marche avec deux phases ou

(que pour les machines triphasé)

panne du circuit d’alimentation de la
I i .

Arréter la machine et laisser controler au manutentionnaire le
céble électrique et les circuits d’alimentation.

Le sens de rotation de la lame est
incorrect (que pour les machines
ll. h é )

Les cables d’alimentation ne sont pas
branchés de fagon correcte

Laisser débrancher et inverser les deux cables électriques au
manutentionnaire

La machine démarre mais le

Voyant lumineux, défaillant o défectueux

Contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé

voyant | X ne s’allume pas

TRADUCTION DES MODES D’EMPLOIS ORIGINALS

Pag. di
16 17




Le voyant lumineux s’allume Carte électrique défaillante ou en panne Contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé

mais la machine ne démarre pas

Pendant la marche la machine Moteur en panne Contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé
vibre, le moteur se surchauffe et
I’on pergoit une mauvais odeur 1

Pendant la marche la vitesse de Groupe transmission en panne ou huile ou Contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé

rotation de la lame ralentit ou d’autres substances déposées sur le groupe
s’arréte. de transmission qui perd d’adhésion
Le produit n’est pas Lame pas affilée Affiler la lame
correctement tranché et les
tranches sont effilées ou a forme | Lame usée Contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé
irréguliére
Meul issé Nett i t 1 1
L affilage de Ia lame n’est pas cules graissées cttoyer soigneusement les meules
satisfaisant Meules usées Contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé
Le chariot ne glisse pas Rails de guidage sales et/ou pas lubrifiés Nettoyer et/ou lubrifier les rails de guidage
Circuit électrique en panne Arréter la machine en débranchant la fiche d’alimentation et

.
Bouton d’arrét de marche pas contacter directement le Centre d’Assistance Autorisé.

CHAP. 6 ELIMINATION

I@ 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.

Dans le cas ou vous décidez de ne plus utiliser la machine a cause de son ancienneté, d’un endommagement ou de 1’usure, son
déclassement doit étre géré par un personnel spécialisé et équipé. Une fois les activités de démantelement terminées, toutes les
plaques d’identification et les documents doivent étre détruits. L’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 1’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 ol 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, ’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.
L]
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GARANTIE

Die Maschine hat ab dem Verkaufsdatum eine 12- (zw6lf) monatige Garantie.

1. Die Garantie deckt alle Reparaturen der in den autorisierten Verkaufsstellen gekauften Maschinen zu den nachstehenden
Bedingungen, sofern nachgewiesen wird, dass deren Materialien oder Verarbeitung fehlerhaft sind: Unter Garantie
versteht man die kostenlose Ersetzung aller Teile, die als fehlerhaft hergestellt hervorgehen. Die Garantie entfillt, wenn
sie nicht durch Kaufquittung oder Rechnung begleitet wird, die den Kauf bestitigen und im Fall, dass die folgenden
Fille eintreten:

a. Durch Fahrlassigkeit verursachte Manipulationen an der Maschine oder Beschadigung derselben;

b. Benutzung der Maschine, die auf eine Art erfolgt, die nicht den Hinweisen in der Bedienungsanleitung
entspricht;

c. Schidden, die durch die ungeeignete Umgebung hervorgerufen werden, in der das Gerét betrieben wird und

durch Ereignisse, die nicht vom normalen Betrieb der Maschine abhédngen (unregelméfige Spannungs- und
Frequenzwerte in der Netzanlage);

d. Reparaturen, die von nicht autorisierten Personen oder Zentren durchgefiihrt werden,
2. die Geltendmachung des Garantieanspruchs kann ausschlieBlich in autorisierten Verkaufsstellen oder Werkstitten
durchgefiihrt werden;
3. die Maschine muss zur Reparatur frachtfrei an den Hersteller zuriickgegeben werden, die Transportkosten gehen immer

zu Lasten des Empféngers, die Ersetzung der Maschine und die Verlédngerung der Garantie infolge eines Eingriffs wegen
eines Defekts, sind ausgeschlossen;

4. Der Hersteller haftet nicht fur direkte oder indirekte Schéden jeglicher Art an Personen oder Sachen, fiir die
unsachgemidfe Nutzung der Maschine oder fiir die Nichtnutzung der Maschine wahrend der Reparatur.

G220 /G250 /G275 /G300 /G330 /G350

MODELL | y350 /v330 /V350 /v370 AC300 /AC350 /AC370

I Betriebsanleitung

| Ausgabe | Miirz 2015
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KAP.1 ORGANISATION DES INHALTS UND NUTZUNGSBESTIMMUNGEN
ZWECK DER BETRIEBSANLEITUNG

WICHTIGKEIT DER BETRIEBSANLEITUNG
Diese Betriebsanleitung muss als ergénzender Teil der Maschine betrachtet werden

1. sie muss fiir die gesamte Lebensdauer der Maschine aufbewahrt werden.
2. Sie muss der Maschine, im Falle, dass diese verkauft wird, anliegen.
3. Abgesehen davon, dass sie alle niitzlichen Informationen fiir die Bediener enthilt, beinhaltet sie (gesammelt in

spezifischen Kapiteln) die Stromlaufpléne, die fiir alle eventuellen Wartungen und Reparaturen verwendet werden.

ZWECK / ZIELSETZUNG DER BEDIENUNGSANLEITUNG

Die Bedienungsanleitung soll dem Kunden alle notwendigen Informationen liefern, damit dieser, abgesehen von einer
angemessenen Benutzung der gelieferten Maschine, auch dazu in der Lage ist, dieselbe so autonom und sicher wie moglich
handzuhaben. Dariiber hinaus wurde diese Bedienungsanleitung mit dem Zweck abgefasst, Hinweise und Warnungen zu
liefern, die dazu dienen, die gelieferte Maschine kennenzulernen, und ihre Funktionsprinzipien und -Grenzen zu verstehen. Bei
eventuellen Zweifeln wenden Sie sich bitte an das Kundendienstcenter.

ZIELPERSONEN

Diese Bedienungsanleitung, von der 1 Kopie mit der Maschine geliefert wird, ist ein ergdnzender Bestandteil derselben und ist
sowohl fiir die Bediener, als auch fiir die qualifizierten Techniker bestimmt, die zur Installation, Nutzung und Wartung befugt
sind.

Der Leiter des Arbeitsschutzes des Auftraggebers und die anderen Mitarbeiter fiir die die Maschine bestimmt ist, miissen
Einsicht in diese Bedienungsanleitung nehmen, um alle notwendigen technischen und organisatorischen Mafinahmen ergreifen
zu konnen

HAFTUNG

> Sollte das Handbuch verloren gehen oder beschédigt werden, konnen Sie beim autorisierten
Kundendienst eine Kopie von diesem anfordern.

> Diese Bedienungsanleitung zeigt den Stand der Technik zum Zeitpunkt der Herstellung der Maschine
auf; Der Hersteller behilt sich das Recht vor, die Herstellung und demzufolge auch andere Ausgaben der
Bedienungsanleitung zu aktualisieren, ohne dass er dazu verpflichtet ist, vorherigen Produktionen oder
Handbiicher, abgesehen von besonderen Fillen, zu aktualisieren, die die Gesundheit und Sicherheit der
Personen betreffen.

> Achten Sie besonders auf den Inhalt der Restrisiken an der Maschine und auf die Vorschriften, an die
sich die Bediener halten miissen.

> Der Hersteller ist fiir die Maschine in ihrer urspriinglichen Konfiguration verantwortlich.

> Der Hersteller ist nicht fiir Schidden verantwortlich, die durch den unsachgemifen oder falschen
Gebrauch der Maschine und der Unterlagen entstanden sind, oder fiir Schdden, die durch den Verstof3
gegen zwingende Normen, Nachldssigkeit, Inkompetenz, Unvorsichtigkeit und Nichteinhaltung der
Vorschriften durch den Arbeitgeber, den Bediener oder den Instandhalter verursacht werden und fiir
jeden eventuellen Schaden, der durch unangemessenen, unsachgemdfen und/oder falschen Gebrauch
verursacht wurde

> Der Hersteller ist nicht fiir die Folgen verantwortlich, die durch die Verwendung von Ersatzteilen
verursacht werden, die keine Originalteile sind oder gleichwertige Eigenschaften besitzen.

> Der Hersteller ist nur fiir die Informationen verantwortlich, die in der Originalversion der
Betriebsanleitung in italienischer Sprache aufgefiihrt werden.

> Die Nichtbeachtung der in dieser Betriebsanweisung enthaltenen Vorschriften fiihren zum sofortigen
Verfall der Garantie.

Die Betriebsleiter, die die Arbeitstitigkeiten iiberwachen, miissen im Rahmen ihrer jeweiligen Aufgaben und

Verantwortlichkeiten:

> Die vorgesehenen Sicherheitsma3nahmen umsetzen;

> die Bediener iiber die spezifischen Risiken informieren, denen diese ausgesetzt sind und sie iiber die
wesentlichen Vorschriften zur Unfallverhiitung in Kenntnis setzen;

> verordnen und verlangen, dass die einzelnen Bediener die Sicherheitsregeln einhalten und die ihnen zur
Verfligung stehenden Schutzmittel verwenden:

> Mehr als einen Bediener gleichzeitig fiir die Bearbeitung des handgefertigten Produkts einzusetzen.
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BEDEUTUNG DER SYMBOLE
Im Folgenden wird deutlich die Bedeutung der Symbole und Definitionen aufgefiihrt, die in diesem Dokument verwendet
werden.

GEFAHR

Gibt die Anwesenheit einer Gefahr an fiir diejenigen, die an der Maschine arbeiten und fiir diejenigen, die sich in
der Nihe aufhalten, also muss die gemeldete Titigkeit unter FEinhaltung der geltenden
Unfallverhiitungsvorschriften und der in dieser Bedienungsanleitung angegebenen Angaben durchgefiihrt
werden.

VORSICHTSMAGBNAHMEN
Bezeichnet einen Hinweis in Bezug auf niitzliche Informationen und / oder zusitzliche Ratschldge und / oder
Tricks fiir den aktuellen Vorgang.

ACHTUNG
Bezeichnet eine Operation, die sorgfiltig durchgefiihrt werden muss, um eine Beschadigung der Maschine zu
vermeiden.

KAP.2. ALLGEMEINE ANGABEN UND EIGENSCHAFTEN
VERWENDUNGSZWECK UND BAUTEILE

Die Aufschnittmaschine, die im Folgenden “Maschine” genannt wird, wurde mit einem drehenden Kreismesser geplant und
hergestellt, das dazu verwendet wird, Lebensmittel in Scheiben mit unterschiedlicher Dicke zu schneiden, und wird durch
einen Elektromotor angetrieben, der direkt und mit einem Riemenantriebssystem gestartet wird. Die Produkte konnen sein:
Fleisch, Wurst, etc.... Die Produkte diirfen keine Knochen oder andere Teile enthalten, die eine andere Konsistenz, als das
zugefiihrte Produkt haben (Plastikhiille, Bindfaden, etc....) und miissen eine Temperatur von mindestens haben. Um Kise zu
schneiden, verwenden Sie ein Teflon beschichtetes Messer.

Das Gehduse der Maschine, das das Schneidwerkzeug trdgt, besteht aus einer eloxierten Aluminiumlegierung. Das
elektrolytische Anodisierungsverfahren garantiert den Kontakt mit den Lebensmitteln (Hygiene) sowie eine hohe
Widerstandsfahigkeit gegen Oxidation.

Das Messer ist aus 100Cr6 Stahl (verchromt), es wird geschliffen und gehirtet, was einen prézisen und sauberen Schnitt des
Produktes, auch nach seinem Schliff, gewihrleistet. Andere Komponenten der Maschine sind aus Polycarbonat und Edelstahl,
zur Verwendung mit Lebensmitteln.

Die Maschine kann folgendermalBen sein:

> Vertikal: Maschine, in der der Schneidguthalter parallel zur horizontalen Ablage liegt.
Der Schneidguthalter ist mit einer speziellen Blockiervorrichtung fiir Wurstwaren ausgestattet.

> Schwerkraft: Maschine, in der der Schneidguthalter im Vergleich zur horizontalen Ablage geneigt ist.
Das zu schneidende Produkt bewegt sich, aufgrund der Schwerkraft, in Richtung des Messers

> Fleischschneidemaschine: Maschine, in der der Schneidguthalter parallel zur horizontalen Ablage liegt.
Der Schneidguthalter wurde so umgesetzt, dass er Fleischstiicke aufnehmen kann.

Der Unterbau der Maschine setzt, mit Hilfe von speziellen rutschfesten Gummifiiien, auf der Arbeitsfliche auf.

Die Maschine ist mit einem Schlitten ausgestattet, der sich, auf Schienen unter dem Unterbau, parallel zur Messerschneide
bewegt. Der Schlitten wird manuell betrieben und ist mit einem Schneidguthalter ausgestattet, der die Funktion hat, das
Produkt in Position zu halten, um zu ermdglichen, dass dieses in Richtung des Schneidfadens des Messers gebracht wird. Das
Lebensmittelprodukt wird manuell positioniert und entfernt.

Die Dicke der Scheibe kann eingestellt werden, indem die Anschlagplatte, auf der das zu schneidende Produkt liegt, anhand

einer Skalenkappe um einen Wert verschoben wird, der der Dicke der gewiinschten Scheibe entspricht.
Die Maschine ist mit einem Typenschild versehen, auf dem die folgenden Daten aufgefiihrt sind:

C€
50

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

[Kg. [ 2011 kA

[Faksimile]
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TECHNISCHE DATEN UND H TEN SCHWERKRAFTAUFSCHNITTMASCHINE
MODELL
TECHNISCHE DATEN G220 G250 G275 G300 G330 G350
Leistung (kW) / (Hp) 0.25/0.35 0.25/0.35 0.27/0.40 0.27/0.40 0.38/0.50 0.38/0.50
Messerdurchmesser (mm) 220 250 275 300 330 350
Schneidféhigkeit (mm) 170x210 190x250 160x230 160x230 240x250 240x250
Schnittei [lung (mm) 0+15
Laufweg des Schlittens (mm) 240 260 270 270 330 330
Masse (kg) 13 19 22 23 38 40
AusmalBe 400x450x370 | 580x470x370 | 500x630x420 | 500x630x420 | 500x780x480 | 500x800x480
A xBx CxDx E(mm) x400x300 x470x310 x470x320 x470x320 x600x420 x600x420

TECHNISCHE DATEN UND HERSTELLUNGSDATEN VERTIKAL AUFSCHNITTMASCHINE UND
FLEISCHSCHNEIDEMASCHINE

MODELL MODELL
TECHNISCHE DATEN V300 V330 V350 V370 AC300 AC350 AC370
Leistung (kW) / (Hp) 0.3/0.40 0.4/0.50 0.4/0.50 0.4/0.50 0.35 /0.40 0.4/0.50 0.4/0.50
Messerdurchmesser (mm) 300 300 350 370 300 350 370
Schneidfahigkeit (mm) 270x190 310x230 310x230 310x250 270x190 300x245 340x250
Schnitteinstellung (mm) 0+15 0+15
Laufweg des Schlittens (mm) 300 340 390 420 300 340 400
Masse (kg) 24.5 40 45 47 32 43 46
AusmaBe 520x600x 600x700x 600x720x 620x760x 520x500x 670x570x 680x620x
AxBxCxDxE (mm) 480x470x 530x580x 540x580x 570x620x 480x500x 530x570x 570x620x
350 420 420 430 330 420 430

L
E
Energie-dquivalenter Unter 70dBA
Dauerschallpegel A
Art des Stroms - Frequenz Vgl. Typenschild der Maschine
Volllaststrom Vgl. Typenschild der Maschine
Nennspannung Vgl. Typenschild der Maschine
Spannung der Hilfskreisléufe AC 24V - DC 24V
Masse und Sternpunkt TTe TN
Schutzgrad 1P X3
Einsatzort Im Inneren
Positionierung der Maschine Arbeitstisch fiir den Lebensmittelsektor mit einer Hohe zwischen 900/1100mm vom Boden mit
angemessener Tragkraft, mit einem Umlauffreiraum von mindestens 800mm
Lufttemperatur -5/+40°C -
emspreche_nde maximale 90%
Luftfeuchtigkeit
Minimale geforderte 500 lux
Beleucht arke
U_bcrcl:n_stimmung mit den 2006/42/EG und darauf folgende Anderungen und Ergéinzungen, Reg. 1935/2004
Richtlinien des Produkts
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SCHWERKRAFTAUFSCHNITTMASCHINE

NORMALE VERWENDUNG, UNSACHGEMASSE VERWENDUNG, UNKORREKTE ODER
VERBOTENE VERWENDUNG
Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebene Maschine ist fiir einen einzigen Bediener vorgesehen, der hinsichtlich der
Restrisiken geschult und informiert wird, jedoch die Kompetenzen des Wartungspersonals in Bezug auf Sicherheit besitzt.

In ihrer NORMALEN und verniinftigerweise vorhersehbaren VERWENDUNG ist die Maschine mit einem
rotierenden Rundmesser entwickelt und gebaut, um Lebensmittel in Scheiben unterschiedlicher Dicke zu
schneiden.

Die Maschine darf nicht UNSACHGEMARB VERWENDET werden; insbesondere:

1. Darf sie nicht im Haushalt verwendet werden,

2. sie darf nicht mit anderen Parametern, als denjenigen, die in der Spezifikationstabelle aufgefiihrt werden,
betrieben werden,

3. fiir jeden Einsatz der Maschine mit Modalititen, die sich von denjenigen unterscheiden, die in diesem
Handbuch angegeben sind, lehnt der Hersteller jede Verantwortung ab,

4. der Benutzer haftet fiir Schiden, die durch Missachtung der Betriebsbedingungen entstehen, welche in
der technischen Spezifikation und in der Auftragsbestitigung vereinbart wurden,

5. betreiben Sie die Maschine nicht unbeladen,

6. beschddigen oder beeintrichtigen Sie die Maschine nicht absichtlich und entfernen Sie nicht die
Etiketten.

Die unsachgemidfie Verwendung und die Verwendung fiir andere Zwecke, als fiir die von der Maschine
vorgegebenen, kann Sicherheits- und Gesundheitsrisiken fiir die Personen verursachen.
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1.
2.

3
4.

20.
21.

22.

24.

25.

26.
27.

28.

Die Maschine darf nicht AUF UNKORREKTE WEISE beziehungsweise AUF VERBOTENE WEISE
verwendet werden, da dies zu Schiden oder Verletzungen des Bedieners fiihren konnte; insbesondere:

es ist verboten, die Maschine zu bewegen, wenn diese an die Stromversorgung angeschlossen ist;

es ist verboten, am Netzkabel oder an der Maschine zu zichen und dabei den Netzstecker zu
herauszuziehen,

es ist verboten, Gewichte auf die Maschine oder auf das Netzkabel zu stellen,

es ist verboten, das Netzkabel auf scharfen Kanten oder auf Teilen mit Verbrennungsgefahr zu
positionieren,

es ist verboten, die Maschine mit dem Netzkabel oder mit beschiddigten und nicht intakten
Befehlseinrichtungen zu verwenden;

es ist verboten, die ausgeschaltete Maschine mit dem Netzkabel an die Steckdose angeschlossen zu
lassen,

ist verboten, die beladene Maschine unbeaufsichtigt zu lassen;

es ist verboten, Gegenstiande jeglicher Art in die Ventilatorhaube des Motors einzufiihren;

es ist verboten, die Maschine auf Gegenstinden zu positionieren, die sich von den Arbeitsflichen
unterscheiden, die im Lebensmittelsektor verwendet werden und eine Hohe von 900 - 1100mm vom
Boden haben,

es ist verboten, jede Art von Gegenstand unter das Gestell der Maschine zu stecken oder Tiicher
beziehungsweise andere Gegenstinde zwischen die Stiitzfiile der Maschine und die Arbeitsfliche zu
stecken,

der Einsatz von brennbaren, dtzenden oder schiadlichen Substanzen bei der Reinigung ist verboten,

es ist verboten, die Maschine in Wasser oder andere Fliissigkeiten einzutauchen;

die Verwendung der Maschine ist unbefugtem Personal und Personal, das nicht die angegebene Kleidung
tragt, untersagt,

es ist verboten, die Produkte oder Gegenstinde einzufiihren, die andere Eigenschaften als diejenigen
haben, die fiir die normale Verwendung vorgegeben werden, wie z.B. Knochen, gefrorenes Fleisch, Non-
Food-Produkte oder andere Artikel wie Schals, etc...,

es ist verboten, irgendein beliebiges Element der Maschine, oder, sofern dieses positioniert wurde, das
Lebensmittelprodukt wihrend der Bearbeitung vom Schneidguthalter zu entfernen,

es ist verboten, die Maschine zu betreiben, ohne dass von Seiten des Bedieners alle MaBnahmen
hinsichtlich der Beseitigung von Restrisiken getroffen wurden,

es ist verboten, zu rauchen oder Gerite bei offener Flamme zu benutzen und glithende Materialien zu
bearbeiten, sofern nicht ordnungsgemife Sicherheitsmafnahmen getroffen wurden,

es ist verboten, jegliche Knopfe an der Maschine zu lockern, sowohl wihrend der Verarbeitung, als auch
mehr als 5 Sek. vor dem Anhalten der Maschine,

es ist verboten, die Maschine mit den festen, nicht richtig blockierten oder entfernten Schutzwénden, zu
betreiben,

es ist verboten, die Schutzvorrichtungen und Gefahrenhinweise teilweise zu entfernen,

es ist verboten, die Kontroll- und Blockiervorrichtungen, wie Griffe oder dergleichen, sowohl wihrend
des Betriebs der Maschine, als auch unbefugt, zu betreiben,

es ist verboten, die auf dem Schneidguthalter liegenden Lebensmittel mit den Handen zu schieben,

es ist verboten, die Maschine mit nassen oder feuchten Handen zu betreiben (das Greifen der Knopfe
kann rutschig sein),

es ist verboten, die Teile der beweglichen Elemente, die nicht vollstédndig getrennt sind, wihrend des
Betriebs der Maschine und in jedem Fall mehr als 5 Sekunden vor dem Halte-Befehl der Maschine,
anzufassen,

es ist verboten, die Maschine auf instabile Wagen, Biigel oder Tische zu stellen, wéihrend ihres Einsatzes
konnte die Maschine fallen und Sach- und Personenschiden verursachen,

es ist verboten, Tiefkiihlkost, Fleisch mit Knochen, Fisch, Kése oder jede Art von Gemiise zu schneiden
es ist verboten, das Messer mit den Hénden oder einem anderen Gegenstand zu beriihren, wenn das
Messer in Bewegung ist

es ist verboten, das Messer auszulGsen, wenn sich dieses dreht oder wenn die Maschine an die
Stromversorgung angeschlossen ist

Der Nutzer haftet fiir die Schiden, die durch die Nichtbeachtung der normalen Betriebsbedingungen entstehen.
Wenn Sie Fragen haben, kontaktieren Sie bitte einen autorisierten Kundendienst.

