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GARANZIA

La macchina ¢ garantita 12 (dodici) mesi dalla data della vendita.
La garanzia copre le riparazioni delle macchine acquistate presso i punti di vendita autorizzati, qualora venga dimostrato che
esse siano difettose nei materiali o nell'assemblaggio, alle condizioni qui di seguito stabilite:

1.

per garanzia si intende la sostituzione gratuita di tutte quelle parti che sono risultate difettose di fabbricazione. La
garanzia decade se non accompagnata da scontrino fiscale o fattura attestante l'acquisto e per i seguenti casi:

a. manomissione della macchina o danneggiamento dello stesso dovuto ad incuria;

b. utilizzo della macchina con modalita non conformi alle avvertenze riportate sul libretto istruzioni;

c. danni provocati dalla non idoneita dell'ambiente in cui l'apparecchio opera e da fenomeni non dipendenti dal
normale funzionamento della macchina (irregolarita dei valori tensione e frequenza nell'impianto di rete);

d. interventi di riparazione effettuati da persone o centri non autorizzati dal fabbricante,

larichiesta di intervento in garanzia dovra essere effettuata unicamente a punti di vendita o laboratori autorizzati;

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

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

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.
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CAP.1. ORGANIZZAZIONE DEL CONTENUTO E MODALITa DI CONSULTAZIONE
SCOPO DEL MANUALE

ITALIANO

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

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

serviranno per gli eventuali interventi di manutenzione e riparazione.

SCOPO / FINALITA DEL MANUALE

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

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

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

1 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 Iattivita
segnalata deve essere svolta nel rispetto delle norme antinfortunistiche vigenti e delle indicazioni riportate nel
presente manuale.

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

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

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

11 mixer nel seguito denominata “macchina”, ¢ una macchina portatile progettata per sbattere, frullare, triturare, sminuzzare,
emulsionare ,ridurre in poltiglia, etc.., da utilizzare nella ristorazione collettiva e istituzionale.

Con la macchina in funzione dell’utensile che si utilizza, ¢ possibile preparare direttamente in pentola minestroni, zuppe, pure,
creme, pastelle, maionese, pasta di mandole, creme di formaggio e quanto altro di simile.

La macchina ¢ costituita da un motore elettrico inserito in una unica fusione di materiale plastico (corpo macchina base), in cui
I’albero motore ¢ connesso all’utensile di lavoro: frullatore o frusta.

L’utensile viene connesso e bloccato al corpo macchina o con una ghiera avvitata, oppure tramite un attacco a sgancio rapido.
11 prodotto alimentare viene caricato manualmente nel contenitore e successivamente, con 1’uso di entrambe le mani ed

afferrando la macchina nelle zone previste (vedi figura pag. 11), la stessa viene:

1. posizionata con I’utensile entro il recipiente o la pentola;
2. avviata, e utilizzata sino al termine della lavorazione del prodotto alimentare;
3. spenta e posizionata su un adeguato banco di appoggio.

In base alle modalita operative, e all’utensile utilizzato , la macchina puo:

1. funzionare stando appoggiata sul fondo del contenitore (con I"utensile frullatore), non superando comunque la tacca di
immersione,

2. funzionare mantenendola sospesa , con 1’uso di entrambe le mani (con I’utensile frusta),

3. funzionare posizionata su uno speciale supporto che puo essere adattato alla pentola. Il supporto agisce come sostituto

dell’operatore per operazioni che richiedono tempi lunghi o per trattamenti alimentari che possono presentare rischi di
ustioni (vapore o schizzi).

Lo scarico del prodotto alimentare , terminato il ciclo di lavorazione avviene in maniera manuale dopo aver estratto la
macchina dal recipiente.

Tutti i materiali a diretto contatto con il prodotto alimentare sono conformi alle vigenti normative igieniche per alimenti.
A seconda delle esigenze di funzionamento e di produzione, la macchina puo essere costituita con diverse parti opzionali.

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

Mod. V
Nr. Hz Hp
Kg A Anno

[fac simile]
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DATI TECNICI E COSTRUTTIVI

MODELLO
DATI TECNICI 250VF 300VV 350VF 400VV 450VF 650VF
250VV. 350VVv. 450VV 650VV.
Potenza motore (W) 250 300 350 400 450 650
Velocita massima (giri/min) 15000 13000 15000 15000 17000 13000
Velocita variabile (giri/min) 2500+ 15000 | 2000+9000 | 2000+9000 | 2000+9000 | 2000+ 11000 2000 + 9000
solo modelli VV
Dimensioni: A (mm) 275 2100 2130 2100 2130 2130
Dimensioni: B (mm) 285 350 360 350 380 400
Dimensioni: C (mm) 2207270 340 /440 / 330/430/ 340/440/ 330/430/530 330/430/530
540 530/630 540 /630 /630
Dimensioni: D (mm) 275 285 295 285 295 295
Dimensioni: E (mm) 470/ 520 650/ 750 680/ 780 / 650/ 750/ 700 /800 / 720/ 820
/ 850 880 /980 850 900/ 1000 920/ 1020
Dimensioni: F (mm) 290 330 360 330 360 360
Dimensioni: G (mm) 90 120 120 120 120 120
Massa corpo macchina (kg) 1,0 1,8 2,6 2,1 3,2 3,6
Massa frullatore (kg) 0,850/1,0 1,2/1,5/ 0,850 /1,0 1,2/1,5/ 1,2/1,5/
¢ 0,400/0,450 /1,2 1,7/1,9 /1,2 1,7/1,9 1,7/1,9
Massa frusta (kg) 0,450 0,800 0,800 1,0 1,0

==
B am

— A

-c; -~
L

RIS

1.0
° e

250 VF-VV. 300/400 VV 350/450/650 VF-VV

lee}lo di pressione acustica Minore di 70dBA
continuo 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 Cfr. targa della macchina
Sistema di protezione Doppio isolamento
Grado di protezione P X3
Temperatura aria ambiente max +40°C
Illuminazione minima richiesta 500 lux
Conformita direttive di prodotto 2006/42/CE, 2006/95/CE e successive modifiche ed integrazioni, Reg. 1935/2004
MODELLO
DATI TECNICI
250VF 250VV 300VV 350VF 350VvV 400VV 450VF 450VV 650VF 650VV
Velocita variabile / ° ° / ° ° / ° / °
Utensile frullatore ] [ [ ] ° ° (] (] (] (]
Utensile frusta / ° ° / ° ° / ° / °
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GRUPPO

ESEMPIO

DA W —

N

corpo macchina
attacco per utensili
utensile frullatore
pulsante di avvio
ghiera bloccaggio
utensile

variatore velocita
utensile frusta

L=

o v

corpo macchina
attacco per utensili
utensile frullatore
ghiera bloccaggio
utensile

pulsante di avvio

. tasto sicurezza per
avviamento

350/450/650 VF

DA W —

N o

*®

©

corpo macchina
attacco per utensili
utensile frullatore
utensile frusta
ghiera bloccaggio
utensile

pulsante di avvio

. comandi variazione
velocita

tasto sicurezza per
avviamento

. commutatore frullatore /
frusta

DA W —

N o

8.

9
1
/

corpo macchina
attacco per utensili
utensile frullatore
utensile frusta

innesto rapido
bloccaggio utensile
pulsante di avvio

. comandi variazione
velocita

tasto sicurezza
avviamento

. tasto uso continuativo
0. commutatore frullatore
frusta

300/400 VV

ISTRUZIONI ORIGINALI

Pag.

di




USO NORMALE, USO IMPROPRIO, USO NON CORRETTO O VIETATO
La macchina descritta nel presente manuale delle istruzioni per I’'uso € prevista per essere condotto da un solo operatore
addestrato ed edotto sui rischi residui, ma con le competenze, in materia di sicurezza, degli addetti alla manutenzione.
L'operatore dovra possedere almeno l'eta minima prevista dalle leggi sociali nell'ambito del lavoro ed aver fruito della
necessaria preparazione tecnica almeno da un operatore piu esperto che lo abbia preliminarmente addestrato all'uso corretto
della macchina.
Nel suo USO NORMALE, e ragionevolmente prevedibile, la macchina puo essere utilizzata soltanto per
schiacciare, frullare, triturare, sminuzzare, sbattere, ridurre in poltiglia, emulsionare, etc... direttamente in
pentola o recipiente adeguato, da utilizzare nella ristorazione collettiva e istituzionale.
A seconda del tipo utensile, ¢ possibile preparare direttamente in pentola minestroni, zuppe, pure, creme,
pastelle, maionese, pasta di mandole, creme di formaggio e quanto altro di simile.
La macchina deve essere afferrata, sostenuta ¢ maneggiata, posizionando le mani nelle zona prescritte (vedi
figura pag. 11

ITALIANO

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

1. non deve essere impiegata per usi domestici,

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

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

4. I’utilizzatore € responsabile dei danni risultanti dalla mancata osservanza delle condizioni di esercizio

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

5. gli utensili non devono essere fatti funzionare a vuoto;
6. non manomettere o deteriorare volutamente né rimuovere o nascondere le etichette.