KAP.3. SICHERHEITSANWEISUNGEN

YORWORT
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bringen.

Die Nutzung der Maschine durch den Bediener wird unter Einhaltung der folgenden Punkte eingeschrénkt:

1. alle Regeln, die Regeln zur Integration in die Umwelt und die Verhaltensregeln fiir Personen, die durch
die anwendbaren Gesetze und/oder Vorschriften festgelegt werden; mit besonderem Bezug auf die feste
Anlage vor der gelieferten Maschine und fiir deren Anschluss/Betrieb;

2. alle Anweisungen und Warnungen, die Teil der technischen/grafischen Unterlagen sind, die der
Maschine anliegen.

g Die mangelnde Anwendung von Sicherheitsregeln und -MafBinahmen kann Gefahren und Schiden mit sich

Sofern nicht anders vermerkt, muss das Personal, das die Installations-, Anschluss-, Wartungs-,
Wiederinstallations- und Wiederverwendungs-, Storungsbehebungs-, Defektbehebungs-, Abbau- und
AbbruchmafBnahmen durchfiihrt, fiir Sicherheit ausgebildet und iiber die Restrisiken informiert sein sowie in
Bezug auf die Sicherheit die Kompetenzen des Wartungspersonals haben.

UMGEBUNGEN, ARBEITS- UND DURCHGANGSPLATZE
Das Arbeitsumfeld muss den Anforderungen der Richtlinie 89/654/EWG entsprechen. Im Arbeitsbereich diirfen sich keine
Fremdkérper befinden. Der Arbeitgeber muss, in Ubereinstimmung mit der Richtlinie 89/391/EWG in Bezug auf die
Durchfiihrung von Mafinahmen fiir die Verbesserung der Sicherheit und des Gesundheit der Arbeitnehmer bei der Arbeit, dafiir
sorgen, die in diesem Handbuch angegebenen Restrisiken zu eliminieren oder zu verringern.

WARNUNGEN IN BEZUG AUF DIE RESTRISIKEN

RESTRISIKO, DAS DURCH DIE Entfernung der festen Abtrennungen bedingt ist, MaBnahmen an kaputten/verschlissen

Teilen
f In jedem Fall darf der Bediener nie versuchen, den festen Schutz zu 6ffnen oder zu entfernen oder eine

Sicherheitsvorrichtung aufzubrechen.

In der Einstellungs-, Wartungs-, Austauschphase der Utensilien und der Reinigungsphase sowie bei allen
weiteren manuellen Mafinahmen, die durch das Einfithren der Hinde oder anderer Korperteile in geféhrliche
Zonen der Maschine erfolgen, bleibt ein Restrisiko vor Allem in Bezug auf:

1. ZusammenstoBe mit Bauteilen der Maschine,

2. Schleifen und/oder Abrieb an rauen Teilen der Maschine,
3. Punktion an den spitzen Teilen,

4. Schnitt an scharfen Teilen der Utensilien.

In der Beladephase, die u.a. durch die Einfilhrung der Hénde in die geféhrlichen Zonen der Maschine erfolgt,
bleibt ein Restrisiko insbesondere in Bezug auf das Schneiden an den scharfen Teilen der Utensilien bestehen.
Uberdies bleibt in der Reinigungs- oder Entsperrungsphase der im Messer eingeklemmten Teile, die auch
dann erfolgt, wenn die Hande in der Ndhe der Schneideutensilien eingefiihrt werden, ein Restrisiko, das vor
allem durch das Schneiden mit scharfen Teilen der Utensilien bedingt ist.

Bediener und Instandhalter miissen dafiir ausgebildet sein, manuelle Mainahmen bei offenen Schutztiiren
durchzufithren, miissen liber die dadurch entstechenden Risiken informiert sein und miissen von einer
verantwortlichen Person autorisiert sein und miissen eine angemessene Ausriistung zum personlichen Schutz
und  Schnittschutzhandschuhe mit fiinf Fingern, verwenden.

SCHUTZVORRICHTUNGEN AN DER MASCHINE
f Die Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen der Maschine diirfen nicht entfernt werden.

Sollten diese im Rahmen der auBerordentlichen Wartung abgenommen werden, miissen sofort geeignete
MalBnahmen ergriffen werden, um das daraus hervorgehende Risiko hervorzuheben und auf ein Minimum zu
reduzieren.

Die Wiederanbringung der Schutz- oder Sicherheitsvorrichtung muss sofort erfolgen, nachdem die Griinde, die
deren voriibergehende Entfernung erforderlich gemacht haben, beseitigt wurden.

Die gesamte Schutz- und Sicherheitsausriistung der Maschine muss in einwandfreiem Zustand gehalten
werden.

Die Antriebselemente der Maschine sind vollstdndig durch feste Schutzvorrichtungen getrennt, die das Eintreten von
Antriebsstrangen verhindern.

Im Hinblick auf die Einsatzbestimmungen und die bestimmungsgemifle Verwendung der Maschine, sind die beweglichen
Teile, die in den Bearbeitungsprozess eingebunden sind, nicht durch feste Schutzeinrichtungen, bewegliche
Schutzeinrichtungen oder andere Sicherheitsvorrichtungen abgetrennt.
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Fiir alle Sicherheitsfunktionen, einschlieBlich der an die Sicherheit gebundenen Teile der Steuer- und Kontrollsyteme, wurden
bewihrte Bauteile und Sicherheitsgrundsitze sowie bewiahrte Komponenten angewandt.

Schutzeinrichtungen an der Maschine:

Handschutz: Schutz aus Polycarbonat, der verhindert, dass das Messer
mit den Fingern in Kontakt tritt, wenn die Hand auf dem Griff des
Schneidguthalters liegt

Drehknopf Warenpresse: Drehknopf mit Ringmutter und Distanzring,
der den Kontakt des Messers mit den Fingern verhindert, wenn die
Hand auf dem Griff des Schneidguthalters liegt

Messerschirfer mit Haube: Er ist iiber dem Messer angebracht, enthélt
alles Erforderliche, um das Messer zu schirfen und verhindert den
Zugang zu dem oberen Teil des Messers, der nicht im Schneideprozess
eingesetzt wird

Messerschutzblende: Sie bedeckt die Klinge und ldsst nur den Teil
frei, der zum Schneiden verwendet wird. Sie ist dank einer
abnehmbaren Zugstange auf der Riickseite des Messers entfernbar

Messerschutzring: Er bedeckt die Klinge und lésst nur den Teil frei,
der zum Schneiden verwendet wird

Entfernung Schlitten: der Schlitten, auf dem der Schneidguthalter
montiert ist, kann nur entfernt werden, wenn die Skalenkappe in Null-
Position steht (1) und nachdem er bis zum Anschlag gebracht wurde (2)
heben Sie jetzt den Schlitten an (3)
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KAP.4. TRANSPORT, INBETRIEBNAHME UND NUTZUNG

Das Bedienen der Maschine ist einzig autorisiertem und geschultem Personal erlaubt, das iiber ausreichende
A technische Erfahrung verfiigt.
Fiihren Sie vor dem Start der Maschine die folgenden Maflnahmen durch:
»  Lesen Sie die technischen Unterlagen aufmerksam,
> nehmen Sie davon Kenntnis, welche Schutz- und Notfallausriistung an der Maschine verfiigbar ist, wo
sich diese befindet und wie sie funktioniert.

Die unerlaubte Verwendung von Zukaufteilen und Zubehor, die Teil der Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen
sind, kann Fehlfunktionen und Situationen hervorrufen, die fiir das Bedienpersonal geféhrlich sind.

Der Bediener muss iiberdies angemessen ausgebildet sein.
ARBEITSPLATZE UND AUFGABEN DER BEDIENER

Wie in der Gebrauchsanweisung vorgeschrieben, wird die Maschine entwickelt, um von einem geschulten und tiber die
Restrisiken informierten Mitarbeiter betrieben zu werden, der jedoch die Sicherheitskompetenzen des Wartungspersonals hat.

Der normale Arbeitsbereich des Bedieners ist:
1. Der vordere Bereich der Maschine in der Nahe des Schneidguthalters fiir die Beladung/Entladung des
Lebensmittelprodukts und fiir den Antrieb des Schlittens

2. der hintere Bereich der Maschine in der Nahe der Auffangfliche, um die Scheiben des geschnittenen Nahrungsmittels
aufzufangen
3. der die Maschine umgebende Bereich in der Nahe der Steuergerdte, der Drehknopfe, usw...., um die Maschine

einzuschalten, einzustellen und auszuschalten

TRANSPORT, BEWEGUNG, LAGERUNG
Alle Transport- und BewegungsmaBnahmen miissen von entsprechend geschultem und ausreichend informiertem und
ausgebildetem Personal durchgefiihrt werden, das die in diesem Handbuch aufgefiihrten Sicherheitsvorschriften der
Bedienungsanleitung gelesen und verstanden hat. Es ist notwendig:
f 1. Die Bewegung und den Transport der Maschine immer dann durchzufiihren, wenn diese entladen ist,

2. zu {iberpriifen, dass die Hebemittel dazu in der Lage sind, das Gewicht und das Ladevolumen unter
Sicherheitsbedingungen zu tragen und dass diese typengepriift und der ordnungsgemiBen Wartung
unterzogen werden,

3. alle MaBinahmen zu ergreifen, die dafiir notwendig sind, die maximale Stabilitit der Mittel und
Ladungen in Bezug auf ihre Masse und ihre Schwerpunkte zu gewihrleisten,

4. zu verhindern, dass die Maschine wihrend ihrer Umpositionierung und des Entladens plétzliche StoBe
oder zufillige Schldge erleidet,

5. die Bewegung mit kontinuierlichen Bewegungen durchzufiihren, ohne dass dabei Rucke oder

wiederholte Impulse vorkommen.

ENTFERNUNG DER VERPACKUNG - OFFNUNGSMODALITAT

BESCHREIBUNG DER VERPACKUNG - ENTSORGUNG DES VERPACKUNGSMATERIALS

Die Maschinen sind so verpackt, dass das Eindringen / Durchdringen von Fliissigkeiten, organischer Materie oder von
Lebensmittel verhindert wird: Die Verpackung besteht aus einer Polyethylenhiille um die Maschine und das Ganze ist in einem
Karton von ausreichender GroBe verpackt. Die Leerrdume in der Schachtel werden mit Fiillmaterial gefiillt.

Entsorgen Sie die Verpackungsmaterialien nicht, sondern bewahren Sie sie zum spéteren Transport auf oder lassen Sie sie von
den Recycling-Agenturen recyceln. Die Einschitzung und die Durchfiihrung der bei der Verpackung eingesetzten Produkte in
Bezug auf ihre biologische Vereinbarkeit, unterliegt der Zustandigkeit und der Verantwortung des Benutzers..

Der Arbeitgeber ist dazu verpflichtet, die geltenden Gesetze seine Landes zu kennen und so zu arbeiten, dass diese Gesetze
eingehalten werden.

Es ist verboten und strafbar, die Maschine und die elektrische Ausriistung in der Natur zu entsorgen.
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VORBEREITUNGSARBEITEN

STABILITAT

Die Stabilitét der Maschine ist so konzipiert, dass sie, gemdl3 den vorgesehenen Betriebsbedingungen, unter Beriicksichtigung
der klimatischen Bedingungen benutzt werden kann, ohne dass dabei Gefahr dafiir besteht, dass die Maschine, kippt, fillt oder
sich auf unerwartete Weise bewegt. Angesichts ihrer Konformation und Position, ist die Maschine, wenn sie auf einem stabilen,
soliden Arbeitstisch ohne Réider steht, formstabil, ohne dass dabei die Notwendigkeit besteht, diese am Arbeitstisch zu
befestigen.

NETZANSCHLUSS
Der Anschluss an die Stromversorgung muss geméf den einschlagigen Rechtsvorschriften des Landes, in dem sie verwendet
wird, erfolgen. Der Netzanschluss muss daher in Ubereinstimmung mit den folgenden technischen Anforderungen erfolgen:

1. Der Netzanschluss und dessen Intensitdt miissen immer den Angaben des Typenschilds der Maschine entsprechen.
Wenn iiberméBige Spannungen angelegt werden und Bestandteile irreparabel beschadigt, werden,

2. muss ein Differential-Gerit vorgesehen werden, das mit der Schutzschaltung koordiniert ist. Dabei miissen das Gesetz
und die gesetzlichen Regelungen des Landes, in dem die Maschine installiert wird, eingehalten werden;

3. das Versorgungskabel muss auBerhalb des Gehduses der Maschine, in die von Thnen vorgesehenen und angemessen
geschiitzten Rdume durchgefiihrt werden;

4. wenn es einen Neutralleiter (N) gibt, muss vor der Versorgung der elektrischen Ausriistung durch Sie dessen Kontinuitat
(angeschlossen und verfligbar) gewihrleistet werden.

5. Vor der Versorgung der elektrischen Ausriistung, muss durch Sie die Kontinuitit (angeschlossen und verfligbare) des

gelb-griinen Leiters der #quipotentialen Schutzschaltung gewihrleistet werden; iiberdies muss auch ein
Differentialschutzschalter mit einer maximalen Kalibrierung von 30 mA vorhanden sein, in Ubereinstimmung mit der
neuesten Ausgabe der IEC 60364 Norm.

TRENNVORRICHTUNG DES NETZANSCHLUSSES

Die Trennvorrichtung des Netzanschlusses ist die einzige Energiequelle der Maschine, wie dem Diagramm der Stromkreise
entnommen werden kann, das zusammen mit der elektrischen Ausriistung der Maschine geliefert wird. Im Falle einer
Inkompatibilitét der Steckdose und dem Stecker des Gerits, lassen Sie die Steckdose durch eine andere geeignete Steckdose
vom Wartungspersonal ersetzen,

Die Trennvorrichtung des Netzanschlusses ermdglicht es, die elektrische Ausriistung der Maschine von der Stromversorgung
zu trennen (isolieren), um die Durchfiihrung von Maflnahmen méglich zu machen, ohne dass dabei die Gefahr elektrischer
Stromschlédge besteht.

Die Trennvorrichtung hat zwei mogliche Positionen:

OFF oder "unterbrochen" die elektrische Ausriistung geht als von der ON oder "verbunden", die elektrische Ausriistung geht als an die
Stromversorgung getrennt hervor Stromversorgung angeschlossen hervor
DREHUNG DES MESSERS

elektrische Wartung der Industriemaschinen) durchgefiihrt werden. Bei Maschinen, die mit Drei-Phasen-
Spannung (3 PE AC 400V 50Hz) versorgt werden, priifen Sie beim Anschalten, dass sich das Messer gegen den
Uhrzeigersinn dreht.

Im Fall, dass die Drehung im Uhrzeigersinn erfolgt, schalten Sie die Maschine aus, ziehen Sie den Stecker, bauen
Sie sie ab, trennen Sie die zwei AuBenleiter, invertieren Sie deren Position, bauen Sie alles wieder zusammen und
schliefen Sie die Maschine wieder an das Netz an.

f Die im Folgenden angegebenen MaBinahmen miissen vom Instandhalter der Maschine (Fachpersonal fiir die

BESCHREIBUNG DES BETRIEBS
Die Bedienelemente sind so konzipiert und gebaut, dass sie sicher und zuverldssig auf die normalen Betriebsbeanspruchungen,
die vorhersehbaren Beanspruchungen und die #duBeren Einfliisse reagieren. Sie sind auch deutlich sichtbar, erkennbar und
durch eine geeignete Markierung gekennzeichnet. Im Anschluss werden die wichtigsten Befehlseinrichtungen aufgefiihrt:

TYP/FARBE BEZUG / BESCHREIBUNG
Taste / schwarz “0” / Taste fiir den Stopbefehl der Maschine

Taste / weill “I” / Taste fiir den Startbefehl der Maschine

Lampe / weif§ Leuchte, die leuchtet, wenn die Maschine in Betrieb ist
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INBETRIEBNAHME

Das Starten der Maschine ist nur durch das Einschalten an der Befehlseinrichtung moglich, die zu diesem Zweck vorgesehen
ist: Taste "I" fiir den Startbefehl fiir die Maschine.

ANHALTEN

Betitigen Sie die Taste “0%, um den Stoppbefehl zu geben. Im Falle des momentanen oder lédngeren Stillstands, miissen, bevor
die Maschineneu gestartet wird, alle Lebensmittel auf dem Schneidguthalter entfernt werden

KEINE SPANNUNG

Wenn die Stromversorgung unterbrochen wird oder wenn die Maschine vom elektrischen Netz getrennt wird, kann letztere nur
dann durch die Startfunktion neugestartet werden, nachdem die elektrische Versorgung zuriickgekehrt ist oder nachdem der
Anschluss an das elektrische Netz erfolgt ist.

KONTROLLEN UND TESTS VOR DER INBETRIEBNAHME

TEST / KONTROLLE VOR DER
INBETRIEBNAHME

MODALITATEN UND UBERPRUFUNGEN

Vergewissern Sie sich dariiber, dass:

> sich keine Fremdkorper auf der
Maschine, der Anschlagplatte, dem
Schneidguthalter und der
Auffangfliche befinden

Sichtpriifung der angegebenen Teile, um sicherzustellen, dass keine Gegensténde oder
Fremdkorper, wie z.B. diverse Utensilien, Lappen, etc... vorhanden sind und in jedem Fall, dass
das Nahrungsmittel nicht vorhanden ist. Sollten diese vorhanden sein, entfernen Sie diese.

Vergewissern Sie sich tiber die Reinigung:

> Des Schneidguthalters und seiner
Gruppen,
> des Messers, der Anschlagplatte und

der Messerabdeckung
> der Auffangfliche

Alle Oberfliachen der angegebenen Teile miissen, vor dem Einsatz der Maschine visuell
kontrolliert werden, um ihre Sauberkeit sicherzustellen. Bauen Sie die Maschine zur
Sichtkontrolle der inneren Teile ab. Ergreifen Sie bei Schimmel oder anderen Arten von
Schmutz, die ReinigungsmafBinahmen gemif den Angaben in Kapitel 5

Vergewissern Sie sich tiber die
Unversehrtheit:
> Der festen Schutzvorrichtungen

Alle festen Schutzabdeckungen miissen die Funktion erfiillen, fiir die sie vorgesehen sind.
Sichtkontrolle der angegebenen Teile, um deren Unversehrtheit auf dem dufleren Teil ihrer
Oberfliche sicherzustellen. Die Teile miissen in jedem Fall bei den ersten Anzeichen von
Erosion oder Bruch ersetzt werden.

Vergewissern Sie sich tiber das Funktionieren:

> Der Teile des Befehls /
Kontrollsystems fiir Sicherheit;

> der Befehlsvorrichtungen.

Alle Vorrichtungen miissen die Funktion ausfiihren, fiir die sie vorgesehen sind. Steuern Sie die
Vorrichtungen direkt, so dass diese die erwartete Funktion ausiiben. Die Antriecbe und alle Teile
miissen bei den ersten Anzeichen von Erosion oder Bruch ersetzt werden.

Vergewissern Sie sich dariiber, dass Folgendes
nicht vorkommt;

Sollten wihrend der Uberpriifung des Funktionierens der Steuervorrichtungen seltsame
Gerdusche auftreten, die z.B. durch fressenden Verschleil oder durch mechanische Defekte

> Seltsame Gerdusche nach der
Inbetriebnahme

bedingt sind, halten Sie die Maschine unverziiglich an und aktivieren Sie den Wartungsdienst.

Aktivieren Sie fiir jede Art von Wartung oder fiir den Austausch von beschidigten Teilen, den Wartungsdienst. Die eventuelle
Ersetzung muss mit Originalprodukten des Herstellers oder zumindest mit Produkten erfolgen, die dieselbe Qualitit, Sicherheit
und dieselben Eigenschaften aufweisen. Kontaktieren Sie fiir detailliertere Informationen den autorisierten Kundendienst.

INBETRIEBNAHME
Der Bediener kann die Maschine, gemdfl den unten aufgefiihrten Angaben, in Betrieb nehmen und dabei in derselben
Reihenfolge vorgehen:

1. Stellen Sie das Gerit auf eine stabile Fldche, so dass sich der Schalter gegeniiber dem Bediener befindet

2. positives Ergebnis der Kontrollen bei den vorbereitenden Mafinahmen,

3. positives Ergebnis der Kontrollen der Stromversorgung,

4. positives Ergebnis der Kontrollen, die darauf abzielen, die Einhaltung aller Sicherheitsbedingungen zu gewéhrleisten,

S. fiihren Sie den Stecker in die Steckdose ein

6. Ziehen Sie den Schneidguthalter wieder in Richtung des Bedieners zuriick und heben Sie den Griff der Warenpresse an
und drehen Sie diesen nach auflen

7. positionieren Sie das zu schneidende Produkt auf dem Schneidguthalter, so dass dieses mit der Anschlagplatte in
Kontakt tritt

8. Betitigen Sie die Skalenkappe, um die Schnittbreite von "0" bis "15" einzustellen

9. blockieren Sie das Nahrungsmittel mit der eigens dafiir vorgesehenen Warenpresse

10.  Betitigen Sie den Startschalter und vergewissern Sie sich dariiber, dass sich die Kontrollleuchte anschaltet

11.  Ergreifen Sie den Handgriff auf dem Schneidguthalter und schieben Sie diesen, so dass sich dieser sanft auf das Messer
zubewegt. Achten Sie dabei darauf, einen leichten Druck auf die Anschlagplatte auszuiiben. Es ist verboten, die
Lebensmittel mit den Handen zu schieben

12.  Das Nahrungsmittel wird leicht von dem Messer geschnitten und die Scheibe, die mit dem eigens dafiir vorgesehenen
Scheibenschutz gefiihrt wird, 16st sich ab und féllt auf die Auffangfliche

13.  Schalten Sie die Maschine nach Beendigung des Schneidvorganges aus, bringen Sie die Anschlagplatte auf "0" Niveau
und ziehen Sie das Versorgungskabel

=]

Es wird empfohlen, die Maschine nicht leer, ohne das Nahrungsmittel, zu betreiben.
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AUSSCHALTEN

Daraufthin muss das Ausschalten folgendermaflen erfolgen:

1. Warten Sie auf die Beendigung des Schneidvorgangs, bevor Sie die Maschine abschalten
2 Halten Sie die Maschine an, indem Sie die Stopp-Vorrichtung “0” betitigen,

3. Ziehen Sie den Stecker der Maschine aus der Steckdose,

4 Fiihren Sie die Reinigungsmafnahmen durch

SCHLEIFEN DES MESSERS
Das Messer muss in regelmifBigen Abstinden geschliffen werden, sobald eine Schnittverringerung auftritt. Dabei muss man
sich an die folgenden genauen Anweisungen halten:
1. Schalten Sie die Maschine aus, bringen Sie die Anschlagplatte auf "0" Niveau
zuriick und ziehen Sie das Versorgungskabel
2. reinigen Sie das Messer sorgfiltig mit denaturiertem Alkohol, damit dieses
entfettet wird
3. lockern Sie den Knauf (1), heben Sie den Messerschérfer an (2) und lassen Sie
diesen um 180° drehen; lassen Sie ihn dann bis zum Anschlag gehen, damit
sich das Messer zwischen den zwei Schleifscheiben befindet
4. fiihren Sie den Stecker in die Steckdose ein
5. Betitigen Sie den Startschalter und vergewissern Sie sich dariiber, dass sich die
Kontrollleuchte anschaltet

6. driicken Sie die Taste (3), drehen Sie das Messer in Kontakt mit der
Schleifscheibe fiir ca. 30/40 Sekunden, bis sich auf der Messerkante ein
leichter Grat bildet

7. driicken Sie Tasten (3 und 4) gleichzeitig fiir 3/4 Sek. und lassen Sie diese
dann gleichzeitig los

8. Sorgen Sie dafiir, dass das Entgraten nicht ldnger als 3/4 Sek. dauert. Um die
Retorsion des Messerdrahts zu vermeiden, bringen Sie das Schleifgerit wieder
in seine urspriingliche Position zuriick und fiihren Sie das Verfahren erneut in
umgekehrter Reihenfolge durch

Das Messer der Aufschnittmaschine muss ersetzt werden, wenn dieses nicht mehr dazu in der Lage ist, weitere
Schnitte durchzufiihren oder wenn die Distanz zwischen Messer und Schutzring grofer als 6 mm ist.

KAP. 5. WARTUNG, STORUNGSBEHEBUNG UND REINIGUNG

VORAUSSETZUNGEN EINES INSTANDHALTERS
Der Begriff "Wartung" soll nicht nur als eine regelméfige Kontrolle des normalen Betriebs der Maschine verstanden werden,
sondern auch als Analyse und die daraus entstehende GegenmafBnahme hinsichtlich aller Ursachen, die diese auBBer Betrieb
setzen.
Es ist "absolut notwendig, dass fiir die Wartungs- und Reinigungsmafinahmen, die Ersetzung von Teilen und die Fehlersuche,
die vom Bediener durchgefiihrt werden, diese Aufgabe an vom Arbeitgeber autorisiertes Fachpersonal weitergegeben wird.
Alle Wartungs- und ReinigungsmafBnahmen sowie die Ersetzung von Teilen miissen, ausnahmslos, bei vollig angehaltener und
von der externen Stromversorgung isolierter Maschine durchgefiihrt werden.

WARTUNGSVORSCHRIFTEN

ENTFERNUNG DER SCHUTZWANDE UND/ODER SCHUTZVORRICHTUNGEN

Fiir einige MaBnahmen in diesem Kapitel ist es notwendig, feste Schutzwinde aus ihren Positionen zu entfernen. Die
Entfernung darf nur durch den Instandhalter erfolgen.

Am Ende der MaBnahmen miissen diese Schutzwinde in ihre urspriingliche Position zuriickgebracht und in dieser blockiert
werden und dies anhand von Befestigungssystemen, die vor dem Eingriff vorgesehen waren.

Der Wartungsleiter muss die Maschine vollstandig, wie nachfolgend aufgefiihrt, ausschalten, bevor die Entfernung einer festen
Schutzwand und/oder die Ersetzung eines Elements erfolgt.
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ISOLIERUNG VON DEN EXTERNEN VERSORGUNGSQUELLEN
Vor der Durchfiihrung jeglicher Wartungs- und Reinigungsmafnahme sowie der Ersetzung von Teilen, miissen die externen
Stromquellen getrennt und isoliert werden.

Positionieren Sie die Schutzvorrichtung auf “null” vor der Speiseleitung Schalten Sie Haupttrennvorrichtung aus und sorgen Sie dafir, dass
der elektrischen Ausriistung. der Stecker mit eigens dafiir vorgeschenen Systemen geschiitzt
wird

REINIGUNG
Es ist verboten, die Organe und die sich in Bewegung befindenden Elemente zu reinigen.
Alle Reinigungsmafinahmen diirfen ausschlieBlich erst dann erfolgen, wenn die betricbene, mit dem
Nahrungsmittel beladene Maschine entladen wurde und wenn diese von der externen Stromversorgung isoliert
wurde.
Die Maschine, die elektrischen Gerite und die Bestandteile der Maschine diirfen nie mit Wasser gereinigt werden
und schon gar nicht mit Wasserstrahlen jedweder Art und Menge; also weder “Eimer”, noch “Gummi” oder
“Schwamm”. Stellen Sie die Maschine nie direkt ins Waschbecken oder unter den Wasserhahn.

Die Einstufung des Hygieneniveaus der Maschine fiir die vorgesehene Nutzung wurde auf 2 (zwei) festgelegt: Eine Maschine,
die infolge einer Hygienerisikobewertung den geltenden internationalen Vorschriften entspricht, jedoch eine programmierte
Demontage fiir die Reinigung vorsieht.

HAUFIGKEIT PERSONAL BESTIMMUNGEN
Am Ende jedes Bediener REINIGUNG DES MESSERSCHARFERS
Schleifvorganges 1. Schalten Sie die Maschine aus und ziehen Sie das Netzkabel
des Messers 2. Tragen Sie dazu Metallhandschuhe

3. Reinigen Sie die Schleifscheiben mit einer in denaturiertem Alkohol getrédnkten Biirste und fithren
Sie dies in Sicherheitsposition durch, d.h. die Biirsten sind in Richtung der gegeniiberliegenden Seite
des Messers gerichtet

Am Ende jeder Bediener REINIGUNG SCHNEIDGUTSCHLITTEN

Schicht und vor 1. Schalten Sie die Maschine aus und ziehen Sie das Netzkabel

dem taglichen 2. Tragen Sie dazu Metallhandschuhe

Gebrauch 3. Entfernen Sie die Gruppe, die aus Schneidguthalter,
Warenpresse, Arm und Schaft besteht:
> Bringen Sie die Anschlagplatte anhand des eigens dafiir

vorgeschenen Drehknopfs auf Niveau "0" (1)

> Bringen Sie den Schlitten bis zum Anschlag (a) auf der

Befehlseite
> Schrauben Sie den Drehknopf auf (2) und ziehen Sie den
Schlitten nach oben (b)
> Reinigen Sie die Gruppe, die aus Schneidguthalter, Arm
und Schaft besteht, mit den unten aufgefiihrten Produkten
4. Positionieren Sie die Gruppe neu und verfahren Sie in
umgekehrter Reihenfolge

Am Ende jeder Bediener REINIGUNG MESSER, MESSERSCHUTZ, SCHUTZRING

Schicht und vor 1. Schalten Sie die Maschine aus und ziechen Sie das Netzkabel

dem tiglichen 2. Tragen Sie dazu Metallhandschuhe (3)

Gebrauch Schrauben Sie den Drehknopf auf, (1) um die Entfernung des

Messerschutzes (2) zu ermoglichen

Entfernen Sie den Messerschérfer (a)

4. Stellen Sie die Plexiglasmaske auf das Messer

5. Sorgen Sie dafiir, dass die Achse der zwei Locher (¢) auf dem
Messer mit den zwei Stiften (d) auf der Maske
iibereinstimmen und sorgen Sie dabei dafiir, dass sich das
Messer einfach bis zur gewiinschten Position dreht

6.  Schrauben Sie die zwei Knaufe (¢) fest, ohne diese dabei zu
stark festzuziehen

7. Schrauben Sie die drei oder vier Schrauben (f) auf, die das
Messer befestigen

8. Reinigen Sie das Messer, die Oberfliche, die dem Messer
gegeniiber liegt und den Schutzring mit den unten
angegebenen Produkten

9.  Positionieren Sie die Gruppe erneut, indem Sie in umgekehrter
Reihenfolge vorgehen

b
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HAUFIGKEIT

PERSONAL

BESTIMMUNGEN

Am Ende jeder
Schicht und vor
dem tiglichen
Gebrauch

Instandhalter

REINIGUNG DER SCHLITTENRUCKWAND

. Schalten Sie die Maschine aus und ziechen Sie das Netzkabel

2. und tragen Sie dabei Metallhandschuhe

. Schrauben Sie die 2 Knaufe (a) ab, die die Schlittenriickwand
blockieren

. Reinigen Sie die Schlittenriickwand mit den unten aufgefiihrten
Produkten

. Positionieren Sie die Schlittenriickwand erneut und gehen Sie
dabei in umgekehrter Reihenfolge vor

w

IS

v

Am Ende jeder
Schicht und vor
dem tiglichen
Gebrauch

Bediener

ALLGEMEINE REINIGUNG:

Alle Oberfliachen und Teile der Maschine, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, beziehungsweise

die fiir Lebensmittel vorgesehenen Bereiche (Messerschutzblende, Schneidguthalter, Anschlagplatte,

etc...) und die Spritzbereiche (die duere Oberfliche der Maschine), miissen gereinigt und nach den
unten aufgefiihrten Bestimmungen desinfiziert werden.

» Entfernen Sie eventuelle Reste der Nahrungsmittel von den Oberflichen (zum Beispiel mit
Plastikschabern);

» Reinigen Sie alle Oberflichen des Lebensmittel- und Spritzbereichs mit einem weichen, feuchten
Tuch (das nicht tropft) mit in warmem Wasser verdiinntem Reinigungsmittel (auch normales
Spiilmittel eignet sich bestens). Verwenden Sie spezifische Produkte fiir Aluminium: Diese miissen
fliissig sein (nicht in Cremeform oder Scheuerpasten) und vor Allem diirfen sie kein Chlor
enthalten. Fiir fette Substanzen kann denaturierter Alkohol verwendet werden.

> Spiilen Sie mit sauberem, warmem Wasser ab und trocknen Sie daraufhin alle Oberflichen des
Lebensmittel- und Spritzbereichs mit einem weichen Tuch ab, das nicht fusselt.

> Die Aluminium-Teile diirfen nicht in der Spiilmaschine gereinigt werden

DISINFEKTION

» Verwenden Sie nichtoxidierende pH-neutrale Reinigungsmittel

Wenn heifles Wasser verwendet wird (>60 °C), benutzen Sie ausschlieflich entmineralisiertes
Wasser

Wenn andere Produkte verwendet werden, miissen sich diese fiir die Art des Materials eignen.
Fiir die Maschinen mit Teilen aus Aluminium ist es moglich, Produkte auf Peressigsdurebasis zu
verwenden.

Vv

Y Vv

ZEITRAUME LANGER INAKTIVITAT
» Wenn die Maschine fiir lange Zeit nicht benutzt wird, wischen Sie mit einem Vaselindl getrinkten
Tuch energisch iiber alle Aluminiumoberflichen, um einen Schutzfilm aufzutragen

DINGE, DIE VOR ODER WAHREND DER REINIGUNG NICHT GEMACHT WERDEN

DURFEN:

» Zugriff auf die beweglichen Teile, ohne sich zuvor dariiber zu vergewissern, dass diese wirklich
stillstehen;

» Zugriff auf die beweglichen Teile, ohne die Maschine unter garantierter Sicherheit angehalten zu
haben (Blockierung in der Nullposition der Trennvorrichtungen der elektrischen Versorgung)

PRODUKTE, DIE NICHT VERWENDET WERDEN DURFEN:

» Druckluft mit AusstoBen in Richtung der Zonen mit Mehlablagerungen und generell in Richtung
der Maschine;

» Dampfgerite;

» Reinigungsmittel, die CHLOR (auch wenn verdiinnt) oder dessen Verbindungen enthalten, wie:
Bleichmittel, Salzsaure, Produkte gegen Abflussverstopfungen, Natronlauge, Produkte fiir die
Reinigung von Marmor, Entkalker im Allgemeinen, etc... konnen die Zusammensetzung von
Aluminium angreifen und dieses dauerhaft beflecken und oxidieren.

» Die blosen Ausdiinstungen der oben genannten Produkte kénnen oxidieren und in einigen Fillen

das Aluminium korrodieren

Stahlwolle, Biirsten oder Scheuerscheiben, die aus anderen Metallen oder Legierungen bestehen (z.

B. aus gewohnlichem Stahl, Aluminium, Messing, usw...) oder Utensilien, die zuvor andere Metalle

oder Legierungen gereinigt haben, zerkratzen die Oberfldche;

Scheuermittel in Pulverform;

Benzin, Losungsmittel oder brennbare Fliissigkeiten und/oder Atzmittel;

St die zur Reinigung von Silber verwendet werden.

v

v Vv

SCHMIERUNG
Es ist verboten, die Organe und Elemente in Bewegung von Hand zu schmieren.
Alle Schmiermafinahmen diirfen ausschlieBlich erst dann durchgefiihrt werden, nachdem das Nahrungsmittel von
der Maschine genommen wurde und nachdem diese von der Stromversorgung und auch von externen
Stromquellen isoliert wurde.
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HAUFIGKEIT PERSONAL BESTIMMUNGEN
Wichentlich Bediener LAUFSCHIENEN DES SCHLITTENS UND GLEITSTANGE WARENPRESSE
1. Schalten Sie die Maschine aus und ziehen Sie das Netzkabel
2. Neigen Sie die Maschine wie in Abbildung
3. Schmieren Sie eine kleine Menge Ol auf die Stange und lassen

Sie die entsprechende Gruppe 3-4 Mal gleiten

FN

entfernen

4

. Nach Bedarf reinigen und das tiberschiissige Schmiermittel

Positionieren Sie die Maschine erneut auf ihren Stiitzfiilen

Verwenden Sie nur das zur Verfiigung gestellte Ol; wenn Sie keines
haben, verwenden Sie weilles Vaselingl.

AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

Fiir die Durchfiihrung der aulerordentlichen Wartung, infolge von Briichen oder Inspektionen oder mechanischen oder
elektrischen Schiden, muss direkt beim autorisierten Kundendienst ein Antrag gestellt werden.

Die Anweisungen in Bezug auf die auBerordentliche Wartung, werden nicht in der vorliegenden Betriebsanleitung aufgefiihrt
und miissen ausdriicklich beim Hersteller beantragt werden, diese MaBnahmen sind:

1. Ersetzung der Schleifscheiben des Messerschérfers

2. Spannung oder Ersetzung des Treibriemens der Bewegung
3. Ersetzung von Bestandteilen der elektrischen Anlage

4.

Reparaturen oder Ersetzungen von Bauteilen, die nicht ausdriicklich in dieser Bedienungsanleitung aufgefiihrt werden.

STORUNGS- ODER DEFEKTBEHEBUNG UND LOSUNG DER BEWEGLICHEN ELEMENTE
Im Folgenden werden die MaBnahmen zur Storungs- oder Defektbehebung und der Losung von beweglichen Teilen
aufgefiihrt, die vom Instandhalter durchgefiihrt werden konnen.

TYP

POTETIELLE URSACHE/N

MODALITATEN UND UBERPRUFUNGEN

Fehlende Netzspannung

Allgemeines Black Out

Einschreiten von Sicherungen oder
Schutzschaltern, die sich vor der
Versorgungsleitung der Maschine befinden

Kontaktieren Sie den Strombetreiber

Nachdem alle Ursachen eliminiert wurden, die das Einschreiten
der Schutzvorrichtung verursacht haben, richten Sie diese
wieder ein. Sollte das Problem bestehen bleiben, kontaktieren
Sie einen Elektriker.

Unterbrechung des Betriebs

Einschreiten der Schutzvorrichtung in der
Maschine

Nicht identifizierbare Ursache/n

Kontaktieren Sie einen Elektriker: Nachdem einige Ursachen
eliminiert wurden, die das Einschreiten einer
Schutzvorrichtung verursacht haben, richten Sie diese wieder
ein. Sollten Sicherungen einschreiten, ersetzen Sie diese mit
Typen desselben Modells, derselben Kalibrierung und
Mafnahmenkurve.

Kontaktieren Sie direkt den autorisierten Kundendienst

Die Maschine startet nicht

Fehlen der Netzspannung.
Trennvorrichtungen auf “OFF” gestellt.
Eingeschrittene Sicherungen oder nicht
funktionierende Schutzschalter.
Nichtfunktionieren der Betriebstaste

Es muss sichergestellt werden, dass das Schleifzeug richtig
eingelegt ist Schalten Sie den Trennschalter auf Position "ON"
Die eingeschrittenen Sicherungen wechseln, den Zustand der
Schutzschalter kontrollieren. Kontrollieren Sie die Effizienz
des STARTschalters und kontaktieren Sie eventuell direkt den
autorisierten Kundendienst.

Die Maschine startet nicht und es
ist ein Brummen zu héren (nur fiir
Dreiphasenmaschinen)

Der Motor funktioniert mit zwei Phasen
oder Defekt des Versorgungskreislaufs der
Maschine

Halten Sie die Maschine an und lassen Sie vom Instandhalter
das elektrische Kabel und die Versorgungskreislaufe
kontrollieren

Die Drehrichtung des Messers ist
nicht korrekt (nur fiir
Dreiphasenmaschinen)

Die Versorgungskabel sind nicht korrekt
verbunden

Lassen Sie zwei elektrische Kabel vom Instandhalter trennen
und vertauschen

Die Maschine startet, aber das
Leuchtsignal geht nicht an

Kaputtes oder fehlerhaftes Leuchtsignal

Kontaktieren Sie direkt den autorisierten Kundendienst

Das Leuchtsignal geht an, aber die
Maschine startet nicht

Kaputte oder fehlerhafte Stromplatine

Kontaktieren Sie direkt den autorisierten Kundendienst

Wihrend des Betriebs vibriert die
Maschine, der Motor {iberhitzt und
es entsteht ein schlechter Geruch

Defekter Motor

Kontaktieren Sie direkt den autorisierten Kundendienst

Wihrend des Betriebs wird die
Drehgeschwindigkeit des Messers
langsamer oder hilt an

Antriebsblock ist defekt oder Ol oder
andere Substanzen befinden sich auf dem
Antriebsblock, der an Haftung verliert

Kontaktieren Sie direkt den autorisierten Kundendienst

UBERSETZUNG DER ANLEITUNGEN IM ORIGINAL
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Das Produkt wird korrekt Messer nicht geschliffen Messer schleifen
geschnitten und die Scheiben sind

ausgefranst oder haben eine Messer abgenutzt Kontaktieren Sie direkt den autorisierten Kundendienst
ungleichmiBige Form
Der Schliff des Messers ist Eingefettete Schleifscheiben Reinigen Sie die Schleifscheiben sorgfiltig
unbefriedigend Abgenutzte Schleifscheiben Kontaktieren Sie direkt den autorisierten Kundendienst
Der Schlitten gleitet nicht Elzgq?rungen sind verschmutzt und/oder Die Fiihrungen reinigen und/oder schmieren
Defekter elektrischer Stromkreis Halten Sie die Maschine an, indem Sie das Netzkabel
Die Anhaltetaste funktioniert nicht herausziehen und kontaktieren Sie den autorisierten
Kundendienst
KAP. 6. ENTSORGUNG

Das auf die Maschine geschriebene Symbol der durchgestrichenen Miilltonne zeigt, E:

dass das Produkt am Ende der Betriebsdauer getrennt von dem anderen Abfall entsorgt

werden muss. _——

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 stidtische 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]
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OI'JIABJIEHUE

I'JIABA 1 YCTPOMCTBO PYKOBOJICTBA 3
T'JIABA 2 OBIIUE JAHHBIE U XAPAKTEPUCTUKU 4

NPEJHA3HAYEHUE U OCHOBHBIE YHACTH 4
T'JIABA 3 WHCTPYKUMU ITO TEXHUKE BE30ITACHOCTU 8
T'JIABA 4 IMEPEBO3KA, YCTAHOBKA U UCITIOJIb3OBAHUE 10
I'JTIABA S TEXHUYECKOE OBCJIY)XXNBAHUE, BbISIBJIEHUE HETIOJIAJIOK M UMCTKA 13

YKA3AHUA 110 TEXHUYECKOMY OBCJTY>KMBAHUIO 13
T'JIABA 6 YHUYTOXEHUE 17

TFAPAHTUSA

TapanTtus npepoctasisiercs Ha 12 (JBeHaALATh) MECSLEB C 1aThl IPOJAXKH.
FapaHTHﬂ TIOKPBIBACT PEMOHT oGopy}:[oaaHuﬂ, HpHOﬁpCTCHHOFO B YIIOJTHOMOYE€HHBIX TOPTOBBIX TOYKAX, €CIIH 6y}1eT
JIOKa3aHO, YTO B 000PyI0BaHUM UMEIOTCS Ne(eKThl MaTeprala Wik cOOPKH, Ha IPUBE/ICHHBIX HIKE YCIOBUSIX:

1. T0J] TapaHTHeEH MoipasyMeBaeTcs OeCIIaTHas 3aMeHa BCEX JIeTallel, Ha KOTOPBIX BBIABIICHBI (haOpHdHEIC Te(EeKTHI.
TapanTus siBaAseTCS HEACHCTBUTENBHON B ClIyyae OTCYTCTBUS YeKa WK cYeT-()aKTypbl, CBUIETEICTBYIOIIHX O
HpMO6pCTeHI/lH, a TaKXKE€ B IIPUBEJICHHBIX HHUKE CITydasaXx:

a. MOJIOMKA HJIM TIOBPEXKAEHNE 000pYJOBAHHUS 110 HEAKKYPATHOCTH;
6. HCIIONIb30BaHKE 000pyI0BaHUs 03 ydeTa IIpe0CTePEeKEHNM, IPHBEICHHBIX B HHCTPYKIIHH;
B. MOBPEKICHHS, BEI3BAHHBIE HECOOTBETCTBUEM OKPYIKAIOLIEH Cpelbl, B KOTOPOii paboTaeT 000pynoBaHue, U

SIBIICHUSAMH, HE 3aBUCAILIMMU OT HOPMAIBHOr0 QYHKIIMOHUPOBAHHs 000pPY0BaHMs (HAPYIICHHS HATIPSHKCHUS
M 4aCTOTHI B CCTI/I);

r. PEMOHT, BBINOJIHEHHBIHN JIMIAMH WM LIEHTPAMH, HE YIIOJTHOMOYECHHBIMU [IPOH3BOIHTENIEM;

2. HEeoOXO0MMO JIeJ1aTh 3aMPOChl HA FAPAHTUIHOE 00CITY)KMBAaHHE HCKJIIOUYUTEIBHO B YIIOJTHOMOYEHHBIE TOPrOBbIE TOUKH U
MAacTEpPCKHE.