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

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

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

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

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

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

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

7. ¢ 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,

8. ¢ vietato I’impiego di sostanze infiammabili, corrosive o nocive per la pulizia o prodotti
eccessivamente alcalini quali la soda caustica 0 ammoniaca,

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

10. ¢ vietato I'impiego a personale non autorizzato e con vestiario diverso da quello indicato per I’uso,

11. ¢ vietato ’uso dell’utensile frusta nelle macchine a velocita fissa,

12. ¢ vietato introdurre nella pentola con la macchina inserita ed in funzione, 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...,

13. ¢ vietato afferrare, sostenere e maneggiare la macchina, posizionando le mani in zone diverse da
quelle indicate nell’uso normale e comunque mantenere in funzione la macchina con una sola mano,

14. ¢ vietato spingere o far spingere da altri i prodotti alimentari o gli ingredienti verso il fondo della
pentola con la macchina inserita ed in funzione, ed in generale introdurre le mani o qualsiasi altre
parte del corpo, nella pentola durante il funzionamento della macchina,

15. ¢ vietato introdurre la macchina nella pentola, oltre la tacca d’immersione e comunque oltre la
ghiera di bloccaggio dell’utensile,

16. ¢ vietato rimuovere la macchina dalla pentola, prima che I’utensile si sia completamente arrestato
e comunque prima di 10 sec dal comando di arresto della macchina,

17. ¢ vietato agire sui sistemi di blocco degli utensili prima dell’arresto completo dell’utensile, e
comunque prima di 10 sec dal comando di arresto della macchina ed allacciata all’alimentazione
elettrica,

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

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

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

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

L’utilizzatore ¢ comunque responsabile dei danni risultanti dalla mancata osservanza delle condizioni di uso
normale specificate. Per eventuali dubbi rivolgersi al Centro di Assistenza Autorizzato.
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s] 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.

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

AVVERTIMENTI IN MERITO AI RISCHI RESIDUI

RISCHIO RESIDUO DOVUTO ALLA RIMOZIONE DEI RIPARI FISSI, INTERVENTI SU PARTI
ROTTE/USURATE
Per qualsiasi evenienza 1'operatore non deve mai tentare di aprire o rimuovere un riparo fisso o
manomettere un dispositivo di sicurezza.
Nella fase di attrezzaggio. di manutenzione, di sostituzione degli utensili e di pulizia, ¢ durante tutte le
ulteriori operazioni manuali che avvengono introducendo le mani o altre parti del corpo nelle aree pericolose
della macchina, permane un rischio residuo dovuto soprattutto a:

1. urti con parti costruttive della macchina,

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

4. taglio con parti affilate degli utensili.

Inoltre nella fase di pulizia o sblocco dei pezzi incastrati nelle lame che avviene anche introducendo le mani

in prossimita egli 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. Tutti gli interventi sui dischi deve avvenire tenendoli con le lame rivolte verso il basso.

CAP. 4. 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 1’insorgere di situazioni di pericolo per il
personale operatore. L’operatore deve inoltre avere ricevuto una adeguata formazione.
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MONTAGGIO / SMONTAGGIO
Le operazioni di montaggio / smontaggio di qualsiasi organo della macchina vanno effettuate a macchina
ferma e con la spina scollegata dalla presa, ovvero con il dispositivo di sezionamento in OFF.

Il montaggio della macchina si svolge in varie fasi (in modo esemplificativo ¢ riportata la macchina con corpo base).

MONTAGGIO UTENSILE
MODELLO 250 VF-VV

1. Allineare ed inserire I’accoppiamento (5) del
frullatore (3) o della frusta (7) nell’innesto (2) del

corpo macchina (1)

2. Avvitare il frullatore (3) o la frusta(7) fino a fissarlo
saldamente al corpo macchina (1)

250 VF-VV

MONTAGGIO UTENSILI
MODELLO 300/400 VV

1. Allineare ed inserire I’accoppiamento degli utensili
(5) nell’innesto rapido (2) del corpo motore (1)

2. Girare gli utensili (3-4) fino a fissarli saldamente al
corpo macchina (1)

300/400 VV

MONTAGGIO UTENSILI
MODELLO 350/450/650 VF-VV

1. Allineare ed inserire I’accoppiamento (5) degli
utensili (3-4) nell’innesto (2) del corpo macchina (1)

2. Avvitare la ghiera (6) fino a fissarli saldamente al
corpo macchina (1).

350 /450 / 650 VF-VV

Le attivita di smontaggio si svolgono seguendo in modo a ritroso le fasi di montaggio precedentemente descritte.

E vietato I'uso dell’utensile frusta nelle macchine a velocita fissa (VF)
E vietato I’uso dell’utensile frusta nelle macchine a velocita variabile (VV)

con la funzione max velocita

MONTAGGIO
SMONTAGGIO
DELLE FRUSTE

Per lo smontaggio tirare le
fruste (1) finché non si
separano da gruppo
riduttore (2).

Per montarle inserire la
base delle fruste (1) nel
perno

del gruppo riduttore (2) e
spingere fino in fondo.
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DESCRIZIONE DEL FUNZIONAMENTO

1 dispositivi di comando sono progettati e costruiti in modo da essere sicuri affidabili e resistenti alle normali sollecitazioni 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 dispositivi di comando:

TIPO / COLORE RIFERIMENTO / DESCRIZIONE

Pulsante / nero . . . . .
“ @ ”/ Pulsante per il comando di avvio della macchina ad azione mantenuta

Tasto / nero

” / Tasto di commutazione max velocita solo per utensile frullatore

Tasto / nero “@” /_Tasto per aumento velocita / tasto sicurezza avviamento (modelli VV 350/450/650)

Tasto / nero E], Lo Ly
“ ” / Tasto per diminuzione velocita

Tasto / nero o

/| Tasto sicurezza avviamento della macchina (solo modelli VF 350/450/650)

Tasto / nero “* "/ Tasto sicurezza avviamento della macchina (solo modelli VV 300/400)

Display / rosso Visualizzazione della velocita: da 1 a 9 / visualizzazione velocita massima

AVVIAMENTO
L’avviamento con impulso della macchina & possibile soltanto con una azione volontaria sul dispositivo di comando
revisto a tal fine:

macchina VF 250: @ Solo uso ad azione mantenuta

macchine VF 350 /450 /650 : + @ . Solo uso ad azione continuata.

macchine VV 300 /400 : @ + @ . Solo uso ad azione continuata.

macchine VV 350/ 450/ 650 : @ + @ . Solo uso ad azione continuata.

ARRESTO

Per il comando di arresto premere il pulsante @ .

SICUREZZA DI FUNZIONAMENTO

Nel caso in cui la macchina sia sottosforzo, oppure sia sottoposta a tempi di funzionamento troppo lunghi o sottoposta a
sovraccarico, la stessa si arresta immediatamente per 1’entrata in funzione della protezione termica. In questo caso attendere
che si sia completamente raffreddata prima di procedere alla funzione di avviamento.

ASSENZA DI TENSIONE

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

CONTROLLI E VERIFICHE PRIMA DELLA MESSA IN MOTO

dell’utensile lungo la sua superficie

>
> delle parti interne dell’ il

VERIFICA / CONTROLLO MODALITA E RISCONTRI
Accertarsi che: Controllo visivo delle parti indicate, per accertarsi dell’assenza di oggetti o corpo estranei
> Non vi siano entro la pentola oggetti quali per es. utensili vari, stracci, etc... e che non vi sia comunque il prodotto alimentare.
estranei In caso di presenza provvedere alla loro rimozione.
Accertarsi della pulizia: Tutti le superfici delle parti indicate, prima dell’impiego della macchina devono essere
> delle parti esterne della macchina controllate visivamente per accertarsi della loro pulizia.

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

Accertarsi dell’integrita:
> dei ripari fissi
> del corpo della macchina

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

Controllo visivo delle parti indicate per accertarsi della loro integrita nella parte esterna della
loro superficie.

Le parti devono essere comunque sostituite ai primi segni di erosione o rottura (cfr. Centro di
Assistenza Autorizzato).

Accertarsi della funzionalita:

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

itivi di d

Lo
> dei disp

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

Gli attuatori e tutte le parti devono essere comunque sostituiti ai primi segni di erosione o
rottura (cfr. Centro di Assistenza Autorizzato).

Accertarsi dell’assenza:

> di rumori strani dopo la messa in moto

Durante ’accertamento della funzionalita dei dispositivi di comando, nel caso in cui vi siano
rumori strani, dovuti per esempio ad un grippaggio o rotture meccaniche, arrestare
immediatamente la macchina, ed attivare il servizio di manutenzione.
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Per qualsiasi tipo d’intervento o per la sostituzione delle parti che risultano danneggiate, attivare il servizio di manutenzione.
L’eventuale sostituzione deve avvenire con prodotti originali del costruttore od almeno di qualita, sicurezza e caratteristiche
equivalenti. Per approfondimenti contattare il Centro di Assistenza Autorizzato.