3. 060py10BaHKE IOJDKHO NePEeIaBaThCs IPOU3BOLUTEIIO ISl PEMOHTA Ha YCIOBUSIX QPaHKO-IIOPT, OCTABKA
OCYILIECTBIISAETCA 3a CUET MOJTydYaTes.

4. HCKJIIOUEHA 3aMeHa 000pY/I0BaHMs, @ TAKKE IPOJJICHHE CPOKOB TapaHTHH BCIIEICTBHE PEMOHTA TTOBPEXKICHHHA.

5. TIPOM3BO/IMTENh HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a MPSMON U KOCBEHHBIIT yIIiep0 JIF000ro THIa, HAHECEHHBIH JIFOISIM W

IpeaMeTam, B CBA3U C HEIPABUIIbHBIM UCIIOJIb30BAHUEM 060pyL[OBaHl/lﬂ WJIK 32 €T0 HEUCIIOJIb30BAaHUE B IIEPUOJ,
HEOOXOJMMBIH JUIS €10 PEeMOHTa

G220 /G250 /G275 /G300 /G330 /G350

MOJETH V300 /V330 /V350 /V370 AC300 /AC350 /AC370

| PyKOBOHCTBO 110 MCN0JIb30BAHUIO

I Beimyck I Mapr 2015
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IJIABA1 YCTPOMCTBO PYKOBOICTBA
HOEJb PYKOBOJCTBA

BAXKHOCTDb PYKOBOJICTBA

JlaHHOE PYKOBOZICTBO 110 HCIOJIb30BAHUIO CUUTAETCS HEOTheMJIeMOi YacTbio 000py10BAHMS.

1. HEO0OXONMO XPaHUTh PYKOBOJICTBO B TEUSHHE BCETO MEPHO/A UCIIOIb30BAHUS 000PYA0BaHHUSI.

2. PYKOBOZCTBO JOJDKHO MPUIAraThCsi K 000PYIOBAHUIO B CTy4ae €ro nepeiadu.

3. HIOMHUMO BCEX CBEJICHHI{, HCOOXOMMBIX IOJB30BATEI0, PYKOBOICTBO COJIEPHKHUT (I10 pa3/iesiaM) 3JIeKTPUIECKHE CXEMBI,
KOTOpbIE HEOOXOAUMBI ISl TEXHUUECKOTO 00CITYKUBAHUS M BO3MOJKHOTO PEMOHTA.

IEJb PYKOBOJ/ICTBA

Ileanio pykoBo/ICTBa MO MCIIOJNB30BAHMIO ABJIACTCS TIPEIOCTABIICHNE 3aKa3UMKy BCEH MH(OpPMaIH, HEOOXOAMMOIi HEe TONBKO
JUIs NPABUIBHOTO HCTIONB30BaHMs TOCTAaBICHHOTO 00OpYIOBAaHMSA, HO M JUIS KaK MOXHO Oolee HalekHOH M aBTOHOMHON
paboThl C HUM.

Kpowme Toro, laHHOE PyKOBOJICTBO COCTABIICHO C IEJIBIO NIPEIOCTABICHHS YKA3AHHUIl W MpeTynpekIeHuii, KOTOpbIe MO3BOJAT
M3Y4YNTh MOCTABJIEHHOE 00OPYJOBAHME M IOHSATH HPHHIMIBI M IpeJenbl ero QyHKIMOHHpOBaHMsA. B ciyuae BO3MOXKHBIX
COMHEHHI 0OpamaTecs B YnonmHoMoueHHsli Llentp O6cmyKnBaHus.

KOMY NNPEJJHAZHAYEHO

JlaHHOE PYKOBOJCTBO IO MCIIOJIB30BAHHIO, IIOCTABIAEMOE B OJHOH KONMHM BMeCTe C OOOpYyHOBaHHEM, SBISETCS €ro
HEOThEMJIEMOM YacThiO M IIPEJIHA3HAYCHO KaK OIepaTopaM, Tak U KBaIU(HIMPOBAHHBIM CIICIUAINCTAM, 3aHUMAIOIIUXCS ero
YCTaHOBKOIi, UCIIOJIb30BAHUEM M TEXHUYECKUM 00CITY)KHMBAHHEM.

OTBeTCTBEHHBII 32 TeXHHKY 0€30IACHOCTH 3aKa3uMKa U Apyrue paGoTHHKH, KOTOPBIM HpeIHa3HaueHO 00OopynOBaHHUE,
JIOJDKHBI M3YYHTh JaHHOE PYKOBOJCTBO IO HCIOJIB30BAHHIO, YTOOBI BBHIIOJHHTH BCE TEXHMYECKHE M OPraHM3alMOHHBIC
yKa3aHus.

OTBETCTBEHHOCTb

> B ciyuae noBpexaeHus WM yTepu JaHHOTO PYKOBOJICTBA, MOYKHO 3aIPOCHUTh €r0 KOIHIO B
VnonromouennoM LlenTpe ObCTy)KnBaHHS.

> JlaHHOE PYKOBOJICTBO COOTBETCTBYET COCTOSIHMIO TEXHUKH Ha MOMEHT CO3/1aHus 000pY/10BaHUS;
TPOM3BOIMTENb OCTABJISIET 32 COOO¥ MPaBo OOHOBIATH MPOILYKIIMIO H, CIIEIOBATEIBHO, TIOCIETYIOIIHE
H3aHus pyKOBOACTBA, HE OOHOBJISIST TIpY 3TOM IPEABIAYINYIO IPOAYKIMIO U U3J1aHUs, 32 UCKIIFOYECHUEM
0COOBIX CITy4aeB, KaCaroIMXCsl 3/10pPOBbs U OE30MACHOCTH JIFOZIEH.

> Cnenyer npugath 0cof0e 3HAYEHHE OCTATOUHBIM PHCKaM, MPUCYTCTBYIOIIMM Ha 0OOPYIOBAaHUH, W
YKa3aHHsAM, KOTOPBIX JIOJIKHBI IIPHICPIKUBATHCS PAOOTHHKH.

> HpOl/l'SBOHI/ITCHL HECET OTBETCTBCHHOCTH 3a oGopyﬂonaHue B €T0 IIEPBOHAYAIIBHOM COCTOSTHUH.

> TlpousBoautelh HE HECET OTBETCTBEHHOCTh 3a TOBPEX/CHMS, BHI3BAHHBIC HECOOTBETCTBYIONIMM HJIH
HEMPaBUIIbHBIM HCIIOJIb30BAHUEM 060pyn03aHm{ W NOKYMCHTAIlMH, WK 3a MOBPEXKIACHHUS, BbI3BAHHBIC
HapylmI€HUEeM HOpPM, HEBHHUMATECIbHOCTbIO, HEOCTOPOKHOCTHbIO, HEYMEHUEM U HEBBIIIOJHECHUEM
TIPEINMICAHHBIX HOPM CO CTOPOHBI paboToONATeNs, OTepaTopa MM HANAIUNKA, U 32 JTIOOBIE BO3MOXKHBIE
TIOBPEXK/ICHHS, BbI3BAHHBIC HEIPABUIIbHBIM w/unu HECOOTBETCTBYIOLIUM HUCIIOJIB30BAHUEM.

> npOl/BBOJ:[HTCHB HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a ITOCJICACTBUSA HCIIOJIb30BaHUA HC(IJH])MCHHBIX 3aracHBIX
YacTel MJIM 3aIaCHBIX YacTel ¢ HePaBHOLIEHHBIMU XapaKTEPUCTHKAMMU.

> npOI/BBOJZ[I/ITCHB HECET OTBETCTBEHHOCTH TOJIBKO 3a I/IH(bOpMaLlHIO, TIPUBEJICHHYIO B OpHWIHHAJIC
PYKOBOACTBA HA UTAJIBSTHCKOM S3BIKE.

»  HecoOmojenue ykazaHuif, COJepXKallMXCs B JaHHOM PYKOBOJCTBE, BEIET K HEMEUICHHOMY
TPEKPALEHUIO TAPAHTHH.

OTBETCTBEHHbIE JIHL@A NPEANPUATHS, OTBEHAIOIIHE 3a Pabovyl0 AESATENbHOCTb, B C)epe COOTBETCTBYIOLINX

MOJIHOMOYMH M KOMIIETEHIIMH J0JKHBIL:

> MPUMEHATH IIPETyCMOTPEHHBIE MEPBI OE30TIaCHOCTH;

> YBEIOMJISITH OIIEPATOPOB 00 ONMPEIENICHHBIX PUCKAX, KOTOPHIM OHU MOJBEPraloTCs, M JOBOJHUThH O MX
CBEJICHUs OCHOBHBIE HOPMbI TEXHUKH 0€30T1aCHOCTH;

> TpeGOoBaTh OT BCEX ONEPATOPOB MCIOJHEHHS HOPM TEXHHMKHM OE30IaCHOCTH M HMCIIOJIb30BAaHHs CPEICTB
3allUThI, IPEIOCTABJIEHHBIX B UX PACHOPKEHHE;

> 9TUM JI0JDKHBI 3AHMMAThCSl OJJTHOBPEMEHHO HECKOJILKO PAOOTHUKOB.
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3HAYEHUWA CUMBOJIOB

Janee NPUBE/ICHBI 3HAYCHHUS U ONIPEJICIICHUS CUMBOJIOB, KOTOPBIC UCITOJIb3YIOTCS B JTAHHOM JIOKYMEHTEC.

OINIACHOCTH

‘YKa3bIBaeT Ha ONMACHOCTb, KOTOPOI MOTYT MOJBEPraThCs JMIA, PaOOTAIONMEe Ha 000PYI0BAHHU W HAXOJSIIHECS
BOJIM3M €ro, B CBSI3M C YeM JIaHHbIC ONEPALUH JOJDKHBI BBINOJHATHCS C COONIONCHUEM JEHCTBYIOLIMX HOPM
TEXHHKH O€3011aCHOCTH M YKa3aHHIf, IPUBEACHHBIX B JAHHOM PYKOBOJICTBE.

OCTOPOKHO
VYKka3blBaeT Ha HalMude NONE3HOH MH(OPMAaUMM W/MIM  JIONONHUTENBHBIX — pEKOMEHJAuuil  W/Mim
npesloCcTepeskennii, CBA3AHHBIX C BBITOIHSEMOIH Oneparuei.

BHUMAHUWE
Vka3biBaeT Ha Ornepanu, KOTOPYH CIIEAYET BbINOJHATE BHUMATEIBHO BO u30exanue HOBPB)K}:[eHI/Iﬁ
060pyI0BaHHUs.

I'VIABA 2 OBHIUE JAHHBIE U XAPAKTEPUCTUKHU
HOPEJHAZHAYEHUWE U OCHOBHBIE YACTHU

Cnaiicep, B JalbHEWIIEM Ha3bIBAGMbIH «MallMHa», pa3pabOoTaH U BBINOJIHEH C BPALIAIOLIMMCS KPYIJIbIM JI€3BHEM, KOTOPOe
HCIIOJIB3YETCS I HapE€3KH IMHUIIEBBIX NMPOAYKTOB Ha JIOMTH pa3nuquﬁ TOJIIIHUHBI U IPUBOJAUTCS B }IeﬁCTBHC SIEKTPUICCKUM
HEIOCPEICTBEHHO 3aIlyCKaeMbIM MOTOPOM C CHCTEMOH peMeHHO# nepenaun. OH MCIOIb3yeTCs I CIELYIOUIMX MHUIIEBbIX
TIPOAYKTOB: MsICO, KOJI0Aachl W BETYUHBI H T.O. npO):[yKTbI JOJIKHBI ObITh 0e3 KocTed u ApyTux qaCTCﬁ, HUMEIOIIUX
OTJIMYAIOLLYIOCS OT MUIIEBOrO MPOLYKTa KOHCHCTEHLHIO (IUIACTUKOBOE MOKPBITHE, BEPEBKH H T.1.), U X TeMIIepaTypa 10JDKHA
6bITh He HIKE 3°C. ):ll'lﬂ Hape3KH ChIPOB UCIIOJIL30BATh JIE3BHEC C TCCI)J'[OHOBLIM TIOKPBITHEM.
Kaplcac MallliHbBl, Ha KOTOPOM CTOUT pe)KyLlIl/lI‘//I UHCTPYMEHT, BBIIIOJIHEH W3 CIUIaBa AHOJAUPOBAHHOTO AJIIOMHUHUA.
DNEKTPOIMTUYECKUH TPOLECC aHOAMPOBAHHs OOECIEYMBAET TMIMEHMYHOCTh IIPU KOHTAKTE C NHUIIEBBIMU IIPOJYKTaMH, a
TAK¥)KE BBICOKYIO CTOWKOCTh TIPOTUB PIKABJICHUA.
Jle3Bue BbinonHeHo u3 craian 100Cr6 (¢ XxpoMupoBaHUeM), UTH(OBKA U 3aKajKa 00eCIeuHBalOT TOUYHYIO U G€3yKOPH3HEHHYIO
Hape3Ky NPOAYKTOB TAKKE U IOCJIC €0 NMEPETOYKHU.
Jlpyrue JieTaay MallvHbl BBIIIOJTHEHBI U3 TIONMKApOOHATA M HEP)KABEIOIICH CTaH, IPUMEHSIEMBbIX JUIs PabOThl C IHINEBBIMU
TPOJYKTaMH.
MarrHa MOXKeT ObITh CJIELYIOIINX TUIIOB:
> BEPTHKAJBHOIO: B 9TOW MalllHE JIOTOK JUIS TIPOYKTOB PACIIOJIOKEH MapaJuICIBHO 10 OTHOIICHHIO K FOpPI3OHTaHBHOﬁ
TIOBEPXHOCTH.
Jlotok OCHAIICH CICIHAIBHBIM ITPUKUMHBIM yCTpOﬁCTBOM JUISE TPOAYKTOB.
> TPAaBHTAIMOHHOIO: B 3TON MaIlMHE JOTOK ISl POAYKTOB PACIOI0KEH HAKIOHHO 110 OTHOIICHHIO K FOPH30HTAIILHOM
MOBEPXHOCTH.
Hape'saeMLH“d TIPOAYKT ABUTACTCS 10 HATIPABJICHUIO K JIE3BUIO 6nar0[[ap51 CHIJIC TSXKECTH.
> MsicOpe3Ka: B 3TOi MallMHEe JOTOK Ul HPOJTYKTOB PACIONOKEH MapajulebHO 110 OTHOIICHHIO K I'OPH30HTAIIBHOM
TIOBEPXHOCTH.
JIOTOK BBIIIOJIHEH TAKMM 00pa3oM, 4TOOBI BMEIATh B Ce0s KyCKH Msica.
OcCHOBaHHE MAaIIHHBI YCTaHaBJIMBACTCSA Ha paﬁoqylo MOBEPXHOCTh MPHU IMOMOUIM CIIEHUATBHBIX IMPOPE3UHEHHBIX IIPOTUB
CKOJIBKEHHS HOXKEK.
MaiMHa OCHAlleHa KapeTKOif, KOTopas MepeMeIaeTcs MapajuiejbHO IO OTHOLICHHIO K PEXyIeil KpOMKe JIe3BHs
TIOCPE/ICTBOM HAIPABJIOIINUX, PACIIOJIOKEHHBIX 110/] OCHOBAHHUEM.
KapeTKa, npuBOAUMaAsT B ueﬁcmne BPYYHYIO, OCHAIIICHA JJOTKOM, yJACPKHWBAIOIIUM B HpaBHJ’[bHOﬁ TIO3UIUH ITPOAYKTBI, 4TOOBI
HAIPABIISTh UX K PEXKYLIEH KPOMKE JIe3BHS.
HHLL[CB])IC TIPOAYKTBI yCTAHABIMBAOTCA U CHUMAKOTCS BPYIHYIO.
TonuuHa jgOMTEH perynupyercs IyTeM YCTAHOBKM IMaHENH, Ha KOTOPOH HAXOAMTCS Hape3aeMblil MPOIYKT, Ha HYXKHYIO
TOJILMHY TIPU IOMOIIM CIIEHAIBHON IrpajlyHpOBaHHON PYKOSTKH.
Ha mammune YCTaHOBJIEHA OIIO3HABATE/IbHAS Taﬁnwnca, Ha KOTOpOﬁ TIPUBEACHBI CIECAYIOIINE TaHHBIC!

(€
X

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

Kg. [ 2011 [kA

[obpaszey]
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TEXHUYECKHE JAHHBIE 1 KOHCTPYKIHUSA I'PABUTAIIMOHHOI'O CJIAMICEPA

MO/IEJIb
TEXHHYECKHUE JAHHBIE G220 G250 G275 G300 G330 G350
Mouocts (kW) / (Hp) 0.25/0.35 0.25/0.35 0.27/0.40 0.27/0.40 0.38/0.50 0.38/0.50
Juamerp ne3Bus (mm) 220 250 275 300 330 350
CrniocoGHOCTb Hape3kH (mm) 170x210 190x250 160x230 160x230 240x250 240x250
Perynuposka Hape3ku (mm) 0+15
Xoy KapeTku (mm) 240 260 270 270 330 330
Macca (kg) 13 19 22 23 38 40
TaGapurhbie pasmepsl A x B x C x 400x450x370 580x470x370 500x630x420 500x630x420 500x780x480 500x800x480
D x E(mm) x400x300 x470x310 x470x320 x470x320 x600x420 x600x420
TEXHUYECKHWE TAHHBIE 1 KOHCTPYKIIUSA BEPTUKAJTBHOI'O CJIAVICEPA M MSICOPE3KH
MOJEJIb MOJEJIb
TEXHHIECKHE JAHHBIE V300 V330 V350 V370 AC300 AC350 AC370
Mommocts (kW) / (Hp) 0.3/0.40 0.4/0.50 0.4/0.50 0.4/0.50 0.35/0.40 0.4/0.50 0.4/0.50
Jlunamerp ne3sus (mm) 300 300 350 370 300 350 370
CriocoOHOCTh Hape3KH (mm) 270x190 310x230 310x230 310x250 270x190 300x245 340x250
PeryimpoBka Hape3ku (mm) 0+15 0+15
Xoy kapeTku (mm) 300 340 390 420 300 340 400
Macca (kg) 24.5 40 45 47 32 43 46
TaGapuribic pasvepst A x B x C x 520x600x 600x700x 600x720x 620x760x 520x500x 670x570x 680x620x
D x E(mm) 480x470x 530x580x 540x580x 570x620x 480x500x 530x570x 570x620x
350 420 420 430 330 420 430

YpoBeHb aKyCTHUYECKOMH
MOLIHOCTH NOCTOSHHbIH PaBHbIH
K03hd. A

Hixe 70dBA

Buj toka - Yactora

CM. TabIMYKy MalIMHbI

Tox npu MOJIHO# 3arpy3Ke

CM. TabJIMYKy MAIIMHbL

HomuHansHOE HanpsiKCHUE

CM. Tab/IMYKy MaIIMHbL

Hal’[pﬂ)KCHMC BCIIOMOTraTCJIbHBIX
ueneit

AC 24V -DC 24V

Macca u_u HelTpaib

TTu TN

CTeneHb 3aIuThl

IP X3

MecTo IpUMEHEHUS

B nomewmenun

Pacnonoxenue MaHb

P
P

if cTou, mp il B nuIeBoii NpomMbIlLIeHHOCTH, BhicoToi 900/1100mm ot nosa, ¢
COOTBCTCTBYEOLL[Cﬁ OITOPHOﬁ TIOBEPXHOCTHIO, CO CBO60}1HHM MaHCBPCHHBIM IPOCTPAHCTBOM KaK MUHHUMYM

Tpebyemoe ocBelIeHIe

800mm
Temmneparypa Bo3yxa 5/ +40°C -
OKpY:KalowLe cpesibl
Makc. OTHOCHTEIIbHAs 90%
BJIAKHOCTh

500 lux

CoOTBETCTBHE U3/ICIHS
JMPEKTUBAM

2006/42/CE u nocJieyionme H3MeHeHusl M JonoHenns, Per. 1935/2004
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Y3EJ NPUMEP

. TpajyHpoBaHHasi

pyKosITKa

KHONKH BKJIIOYeHHS

naHejb

JIOTOK

Kaperka

. PYKOSITKA KapeTKH

. YHOp-TOJIKATENb
NPOAYKTA

8. mpucnocodienue st

3AIMTHI PYK

9. nespue

10. 3aTo4HOE ycTpOiiCTBO

11. pykosiTka TounIa

12. kpbIIKa Je3BUst

13. KOJIbIO KPBIIKH JIe3BUS

14. BUHT KPBINIKH JIE3BUS

15. IoMTEOTACINTENb

No R

&

CPABUTALIMOHHBIN CJIAVCEP

rpajyMpoBaHHas
PYKOSITKA

KHOIIKH BKJIIOYCHHS
naHejb

JIOTOK

KapeTka

PYKOSITKA KapeTKn

. YHOpP-TOJIKATENb NPOAYKTA
npucnocodIeHne 1ist
3alMThI pyK

9. ne3Bue

10. 3aTouHoe ycTpoiicTBO

11. pykosiTka TounIa

12. kpeimka je3sus

13. KOJIBLO KPBIIIKH JIe3BHSI
14. BHHT KpPBILIKH JIe3BHS
15. nomTeoTaeIMTENB

0N LR W

BEPTUKAJILHBIN CJIAVICEP

KOPPEKTHOE HCIIOJIb30OBAHUE HECOOTBETCTBYIOHIEE
HCHOJIb3OBAHUE, HEKOPPEKTHOE WJIH 3ANNPEHIEHHOE MCIIOJIb3OBAHHUE

MaU.Il/lH, OIIMCaHHAs B JTaHHOM pPYKOBOJCTBE, NPEAYCMOTpPEHA JUIA YNPAaBJICHUS €0 OAHUM OIEPaTOpPOM, 06yl{eHHHM n
OMOBCIICHHOM 00 0CTaTOYHBIX pHUCKax, 1 UMEKOIIUM 3HAHUS B 001aCTH TeXHUKHA 0E30MaCHOCTH Ha YPOBHE OTBETCTBECHHBIX 3a
TEXHHUYECKOEC OGCIIy)!(HBaHPIC.