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

Esito positivo dei controlli di cui all’alimentazione elettrica,

Allaccio della spina in opportuna presa di corrente,

Esito positivo dei controlli di cui al montaggio, = -
Esito positivo dei controlli / verifiche prima della messa in moto, ] !
Esito positivo dei controlli finalizzati ad accertare il rispetto di tutte le

A

condizioni di sicurezza.
Introdurre manualmente il prodotto alimentare entro la pentola,
8. Con 'uso di entrambe le mani afferrare la macchina nelle zone
previste:
a. posizionarla con 1"utensile entro la pentola,
b.  avviarla, mantenerla e maneggiarla sino al termine della
lavorazione del prodotto alimentare,
9. Quando il prodotto alimentare ha raggiunto la consistenza desiderata,
arrestare la macchina e posizionata su un adeguato banco di appoggio.
10.  scaricare manualmente il prodotto alimentare dalla pentola, afferrandola con
entrambe le mani e versando il prodotto alimentare dove necessario.

¢ vietato introdurre la macchina nella pentola, oltre la tacca d’immersione e comunque oltre la ghiera di
bloccaggio dell’utensile

~

Si raccomanda di non fare funzionare la macchina a vuoto.

Si raccomanda di controllare periodicamente I’integrita
della guarnizione in gomma posta sotto la lama (vedi disegno
a lato) e sostituirla nel caso sia danneggiata o usurata.

L’integrita della guarnizione impedisce Dinfiltrazione del
prodotto di lavorazione all’interno dell’utensile evitando
danni al mescolatore

SPEGNIMENTO

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

1. prima dello spegnimento attendere la conclusione della lavorazione, ovvero attendere che il prodotto alimentare abbia
raggiunto la consistenza desiderata,

arrestare la macchina rilasciando i dispositivi di comando previsti,

posizionare la macchina su un adeguato banco di appoggio

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

nhwN

CAP.5. MANUTENZIONE, RICERCA GUASTI E PULIZIA
PRESCRIZIONI DI MANUTENZIONE

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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RICERCA GUASTI O AVARIE E SBLOCCO ELEMENTI MOBILI

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

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

tensione di rete

posti a monte della linea
d’alimentazione della macchina

Dopo avere eliminato le cause che hanno determinato I’intervento del dispositivo di
protezione, ripristinarlo. In caso di persistenza del problema contattate un tecnico
elettricista.

Interruzione di

Intervento del dispositivo di protezione
interno alla macchina

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

Causa/e non identificabili

Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

La macchina
non funziona:
le lame non

Mancanza tensione di alimentazione.
Dispositivi di sezionamento su “O”.

Mancato funzionamento del pulsante di
marcia

Controllare e ripristinare ’energia elettrica.
Inserire la spina su presa di alimentazione

Controllare I’efficienza del pulsante ed eventualmente contattare direttamente il

Centro di Assistenza Autorizzato.
ruotano o non

eseguono il
taglio
correttamente

Intervento termico dovuto a
surriscaldamento

Attendere il completo raffreddamento prima del riavvio della macchina

Visualizzazione sul display della
lettera “E”

Lettore velocita guasto, contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato

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

PULIZIA

E tato pulire a mano gli organi e gli elementi in moto.

Tutti gli interventi di pulizia devono essere messi in atto solo ed esclusivamente, dopo aver scaricato la
macchina con il prodotto alimentare in lavorazione ed averla isolata dalla fonte di alimentazione
elettrica e di energia esterne.

La macchina, I’apparecchiatura elettrica ed i componenti a bordo macchina, non devono essere mai lavati
utilizzando acqua, tanto meno in forma di getti di qualunque natura e quantita; quindi, senza “secchio”
né “gomma” né “spugna”. Non porre mai direttamente la macchina nel lavandino o sotto il rubinetto.

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

FREQUENZA PERSONALE MODALITA

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

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

ovvero, le zone alimentari (superficie esterna ed interna degli utensili) e le zone spruzzi

(superficie superiore dell’utensile in attacco alla macchina e superficie esterna della macchina),

devono essere pulite e disinfettate con le modalita sotto riportate. Per le attivita di smontaggio degli

utensili , vedere precedenti descrizioni.

> Scrostare le superfici dagli eventuali residui di prodotto alimentare (per es. con raschiatori

di plastica);

Pulire tutte le superfici della zona alimentare e zona spruzzi con un panno morbido

inumidito (non sgocciolante) con detergente diluito in acqua calda (anche del comune

sapone per piatti va benissimo).Utilizzare prodotti specifici per acciaio, questi debbono essere

liquidi (non in crema o paste comunque abrasive) e soprattutto non debbono contenere cloro.

Contro le sostanze grasse si puo usare 1’alcool denaturato.

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

» L’utensile frullatore, pur essendo in acciaio inox, non pud essere lavato in lavastoviglie,
tanto meno le parti plastiche.

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

PERIODI DI LUNGA INATTIVITA

» Durante i periodi di lunga inattivita della macchina provvedere a passare energicamente su
tutte le superfici in acciaio (specialmente se inox) una panno imbevuto di olio di vaselina in
modo da stendere un velo protettivo.

v

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)
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FREQUENZA PERSONALE MODALITA

PRODOTTI DA NON USARE:

» aria compressa con getti verso le zone con depositi di farina ed in generale verso la macchina;
> apparecchi a vapore;

» detergente che contengono CLORO (anche se diluiti) o suoi composti come: la candeggina,
I’acido muriatico, prodotti per sturare lo scarico, prodotti per la pulizia del marmo,
decalcificanti in generale, etc ... possono attaccare la composizione dell’acciaio, macchiandolo
od ossidandolo irreparabilmente. Le sole esalazioni dei suddetti prodotti possono ossidare ed in
alcuni casi corrodere ’acciaio;

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

detergenti in polvere abrasivi;

benzina, solventi o fluidi inflammabili e/o corrosivi;

sostanze impiegate per pulire I’argento.

ITALIANO

v

YV V

CAP. 6. SMALTIMENTO

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

Nel caso si decida di non utilizzare piu’ la macchina 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:
 Ritiro tramite consorzio
 Possibilita di consegna al distributore della macchina equivalente all’atto di acquisto di una macchina nuova.

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

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

CAP. 7. MATERIALI DI COSTRUZIONE

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

GRUPPO TIPOLOGIA MATERIALI
Acciaio inox AISI 304 Plastica per alimenti
Corpo macchina °
Utensile di taglio del frullatore °
Campana dell’utensile frullatore °
Tubo dell’utensile frullatore °
Scatola riduttore utensile frusta °
Utensile frusta °
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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.

| Instructions manual for the use

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

MANUAL IMPORTANCE

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

1. Must be kept for all the machine life.

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

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

SCOPE / MANUAL PURPOSE

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

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

RECEIVERS

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

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

RESPONSIBILITY

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

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

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

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

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

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

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

»  The non-fulfillment prescriptions 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;

> Get down to work more operators, contemporary, on this product.
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ENGLISH

SIMBOLOGY MEANING

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

DANGER

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

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

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

The mixer here follow called “machine”, is a portable machine designed to beat, whisk, mince, crumble, emulsify , reduce in
mash, etc, to use in the collective and institutional restoration.

With the machine in function of the tool that is used, it is possible to prepare directly in pot thick vegetable and pasta soups,
soups, mashed potatoes, creams, batters, mayonnaise, almonds pulp, cheese creams and what other like that.

The machine is constituted from an electric motor inserted in a unique fusion of plastic material (base machine body), in which
the motor shaft is connected to the work tool; electric mixer or whisk.

The tool is connected and blocked to the machine body or with a screwed nut, or through a fast unhook junction.

The feed product is charged manually in the container and successively, with the use of both the hands and grasping the
machine in the foreseen areas (see figure pag. 11), the same is:

1. Placed with the tool inside the container or the pot;

2. Screwed, and used up to the end of the feed product working;

3. Switched oft and placed on an adequate support bench.

On the basis of the operative modalities, and to the used tool, the machine can:

1. Work while is relied on the bottom of the container (with the mixer tools), not exceeding however the immersion nick,

2. Work maintaining it hung, with the use of both the hands (with the whisk tool),

3. Work placed on a special support that can be adapted to the pot. The support works as the operator substitute for
operations that request long times or for feed treatments that can present burns risks (vapor or spatters).

The feed product unload, when the working cycle is finished, happens in manual way after having extracted the machine from
the container.

All materials on direct contact with the food product are in accordance with the actual hygienic standards for food.
In accordance with the functioning requirements and production, the machine can be constituted with different optional parts.

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

O Ce

Mod. V
Nr. Hz Hp
Kg A Anno

J [fac simile]
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TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA

MODEL
TECHNICAL DATA 250VF 300VV 350VF 400VV 450VF 650VF
250VV 350VV 450VV 650VV.
Motor power (W) 250 300 350 400 450 650
Maximum specd 15000 13000 15000 15000 17000 13000
(revolutions/min)
Variable speed (revolutions/min) 2500 + . . . 2000 + X
only VV n'}:odels 15000 2000 + 9000 2000 + 9000 2000 + 9000 11000 2000 + 9000
Sizes: A (mm) @75 @100 2130 2100 2130 2130
Sizes: B (mm) 285 350 360 350 380 400
Sizes: C (mm) 220/270 340/440/ 330/430/530 340/440/ 330/430/ 330/430/
540 /630 540 530/ 630 530/ 630
Sizes: D (mm) 275 285 295 285 295 295
Sizes: E (mm) 470/ 520 650/ 750 / 680 /780 / 650/750/ 700/ 800/ 720/820/
850 880 /980 850 900 /1000 920/ 1020
Sizes: F (mm) 290 330 360 330 360 360
Sizes: G (mm) 90 120 120 120 120 120
Machine body mass (kg) 1,0 1,8 2,6 2,1 3,2 3,6
Mixer Mass (kg) 0,850 /1,0 12/15 0,850/ 1,0 12/1,5/ 12/1,5/
0,400/0,450 /1,2 1,7/1,9 /1,2 1,7/1,9 1,7/1,9
Whisk mass (kg) 0,450 0,800 1,0 0,800 1,0 1,0

: ] ;
E A A "1 a
J: I | i | "
ITI ﬁ C @ | | |
L
o iR

D
350/450/650 VE-VV
250 VV-VF 300/400 VV
Continue acoustic power level .
considered equal to considered A Minor of 70dBA
Current nature — frequency Cfr. Machine plate
Full charge current Cfr. Machine plate
Use nominal voltage Cfr. Machine plate
Auxiliary circuits voltage Cfr. Machine plate
Protection system Double insulation
Protection degree IP X3
Max environment air temperature +40°C
Requested minimum illumination 500 lux
Product directive conformance 2006/42/CE, 2006/95/CE and successive modifications and integration, Reg. 1935/2004
MODEL
TECHNICAL
DATA 250VF 250VV 300VV 350VF 350VvV 400VV 450VF 450VV 650VF 650VV
Variable speed / ° ° / ° ° / [] / []
Mixer tool ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Whisk tool / ° ° / ° ° / o / o
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GROUP

EXAMPLE

NAanA LN

machine body
joint for tools
mixer tool
starting button
tool blocking nut
speed variator
whisk tool

250VV.

AL AW —

. machine body

. joint for tools

. mixer tool

. tool blocking nut
. starting button

. safety key for

starting

LU AW —

. machine body

. joint for tools

. mixer tool

. whisk tool

. tool blocking nut
. starting button

. speed change

controls

. safety key for

starting

. mixer switch / whisk

00N

[T VI

machine body

joint for tools

mixer tool

whisk tool

tool blocking fast
clutch

starting button

speed change controls
starting safety button
continuative use
button

10. mixer switch / whisk

300/400 VV
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NORMAL USE, IMPROPER USE, NOT CORRECT USE OR FORBIDDEN
The machine described in the present instructions manual for the use is foreseen to be driven from an only operator skilled
and prepared on residual risks, but with the competence, in safety matter, of maintenance employees.
The operator should have at least the minimum age foreseen from the social laws about the work and having had the necessary
technical training at least from a more expert operator that had him preliminarily trained for the correct use of the machine.

In its NORMAL USE, and reasonably foreseeable, the machine can be used only to beat, whisk, mince,
crumble, emulsify , reduce in mash, directly in pot or an adequate container to use in the collective and
institutional restoration.

According to the tool type, it is possible to prepare directly in pot thick vegetable and pasta soups, soups, mashed
potatoes, creams, batters, mayonnaise, almonds pulp, cheese creams and what other like that.

The machine must be taken, supported and handled, placing the hands in the prescribed zone (see figure pag.
11).

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

1. It must not be used for domestic uses,

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

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

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

5. the tools must not be functioned on vacuum;

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

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

could be caused for the operator; in particular:

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

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

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

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

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

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

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

8. Itis forbidden the use of inflammable substances, corrosive or harmful for the cleaning or products
excessively alkalines as the caustic soda or ammonia,

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

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

11.  Itis forbidden the use of the whisk tool in the machines with fixed speed,

12. It is forbidden to introduce in the pot with the machine inserted and in function, products or objects
having characteristics different from those showed in the normal use, such as for example bones, frozen
meat, not food products, or other objects as scarves, etc...,

13. Tt is forbidden to take, support and handle the machine, placing the hands in different zones from
those showed in the normal use and however maintain in function the machine with an only hand,

14. Tt is forbidden to push or lets push from others the feed products or the ingredients towards the
bottom of the pot with the inserted machine and in function, and in general introduce the hands or any
other body part, in the pot during the machine functioning,

15.  Itis forbidden to introduce the machine in the pot, more than the immersion nick and however over
the tool blocking nut,

16. It is forbidden to remove the machine from the pot, before that the tool is completely stopped and
however before 10 sec from the machine stop control,

17. It is forbidden to work on the tools block systems before the tool complete stop, and however before 10
sec from the machine stop control and connected to the electric feeding,

18. Tt is forbidden the partial removal of the protections and of the danger signals.

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

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

21. It is forbidden to activate or set the control and blockage devices as knobs or similar both during the
machine functioning both if you aren’t authorized

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

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

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

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

2. All further instructions and use warnings making part of the technical / graphic documentation annexed
to the same machine.
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Except where differently specified, the personnel which performs the installation interventions,

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

competencies, in safety matter, of the maintenance employees.

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

WARNINGS ON THE RESIDUAL RISKS

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

PARTS
For any occasion the operator must not try to open or remove a fixed protection or tamper a safety
] device.
° In the phase of equipment, maintenance, tools change and cleaning, and during all further manual

operations that happens introducing the hands or other body parts in the machine dangerous areas, a residual
risk remains due above all to:

1. Knocks with machine manufacturing parts,

2 Grazing and/or abrasion with machine rough parts,

3. Sharp pain with the sharpened parts,

4 Cut with tools sharpened parts.

Besides in the cleaning phase or unblock of the inserted pieces in the blades that happens also introducing

the hands near the cutting tools, a residual risk remains due above all to a cut with tools sharpened parts.
Besides, the operator and the maintenance man must be skilled for the intervention connected to the
manual operations with open protections, must be trained on the joined consequent risks and must be
authorized from a responsible person and must use adequate individual protection devices, five fingers anti
cutting gloves. All interventions on the discs must happen keeping them with the blades towards the
bottom side.

CHAP. 4. PUT ON SERVICE AND USE

The machine management is allowed only to the authorized personnel and opportunely educated and endowed
of a sufficient technical experience.

Before to switch on the machine perform the following operations:

> Read with attention the technical documentation,

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

The not authorized use of commercial parts and accessories making part of the protections and safety devices
can cause some malfunctions and the ranger situation beginning for the operators. The operator must besides
have received an adequate training.
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ASSEMBLY / DISASSEMBLY

The assembly / disassembly operations of every device of the machine are performed with the machine stop
and with the plug disconnected from the socket, or with the sectioning device in OFF.

The machine assembly goes on in different phases (for example it is showed the machine with base body).

TOOLS ASSEMBLY
MODEL 250VF-VV

1. Align and insert the coupling (5) of the mixer (3) in
the clutch (2) of the machine body (1)

2. Screw the mixer (3) up to fasten it firmly to the
machine body (1)

250 VF-VV

TOOLS ASSEMBLY
MODEL 300/400 VV

1. Align and insert the tools coupling (5) in the quick
clutch (2) of the motor body (1)

2. Turn the tools (3-4) up to fasten them firmly to the
machine body (I)

300/400 VV

TOOLS ASSEMBLY
MODEL 350/450/650 VF-VV

1. Align and insert the coupling (5) of the tools (3-4) in
the clutch (2) of the machine body (1)

2. Screw the nut (6) up to fasten them firmly to the
machine body (1).

350/450 /650 VF-VV.

The disassembly activities perform following in a backwards way the assembly phases previously described.

It is forbidden the use of the whisk tool in the fixed speed machines (VF)
It is forbidden the whisk tool use in the machines with variable speed (VV)

with the max speed function

WHISKS
ASSEMBLY
DISASSEMBLY

For the disassembly pull
the whisks (1) as soon as
they don’t part from a
reducer group (2).

To assemble them insert
the whisks basis (1) in the
reducer group pivot (2)
and push thoroughly.
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FUNCTIONING DESCRIPTION
The control devices are designed and manufactured so as much sure and reliable and resistant to the service normal stresses, to
the foreseeable strains and to the external agents. Besides they are clearly visible, locatable and marked from a suitable
marking. Here follow the main control devices are showed:

TYPE/ COLOR REFERENCE / DESCRIPTION
Button / black “ @ ” / Button for the machine starting control with maintained action
Key / black “” / Max speed switching button only for blender tool
Key /black “@” / Key for speed increase / safety key for starting (only models VV 350/450/650)
Key /black “E]” / Key for speed reduction
Key / black “” / Key for the machine starting safety (only models VF 350/450/650)
Key /black ” / Key for the machine starting safety (only models VV 300/400)
Display / red Speed visualization: from 1 to 9 / maximum speed visualization
STARTING
The machine starting with impulse is possible only with a voluntary action on the control device foreseen for this aim:
machine VF 250: @ only use with maintained action
Machines VF 350 /450 / 650: + @ . Only use with continued action.
Machines VV 300 / 400: @ + @ . Only use with continued action.
Machines VV 350 /450 / 650: @ + @ . Only for continued action use.

STOP
For the stop control push the button @ .