ITpu KOPPEKTHOM HCITOJIb30BAHHNMH, HECOMHEHHO, MallIMHA JI0JKHA TPUMEHATBCS TOIBKO IS

TOro, 4To0bl Hape3aTh MHIIEBBIC MPOAYKTHl HAa JIOMTH PA3IHYHOW TOJLIMHBI IPH MOMOIH KPYrOBOTO
BPAILAFOLIErOCs! JIE3BUSI.

Mammny Henbss ucnonssoBats HECOOTBETCTBYIOIUM OBPA30M, B 4acTHOCTH:

1. HE JIOIyCKAeTCs JIOMalllHee UCIIOIb30BaHue,

2. MallhHa HE J0JDKHA paﬁOTaTL TIpY 3HAYCHUSAX, OTJIIMYHBIX OT 3Ha‘leHl/lI‘/'I, TNPUBEACHHBIX HA TabIHuKe C
TEXHUYECKHMH XapaKTePUCTHKAMH,

3. B CiIy4a€ HCIIOJIb30BaHHS MAIIWHbBI Cl'lOCO6aMH, OTJIMYHBIMH OT IIPUBEACHHBIX B JTaHHOM PYKOBO/ICTBE,
MIPOU3BO/IUTEIIb CHUMAET ¢ ce0s J1100yI0 OTBETCTBEHHOCTb,

4. TIOJIb30BATC]Ib HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a TIOBPEKICHHSA, BbI3BAHHBIC HCCO6J’[}0}Z{CHI/ICM yCHOBHﬁ
JKCIUTyaTalui, OrOBOPEHHBIX B TEXHUYCCKUX cneumlmxaum{x U [IpU [IOATBEPKACHUM 3aKasa,

5. MallliHa He JI0JDKHA paboTaTh BXOJIOCTYIO;

6. HE MIOBPEX/AaTh U HE IIOPTUTH CIICIAAJIBHO, a TAK)KE HE CHUMATh U HE TIPATATh dTUKETKH.

HeraBHJ’IBHOe UCIIOJIb30BAHUE MAIIUHbI U UCIOJIb30BAHUE €€ B LEJIAX, OTIIMYAOIUXCS OT YKAa3aHHbIX, MOXET
[OBJIeYb 3a COO0W BO3HUKHOBEHHE ONACHOCTH ISt 310pOBbA Joiei.
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Mammny Henb3s ucnonbzoBats HEKOPPEKTHBIM nin 3AITPEIIEHHBIM OBPA30M, nockosbKy 310
MOJKET HOBJIeYb 33 OO0 HaHEeCeHHe yIepOa MM PaHeHHil ollepaTopy, B YaCTHOCTH:

1.
2.

w kW

O 0N

20.
21.

22.
23.

24.

25.

26.

27.
28.

3aIpeIeHO MepeMeIaTh MaIIHHY, KOT/ja OHa MOAKII0YCHA K DICKTPUIECKOI CeTH;

3aIpeleHO TAHYTh 32 3IeKTPHYECKHIi MPOBOJ MANMIMHBI HJIM 32 CaMy MAIIMHY JUIS €€ OTKIIOYCHHS
OT PO3ETKH,

3aIIPEIeHO CTABUTH TSKeJIble PeIMeThI Ha MAIMHY U Ha YJICKTPHYECKHUI IIPOBOI,

3aIpEIIeHO PACHOJIATaTh YIEKTPHUECKHi MPOBO/ HAa PeXYIMX WIH MOTYIIUX 00XkKeub JIeTalsX,
3aIIPEIeHO HCIIOIb30BAHUE MAIIMHBI IIPH MOBPEKACHHBIX 31EKTPHYECKHX HPOBOIAX HJIM MeXaHH3MaxX
yNpaBJIeHuUs;

3aIPEICHO 0CTABJIATH BHIKJIIOUEHHON MAIIMHY [IPY BKIIOYCHHOM B PO3ETKY JICKTPHIECKOM IIPOBOJE,
3aIPEIEHO O0CTABISATH §€3 MPHCMOTPA 3arpy:kKeHHYI0 MAIINHY;

3aIPeIeHO MOMEINATH JI00ble MPeIMeThbI B BEHTHILILIMOHHBINA KOJKYX MOTOPa;

3alpeliecHO YCTAHABAMBATHL MAIIMHY He Ha pafoumii CToJ, NPUMEHAECMBbIH B  IIHIIEBOK
MPOMBIIUICHHOCTH H BbIcOTOI 900 — 1100 mm ot ypoBHs nona;

3aIIpeleHO YCTAHABINBATH JII00bIe MpeIMeThI 110]] OCHOBAHUE MAIIMHBI HIIM PACIIONarath TPAIKH U
mpoyee MEX/y OMNOPHBIMH HOKKAMH MAIIHHBI B PabOYNM CTOIIOM;

3anpelieHo NpHMeHeHHe BOCILIAM eHsTIONINXCsl, KOPPO3HBHBIX MJIH BPEIHBIX BEIIECTB /ISl YHCTKH,
3aIPEIEHO MOIPY:KATh MALIMHY B BOIY I IPYTHE XKHIKOCTH,

3alpPeliCHO HCIO0JIb30BAHHE HEYNOJHOMOYEHHOI0 TepcoHala § [epCOHAla B OASKAC, HE
MPeyCMOTPEHHOI JUIst paboThI Ha MaIlIMHE,

3aIIpEleHO HCIO0Jb30BATH NPOAYKThI WIH NMpeIMeThl, HMeIoIHe XaPAKTePHCTHKH, OTIHYAIOIIIecs
OT MpPEyCMOTPEHHBIX Ul HOPMAJIBHOTO HMCIIOJIb30BaHMsl, KaK HalpUMep, KOCTH, 3aMOPOXKEHHOE MsICO,
HE MHIIEBbIC MPOIYKTHI U APYTUE MPEAMEThI, HAPUMeEp, Mapdbl 1 T.4.

3aIpeNieH0 CHUMATh KaKHe-TH00 1eTaH ¢ MAIIMHBI BO BpeMsi e¢ paboThI 1, B JIT0OOM citydyae, Koraa
IMHIIEBBIC MPOIYKTHI IOMEIICHBI Ha JIOTOK;

3anpenieHo  (QyHKUMOHMpOBaHME ©e3 INPHMEHEHHs CO CTOPOHBI IOJB30BaTels BCeX Mep Mo
NpPe10TBPAIIEHHIO OCTATOYHBIX PHCKOB,

3alpelieH0 KyPpHTh HJIHM HCNOJIb30BATh NPHOGOPBEI ¢ OTKPBITHIM IIAMEHeM U MHCIIOJIb30BaTh
BOCILUTAMCHSIIOIIMECS MATepUallbl, CCIM TOJBKO HE MPHHSITHI BCE COOTBETCTBYIOIIME MEPBI TEXHHKH
0e30MacHOCTH,

3aIPEIeHO 0CIa0JIATE JI00YI0 PYKOSITKY BO BpeMst pabOThI MAIIMHEL U, B IIO0OM Cllydae, paHee, 4eM
4yepe3 5 CeKyHJI 110C/IC HAXKATHsI KHOIIKU OCTAaHOBA MAIIHHBI.

3aMpenieHo (yHKIHOHUPOBAHHE € He3a0JOKHPOBAHHBIMH JOKHBIM 00pa3oM MM CHATHIMH
(PUKCHPOBAHHBIMH U CbeMHBIMH 3aLIIMTHBIMH NPUCIIOCO0ICHUAMH;

3aIpENICHO YACTHYHOE CHATHE 3ALUTHBIX MPHCIIOCOOICHNH U CHTHAIN3AINHA.

3alIpelieHO MPHBOMUTL B JeliCTBHE WIH PeryJHpPOBATh YCTPOICTBA yNpaBieHUs] H 0JOKHPOBKH,
TaKHe KaK PYKOSITKH H I0J00H0e BO BpeMsi pabOThI MAIIMHbBI I HEYTIOJTHOMOYCHHBIM JIMLIaM
3aIPEIeHO MPOTATKHBATL PYKAMH NMHIIEBbIe IPOAYKTBI, PACIIOIOKCHHBIC B JIOTKE;

3anpelieHo paéoTaTh ¢ MAIMMHOMN C MOKPBIMU MIIM BI&KHBIMH PYKaMH (IIPH IIOBOPAUMBAHHH PYKOSTOK
OHH MOTYT CKOJIB3HTB);

3aIIpelieHO TPOTraTh YACTH JBIKYIIMXCS He NMOJTHOCTHIO 3aLIMIIEHHBIX JeTajeil Bo BpeMs paboThl
MAILKHBI H, B JIIOOOM CIIydae, paHee, 4eM Yepe3 5 CeKyH/I 10C/Ie HaXKaTHs KHOIIKU OCTAHOBA MAIIMHEI
3aIpelieHO YCTAHABJIMBATH MAIIMHY HA TeJIeKKH, HeyCTOHUMBbIE CTOIbI H MOBEPXHOCTH. Bo Bpems
paboThl MALIMHA MOXKET YIACTh H TOBJICYb 3a COO0i MOBPEKACHNS U PAaHSHHS JIOJCH;

3alIpeliieHO Hape3aTh 3aMOPOKeHHbIe MUIIeBbIe MPOIYKThI, MSICO ¢ KOCTSIMH, PbIOY, CHIPBI H JII00bIE
THIIBI OBOILEH;

3alIpEIeHO TPOraTh Jie3BHe PYKAMH H IPYTHMH NpeIMeTaMH BO BPeMsi €¢ JBIKCHUS;

3aIpeNIeHO NPOU3BOAUTh OIEPALU MO OTCOETMHEHHIO JIe3BHs, KOIZIa OHO BPAILAETCs HIM KOTaa
MallIiHA [10JICOSANHEHA K DICKTPUIECKON CeTH.

Ioab30BaTeab B JIO60M CIyuae HeceT OTBETCTBEHHOCTDb 3a TOBPEXKICHWS, BBI3BAHHBIC HECOOIIOCHHEM
YKa3aHHBIX YCJIOBUM KOPPEKTHOTO HCIIOJNB30BaHUs. B cilydae BO3MOXKHBIX COMHEHHI oOpaiarbcs B

Ynonuomouennslii Llentp O6cnyxuBaHus.
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I'NIABA 3 MHCTPYKIUU IO TEXHUKE BE3OIIACHOCTHU
BCTYIUIEHUE

HeBbIno/iHeHHe HOPM H INPOLEAYP TEXHHKH 0€30MACHOCTH MOXET ObITh HCTOYHHKOM OIACHOCTH H

TOBPEK/ICHHUH. .

Mammuna JAOJIZKHA UCMOJIb30BaThCH IIpU CO6J'IIO}:[€HI/II/I OKOHYATEJIbHBIM ITOJIB30BATEIIEM CIIEAYIOIIETO!

1. BCEX IIPABHJI PACIOJOXKECHHS OOOPY/IOBaHHS B IOMEIICHHMH M IOBEICHMS JIOJCH, YCTAHOBJICHHBIX
Z[BﬁCTByIOH_IHMPI 3aKOHaMM H IIPUMEHSAEMBIMH HOpMaMu, C 0COOBIM BHHMAHHEM II0 OTHOIIECHHIO K
YCTPOHCTBY, YCTAHOBICHHOMY B BEPXHEH 4aCTH IIOCTABICHHOTO 000PYI0BAHUS U K €r0 HOJKIIOUCHHIO H
(hyHKIHOHHUPOBAHUIO;

2. BCEX JIONOJHUTENbHBIX HHCTPYKLHMH U IPEJOCTEPEIKEHUH, COACPIKALMKCS B TEXHUYECKOU JIOKYMEHTALUK1
M 4YepTeXkax, NpUIara€MbIX K MallIiHE.

3a HCKIIOYEHHEM CIy4aeB, B KOTOpBIX MPEAYCMOTPEHO HWHOE, NMepCcoHaJ, Bbll'lOJ'lHﬂlOl].ll/lﬁ YCTaHOBKY,
NMOJAK/JIYEHHE, TEXHHYECKOe 06cny7mmmme, MOBTOPHYI0 YCTAaHOBKY H INOBTOPHO€ HCIOJIb30BaHHe,
BBISIBJICHHE IIOJIOMOK HWJIH anapuifl, JAEMOHTAXK, JIOJDKCH OBITH ONBITHBIM, 06yquHbIM TEXHUKE
0€30II1aCHOCTH U ONOBEUICHHBIM 00 OCTaTOYHBIX puCKax Ha YPOBHE€ OTBETCTBCHHBIX 3a TEXHUYECKOE
o0cIy)KHBaHHE.

HOMEIEHHWE U PABOYUE MECTA
PaGoune mnomenieHUs JOJDKHBI COOTBETCTBOBaTh TpebGoBaHusM JupekTHBbl 89/654/CEE. B paboueil 30He He JOJDKHBI
MPUCYTCTBOBATH TMOCTOPOHHME mnpenMeTel. PaGoTtomartenn, B coorsercTBuu ¢ jaupektuBoii 89/391/CEE, xacaromieics
MPUHSTHS Mep, HANPABICHHBIX HA IOBBIIICHHE TEXHUKHM 0E30MACHOCTH U OXPAHbI 310POBbs TPYISIIUXCS BO BpeMs pabOThL,
JIOJDKEH T103a00TUTHCS 00 YHHUTOKEHUH HIIH MOHMXEHNN OCTATOUHBIX PHCKOB, YKa3aHHBIX B JAHHOM PYKOBOJICTBE.

HPEJOCTOPEXEHHUA, KACAIOINMECHA OCTATOYHBIX PUCKOB

OCTATOYHBIN PHUCK, BBI3BAHHBIN CHITHUEM ®UKCHPOBAHHBIX M CHEMHBIX 3AMIMTHBIX
OPUCIIOCOBJEHUN U PABOTOW C TOJIOMAHHBIMUW/ U3HOIIEHHBIMU JETAJIAMUA
Hu B xoem citydae onepaTop He 10/I2KeH NbITATHCA OTKPLITH WJIH CHATH (UKCHPOBAHHBIE WJIH ChbeMHbIE
3aIUTHbIE PHCIIOCOOICHUS] HIH NPHOOPBI.
B MOMeHTBI cOOPKH, TEXHUYECKOr0 00¢/1y;KUBAHHS, 3aMeHbl HHCTPYMEHTOB, a TAK)Ke BO BpeMsl Bcex
JaJNbHEHIINX PYYHbIX ONePALHii, IPH KOTOPBIX PYKHU H JPYTrUe YaCTH Tejla HaXOMSTCS B ONACHBIX 30HAX,
TIPUCYTCTBYIOT OCTaTOYHBIC PUCKH, COCTOSAIINE B OCHOBHOM B!

yaapax 00 1eTaji MalIMHBI,

napanuHax /T CCaauHaX, MOJYYEHHBIX NIPH KOHTAKTE C IEPOX0OBATHIMH A€TAJIAMH MalllUHBbI,
YKoJ1ax 00 OCTpbIe IeTAJIN

nopesax OCTpbIMH YaCTAIMH HHCTPYMEHTOB.

el S

Kpome Toro, Bo BpeMs 3arpy3KH, IIPH KOTOPOil PYKH HAaXOJATCS B OIACHOM YaCTH MAIMHbI, IPUCYTCTBYET
OCTaTOYHBIN PUCK, COCTOSIINI B OCHOBHOM B IMOP€3aX OCTPBIMH YACTSIMH HHCTPYMEHTOB.

Kpome Toro, BO BpeMst YHCTKH WM H3BSTHS KYCKOB, 3aCTPSIBIINX B JIe3BHH, [IPU KOTOPBIX PYKH HAXOIATCS
BOJIM3H OT PEXKYIIMX HHCTPYMEHTOB, PUCYTCTBYET OCTATOYHBINH PUCK, COCTOSIIHMII B OCHOBHOM B MOpe3ax
OCTPBIMH YaCTSIMH HHCTPYMEHTOB.

Omnepartop ¥ CHELHATKCT 10 TEXHUYECKOMY OOCITY)KMBAHHIO JOJKHbI ObITH NMOATOTOBJEHbI K PYYHBIM
onepanusiM, BbINMOJTHSEMbIM NMPH OTKPBITHIX MPeA0XPAHUTEIbHBIX MPUCHIOCOOJIEHHAX, U JIOJKHBI OBITH
OTOBEILICHBI O CBSI3aHHBIX C 9THM PHUCKaX, JOJDKHBI OBITh YIIOJHOMOYEHbI OTBETCTBEHHBIM JIMIIOM, a TaKXkKe
JIOJKHBI MCII0JIb30BaTh COOTBETCTBYIOIME CPEACTBA MHIMBU/IyalIbHOM 3aIUThI, TAKME KAK IIEPYATKU ¢ MATHIO
najibUaMu, 3alHILAIOLINE OT HAPANHH.
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SAHIUTHBIE YCTPOUCTBA MAHIHUHbI
3amuTHBIC YCTPOICTBA U IIPHCIIOCOOICHHS MAIIMHbL HE CIIEYeT CHUMATh.
Ecnu xe onn JIOJIKHBI OBITh CHSTHI B CBSI3H C PEMOHTOM MaIlIUHBI, HeﬂﬁXOﬂHMO HEMEJICHHO MPUMEHHUTH BCe
Mepbl 0 NPUBJICYEHHI0 K I TOMY BHUMAHHUSA M M0 MAKCUMAJIBHO BO3MO’KHOMY COKPAILICHUIO CBSI3AHHOM ¢
THM OHACHOCTBIO.
3aluTHbIE YCTPOHCTBA M NPUCIIOCOOICHHS MALLIMHbI JI0JDKHBI OBbITH YCTAHOBJICHBI HA MECTO KaK TOJIBKO
3aBCpLIHIIaCh HCOGXOJIHMOCTB B X BPEMEHHOM OTCYTCTBHH.
Bce TNIPEIOXPAHUTEIIBHBIC U 3allIUTHBIC yCTpOﬁCTBa MalllMHbI, KaK JIEKTPUYCCKUE TaK U MEXaHUYECKUE,
JIOJDKHBI COIEPKATHCS B UICAITBHOM COCTOSIHUN U OBITh a0COIIIOTHO HAIEKHBIMH.

IlepenaToynble MeXaHM3Mbl MAIIHHBI TTOJHOCTHIO MU30JIMPOBAHBI @HKCMPOB&HHLIMH 3alUTHBIMA HpHCHOCO6HCHM}IMH,
KOTOpBIE NIPEAOTBPAIIAtOT TOCTYIl K JTFOOBIM KHHEMATHIECKHM LCIIsSIM.

VuutbiBast CrOCOO HCIOIBb30BAHUS MAIHHBI H €e Npe/IHa3HAYCHUE, TMOJABWKHBIC JCTalld, y4acTBYIOIIUC B OﬁpaGOTKC
NPOAYKTOB, HE 3alIUIICHbI qJI/IKCI/IpOBaHHLIMl/l, CBHEMHBIMU WX APYTUMHU 3aIIUTHBIMHA HPI/ICHOCOGHCHI/ISIMI/I.

Jlnsd BceX  yCTPOHCTB 0€30MacHOCTH, BKIIOYAIONIMX JETadd CHCTEMbl YNPABIECHHS M KOHTPOJS, OTBEYAIONIME 3a
6€3011aCHOCTb, HCIOIb30BAHBI IPOBEPEHHBIC KOMIIOHEHTbI H IPMMEHEHBI IPOBEPEHHBIE TIPUHLIUIIBI.