FUNCTIONING SAFETY

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

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

CONTROLS AND VERIFICATIONS BEFORE STARTING

VERIFICATION / CONTROL MODALITIES AND CHECKS
Check that: Sight control of the indicated parts, to check of objects or extraneous bodies lacking as for
> There aren’t inside the pot extraneous example different tools, clothes, etc ... and that there isn’t however the food product
objects
Check the cleaning: All indicated parts surfaces, before the machine use must be checked visually to verify their
> Of the machine external sides cleaning. In case of molds presence or other type of dirtiness, provide with the cleaning
> of the tool along its surface procedure in accordance with the chapter 5 indications.
> of the tool external sides

Check the integrity:
> of the fixed protections

> of the machine body

All fixed protections, etc.. must perform the function for which have been foreseen. Indicated
parts sight check to verify their integrity in their surface external part. The parts must be
however changed at the first erosion signals or breaking (cfr. Authorized Assistance Center).

Check the functionality:

All devices must perform the function for which have been foreseen. Control directly the

> of the control system parts / control devices so that these ones determine the waiting function.
about the safety; The actuators and all parts must be however changed to the first erosion signals or breaking
> of the control devices. (cfr. Authorized Assistance Center).
During the functionality checking of the control devices, if there are strange noises, due for
Check the absence: L . . 3 . .
N . . example to a seizing or mechanical breaks, stop immediately the machine and activate the
> of strange noises after the starting

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

PUT IN FUNCTION
The machine operator can put in function the machine following in order the under reported indications:
Positive controls result for the preparation preliminary operations,
Positive controls result for the electric feeding,

Plug connection in opportune current socket,

Positive controls result for the assembly,

. Positive controls result / checks before the starting, = -
. Positive controls result finalized to check the respect of all safety ! !
conditions
. Introduce manually the feed product inside the pot,
8. With the use of both the hands take the machine in the foreseen zones:

SUR W~

~

a. Place it with the tool inside the pot,
b. Start, maintain and handle it up to the end of the feed product
work,
9. When the food product has reached the desired solidity, stop the machine
and placed on a support adequate bench,
10.  Discharge manually the pot feed product, taking it with both the hands and
pouring out the feed product where necessary.

E It is forbidden to introduce the machine in the pot, more than the immersion nick and however over the

tool blocking nut

It is recommended to make not work the machine on
vacuum.

We recommend to control periodically the tire gasket
integrity placed under the blade (see drawing) and
change it if it is damaged or worn.

The gasket integrity prevents the working product
seepage inside the tool avoiding damages to the mixer.

SWITCHING OFF

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

1. Before the switching off wait the working conclusion, or wait that the feed product has reached the desired solidity.
Stop the machine releasing the foreseen control devices

Place the machine on a support adequate bench

Disconnect the plug from the machine from the feeding socket,

Perform the cleaning interventions.

Lhwe

CHAP.5. MAINTENANCE, BREAKS RESEARCH AND CLEANING

MAINTENANCE PRESCRIPTIONS

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

and insulated.
(j??\
R
r\s

Position on “zero” the protection device placed upstream of the electric | Disconnect the general sectioning device and provide to protect
cquipment feeding line. the plug with proper systems.
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BREAKS OR DAMAGES RESEARCH AND MOVING ELEMENTS UNBLOCKING

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

TYPE POTENTIAL/S CAUSE/S MODALITY AND COMPARISON
- General Blackout Contact the electric energy distributor
7] Net voltage Fuses or magneto thermals intervention | After having eliminated the causes that have determined the protection device
5 lacking place upstream of the machine feeding | intervention, restore it. In case of problem persistency contact an electrician
% line technician.
= - Protection device intervention inside Contact an electrician technician: after having eliminated the causes that have
Functioning . . . S . .
. . the machine determined the protection device intervention, restore it.
intervention
Cause/s not identifiable Contact directly the Authorized Assistance Center
Feeding voltage lacking. Check and restore the electric energy
The machine
doesn’t Sectioning devices set on “OFF”. Connect the plug on the feeding socket
function: the
blades don’t Lacked running button functioning Check the button efficiency and eventually contact directly the Authorized
rotate or don’t Assistance Center.
perform Thermal intervention due to the
correctly the overheating Wait the complete cooling before to machine restarting
cutting
Visualization on the display of the Speed reader damaged, contact directly the Authorized Assistance Center
letter “E”

EXTRAORDINARY MAINTENANCE
For the intervention of extraordinary maintenance, consequent to breaks or revisions or mechanical and electric damages, it
is necessary an intervention request directly to the Authorized Assistance Center.
The instructions about the extraordinary maintenance don’t appear in the present instruction manual for the use and so
must be explicitly requested to the manufacturer.

CLEANING
It is forbidden to clean by hand the organs and the elements in motion.
All cleaning interventions must be started only and exclusively, after having unloaded the machine with the
food product in working and having insulated from the electric feeding source and from external energy.
The machine, the electric equipment and the machine board components must not be ever washed utilizing
water, and not in any kind of jets form and quantity; so, without “bucket” nor “rubber” nor “towel”.
Don’t put ever directly the machine in the sink or under the tap.

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

FREQUENCY PERSONNEL MODALITY
At the end of every Operator All the surface and the machine parts destined to come in contact with the food product or with
shift work and the food zones (tools external and internal surface) and the jets zones (tool superior surface
however before the connected with the machine and machine external surface), must be cleaned and disinfected
daily use with the under reported modalities. For the grinding group disassembly activities see the

previous descriptions.

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

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

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

» The mixer tool, being in stainless steel, cannot be washed in dishwasher, much less the
plastic parts.

» The reassembly must happen only following working requirements, leave the pieces
wrapped up in soft dry clothes that don’t lose coats.

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

THINGS NOT TO DO BEFORE OR DURING THE CLEANING:
> Enter towards the moving elements without to be previously checked of their stop;
> Enter towards the moving elements without have stopped it in safety stop (blockage in zero

position of the electric feeding sectioning devices)
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FREQUENCY PERSONNEL MODALITY

PRODUCTS NOT TO USE:

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

» Vapor equipment;

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

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

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

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

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

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

that except to scratch the surface.

v

» Detergents in abrasive dust;
» Fuel, solvents or inflammable and/or corrosive fluids;
> Substances used to clean the silver.
CHAP. 6. SELLING
The crossed container symbol on the machine shows that the product at the end of its E
useful life must be collected separately from other refusals
||

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

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

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

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

CHAP.7. MANUFACTURING MATERIALS
In accordance with the functioning and production requirements, the machine can be constituted with different typology of
manufacturing materials.

GROUP MATERIALS TYPOLOGY
Stainless Steel AISI 304 Plastic for food
Machine body °
Mixer cutting tool °
Mixer tool bin °
Mixer tool pipe °
Reducer case for whisk tool °
Whisk tool °
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GARANTIA

La maquina es garantizada 12 (doce) meses de la fecha de la venta.
La garantia cubre las reparaciones de las maquinas adquiridas cerca de los puntos de venta autorizados, en caso de que sea
demostrado que éstas sean defectuosas en los materiales o en el ensamblaje, a las condiciones aqui en seguida establecidas::
1. por garantia se entiende la sustitucion gratuita de todas aquéllas partes que han resultado defectuosas de fabricacion. La
garantia decae si no acompanada por resguardo fiscal o factura que certifica la adquisicion y para los siguientes casos:
a.  manumision de la maquina o perjuicio de la misma debida a incuria;
b. empleo de la maquina con modalidad no conforma a las advertencias indicadas sobre el manuale de instrucciones;
c. dafios provocados por el no idoneidad del entorno en que el aparato obra y de fendmenos no dependientes del
normal funcionamiento de la maquina (irregularidad de los valores tension y frecuencia en la instalacion de red);
d. intervenciones de reparacion efectuadas por personas o centros no autorizados por el fabricante,

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

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

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

S. el fabricante no contesta por dafos directos o indirectos de cualquiera natura a personas o a cosas por el empleo

impropio de la maquina o por fallido empleo durante el tiempo necesario por las reparaciones.

[ Manual de instrucciones y uso

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

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

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

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

OBJETIVO / FINALIDAD DEL MANUAL.

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

DESTINATARIOS

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

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

RESPONSABILIDAD

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

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

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

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

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

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

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

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

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

correspondientes atribuciones y competencias:

> actuar las medidas de seguridad previstas;

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

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

»  poner mas que un operador, al mismo tiempo, al trabajo sobre tal manufactura.
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SIGNIFICADO DE LA SIMBOLOGIA

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

PELIGRO

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

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

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

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

El mezclador en la continuacion denominado "maquina", es una maquina portatil planeada para sacudir, batir, moler,
desmenuzar, emulsionar, reducir en papilla, etc.., de utilizar en la restauracion colectiva e institucional.

Con la maquina en funcién del utensilio que se utiliza, es posible preparar directamente en olla potajes, empapados, puré,
cremas, pastel, mayonesa, pasta de bandurrias, cremas de queso y cuanto otro de parecido.

La maquina es constituida por un motor eléctrico integrado en una unica fusion de material plastico (cuerpo maquina base), en
cuyo el arbol motor es conectado al utensilio de trabajo: batidora o varilla.

El utensilio es conectado y atascado al cuerpo maquina o con una abrazadera atornillada, o bien por un ataque a desengancho
rapido.