3al.l.ll/lTHble leflcl’[ﬂcoﬁﬂelﬂflﬂ, HMEHIIHUECS HA MAllIMHE:

Ipucnoco61enne A5 3aIIMTHI PYK: 3aIUTHOE YCTPOICTBO U3
HOHP[KapﬁOHaTa, TMPENOTBPAILIAIONIEEC KOHTAKT JIC3BUSA C MAJIbLIAMU,
KOT/Ia pyKa HaXOJHUTCS Ha PyUKe JIOTKA.

PykosTKa ynmopa-ToKaTeJisi: pyKOsTKa OCHAILEHA 3aKMMHbIM
KOJIBLIOM U JJUCTAQHIMOHHOW [eTabl0, IPEJOTBPAIAIOIIMMH KOHTAKT
JIE3BMS € MAJIbLIAMH, KOT/1a PyKa HaXOJUTCS Ha PyUKe JIOTKA.

3aTo4HOe YCTPOHCTBO C KOXKyXOM: PACIOIOKEHHOE HAJl JIE3BHEM, OHO
OCHAIIIEHO BCEM HCO6XOI[HMBIM JUIA 3aTOYKH JIE3BUA M PEAOTBpAIAcT
JIOCTYH K BEPXHEH 4acTH JIe3BUs, HE 33/1eiICTBOBAHHOIO B Ipolecce
Hape3KH.

Kpbll]ll(a JIe3BUA: 3aKPbIBACT JIC3BUEC, OCTABJIAA CBOOO/IHOM TOJIBKO
YacCTh, UCIIOIb3YEMYIO I HAPE3KU. OHO ABJISETCS CHEMHBIM
6]121[‘0112,])5{ BUHTY, PAcCIIOJIOKEHHOMY Ha 3aJ{HEel YacTH JIC3BHS.

Ko/1b10 KPBIIIKH JIe3BMsI: 3aKPHIBACT JIC3BUE, OCTABJISIS CBOOOIHOMN
TOJIBKO 4aCTh, UCIIOJIB3YEMYIO 1JIsl HAPE3KHU.

CHsITHE KapeTKH: KapeTKa, Ha KOTOPOil yCTAHOBJICH JIOTOK, MOXKET
OBITh CHSTA TOJILKO IIPH YCTAHOBKE IPAJyHPOBAHHOM PYKOSTKU Ha
HoJIb (1) M JoBeneHus ee 10 KoHua xoza (2).

Temnepsb crneayeT NOAHATH BBEPX KapeTky (3).
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I'JIABA 4

INEPEBO3KA, YCTAHOBKA U UCIIOJIb30BAHUE

MamuHOii MOKeT YNpPaBJIATh HCKIIOYHTEIBHO YIOJHOMOYEHHBIN, JOJDKHBIM 00pa3oM 00y4eHHbIH
MEPCOHAJI, MIMEIOIUH JOCTATOYHBIH TEXHUYECKUI OMBIT.

Helge I BK/IIOYEHHEM MALIMHBI [IPOU3BECTHU CIEAYIOIINE ONIEpallhu:
> BHUMATEJIbHO U3YYUTh TEXHUYECKYIO IOKYMEHTALUIO,

r H3YYUTH BCC 3AIIUTHBIC U aBapHﬁHLIC HpHCHOCO6HeHHﬂ, HMCIOIIMECS HA MAIlIMHE, UX PACIOJIOKCHUE U
(yHKIHOHUpPOBaHHE.

Heyno.nuomo'-lemloe HCIOJIB30BAHHE OCHOBHBIX U JOTIOJIHUTCIIbHBIX 3allIUTHBIX yCTpDﬁCTB, MOXKET NIPUBECTU
K IJI0XOMY Q)yHKHl/lOHP{pOBaHP{}O ¥ BOSBHUKHOBECHMIO OITACHBIX 1A IIEpCoHAIa cmyaunﬁ.

Kpome Toro, onepaTop [0/IKeH IIPOMATH COOTBETCTBYIONIYIO MOJIIOTOBKY.

PABOYUE MECTA Y OBA3AHHOCTH OIIEPATOPOB

Kak yka3zaHo
O0OYy4YCHHBIM H

B PYKOBOJCTBE IO MCIOJIb30BAHUIO, MAIIMHA MPELYCMOTPEHA U YIPAaBICHUS €O OJXHHM OIIepaTopoM,
OTIOBEIICHHOM 00 0CTaTOYHBIX pHUCKax, 1 UMCIOIUM 3HaHUSA B 00J1aCTH TEXHUKH O€30MaCHOCTH Ha YpPOBHE

OTBETCTBCHHBIX 3a TEXHUYECKOEC OﬁCJ’Iy)Kl/lEaHl/lC.

OO6bIuHOIT paboueii 30HOIT onepaTopa sSBISETCs:

1. TIEpEAHAS YaCTh MAaIIUHBI BOJIM3H OT JIOTKA JUIS BBITOJIHEHUS onepaunﬁ 110 3&1‘py3Ke/CH}lTl/Il/l MHUIIEBOIO NPOAYKTa M JJIsA
MPUBECHUSA B ﬂeﬁCTBHC KapeTKu.

2. 3aJIHAS 9acTh MALIMHbI BOJIU3H OT HpHCMHOﬁ TIOBEPXHOCTH, HA KOTOPYIO BBIXOJAT HAPE3aHHbIC JIOMTH, VIS UX c60pa.

3. TIPUMBIKAIOIIEC K MalIMHE IPOCTPAHCTBO BOJNH3H OT Hp]/l60p03 YHpaBJICHUS, PYKOATOK W T.J., IJId €€ BKIIIOYCHHA,

PEryJIMpoOBaHHs U BHIKIIOUEHHSI.

HEPEBO3KA, HIEPEMEINEHWUE 1 XPAHEHWUE

Bce Onepauuu Mo rnepeBO3KEe U MEPEMEIICHUIO JOIKHBI BBIIIOJHATLCS COOTBETCTBYIOIUM 06pa30M NMOArOTOBJIEHHBIM M
Oﬁy‘leHHblM nepcoHaIoM, KOTOpblﬁ JAO0IZKeH NMPOYHUTATh M MOHATH YKa3aHHUA 110 TEXHUKE 6e30MacHOCTH, TIPUBCCHHBIC B

JTaHHOM PYKOB
Heob6xoaumo:

PAC

0CTBEC 110 MCIOJIb30BAHUIO.

—_

BCET/1A BBIIIOJIHATH NEPEMEIIECHUE U TPAHCIIOPTUPOBKY MAIIMHBI KOTJa OHA HE 3arpyKeHa;

2. yJOCTOBEPATHCS, YTO HOJBEMHBIC CPEICTBA B COCTOSHUH HAJIKHO BBLICPKMBATh BEC U rabapuThI rpy3a
U, YTO OHMU SABJISIFOTCS YTBEPKIACHHOI'O 06pa3ua U PEryJsIpHO NIPOXOAAT TeXHUYECKUH OCMOTp ,

3. MPUMEHUTD BCE HEOOXOIMMBIE MEpbI JUlsi 00ECIeUeHUsI MAKCUMAIbHOW CTaOMIIBHOCTH CPE/CTB U Ipy3a
TI0 OTHOIIECHHIO K UX MaccCe€ U NEHTPaM TAKECTH,

4. n3berath Pe3KUX TOJNYKOB WM yJapOB MAIIMHBI IIPU HEPEMEILECHUU U BBITPY3KE,

5. TIEpEeMEIIATh HENIPEPBIBHBIMH ABHKCHUAMH, HE TOJIKAsA U HE TPSICSA MAITHHY.

IHAKOBKA - OTKPBITHE

OIIMCAHUE YITAKOBKH - KAK U3BABUTBHCS OT YHTAKOBOYHOI'O MATEPHAJIA

ManivHbl yrakoBaHbl TAKUM 00pa3oM, 4TOObl B HUX HE I1011a1alIi XKHIKOCTH, OPraHNYeCKHEe MATEPHH M JKUBBIC CYIIIECTBA: IS
9TOr0 OHM HOKPBITHl MOJMITHICHOBOH YNAKOBKOI 1 NOMELICHbl B KAPTOHHYI0O KOPOOKY COOTBETCTBYIOLIMX Pa3MEpOB.
CB006O/IHBIC IPOCTPAHCTBA B KOPOOKE 3aII0THEHBI 3aMOTHSIOIIAM MATepHAJIOM.

He BBIﬁpaCBIBaTB yHaKOBO‘IHbIﬁ MaT€puall B OKPYXaKIYH Cpeay, COXpaHATb €ro Il BO3MOXHBIX IIEPEBO30K HIIH

OTIIPABJIATH €I

0 Ha nepepabdarbiBatonye hadpuku.

OHeHKa OMOJIOTHYECKOH COBMECTUMOCTH MaTepuaiaoB, HCIIOJIB30BAHHBIX MJISI YNAKOBKH, BXOAHT B OTBETCTBCHHOCTH

I10JIb30BaTEIIs.

PaGoronarens
3anpemeno n

HPEABAPUTEJIbHBIE OIIEP

00513aH 3HATh COOTBETCTBYIOIIME el CTBYIOIINE 3aKOHBI COOCTBEHHOI CTPAHBI U COOIIOAATH HX.
HaKa3yeMo BbIOpPAChIBATh MALINHY U HJIEKTPUYECKOE OCHAIICHHE B OKPYIKAOILYIO CPEJLy.

MU 110 HOJATI'OTOBKE

CTABUWJIBHOCTb
MamyHa CIPOEKTHPOBaHA TAKMM 00pa3’oM, YTOOBI, HPU IPEIyCMOTPEHHBIX YCIOBUSX (YHKIMOHHPOBAHHS U C y4ETOM
KJIMMAaTHYECKUX YCJIOBHIi, €€ MOXKHO OBIIO MCIOJIB30BaTh 03 PHCKA NMepeBOPAYNBAHHIl, NaJeHUIi WIH HECBOEBPEMEHHbIX

CMeleHu .

VuuteiBas CTPyKTYpy M MOJOXKEHHE MAIIMHBI, OHA JIOJDKHA OBITH YCTONUYMBOI 63 HEOOXOIMMOCTH KpEIUICHHS K pabodeMy

cToNy.
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DJIEKTPUYECKOE IUTAHUE

HOI[KHIO'{GHI/IC K BHeKTpI/I‘IeCKOﬁ CETU NOJDKHO COOTBETCTBOBATH OTHOCHIIUMCH K 3TOMY 3aKOHaAM CTPaHbl, B KOTOpOﬁ
Gy/eT HCNOIb30BaTHCSI 060Py/I0BaHMe.

B cBsi3u ¢ aTUM JJIEKTPHYECKOe MUTAHUE JOJKHO COOTBETCTBOBATH CICAYIOIINM TEXHUYECCKUM TIPEATIMCAHUAM

1. TuI ¥ HaOpsDKEHHE JJIEKTPHYECKOro NMHTAHHS BCErja JODKHBI COOTBETCTBOBATH JAHHBIM, YKA3aHHBIM Ha TaOIMUKe
MalIuHBbI. l_[pMMCHCH]/lC CJIMIITIKOM CHJIBHOT'O HaIIPSKEHUE BEIET K HEBOCTIOJTHUMOMY ITOBPEXKICHUIO KOMIIOHEHTOB.

2. J0JKeH ObITh NMpeaycMoTpeH auddepeHnnal B KOOpAUHALMU C 3aIMUTHON LIENbIO, B COOTBETCTBUU C 3aKOHAMH U
TNpeaAnrCcaHuAMU, JleﬁCTBy}OU_lHMPl B CTpaHe, B KOTOpOﬁ GYHCT YCTaHOBJICHA MAIlIMHA;

3. KabeIb JJ1eKTPHYECKOr0 NMUTAHHS BHE KOPIYCAa MAIlMHBI JOJDKEH ObITh IPOBEJCH B MOJTOTOBJICHHBIX BaMH U
JAOJKHBIM 06p330M 3allAIICHHBIX MECTaX;

4. IIpU HAJIMYUU HYJIEBOI'0 MPOBOJAA (N) TEpea NMOAKIIIOYEHUEM K NMUTAHUIO DJIEKTPUYECKOTO OCHAICHUS, BaMU JOJDKHA
OBITH OOECIICUECHA er0 HEIPEPHIBHOCTH (IOAKIFOUECH H CBOOOICH).

5. nepen MOAKIIOYEHUEM K NUTAHUK DJICKTPUYECKOrO OCHAICHHS BaMHU JI0JKHA ObITh OOecreueHa HETIPEPBIBHOCTH

(MOJKITIOYEH M CBOOOJICH) HKEJITO-3€JCHOT0 MPOBOHMKA 3allMTHON SKBHIIOTECHIMANIBHOH 1ernd. Kpome Toro, nomkeH
HMEThCSl B HAJIMYMM NepeKiouyarens anddepeHruanbHOi 3aliuTel, TapupoBaHHBII He Oosee, yemM Ha 30mA B
coorercTBuH ¢ HopMoii IEC 60364 B rocnetHeM U3/1aHHH.

YCTPONCTBO CEKIIMOHUPOBAHUSA SJEKTPUYECKOTO MU TAHUSA

YCTpoiicTBO CEKIIMOHMPOBAHMS HJIEKTPUYECKOTO NIUTAHMSA, KaK BUJHO U3 OIIMCAHHs CXEMbI CUJIOBBIX LIENEH, epelaHHoi ¢
SIIEKTPHYECKUM OCHAILIIEHUEM, IPETyCMOTPEHO Ul €IMHOT0 UCTOYHMKA MMTAHUS MAIIHHBI.

B ciryuae HECOBMECTUMOCTH MEXTy PO3ETKOI CETH U BUIIKOH IPHOOpa 3aMeHHTh PO3eTKY Ha MOAXOAAMMIA THII NpH
MOMOIIM NEPCOHAJIA, 3AHHMAIOLIErocsi TEXHHYECKHUM 00C/IyKHBAHHEM.

YCTpoiicTBO CEKIIMOHMPOBAHMS HJIEKTPUUECKOTO NIMTAHUS MO3BOJIACT OTACAATH (M30JHPOBATH) TEXHHYECKOE OCHALIIEHHE
MAIIMHbI OT CETH NUTAHHUS, YTOOBI MOKHO OBLIO OCYLIECTBIATh PEMOHT O€3 pHCKa MOIy4EHHs YIapPOB TOKOM.

YCTpOHCTBO CEKIIMOHUPOBAHHUS MOKET HAXOJUTHCS B JIBYX MOJIOKECHHUSAX:

OFF niu “oTKiI04eH”, 3JIeKTPHYECKOe OCHAICHUE OTIEICHO OT ON miy “nojKIIoueH”, AIEKTPUYECKOE OCHALICHHUE MOKIIIOYEHO K
3JIEKTPHYECKOTO THTaHHUs 3NEKTPHUECKOMY ITHUTAHHIO

l_[pI/IBC)]CHHBIC HIDKE ON€panvi JOJDKHBI BBINTOJHATBECA MAacTEPOM IO TEXHUYICCKOMY O6CJ'Iy)KI/IBaHPl}O MaIlluHbI
(mepcoHaIoM, CIENHATN3HPOBAHHBIM 10 TEXHHYECKOMY OOCIY:KHBAHMIO JJEKTPHYECKOH 4YacTH
NPOMBIIIEHHBIX Mal.l.ll/lH).

Jlnsi MamMH, NHTalOMMXCsl Ha Tpexda3nom Hanpstkennu, (3 PE AC 400V 50Hz), npu BrioueHHH
YGC)KL[aTBCﬂ B TOM, 4TO JIE3BUE BPALIaeTCH NPOTUB 4acoBoi CTPEJIKH.

B ciydae BpamieHHsi 110 YacOBOii CTpeJIKe, BHIKIIOYNTH MAIUHY, OTKIIOYHB €€ OT PO3ETKHU, pa3obpats ee,
OTCOCIMHUTH 1Ba (A30BBIX IIPOBOJHMKA M HMHBEPTHPOBATh WX IOJOXKEHHS, CHOBAa COOpaTh MAIIMHY H
TIOJKIIFOYHUTDH €€ K CCTH.

VYerpoiicTBa ynpaBieHHs! CIIPOSKTHPOBAHBI M BBIMOJIHEHBI TaK, YTOOBI OBITh HAIEKHBIMH M TPOYHBIMH K HOPMAaJbHBIM
pabounM BO3AEHCTBHSM, K HPEJyCMOTPEHHBIM YCHIHMSAM M BHeIIHHM (akTopam. Kpome TOro, oHu XOpOIIO BHJHBI, JIETKO
OTJIMYMMBI U TOMEYEHBI COOTBETCTBYIOIIEH MapKUPOBKOH. Hike npuBeeHbl OCHOBHBIE YCTPOHCTBA YIIPABJICHUS:

THIT/ IBET CCBUIKA / OMUCAHUE
Knomnka / uepnprit “0” / KHOIKa 0CTaHOBA MALINHBI
Kuorika / Genblii “I” / Knonka 3arycka MallnHbl
Jlamnouka / Genbrit CBETOBOI CHTHAJI, KOTOPBIH 3a)KMraeTcsi, KOrjia MalinHa Q)yﬁkum)nupycT
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3ANIYCK
3aryck MalliHBI BO3MOXEH TOJIBKO IPH CHENHATbHOM BO3/ICliCTBHH Ha COOTBETCTBYIOLIee YCTPOHCTBO YNpPABJICHHS:
KHOIKY “I”, npejHa3HAYCHHYIO AJIs 3aMyCKa MAIIMHBI.

OCTAHOB
Jlist ocTaHOBa HAXKMMATh Ha KHONKY “0”. B ciyuyae QJIMTEJBbHOI0 WJIH KPAaTKOBPEMEHHOI0 OCTAHOBA, IIPEX/IE YeM CHOBA
BKJIIOYaTh MallIUHY, HCOﬁXOJI[l/IMO BBIHYTb U3 HE€ BCC ITHIIEBLIC ITPOAYKTBI, HAXOASAIIUECS B JIOTKE.

OTCYTCTBHUE HANIPSKEHUSA
B ciiyuae npepbiBaHus DIEKTPUUECKOrO MUTAHHUS WIIH OTKJIIOYEHHUS] MALIMHBI OT DJIEKTPUYECKON CETH, MOXKHO IPOU3BOAUTH €e
3alyCK, CJelysl COOTBETCTBYIOLIEH Npoueaype, TOJbKO MOC/Ie BOCCTAHOBJIECHHSI JJEKTPHYECKOr0 NHTAHHS WM

MOJAKJIIYEHHUSI K CeTH.

ITPOBEPKA / KOHTPOJIb IIEPE]]
IIYCKOM B XO/{

KOHTPOJIb 1 TPOBEPKH HNEPE/LITYCKOM B XOJI

CIOCOBBI BbINMOJIHEHUSA

Y6enurnest, uro:

HA MaIlHMHe, HA [IAHEeJH, B JIOTKE H Ha
TIPHEMHOIi IOBEPXHOCTH OTCYTCTBYIOT
[IOCTOPOHHHUE IIPEAMETBI

Bu3yanbHbli KOHTPOJIb YKa3aHHBIX YaCTEH JUIs BBISIBICHUS OTCYTCBHSI TOCTOPOHHHX
MPEIMETOB, TAKUX KaK, HAIPUMED, PA3IMUHbIE HHCTPYMEHTBI, TPSNKH U T.J1. H OTCYTCTBUS
ITHILIEBBIX IIPOLYKTOB

B ciyuae Hanuuus y1aauTh HX.

V6enurbes B uncTOTE:

Heo6x011M0 BH3yanbHO IPOBEPUTH BCE MOBEPXHOCTH YKA3aHHBIX JCTANICH Mepest
HCTIO/Ib30BAHHEM MAIIHMHbI, YTOOBI yOCIUTHCS B HX YHCTOTE.

> JIOTKA M ero aeTaJei, Uro KacaeTcsi BHYTPEHHHUX YacTeH, JUls OCYIECTBIICHHs] BU3YaIbHOIO KOHTPOIIS
> JIe3BMsl, IAHEJIH ¥ KPBILIKH JIe3BUs HEoOX0JIMMO UX pa3obpars.
> NPHEMHOIi IOBEPXHOCTH B ciryuae Ham4ust TUIECCHU WIIH APYTUX 3arPs3HCHHIA, IPONU3BECTH OUHUCTKY CICLYs

YKa3aHUSIM TJIaBBI 5.

Y6enuTbest B 11€I0CTHOCTH:
> (puKCHPOBAHHBIX 3ALIMTHBIX
npHcnocodenui

Bce ¢ukcnpoBaHHbie U Apyrie 3alUTHbIE IPUCIIOCOOICHHS A0JIKHBI BBITOIHSATS QYHKINH,
JUTSL KOTOPBIX OHH MPELYCMOTPEHBI.

npOI/ISBO}Jl/ITB BMSyaﬂLHHﬁ KOHTPOJIb YKa3aHHBIX ]Z[CTaJ'lCﬁ JUIS TIPOBEPKH IEJIOCTHOCTH HX
BHEIIHEH MOBEPXHOCTH.

led TIEPBbLIX IPU3HAKAX IPO3UH WJIH ITOJIOMKH JETAJIN lleOGXOLlMMO €€ 3aMCHUTb.

V6enutbes B QyHKIMOHMPOBAHMH:

Bce ycTpoiicTBa I0JKHBI BBITIONHATD (GYHKLIMH, [U1si KOTOPBIX OHH MPELyCMOTPEHBI.
VnpaBsATh HENOCPEICTBEHHO YCTPOHCTBAMM JUIs BBITIOIHEHHS HMH HEOOXOMMBIX

> JeTajieli CHCTeMbl ypaBJieHust / P a—

KOHTPOJIsi CHCTEMbI $€301aCHOCTH; .
N pv ’ VicnonuuTenbHble MEXaHH3MBI M BCE APYTHE ACTATH I0IIKHBI 3aMEHATBCS IIPU HEPBBIX
> YCTPOHCTB ynpaB/ieHHs1.

IpU3HAKAX OPO3HH WJIU [TOJOMKH.

V6eauThes B OTCYTCTBHH:
HeoOBIYHBIX HIYMOB NPH MyCKe B X0

Bo Bpems mpoBepkH (yHKIIMOHUPOBAHHUS YCTPOWCTB yNIPABIICHHS, B CITydac HATHIHS
HCOGBI‘{HLIX LIYMOB, BBI3BAHHBIX, HAIPUMED, 3aCAaHUAMH WIH MCXaHHYCCKHMH IMOJIOMKaMH,
HEME/UICHHO OCTAaHOBUTbL MAllIUHY U 06paTHTbCZ B peMOHTHblﬁ oTaen.

Jlnst 1F060T0 PEMOHTA I 3aMEHBI IIOBPEK/ICHHBIX JieTalieil 00pamaThesi B peMOHTHBIH 0Tae. J{iist 3aMeHbI J0JDKHBI
HCIOJIb30BATHCA (bl/lpMCHHLIC JE€Tany NIPOU3BOAUTENS UIIH, 110 KpaﬁHCﬁ Mepe, I€Talu, PAaBHbIC 110 KA4YE€CTBY, HAACKHOCTU U
xapakrepuctikam . [l yrounenuii odpamarsces B YnonHomoueHHsli Lientp O6cityskuBaHus.

3ANYCK
OnepaTop MaIIMHBI MOXET POU3BECTH €€ 3aITyCK, YUUTBIBas CIIEyolIee:

1. MalllMHa JI0JDKHA ObITh YCTAaHOBJIEHA HA YCTOMYMBYIO MOBEPXHOCTb TAKMM 00pa3oM, YTOObI MEPEKIIOYATENb HAXOJUICT
nepest orepaTopoM

2. MOJIOXKHUTEIIBHBIH PE3y/IbTAT IPOBEPOK, OMMCAHHBIX B IPEIBAPUTEIBHBIX OOTOBHTEIbHBIX OICPALMIX

3. TMOJIOXKHUTEIbHBIH PE3yJIbTaT IPOBEPOK, ONMCAHHBIX B DJIEKTPUYCCKOM MUTAHUN

4. MOJIOXKHUTEIIBHBIH PE3y/IbTaT IPOBEPOK, HAMPABICHHBIX HA BBISBICHUE COOTBETCTBHS BCEM YCIOBUSM 0E30MaCHOCTH

5. MOJIKITIOYEHHE BUIKH K COOTBETCTBYIOLICH PO3ETKE

6. OTBECTH JIOTOK B CTOPOHY OIEPATOpa, IOAHSATH 1 OBEPHYTH B HAPYIKHYIO CTOPOHY PYUKY YHOP-TOIKATEIS

7. TOJIOXKHTH IUIIEBO MPOYKT, IPeJHA3HAYCHHBIN JUISl HAPE3KH, Ha JIOTOK BILIOTHYIO K NaHEIN

8. TOBEPHYTH I'PAayHPOBAHHYIO PYKOSITKY [UIsl yCTAHOBKH HYXKHOM TOJNIIMHBI Hape3ky, ot "0" a "15"

9. 3a0JI0KMPOBATh MUIEBON MPOAYKT CHELHUAIBHBIM YHOP-TOJIKATEIEM

10.  BKJIFOYNTB MAIIMHY M YOSAUTBCS B TOM, YTO 3aXKIJIaCh CHTHAJIbHAS JJAMITOYKA

11.  B3STBCA 3a PyUKy JIOTKA M MATKO HAIPaBUTh €r0 B CTOPOHY JIE3BHS, CJIETKa MPMKUMAs K [aHEH. 3alpelieHo TONKATh
NHIIeBbIe MPOXYKTHI PyKaMH

12. nuueBO MPOYKT JIETKO HAPE3aeTCs JIC3BUEM U JIOMTH, IPU IOMOLIM  CICLMAIBHOTO JIOMTEOTACIHTENIS,
OTCOEIMHSIOTCS M MAaJal0T Ha MPHEMHYIO TOBEPXHOCTh

13. 1o 3aBepuICHHMI0 HApe3KH BBHIKIIOYHTH MAIIMHY, MOCTAaBUTH IMaHenb B mHoioxeHne "0" M OTCOCOMHHUTH IPOBOJ

JICKTPUYECKOTO NUTAHUA

MaiuuHa He J0J’KHA Pa6oTaTh BXOJOCTYIO, §€3 MHILEBOro MPOAYKTA.
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BBIKJTIOYEHUE

Ornepanyy 110 BBIKITIOYEHHIO JIOJDKHBI BHITOIHATHCS B YKAa3aHHOM HIDKE T10CIIEI0BATEIbHOCTH:
NEepe BBIKIIIOUYEHUEM JNOXKIAThCA 3aBEPUICHUS HAPE3KU MPOAYKTA

OCTaHOBMTh MAIIMHY I10CPEJICTBOM YCTAaHOBKH BBIKIIIOYAKOIIEr0 YCTPOHCTBA ynpaBiieHus Ha“0”.
OTCOCAUHUTDH BUJIKY MAIIMHbI OT PO3ETKH JJIEKTPUYECKOTO NIUTAHUS,

TMPOU3BECTH YUCTKY MAIIMHBI.

PLDN =

3ATOYKA JIE3BUS
J11st 3aTOUKM JIe3BHsl, KOTOPYIO ClIEJIyeT IEPUOANUECKH MTPOU3BOIUTh, KaK TOJBKO BBISABISAETCS MOHMKXEHUE KaUeCTBA HAPE3KH,
HEOOXOAMMO YETKO CIIEJI0BATH CICAYIOLINM HHCTPYKIHSM:

1. BBIKJIIOYNTh ~ MAIIMHY, MOCTaBUTh maHenb Ha "0" W OTCOCAMHUTH
JIEKTPUIECKHUI IIPOBOJ,

2. TIIATEIHO TOYHUCTUTH JIG3BHE JICHATYPUPOBAHHBIM  CIIUPTOM, YTOOBI
00E3KUPUTD €T

3. ocnabuTh pykosTKy (1), MOHATH 3aTOYHOE YCTPOMCTBO (2) U MOBEPHYTH €ro

Ha 180°; 3arem Jath emy [JOMTH OO KOHLA XO/a, TAKUM 0Opa3oM, 4ToObI
JIe3BHE HAXOAMIOCH MEX/LY ABYMsI TOUHJIbHBIMU POJIMKAMH

4. BCTAaBUTb BUJIKY B IICKTPHICCKYIO PO3ETKY

5. Ha)XaTh Ha KHOIIKY BKJIIOYCHHS U yOSAUTBCS B TOM, YTO CUTHAJIBHAS JIAMIIOYKA
3aropesnach

6. HaXaTh Ha KHONKY (3), JaTh JIC3BUIO MOBPAIIATECSA B KOHTAKTE C TOYMIBHBIM
pomukom B TeueHue 30/40 cek., TOKa Ha KPOMKE JIS3BUS HE TIOSBATCS JICTKHE
3ayCEHUIIBI

7. HaXUMath B TedeHUe 3/4 ceK. OJHOBpeMEHHO KHONKH (3 e 4) u OTIyCcKaTh UX

onHOBpeMeHHO. Omepaumusi N0  3a4MCTKe 3ayCeHHI He 0/DKHA
npojao/KaThesi 0osiee  3/4 cek. BO H30ekaHHe MOBPeXIACHHS KPOMKH
JIe3BHSL.

8. YCTaHOBHUTHL B HCXOJHOC IIOJIOKEHHE 3aTOYHOC yCTpOﬁCTBO, ﬂeﬁCTByﬂ B
00paTHOM HOPsIIKE.

Jle3Bue caaiicepa ciieyeT 3aMeHSITb TOTJa, KOIIa OHO YK€ He B COCTOSIHUM BBIHOCHTH JQJILHEHIIYI0
3aTOYKY MJIM, KOT/Ia PACCTOSTHHE Mes K1y JIe3BHeM H 3alIIMTHBIM KOJIbLOM NpeBbIIIaeT 6 MM.

I''TABA 5 TEXHHUYECKOE OBCJ1YKUBAHHUE, BBISIBJIEHUE HETIOJIAJOK U
YUCTKA

TPEBOBAHUS K CHEHUAJIUCTY IO TEXHUYECKOMY OBCJIYKUBAHUIO
ITox TepMHHOM “TeXHHYeCKoe OOCHy:KMBAaHHe  HE JO/DKCH II0APa3yMeBaThCsl TOJBKO MEPHOANYECKUIT KOHTPOIb
HOPMaJIbHOro (DYHKIMOHUPOBAHUS MAILIKMHbI, HO TAKKEe U aHAIM3 U MOCJE/AYIOlIee YCTPAHeHHEe BCEX IPUYHH, [0 KOTOPHIM
MalliHa BBIXOIHUT U3 ICHCTBHS.
Kpaiine Heo0xoqumo, 4yTOObI BCE BUIbI TEXHHYECKOr0 OOCIY:KMBAHMS, YHUCTKA, 3aMeHa JeTajleii M BbIsBJIeHHE
HEMOJIA/IOK,  BBINOJIHSACMbIC I10Jb30BATENICM, MOPYYAJINCH ONMBITHBIM CHENHAIMCTAM, 3HAIOIUM H YIOJHOMOYCHHBIM
paboTonarenem.

Bee no eauHoit OIepaluyd Mo TEXHUYECKOMY Oﬁcﬂy)KPlBaHﬂlO, YHUCTKE M _3aMeHe geraﬂeﬁ JOJIKHBI  BBITIOJIHATBCS
HETNPEMEHHO Ha MOJTHOCTHIO OCTAHOBJICHHOW U HSOHHPOBHHHOﬁ OT UCTOYHHUKOB ITUTAHUA MAllIUHE.

YKA3AHUS IO TEXHUYECKOMY OBCJTYKUBAHUIO

CHSITHE 3AIIUTHBIX MPUCIIOCOBJEHWUIA W/ NI YCTPONCTB

JUisi BBIIIOJNHEHUSI OLPEJCNCHHBIX OIEPaLHil, 0 KOTOPhIX HAET peyb B JAHHOI IJIaBe, HEOOXOJHMO CHHMATh HEKOTOpbIE
(uKcHpOBaHHBIE 3AIUTHBIE IPUCIOCOGIEHHSI.

CHHMAaTh 3aLUTHBIC IPUCIIOCOOICHUS MOXKET TOIbKO CHELHAICT [0 TEXHUYECKOMY 00CITyKMBAHHIO.

ITo 3aBepuICHUIO JAHHBIX OMEpalHii, BbIIICYKa3aHHbIC HPUCIIOCOOICHHUS OJDKHBI OBITH YCTAQHOBJIGHBI Ha MECTO H
3a6JI0KMPOBAHbI B IIEPBOHAYAIBHOM MO3ULIMH TOCPEACTBOM CHCTEM (HKCHPOBAHHS, KOTOPBIC IPUMEHSIIHCH [EPe/l Olepaliei.
OTBeTCTBEHHBIH 32 TeXHHYecKoe 0GCTy:KHBAHHE NOJ:KeH MOJHOCTHI0 BBIKIIOYATH MANIMHY, KaK, BIpoueM, Oyuer
YKa3aHO B JaJIbHEHIICM, IPEK/E YeM CHUMATh (PUKCHPOBAHHOE 3AIIUTHOE IPUCIIOCOOICHHE W/NIIN 3aMEHSITh JETaIH.
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OTKJIOYEHWE OT BHEITHUX HCTOYHUKOB 3JIEKTPUYECKOI'O IMTAHUSA
Tlepen BbINMONHEHMEM JII00OH Onepanyy 10 TeXHHYECKOMY OOCIY/KMBAHHIO, YHCTKe H 3aMeHe JeTaneii HeoOXxoammo
OTCOEMHUTD U U30JIMPOBATH BCE BHEIITHUE HCTOUHUKH DIEKTPUYECKOTO TTUTaHHUS.

VYcranoButh Ha “HONIB” 3ALMTHOE YCTPOWCTBO, PACIIOIOKCHHOE B OTKIIIOUUTE YCTPOHCTBO OOLICTO CEKLMOHUPOBAHUS U 3allUTUTh
Berlleﬁ YaCTH JIMHUHU MUTAHUSA JICKTPUYECKOTO OCHALLICHHS. BUJIKY IIPA NIOMOIIHM CIICHUAIBHBIX CHCTEM.

YUCTKA

3anpenieHo YUCTHTHL BPYYHYIO OPTaHbI M JIETAIH B ABUKEHUH.

Bce OInepauuv N0 YUCTKE MOJIKHBI BbINIOJIHATHCA HENPEMEHHO TOJIBKO IOC/A€ BBIIPY3KH H3 MAIIUHBbI
OﬁpaﬁaTblBaeMOFO MUIIEBOr0 NMPOAYKTA U MOC/Ie H30JIHAIHUHN €€ 0T BHCLIIHUX HCTOYHUKOB JJIEKTPUYECKOT0
NMUTAHNUS U SHEPTHH.

MammHy, 3JIeKTpHYecKoe 000pyI0BaHHEe U HPUOOPHI MalllMHBl HeJIb3sl MBITH BOJIOii, TeM Gosiee HCHOJIb3Ys
CTPYH J1000r0 THIA M KOJIH4YeCTBa, CJIe0BATe/IbLHO, 0e3 “Beapa”, “pesunb” M “ryoku”. Hukorna e
CTaBUTh MAIUMHY HEMOCPEACTBEHHO B PAKOBUHY WJIM II0J| KPaH.

YTo KacaeTcsi TATHEHbI, MAIIMHA U COOTBETCTBYIOLIEEe 000PY/I0BaHHE KIACCH(PHUIMPOBAHDBI B OTHOLIEHHH
NpeyCMOTPEHHOI0 HCIOJIb30BAaHNsI KAK YPOBEHb 2 (I1BA): MallliHA, B PE3y/IbTaTe OLEHKH TMI'HEHHYECKOrO PUCKa,
MPH3HAHA OTBEYAIONIEH COOTBETCTBYIOIIMM MEKIYHAPOIHBIM TPEOOBAHHAM, HO TPeOyeT NepHOANIECKON pa3bopKu 1t

YHUCTKH.
YACTOTA MEPCOHAJI Cnocos
Mocue kaxmoit Onepatop YUCTA 3ATOUYHOI'O YCTPOMCTBA
onepaunuu no 1. BBIKITFOUHTH MalIMHy ¥ OTCOCAMHHUTE €€ OT BJICKTPHYCCKOrO MUTaHUA
3aTOYKe JIe3BUsI 2. HazIeTh apy METAJUIMYECKHX EePYaTOK

3. HOYUCTHTH TOYUIIbHBIE POIUKH U.le'l'KOﬁ, llpOllM’l‘ﬂllllOﬁ JIEHATYPUPOBAHHBIM CIIUPTOM,
TIPUJIEP/KUBAsCh OE30MACHOTO MOJNOKEHHS, TO €CTh, TOYMJIBHBIC POJIMKH JIOJDKHBI OBITH TOBEPHYTHI
B IIPOTUBOITOJIOKHYKO OT JIC3BHS CTOPOH!

B koHue Kaxnoii Omneparop YUCTKA KAPETKH

paﬁoqeﬁ CMEHBI . BBIKJIIIOYHTH MALIMHY U OTCOC/IMHUTD €€ OT 3JIEKTPUUECKOI O

M, B JII000M TUTAHUS

ciry4ae, nepes HaJICTh Mapy META/NTMYCCKUX MCPUaTOK

e/KeTHeBHbIM CHSITB Y3€J1, COCTOSILIHI U3 JIOTKA, YIOP-TOJIKATEIsl, PY4KH 1

HCIO0/Ib30BAHHEM CTEPIKHSL:

» 1OCTaBHTh TaHENb Ha YpoBeHb "0" pH MOMOIIM CHeHHATbHOM
pykosTku (1)

» JI0BECTH KapeTKy JI0 KOHIA X0/a (a) B CTOPOHY KHOIIOK
BKJIIOYCHHSA

» OTKPYTUTH PYKOSATKY (2) ¥ mojHsTh Kapetky (b)

» HOYMCTHTB Y3€J1, COCTOSAIIMIA W3 JIOTKA, YIOP-TOJIKATEINS, PyUKH H
CTEPKHS yKa3aHHBIMHU HUKE BELICCTBAMU

4. yCTaHOBHUTb y3eJ1 B IPEKHEE MOJIIOKEHHE, NEHCTBYs B 00paTHOM
nopsKe

B xoHue Kaxa0ii Onepatop YUCTKA JIE3BUS, KPBIIIKH, KOJIBIIA KPBIIIKH

paboueii cMeHbI . BBIKJTIOUHTD MAIIMHY U OTCOC/IMHUTB €C OT 3JICKTPHYECKOTO

H, B JII000M MUTAHUS

cayuae, nepex HaJleTh Mapy MeTajIMuecKuX rnepyaTox (3)

e/Ke/THEBHBIM OTKPYTHTb PYKOATKY (1), 4TOOBI CHSATH KPBIIIKY (2)

HCIO0/Ib30BAHNEM CHATB 3aTOYHOE YCTPOHCTBO (a)

TIPUCTABUTH MOKPBILIKY U3 IJICKCUITIACA K JIE3BUIO

cie1aTh TaK, YTOObI COBIAIM OCH JBYX OTBEPCTHI (C),

MMEIOIIHNECs Ha JIE3BUH, C IBYMs IITHIpAMH (d), MMEroIMMuCs

Ha MOKPBILIKE, MOBEPHYB /IS 3TOr0 JIC3BUC /10 HCOﬁXOﬂ"MOFO

TIOJIOKCHUSA

3aKPYTHTb JIBa BUHTA (€) HE CIMILIKOM HX 3aTArHBas

OTBHHTHTB TPH WM ueThipe BuHTa (f), nepxanue ne3pne

TIOYHCTHUTB JIC3BHUC, TIPOTHBOTIONIOKHYIO TTOBCPXHOCTH U

3alIUTHOC KOJIbLO YKa3aHHbIMU HUKE BELIECTBAMH

10. ycTaHOBHUTSH y3ell B IPEKHEE I0JI0KEHHE, JeHCTBYS B 00paTHOM

nopsKe

Rl
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YACTOTA

NMEPCOHAJI

CIIOCOB

B xonue kaxnoii

Crieuaamct 1mno

YUCTKA JJOMTEOTAEJUTEJISA

paboueii cMeHbI TEXHHYECKOMY | 1. BBIKJIIOUHMTH MalIMHY M OTCOEIMHHUTD €€ OT 3JICKTPHYECKOro

M, B J1I060M 00CITyKMBaHUIO MTHTaHUS

ciyyae, mepes 2. HajieTh Mapy METAIUIMYECKHX MePYaTOK

€/Ke/ITHEBHBIM 3. OTBHHTUTH JiBa BUHTA (a), 6JIOKMpyIOLLlMX JIOMTEOTICTIUTEIb

HCI0JIb30BAHHEM 4. IOYMCTUTD JIOMTEOT/ICTUTEb YKa3aHHBIMH HH)KE BEIIECTBAMU
5. YCTaHOBHUTB JIOMTCOT/ICITUTCIIB B IIPCHKHCC MOJTOKCHHUE, }JCﬁCTByﬂ

B 0OpaTHOM IOPSIKE
B KkoHIe Kaxmo0ii Oneparop OBIIASI YUCTKA

paboueii cMeHbI
M, B JII000M
ciyuae, nepej
esKeTHeBHBIM
HMCNOJIB30BAHHEM

Bcee TIOBEPXHOCTH U JIETAJIM MALIUHBI, COMIPUKACAIOUIHUECS C TMIIEBBIM IIPOJIYKTOM, TO €CTh, NHIIEBbIE

30HBI (KPBIIIKA JIE3BMS, JIOTOK, TAHEb U T./I.) U 30HbI MONAJaHHs1 OPBI3T (BHEIIHAS NOBEPXHOCTh

MalIuHbI) HCOﬁXO}JMMO YUCTUTH U }JC3HHq)HL[PIpOBaTL TIPUBCACHHBIM HHKC crnocobom.

» VIaluTh ¢ IOBEPXHOCTH BO3MOKHbIE OCTATKH IHILEBOr0 MPOIYKTA (HAIPUMEDP, MPH MOMOLIK
TTACTMACCOBBIX CKPEOKOB);

» O4HMCTHTH BCe IOBEPXHOCTH NUIIEBOii 30HbI ¥ 30HbI NONAAHHs OPLI3T MSATKOH BJIAKHOIH
TPSNKO# (C TPSIKK HE JOJDKHO KAlarh) TEMJIOH BOOI ¢ pacTBof B Heil
cpeacTBOM (IIPEKPACHO IIOJ0HIET 00BIYHOE MBLIO JULS ITOCY bl). Mcronb30BaTh crieluaibHbe
CPEJICTBA JUTS AIUTIOMUHHSA, OHU JIOJDKHBI OBITh JKHIKHMH (HE B BHJIC KPEMa MJTH NacCThI U, B JTIO60M
cirydac, HE 1I0JKHbBI OBITH a6pa3I/IBHLIMn) H, MPEXKJIC BCCTO, HC IOJIKHBI COZICPIKATH XJI0D. )1115{
YAAICHHS JKUPHBIX BELICCTB MOKHO HCIIOJIb30BATh JACHATYPUPOBAHHBIN CIIUPT

» CHOJIOCHYTH TEILIOH YHCTOl BO/I0, 3aTeM BbITEPETh BCE MOBEPXHOCTH MHIIEBOH 30HBI H
30HBI ONAJaHHUs OPBI3T MATKOH TPANKOH, HE OCTaBIAIONIEH BOPCHHOK.