El producto alimenticio es cargado manualmente en el contenedor y sucesivamente, con el empleo de ambas las manos y

agarrando la miquina en las zonas previstas (ver figura pag.11), la misma viene:

1. posicionada con el utensilio dentro del recipiente o la olla;
2. encaminada, y utilizada hasta al final de la elaboracion del producto alimenticio;
3. apagada y situads sobre un adecuado banco de apoyo.

Segun las modalidades operativas, y al utensilio utilizado, la maquina puede:

1. funcionar estando apoyada sobre el fondo del contenedor (con el utensilio batidora), no superando en todo caso la
muesca de inmersion,

2. funcionar manteniéndola suspendida, con el empleo de ambas las manos (con el utensilio varilla),

3. funcionar posicionada sobre uno especial soporte que puede ser conformado con la olla. El soporte actiia como sustituto

del operador por operaciones que solicitan tiempos largos o por tratos alimenticios que pueden presentar riesgos de
quemaduras (vapor o bosquejos).

El descargue del producto alimenticio, acabado el ciclo de elaboracion ocurre de manera manual después de haber extraido la
maquina del recipiente.

Todos los materiales a directo contacto con el producto alimenticio estan conformes a las vigentes normativas higiénicas por
alimentos.

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

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

O Cé€

Mod. V
Nr Hz Hp
Kg A Anno

J [fac simile]
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DATOS TECNICOS Y CONSTRUCTIVOS

MODELO

DATOS TECNICOS 250VF 300VV 350VF 400VV 450VF 650VF
250VV. 350VV 450VV 650VV.
Potencia motor (W) 250 300 350 400 450 650
Velocidad maxima (giros/min) 15000 13000 15000 15000 17000 13000
Velocidad variables (giros/min) 2500+ 15000 | 2000+9000 | 2000+9000 | 20009000 2000 2000 + 9000

solo modelos VV 11000
Tamailo: A (mm) 275 2100 2130 2100 2130 2130
Tamaio: B (mm) 285 350 360 350 380 400
Tamaiio: C (mm) 2207270 340/440/ 330/430/ 340 /440 / 330/430/ 330/430/
540 530/ 630 540 530/ 630 530/ 630
Tamaio: D (mm) 275 285 295 285 295 295
Tamaiio: E (mm) 470/ 520 650/ 750 / 680/ 780 / 650/750/ 700/ 800 / 720/ 820/
850 880 /980 850 900/ 1000 920/ 1020
Tamailo: F (mm) 290 330 360 330 360 360
Tamaiio: G (mm) 90 120 120 120 120 120
Masa cuerpo maquina (kg) 1,0 1,8 2,6 2,1 3,2 3,6
Masa batidora (kg) 0,850 /1,0 1,2/1,5/ 0,850 /1,0 1,2/15/ 1,2/1,5/
¢ 0.400/0.450 /12 1,7/1,9 /12 1,7/1,9 1,7/1,9
Masa varilla (kg) 0,450 0,800 1.0 0,800 1,0 1,0

B =
B ™ 8 -
A 4 —A
C e

250 VV-VF

E
L

2

300/400 VV

L)

]

D

350/450/650 VF-VV

Nivel de presion acistica contintio
equivalente ponderado A

Minor de 70dBA

Naturaleza de la corriente -
Frecuencia

Cfr. placa de matricula de la maquina

Corriente a llena carga

Cfr. placa de matricula de la maquina

Tension nominal de empleo

Cfr. placa de matricula de la maquina

Tension de los circuitos auxiliares

Cfr. placa de matricula de la maquina

Sistema de proteccion

Doble aislamiento

Grado de proteccion IP X3
Temperatura aire entorno max +40°C
Tluminacién minima solicitada 500 lux
Conformidades directivas de 2006/42/CE, 2006/95/CE 'y si modifi e integr: Reg. 1935/2004
producto
MODELO
DATOS

TECNICOS 250VF 250VV 300VV 350VF 350VV 400VV 450VF 450VV 650VF 650VV
Velocidad variable / / [ [ / [ / [
Utensilio batidora ° ° ° ° ° [] [ ] []
Utensilio varilla / [ [ ] / [ [ / [ / [
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GRUPO

EJEMPIO

[ T

<o

. cuerpo maquina

. ataque por utensilios
. utensilio batidora

. pulsante de inicio

. abrazadera bloqueo

utensilio

. cambiador de velocidad
. utensilio varilla

Ealbadl Sl

o v

cuerpo maquina
ataque por utensilios
utensilio batidora
abrazadera bloqueo
utensilio

pulsante de inicio
tecla seguridad por
arranque

350/450/ 650 VF

[T NV

Pl

o

hd

cuerpo maquina
ataque por utensilios
utensilio batidora
utensilio varilla
abrazadera bloqueo
utensilio

pulsante de inicio
mandos variacion
velocidad

. tecla seguridad por

arranque
conmutador batidora /
varilla

[ N

6.
7.
. tecla seguridad arranque
9.

o

cuerpo maquina

ataque por utensilios
utensilio batidora

utensilio varilla

injerto rapido bloqueo
utensilio

pulsante de inicio

mandos variacion velocidad

tecla empleo continuativo

10. conmutador batidora /
varilla

300/400 VV
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USO NORMAL, USO IMPROPIO, USO NO CORRECTO O PROHIBIDO
La maquina descrita en el presente manual de instrucciones y uso es prevista para ser conducida por un solo operador
adiestrado e informado sobre los riesgos residuos, pero con las competencias, en materia de seguridad, de los empleados a la
manutencion. El operador tendra que poseer al menos la edad minima prevista por las leyes sociales en el ambito del trabajo y
haber disfrutado necesaria preparacion técnica al menos de un operador mas experto que lo haya adiestrado preliminarmente al
empleo correcto de la maquina.

En su USO NORMAL, y razonablemente previsible, la maquina puede ser utilizada solamente para pisar,
batir, moler, desmenuzar, sacudir, reducir en papilla, emulsionar, etc... directamente en olla o recipiente
adecuado, de utilizar en la restauracion colectiva e institucional.

A segunda del tipo utensilio, es posible preparar directamente en olla potajes, empapados, puré, cremas, pastel,
mayonesa, pasta de bandurrias, cremas de queso y cuanto otro de parecido.

La maquina tiene que ser agarrada, grave y manejada, posicionando las manos en la zona prescrita (ver
figura pag. 11).

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

1. no tiene que ser empleada para usos domésticos

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

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

4. el usario es responsable de los daflos resultantes de la fallida observancia de las condiciones de ejercicio

concordada durante especifica técnica y de confirmacion de orden,

5. los utensilios no tienen que ser hechos funcionar a vacio;
6. no forzar o deteriorar intencionalmente ni remover o esconder las etiquetas.

La maquina no tiene que ser utilizada DE MODO NO CORRECTO o bien PROHIBIDO en cuanto se pudieran

causar daflos o heridas para el operador, en particular:

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

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

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

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

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

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

7. es prohibido posicionar la maquina sobre objetos diferentes de un banco de trabajo empleado en el sector
alimenticio de altura incluida entre 900 - 1100mm del plan de pisoteo,

8. es prohibido el empleo de sustancias inflamables, corrosivas o nocivas por la limpieza o producidos
excesivamente alcalinos cual la sosa caustica o amoniaco,

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

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

11.  es prohibido el empleo del utensilio varilla en las maquinas a velocidad fija,

12.  es prohibido introducir en la olla con la maquina insertada y en funcién, producidos u objetos habientes
caracteristicas diferentes de aquellas indicadas en el empleo normal, cuales por ej. huesos, carne congelada,
productos no comestibles u otros objetos cual bufandas, etc...,

13.  es prohibido agarrar, sustentar y manejar la maquina, posicionando las manos en zonas diferentes de las
indicadas en el empleo normal y en todo caso mantener en funcion la maquina con una sola mano,

14.  es prohibido empujar o hacer empujar de otros los productos alimenticios o los ingredientes hacia el fondo
de la olla con la maquina insertada y en funcion, y en general introducir las manos o cualquiera otra parte del
cuerpo, en la olla durante el funcionamiento de la maquina,

15.  es prohibido introducir la maquina en la olla, mas alla de la muesca de inmersion y en todo caso mas alla
de la abrazadera de bloqueo del utensilio,

16.  es prohibido remover la maquina de la olla, antes que el utensilio se haya completamente parado y en todo
caso antes de 10 seg del mando de detencion de la maquina,

17.  es prohibido actuar sobre los sistemas de bloque de los utensilios antes de la detencion completa del utensilio,
y en todo caso antes de 10 seg del mando de detencion de la maquina y abrochada a la alimentacion eléctrica,

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

19.  es prohibido el funcionamiento sin que hayan sido adoptados de parte del usario todas las medidas acerca de la
eliminacién de los riesgos restantes,

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

21.  es prohibido accionar o regular los aparatos de control y bloqueo cual pémulos o parecidos sea durante el
funcionamiento de la maquina, sea si no se ha autorizado

El usario es en todo caso responsable de los dafios resultantes de la fallida observancia de las condiciones de
empleo normal precisada. Por eventuales dudas dirigirse al Centro de Asistencia Autorizado.