JleTasin U3 aJIOMUHMS HeJIb3sl MBITh B IOCY/IOMOEYHOI MalIuHe
JAE3UHOEKIUA

Hcnonb3oBaTh MoronIue cpeicTBa ¢ HelTpanbubiM PH 1 He okucnsionue

ITpu ucronb30BaHuN ropsueii Bozibl (> 60 °C) HCMOMB30BaTh HCKIIIOUYHTEIBHO
JIEMUHEPAIN3HPOBAHHYIO BOLY

TIpu ucnonp30BaHUK APYTHX BEIECTB OHM JIOJIKHBI COOTBETCTBOBATH THITY MaTepHala

Jls MalliH ¢ allOMHHUBBIMM JIETAJISIMH MOKHO HCTIOB30BaTh BELIECTBA HA OCHOBE HAlyKCYCHOM
KHCITOTBI.

v

Y VvV

v v

MEPHO/IbI IVIUTEJILHOTO BE3IEACTBUS

> Bo BpeMs NEPHOAOB LIHUTEILHOI0 6(‘32!0ﬁCTBl/lﬂ MaIIMHBI CIEYET SHEPIrUYHO NPOTHPATh BCE
I'[()BCpXH()CTVl W3 aAJIIOMHUHUSA TpﬂlTKOﬁ, ﬂpO"HTaHHOﬁ Ba3CJIMHOBBIM MacJiOM, Ui 06pa3OBaHI/Iﬂ
3alUTHOrO CJIOS

YTO HEJIb351 JEJIATH 10 UJIKX BO BPEMSI YUCTKH:

» JloTparnBathCs 10 MOJBIKHBIX JeTalCH, He YOCIMBIIKNCE MPEIBAPUTEIILHO B UX OCTAHOBE;

» JloTparuBathesi 10 MOJBHKHBIX JETAICH, HE YCTAHOBHB MALIMHY B OE30MACHOE II0JI0KCHHE
(6JI0KMPOBKA B IIOJIOKEHHH «HOJIb» YCTPOHCTB CEKIMOHUPOBAHMS IEKTPUUECKOrO THTAHHS)

BEIIECTBA, KOTOPBIE HEJIb35 UCITOJIb30BATh:

» Cxkarblii BO3YX CO CTPYyEii, HAPABJICHHON B CTOPOHY PE3EPBYAPOB C_MYKOMH U BOOOLIE B CTOPOHY
MaIlHWHBI |

» TlapoBbie mpubopsl;

» Motome cpesctaa, coaeprkarie XJIOP (naxe pa30aBIcHHBIC) HITH €O COSANHCHHS, TAKHE KaK:

XJIOpKa, COJIsiHas KUCJ10Ta, BELIECTBA /I IIPOYUCTKHU CTOKOB, BEIIECTBA /I YUCTKH MpaMopa,

J00ble JeKanbLHQHUUPYIONIMe BelecTBa i T.4. OHU MOI'YT HEMOIPABUMO Pa3beCTh aIFOMHHHIA,

BBI3BATH IMOSABJICHUC MMATCH U OKUCJIICHHUC.

I[ax(e UCMApEeHUs JaHHbIX BELICCTB MOTYT BbI3BATh OKHUCIICHUE U /1K€ PKABCHUC AJIIOMUHUS

Meraiuinueckue l'y6KM ©TKH WJIH YUCTSIIIHE JUCKH a0pa3uBHbIE, BHITIOIHEHHBIC U3 Jpyrux

METAJIIOB M CIJIABOB (HaNpuMep M3 OOBIYHOM CTailM, aJUTIOMHHHSA, ME/IH, 1 T.J1.) HIIH HHCTPYMCHTHI,

KOTOPBIC paHEC UCTIOIB30BATIUCH U YUCTKH JIPYTHX MCTAJVIOB U CIJIABOB;

MOPOLIKOBBIE a0pa3uBHbBIC YHCTSIINE CPE, CTBA;

OEeH3UH, PACTBOPUTEIIH, BOCIIAMEHSIIOIINECS] W/HIIH KO DO3UBHBIC JKUIKOCTH

BEIECTBA, IPUMEHSIONINECS JUIsl YHCTKH cepebpa.

v Vv

v Vv
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CMA3KA
3anpenneno cMa3bIBaTh BPYUHYIO ABHIKYIIHECH 1eTAJTH H YaCTH.
Bce oneparuy o cMa3Kke MOTYT BBITIOJIHATBCS HCKIIFOYUTEIBFHO MOCHIE TOTO0, KAK ¢ MAIIMHBI OyAyT CHATHI BCe
oOpadaThiBaeMble NHIEBble NPOAYKTHI M IOCJe TOro, KaKk OHa OyJAeT H30JHPOBAHA OT BHEIHHX
HCTOYHHKOB 3JIEKTPHYECKOI0 MUTAHUS U SHEPTHH.

YACTOTA MEPCOHAI CIoCob

E:xeneneanHo Oneparop HATNIPABJISIIOIIME CKOJbXXEHUS KAPETKH U CTEPXKEHD CKOJIBXKEHHS YIIOP-
TOJIKATEJIS MPOAYKTA

BBIKITIOYMTH MalllMHY ¥ OTCOEMHHTH €€ OT 3JIEKTPUYECKOTO
TMATAHUSA

Hak/toHuT MalIMHy KaK OKa3aHO HA PHCYHKE

. Hanecru HeGoJIbIIIOE KOJIMYECTBO Maclia Ha CTEPKEHb U
TPOBECTH TY/a H 0OPATHO COOTBETCTBYIONIHIA y3eu 3-4 pasa
nO‘ll/ICTHTb, YAAIUB U3JIMIIKHA CMa3KH

BHOBb 110CTaBUTH MalIMHy Ha ONIOPHbIC HOKKH

w

o~

Vicnonb30BaTh MCKIIOUUTEILHO MPUIATAEMOE K MALIHHE MACIIo,
NPH €ro OTCYTCTBMH HCIOJIL30BaTh 0€JI0e Ba3eIMHOBOE MACIO
HE UCTIOJIb30OBATb PACTUTEJILHBIE MACJIA.

BHEOYEPEJIHOW PEMOHT

JUIst ocylIecTBIIEHUs] BHEOYEPEAHOT0 PEMOHTA BCIIEJCTBHUE IOJOMOK, MEXAHHUYECKUX WM 3JIEKTPHUYECKHMX MOBPEKJCHHUI
HEo0X0UMO 00paIaThCsi HEMOCPEACTBEHHO B YonmHoMoueHslit Lientp O0cmyxuBanus.

HHcTpyKuMH Mo BHeoOYepeJHOMY PEMOHTY He NpelycMOTPeHbl B IaHHOM PYKOBO/JCTBE N0 HCHOJb30BAHHUIO, IOCKOJIBKY
JIOJDKHBI CTIEHAIIBHO 3aIPAIIMBATBCS HEOCPEACTBEHHO Y MPOM3BOAUTENSL. DTUMHU ONEPALHAMH SBJISIOTCS:

1. 3aMeHa TOUMIIbHBIX POJIMKOB

2. Harsxenune wnm 3ameHa TIPUBOAHOTO PEMHS

3. 3aMeHa JeTanei 3eKTPUUECKON CHCTEMbI

4 PeMoHT win 3ameHa KOHCTPYKIMOHHBIX Z[eTaJIeﬁ, HC YKa3aHHBIX B TaHHOM PYKOBOJCTBE

BbLIAIBJIEHUE HENOJANOK WJIA HOJIOMOK W PA3BJIOKHPOBAHU
HOJABMXHBIX YACTEHN

Huxe TICPCYHMCIICHBI OICpalMy 110 BBIABJICHHUI0 HEMOJIAJ0K WM IOJOMOK H pasﬁnmmposaﬂmo TOABM/KHBIX YacTeid,
KOTOPBIC MOTYT BBIIOJHATHCH CHIEHHATUCTOM 110 TEXHHYECKOMY 06cny)|m3aumo

THII NMPUYUHDI CIIOCOB BbISIBJIEHUSL
OOGuwmit black out O6parutbest Ha GUPMY, NIOCTABJISIONLYIO YIEKTPOIHEPHIO.
[oxmoueHue npeaoXpaHuTencii nim ITocne ycTpaHeHUs MPUYHH, KOTOPBIC MOBJICKIIHN 3a CO60i
OTCyTCTB“e Hal'lpﬂ)l\'elllflﬂ B CeTH o
TEPMOMArHuTOB, PACIOI0KECHHBIX B TIOJIKJIFOYCHHUE 3alIUTHOIO YCTPOUCTBA, BOCCTAHOBUTH €I0. B
BEpPXHEH 4acTH JIMHUU JIEKTPUYECKOrO cllydae HeyCTpaHEHHUS IIPOOIIEMbl, 00PaTHTBCS K DIEKTPHKY.

TIUTaHUs MallluHbI.

l'[o):u(moqcnuc BHYTPCHHCTO 3alIUTHOTO O6paTVITLC5{ K DJICKTPHUKY: MOCJIC YCTPAHCHUSA NTPUYHH, KOTOPBIC
YCTPOHCTBA MAIIHHBI MOBICKJIH 33 COOO MOAKITIOUEHHE 3aIUTHOTO YCTPOHCTBA,
BOCCTAaHOBHUTH €r0.

B cayqae noak/I04ennst NpeoXpannTeeil 3aMEHUTh HX Ha
TAKO# THII TOM ke MOJICITH, TOTO K€ TApUPOBAHNSA U
XapaKTEPUCTUKOH MOIKITIOUEHUSL.

BaHUA

He BbIABIICHHBIC IPUYHHBI OBpaTHTBCS HEMOCPEICTBEHHO B YTIOIHOMOYeHHbI#H I[eHTp
O6cnyxuBaHns

OTCyTCTBVlC HanpsoKCHUA. ysCEll/ITLCﬂ B TOM, YTO BHJIKQ BCTABJICHA B PO3CTKY

YerpoiicTBa CeKUMOHUPOBAHUS TTocraBuTh ycTpoiicTBa CEKLIMOHMPOBaHHs B 10s10keHHe “ON”

ycraHoBneHsl Ha “OFF”.
3aMCHVlTb TIPETIOXPAHUTEIIH, TIPOBEPHTE COCTOSTHHC
MamuHa He 3amycKaeTcst TMoaknoueHne npeoXpaHuTeNei Hin TEPMOMATHUTHBIX IICPEKIIIOYATEICH.
uepa60’ralou.|,ne TEPMOMArHuThl.
TIpoepuTh padoTy KHOIKH “CTapt” U MpH HEOOXOAMMOCTH
He dynkuronnpyromas KHOMKa mycka 00paTHTBCS HEIIOCPE/ICTBEHHO B Y IOTHOMOYCHHBIH L{eHTp
O6cmyXuBaHus.
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MamuHa He 3amycKaeTcsi H Mortop paboraer Ha 1Byx (hazax uian OCTaHOBUTH MAIIMHY U OOPATUTHCS K CHCLUAIHCTY 110

CJIBIIIHO KYHKAHHE (TOJ'II:KO TIPOU30IILIA TI0JIOMKA LEeH TEXHUYECKOMY OGCle)KMBHUI’UO JUIs TIPOBEPKH BJIEKTPUUECKOTO
LISt Tpex(asHbIX ) 3IEKTPHYECKOT0 NTUTAHUS MalIHbI 1POBOJIA U IIeNHU NUTaHUs
Jle3Bue Bpamaercsi B DJIEKTPUUYCCKHUE TTPOBOJIA HETIPABHITBHO OO6paTHThCA K CICIMANNCTY TI0 TEXHHYCCKOMY 00CTyKHBAHHIO,
i} JIBHOM i) JICHHH TIOJACOC/ICHCHBI 4TOOBI OH OTCOCAMHHUII U UHBEPTUPOBAJI JIBA JICKTPUUECKOTO
(TOJIbKO 17151 TPeX(asHbIX npoBoJa
)
MaumHa 3anycKaercsi, HO Jle(eKTHBIH HIIN TIOBPEKICHHBIH OO6paTHTBCS HEMOCPEICTBEHHO B YTIONHOMOYEHHBIH LlenTp
CBETOBOIi CHIHAJI He CBETOBOM CUTHA O6¢myxRuBaHus
BKJIIOYAETCS
o JlebexTHas I IIOBPEXKICHHAS OOpaTuThCst HEMOCPEICTBEHHO B Y IOJIHOMOYEHHBI L{enTp
CBeTOBOIi CHrHAJI BKJIIOYAETCS,
3NIEKTPOHHAs KapTa OGcmyKHBaHHS
HO MAIIMHA He 3alycKaeTcst
Bo Bpemsi paboThl MAIIMHA Tlonomka MoTopa OOpaTHThCst HEMOCPEACTBEHHO B Y IOIHOMOYCHHBII L{eHTp
BHOpPHpYeET, MOTOP O6c¢myKrBaHUSL
nepeHarpeBaeTcs u oLy AeTCst
HeNpHSATHBII 3anax
ITonomKa nmepe1aToYHOro MEXaHU3Ma OO6paTHTHCS HEMOCPEACTBEHHO B Y IOIHOMOYCHHBIH LIeHTp
Bo Bpemsi paGoThbl BpaleHue
WIIH Ha TIEPEAAOIIEM y3/I¢ HAXOATCS Ob6cmyxuBaHus

JIe3BHSI 3aMe/LIsIeTCsl HIIH OHO
Maci10 WK Ipyrue BelecTsa, B

OCTaHABJIMBAETCS
PE3yJIbTaTe Yero OHO TepseT ClICIICHHE
Hesarouennoe ne3pue 3aTOUHTH JIE3BHE
IpoaykT He Hape3aeTcs
JOJIZKHBIM 00pa3oM MJIH JIOMTH .
N3znomenuoe ne3pue OOpaTuThCs HEMOCPEICTBEHHO B Y IOJIHOMOYEHHBI L{enTp
NOJIYYal0TCsl PBAHBIMH WIH
o O6cmyxRuBaHus
HeNnpaBWJIbHOI popMbI
Hpomacneuue TOYMUJIbHBIC POJIUKH AKKy’paTHO TIOYUCTUTH TOYUJIBHBIC POJIMKH
HeynosjieTsopuTtesibHas .
WI3HONICHHBIE TOYMIILHBIC POJIMKH OO6paTHTBCS HEMOCPEICTBEHHO B YTIONMHOMOYEHHBIH LlenTp
3aToYKa JIe3anst
O6cmyRUBaHHS
I'psi3uble /Uy He cMa3aHHbIE TlouncTuTs MM cMa3aTh HAPABJIAIONINE
Kaperka ne nepeasuraercs
HaIpaBJISAIOLINE CKOJIbKCHHUS
TTooMKa 51eKTPHYECKO# CHCTEMBI OcTaHOBHTH MallIMHY M OTCOEIMHHUTD SJIEKTHUECKHH IPOBOJ U
Knonka ocranosa e paboraer OG6paTHTCA HEMOCPEICTBCHHO B YTIOTHOMOYCHHBIH LlenTp
O06cayxuBaHUs

I''TIABA 6 YHHUYTOXEHUE

ﬁ CHMBOJI IIEPEYEPKHYTOr0 KOHTEIHEepa, HAHECEHHbI Ha MAIIMHY, 03HAYACT, YTO 10
3aBEPUICHUU CPOKaA DKCIUTyaTalluX U3EJIUe JT0JKHO OBITH YTWIM3UPOBAHO OTACIBHO OT
OCTaJIbHBIX OTXOIOB. _—

Ecmu 6bu10 TNIPUHATO PEIICHUE O ﬂaHbHeﬁlﬂeM HEHUCII0JIb30BAHUM MAIllMHbI B Cily4ae €€ yCTapeBaHWs, MOJIOMKH WJIM U3HOCA,
BBIBOJT €€ U3 DKCIUTyaTalluu JOJDKEH OBITH TIOpYy1€H KBaﬂHqJHLlMpOBaHHBIM cnenuanucram, OGJ'IaLlalOU_U/lM COOTBETCTBYHOIIUMH
TEXHUYECKUMHU CPEIACTBAMU. Ilo 3aBCPILICHAN YTUIU3allUUA BCE I/I}:[CHTI/IdJ]/IKZ.L[I/IOHHLIC TaOIMYKH U JIOKYMEHTBI JOJIKHBL OBITH
YHHAYTOXKCHBI. Jist YTHJIM3AIMU  HET HEOOXOAMMOCTH JIEJIUTh MallMHy Ha Gosiee MeJIKHE KOMIIOHEHTBI, JOCTaTOYHO
OTCOCAVMHUTH OCHOBHBIE, COCTABJIAIOIINE €€ Y3JIbl U OTIIPABUTH UX HA METAJIIOJIOM.

He JOITYCKACTCs YTUIM3alvsl MAIMHBI B KQYECTBE CMEIIAHHBIX OBITOBBIX 0TX0110B, HeO6XD£[I/IMO OCYLIECTBIATH paBHCHLHI)Iﬁ
cOOp 0TX0/10B.

CucreMsl BbIBO3a MM cOOpa Clie/lytonye:

© BbIBO3 COBMECTHO C PaCIpOCTPAHUTEIEM
© BO3MOKHOCTb ONIPaBKH PacIpOCTPAHUTEIIO PABHOIICHHON MAIIMHEI C JOTOBOPOM O IIPHOOPETEHHH HOBOI.

B MalnHe OTCYTCTBYIOT ONACHBIC BEIIECTBA, HMOTCHIMAIBHO CIIOCOOHBIC HAHECTH BPEJ| OKPYXKaloLiel cpele U 3JJ0POBBIO
yenoBeka. OueHb BaXXHO, 4TOOBI TIOKYyIaTeJIn BHOCUIIA CBOM BKJIaJ B IOBTOPHOE HCIHOJIb30BAHUE, nepepa6o‘r1cy u Japyrue
(opmbl perenepanuy ManuHbl. 3HaHUE HOPM 3aKOHA, JACHCTBYIOIIMX B CTPAHE, M BBINOJHEHHE PAbOT ¢ COOIIOACHUEM TaKUX
HOPM SIBIISIETCS| 00SI3aHHOCTBIO paboTOAATEIIS.

3anpemaercsi W BjeyeT 3a co0oii nmpuMeHeHue ITPadHBIX CAaHKUMI 0OpocaThb MamMHY W
3J1€KT[!“‘{CCK“E KOMIIOHEHTHI B OKQ!malOg!lO cgegy
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SCHEDE ELETTRONICHE
ELECTRONIC CARDS
FICHAS ELECTRONICAS
FICHES ELECTRONIQUES
LEITERPLATTEN
JIEKTPOHHBIE CXEMbI

SCHEDE MONOFASE

PE = conduttore di terra
W1 = ponte

SQ1 = micro interruttore
S2 = pulsante di stop

S1 = pulsante di start

C = condensatore

L1-N =2 AC 230V 50Hz
U-V = motore

L-N=2 AC 230V 50Hz
U1-V1 = motore

PE = ground conductor
W1 = bridge

SQ1 = micro switch

S2 = stop button

S1= start button

C = condenser

L1-N =2 AC 230V 50Hz
U-V = motor

L-N =2 AC 230V 50Hz
U1-V1 = motor

PE = conductor de tierra
W1 = puente

SQ1 = micro interruptor
S2 = boton de stop

S1= boton de start

C = condensador

L1-N =2 AC 230V 50Hz
U-V = motor

L-N=2 AC 230V 50Hz
U1-V2 = motor

PE = conducteur de terre
W1 = pont

SQ1 = micro- interrupteur
S2 = poussoir de stop
S1= poussoir de start

C = condensateur

L1-N =2 AC 230V 50Hz
U-V = moteur

L-N=2 AC 230V 50Hz
U1-V2 = moteur

PE = erdungsleiter

W1 = briicke

SQ1 = mikro

S2 = stopp-taste

S1= start-taste

C = kondensator

L1-N =2 AC 230V 50Hz
U-V = motor

L-N=2 AC 230V 50Hz
U1-V2 = motor

PE = 3a3emssiromuii IpoBox
W1 = moct

SQ1 = MHKpPOBBIKIIIOUATETb
S2 = kHoOmKa cTOM

S1= kHOmKa cTapT

C = xoHjeHcaTop

LI-N=2 AC 230V 50Hz
U-V = motop
L-N=2AC230V 50H
U1-VI = morop

SW3-2

o —

TOOLED

99SM




SCHEDE TRIFASE

U 1-V1-W1 = motore

U -V-W = motore

PE = conduttore di terra

S1= pulsante di start

S2 = pulsante di stop

W1 = ponte

SQ! = micro interruttore
L1-L2-L3 =3 AC 400V 50Hz
1-3 = alimentazione 400V

1-2 = alimentazione 230V

U 1-VI-W1 = motor

U -V-W = motor

PE = ground conductor

S1= start button

S2 = stop button

W1 = bridge

SQI1 = micro switch
L1-L2-L3 =3 AC 400V 50Hz
1-3 = feeding 400V

1-2 = feeding 230V

U 1-VI-W1 = motor

U -V-W = motor

PE = conductor de tierra
S1=Dboton de start

S2 = boton de stop

W1 = puente

SQ1 = micro interruptor
L1-L2-L3 =3 AC 400V 50Hz
1-3 = alimentacion 400V

1-2 = alimentacién 230V

U 1-VI-W1 = moteur

U -V-W = moteur

PE = conducteur de terre

S1= poussoir de start

S2 = poussoir de stop

W1 = pont

SQ1 = micro- interrupteur
L1-L2-L3 =3 AC 400V 50Hz
1-3 = alimentation 400V

1-2 = alimentation 230V

U 1-VI-W1 = motor

U -V-W = motor

PE = erdungsleiter

S1= start-taste

S2= stopp-taste

W1 = briicke

L1-L2-L3 =3 AC 400V 50Hz
1-3 = speisung 400V

1-2 = speisung 230V

U 1-V1-W1 = motop

U -V-W = motop

PE = 3a3emuistronuii npoBox
S1=kHomKa cTapT

S2 = KHOMKa cTomn

W1 =moct

SQ!1 = Mikro

SQI = MUKPOBBIKJIIOYATEIb
L1-L2-L3 =3 AC 400V 50Hz
1-3 = nuranue 400V

1-2 = nuranue 230V

1-3 400V
2.3230v '
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