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES
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CAP. 3. INSTRUCCIONES POR LA SEGURIDAD

ANTEPUESTA

I E}:

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

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

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

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

Excepto donde de otra manera precisado, el personal que ejecuta las intervenciones de instalacién, atadura,
manutencion, reinstalacion y reutilizacion, biusqueda averias, demolicion y desmantelamiento tiene que

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

ENTORNOS, PUESTOS DE TRABAJO Y DE PASO

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

ADVERTENCIAS EN MERITO A LOS RIESGOS RESIDUOS

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

PARTES ROTAS/ GASTADAS

A\

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

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

1. choques con partes constructivos de la maquina

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

4 corte con partes afilados de los utensilios.

Ademas en la fase_de limpieza o desbloqueo de los trozos encajados en las hojas que también ocurre
introduciendo las manos en proximidad de los utensilios de corte, queda sobre todo un riesgo restante debido

a corte con partes afiladas de los utensilios.

El operador y el manutentor tienen que ser adiestrados por la intervenciéon conexa a las operaciones
manuales con amparos abiertos, tienen que ser instruidos sobre los consiguientes riesgos conectados y tienen
que ser autorizados por persona responsable y tienen que emplear adecuados aparatos de proteccion individual,
guantes anticorte a cinco dedos. Todas las intervenciones sobre los discos tiene que ocurrir teniéndolos
hacia abajo con las hojas revueltas hacia abajo.

CAP. 4. PUESTA EN SERVICIO Y USO

A\

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

Antes de encender la miquina efectuar las siguientes operaciones:

> leer cuidadosamente la documentacion técnica

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

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

Las operaciones de montaje / desmontaje de cualquier 6rgano de la maquina deben ser efectuadas a maquina
firme y con la espina desconectada por la toma, o bien con el aparato de seccionamiento en OFF.

Il montaggio della macchina si svolge in varie fasi (in modo esemplificativo ¢ riportata la macchina con corpo base).

MONTAJE UTENSILIO
MODELO 250 VF-VV

1. Alinear ¢ insertar el acoplamiento (5) de la batidora
(3) en el injerto (2) del cuerpo maquina (1)

2. Atornillar la batidora (3) hasta fijarse firmemente en
¢l al cuerpo maquina (1)

250 VF-VV

MONTAJE UTENSILIOS
MODELO 300/400 VV

1. Alinear ¢ insertar el acoplamiento de los utensilios (5)
en el injerto rapido (2) del cuerpo motor (1)

2. Girar los utensilios (3-4) hasta fijarse firmemente al
cuerpo maquina (I)

300/400 V

MONTAJE UTENSILIO
MODELO 350/450/650 VF-VV

1. Alinear e insertar el acoplamiento (5) de los utensilios
(3-4) en el injerto (2) del cuerpo maquina (1)

2. Atornillar la abrazadera (6) hasta fijarse firmemente al
cuerpo maquina (1).

350/450/650 VF-VV

Las actividades de desmontaje se desarrollan siguiendo a reacio las fases de montaje anteriormente descritas.

Es prohibido el empleo del utensilio varilla en las maquinas a velocidad fija (VF)
Esta prohibido el uso del util frusta en las maquinas de velocidad variable (VV)

con la funciéon max velocidad

MONTAJE
DESMONTAJE
DE LAS VARILLAS

Por el desmontaje tirar
las varillas (1) hasta que
no se separan de grupo
reductor (2).

Para montarle insertar la
base de las varillas (1)
en el gozne

del grupo reductor (2) y
empujar hasta el final.
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DESCRIPCION DEL FUNCIONAMIENTO
Los dispositivos de mando son planeados y construidos para estar muy seguros y confiables y resistentes a los apremios
normales de servicio, a los esfuerzos previsibles y a los agentes externos. Ademas son claramente visibles y contrasefiados por
un marcaje apto. En seguida son reconducidos los principales dispositivos de mando:

TIPO / COLOR

REFERIMIENTO / DESCRIPCION

Pulsante / negro

” / Pulsante por el mando de inicio de la maquina a acciéon mantenida

D

Tecla / negro

/ Tecla de conmutacion méax velocidad sélo para util liquadora

Tecla / negro

“@” / Tecla por aumento velocidad / tecla seguridad por arranque (solo modelos VV 350/450/650)

Tecla / negro

“E]” / Tecla por disminucién velocidad

Tecla / negro

”” | Tecla seguridad por arranque de la maquina (solo modelos VF 350/450/650)

Tecla / negro

“@’ / Tecla seguridad por arranque de la maquina (solo modelos VV 300/400)

Display / rojo

Visualizacion de la velocidad: de 1 a 9 / visualizacion velocidad maxima

ARRANQUE

a tal fin:

El arranque con impulso de la maquina es solamente posible con una accion voluntaria sobre el aparato de mando previsto

maquina VF 250: @ Solo empleo con accion mantenida

maquinas VF 350 /450 /650 :

+ @ . Solo empleo a accién continuada.

maquinas VV 300 /400 : @ + @ . Solo empleo a accion continuada.

maquinas VV 350 /450 /650 : @ + @ . Solo empleo a accion continuada.

ARRANQUE

Por el mando de detencién comprimir el interruptor @ .

SEGURIDAD DE FUNCIONAMIENTO

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

AUSENCIA DE TENSION

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

eléctrica.

CONTROLES Y VERIFICACIONES ANTES DEL ARRANQUE

VERIFICACION / CONTROL

MODALIDAD Y COTEJOSV

Cerciorarse que:

> No se hayan dentro de la olla objetos
extrafios

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

Cerciorarse de la limpieza:

> de las partes externas de la maquina
> del utensilio a lo largo de su superficie
> de las partes interiores del utensilio

Todas las superficies de las partes indicadas, antes del empleo de la maquina tienen que ser

controladas visualmente para cerciorarse de sus limpieza. En caso de presencia de mohos u

otro tipo de suciedad, proveer al procedimiento de limpieza segiin las indicaciones de que al
capitulo 5.

Cerciorarse de la integridad:
> de las protecciones fijas

> del cuerpo de la maquina

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

Cerciorarse de las funcidnes:

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

> de las partes del sistema de mando / directamente los dispositivos para que ésta determinen la funcion esperada. Los actuadores y
control relativo a la seguridad; todas las partes tienen que ser reemplazados en todo caso a las primeras sefiales de erosion o

> de los aparatos de mando. rotura (cfr. . Centro de Asistencia Autorizado).

Cerciorarse de la ausencia: Durante la comprobacion de la funcion de los dispositivos de mando, en el caso en que se

> de ruidos extraiios después del hayan ruidos extrafios, debidos por ejemplo a un agarrotamiento o roturas mecanicas, parar
arranque enseguida la maquina, y activar el servicio de manutencion.

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

PUESTA EN FUNCION
El operador de la maquina, puede poner en funcion la maquina, siguiendo en orden las indicaciones bajo reconducidas:
1. Resultado positivo de los controles de las operaciones preliminares de
preparacion,

Resultado positivo de los controles a la alimentacion eléctrica,

Abrocho de la espina en oportuna toma de corriente,

Resultado positivo de los controles de que al montaje,

: = i = :
. Resultado positivo de los controles / verificaciones antes del arranque, — !
. Resultado positivo de los controles finalizados a verificar el respeto de todas
las condiciones de seguridad,
. Introducir manualmente el producto alimenticio dentro de la olla,
8. Con el empleo de ambas las manos agarrar la maquina en las zonas
previstas:

=3

a. posicionarla con el utensilio dentro de la olla,
b.  encaminarla, mantenerla y manejarla hasta al final de la
elaboracion del producto alimenticio,
9. Cuando el producto alimenticio ha alcanzado la consistencia deseada, parar
la méaquina y posicionarla sobre un adecuado banco de apoyo
10.  descargar manualmente el producto alimenticio de la olla, agarrandola con
ambas las manos y vertiendo el producto alimenticio dénde necesario.
E es prohibido introducir la maquina en la olla, mas alld de la muesca de inmersién y en todo caso mas alla

de la abrazadera de bloqueo del utensilio

Se encomienda de no hacer funcionar la maquina a vacio.

Se recomienda el control periodico de la integridad de la
guarnicion de goma situada debajo de la lama (ver dibujo al

lado) v el reemplazo de la misma en el caso en que sea
perjudicada o gastada.

La integridad de la guarnicién impide la infiltracion del
producto de elaboracién adentro del utensilio evitando
daiios al mezclador .

APAGAMIENTO

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

1. antes del apagamiento esperar la conclusion de la elaboracion, o bien esperar que el producto alimenticio haya alcanzado
la consistencia deseada.

parar la maquina concediendo los aparatos de mando previstos,

posicionar la maquina sobre un adecuado banco de apoyo

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

ejecutar las intervenciones de limpieza.

hhwN

CAP. 5. MANUTENCION, BUSQUEDA AVERIAS Y LIMPIEZA

PRESCRIPCIONES DE MANUTENCION
AISLAMIENTO DE LOS MANANTIALES DE ALIMENTACION EXTERNA
Antes de ejecutar cualquiera operacion de manutencioén, limpieza y sustitucion partes, se tienen que seccionar y aislar los
manantiales de alimentacion externa.

({?‘

Posicionar a "cero" el aparato de proteccion puesto a monte de la linea de Desconectar el aparato de seccionamiento general y proveer a
alimentacion del equipo eléctrico. proteger la espina con adecuados sistemas

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES



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

TIPO

POTENZIAL/ES CAUSA/S

MODALIDAD Y COTEJOS

Falta tension de

Black out general

Contactar el ente distribuidor de la energia eléctrica

red

Intervencion de fusibles o
magnetotérmicos sitios aguas arriba de
la linea de alimentacién de la maquina

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

Interrupcion de
funcionamiento

Intervencion del aparato de proteccion
interno a la maquina

Contactar a un técnico electricista: después de haber eliminado las causas que han
determinado la intervencion de un aparato de proteccion, restablecerlo.

Causa/s no identificables

Contactar directamente el Centro de Asistencia Autorizado

—
o
=
Z.
<
B
»n
=

La miquina no
funciona: las
hojas no giran
0 no ejecutan
correctamente
el corte

Falta tension de alimentacion.
Aparatos de seccionamiento sobre “O”.

Faltado funcionamiento del interruptor
de marcha

Intervencion térmica debida a
sobrecalentamiento

Visualizacion sobre la pantalla de la
letra “E”

Controlar y restablecer la energia eléctrica.
Insertar la espina sobre toma de alimentacion

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

Esperar el completo enfriamiento antes del reavivo maquina

Lector velocidad estropeo, contactar directamente el Centro de Asistencia
Autorizado

MANUTENCION EXTRAORDINARIA

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

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

LIMPIEZA

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

Todas las intervenciones de limpieza tienen que ser puestos en acto so6lo y exclusivamente, después de haber
descargado la maquina con el producto alimenticio en elaboracién y haberla aislada del manantial de
alimentacion eléctrica y energia externa.
La maquina, la instrumentacion eléctrica y los componentes a bordo maquina, no tienen que ser lavados
nunca utilizando agua, tan menos en forma de chorros de cualquiera natura y cantidad; por tanto, sin
"cubo" ni "goma" ni "esponja". No poner nunca directamente la maquina en el lavabo o bajo el grifo.

La clasificacion del nivel de higiene de la maquina y los aparejos asociados, por el empleo previsto, es 2 (dos):

maquina que, en consecuencia de una valoracion del riesgo de higiene, esta conforme a los requisitos de las normas

internacionales aplicables, pero solicita un desensamblaje programado por la limpieza.

FRECUENCIA

PERSONAL

MODALIDAD

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

Operador

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

alimenticio, o bien, las zonas ali icias (superficie externa e interna de los utensilios), y las

zonas rocias (superficie superior del utensilio en ataque a la maquina y a superficie externa de
la maquina), tienen que ser limpiadas y desinfectadas con las modalidades bajo reconducidas.

Por las actividades de desmontaje de los utensilios, ver anteriores descripciones.

» Desconchar las superficies de los eventuales restos de producto alimentar (por ¢j. con
raspador de plastico);

» Limpiar todas las superficies de la zona alimenticia y zona rocias con un paiio blando
humedecido (no goteato) con detergente diluido en agua caliente (también del comiin
jabon por platos va muy bien). Utilizar productos especificos por acero, estos tienen que ser
liquidos (no en crema o pastas en todo caso abrasivas) y sobre todo no tienen que contener
cloro. Contra las sustancias gordas se puede usar el alcohol desnaturalizado.

» Aclarar con agua limpia y sucesiv secar todas las superficies de la zona
alimenticia y zona rocia con un paio blando que no pierda pelos.

» El utensilio batidora, incluso estando de acero inoxidable, no puede ser lavado en
lavavajillas, tan menos las partes plasticas.

»> El reensamblaje ticne que solo ocurrir a causa de una exigencia de elaboracion, dejar los
trozos envueltos de un paiio blando seco que no pierda pelos.

PERIODOS DE LARGA INACTIVIDAD

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

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

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

TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES
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FRECUENCIA PERSONAL MODALIDAD

PRODUCTOS DE NO USAR:

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

» dispositivos a vapor;

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

acido muriatico, productos para desatascar el descargue, productos para la limpieza del

marmol, decalcificantes en general, etc... pueden atacar la composicion del acero,

manchandolo u oxidandolo irreparablemente. Las solas exhalaciones de susodichos

productos pueden oxidar y en algunos casos corroer el acero;

pajuela, cepillos o disquetes abrasivos realizados con otros metales o ligas, ¢j. acero comun,

aluminio, laton, etc...) o bien utensilios que hayan limpiado anteriormente otros metales o

ligas.

detergentes en polvo abrasivos;

gasolina, solventes o fluidos inflamables y/o corrosivos;

sustancias empleadas para limpiar la plata.

CAP. 6. DESMANTELAMIENTO

v

v VYV

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

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

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

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

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

GRUPO TIPOLOGIA MATERIALES
Acero inox AISI 304 Plastico por alimentos
Cuerpo maquina PY
Utensilio de corte de la batidora °
Campana del utensilio batidora
Tubo del utensilio batidora °
Caja reductor utensilios varilla °
Utensilios varilla °
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GARANTIE

La machine est garantie 12 (douze) mois dés la date de la vente.
La garantie couvre les réparations des machines achetées chez les points de vente autorisés, au cas ou il serait démontré
qu’elles sont défectueuses dans les matériaux ou dans I’assemblage, aux conditions établies ci-de suite:
6. par garantie I’on entend le remplacement gratuit de toutes les parties qui sont résultées défectueuses de fabrication. La
garantie déchoit si non accompagnée de ticket de caisse ou facture attestant I'achat et pour les cas suivants:
a. effraction de la machine ou endommagement de la machine méme da a incurie;
b. emploi de la machine avec des modalités non conformes aux avertissements rapportés sur le mode d’emploi ;
c. dommages provoqués par la non aptitude du milieu dans lequel 'appareil opére et par des phénoménes non
dépendants du fonctionnement normal de la machine (irrégularité des valeurs tension et fréquence dans
I’installation de réseau);

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

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

8. la machine devra étre rendue en port franc au constructeur pour la réparation les frais de transport sont toujours a la

charge du destinataire,
. le remplacement de la machine et le prolongement de la garantie suite a intervention pour panne sont exclus;
10.  le fabricant ne répond pas de pannes directes ou indirectes de n’importe quelle nature a des personnes ou choses pour
I'emploi impropre de la machine ou pour inemploi pendant le temps nécessaire pour les réparations.

| Notice d’emploi

| Edition [ Janvier 2015
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CHAP. 1. ORGANISATION DU CONTENU ET MODALITES DE CONSULTATION

BUT DU MANUEL
IMPORTANCE DU MANUEL
Le mode d’emploi présent doit étre considéré comme partie intégrante de la machine:
1. il doit étre gardé pendant toute la vie de la machine.
2. il doit accompagner la machine en cas de cession de la méme.
3. outre a rapporter toutes les informations utiles pour les opérateurs, il contient (recueillis en des chapitres spécifiques), les

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

BUT / FINALITES DU MANUEL

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

En outre, le manuel présent a été rédigé dans le but de fournir des indications et des avertissements pour connaitre la
machine fournie, pour comprendre ses principes et limites de fonctionnement. Pour des doutes éventuels appeler le Centre d’
Assistance Autorisé.

DESTINATAIRES
Le mode d’emploi présent, livré en numéro de nr. 1 copie avec la machine, et fourni comme partie intégrante du méme,
s’adresse soit aux opérateurs soit aux techniciens qualifiés habilités a I’installation, emploi et entretien.

Le responsable du service de prévention et protection du client et les préposés ultérieurs auxquels la machine est destinée,
doivent prendre vision du mode d’emploi présent dans le but d” adopter toutes les mesures techniques et organisationnelles

RESPONSABILITES

> Au cas ou le manuel présent subirait des endommagements ou serait égaré, il est possible en demander
une copie au Centre d” Assistance Autorisé.

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

> Faire particuliérement attention au contenu des risques résidus présents sur la machine et les prescriptions
que les opérateurs doivent suivre.

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

> Le constructeur ne se considére pas responsable pour des endommagements provoqués par 1’emploi
impropre ou non correct de la machine et de la documentation ou pour des endommagements provoqués
par Deffraction de normes impératives, négligence, maladresse, imprudence et non respect de normes
réglementaires de la part de I’employeur, de I’opérateur ou du manutentionnaire et pour toute panne
éventuelle causée par un emploi irraisonnable, impropre et/ou incorrect

> Le constructeur ne se considére pas responsable pour les conséquences provoquées par I’emploi de pieces
de rechanges non originelles ou de caractéristiques équivalentes.

> Le constructeur se consideére responsable seulement pour les informations rapportées dans la version
originelle du manuel en langue italienne.

»  L’inobservance des prescriptions contenues dans ce manuel provoquera ’immédiate déchéance de la
garantie.

Les responsables d’usine, qui dirigent les activités de travail, doivent, dans le domaine des attributions et

compétences respectives:

> Réaliser les mesures de sécurité prévues;

> Informer les opérateurs des risques spécifiques auxquels ils sont exposés et faire leur connaitre les normes
essentielles de prévention;

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

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

DANGER

11 indique la présence d’un danger pour celui qui opére sur la machine et pour celui qui se trouve dans les
environs donc I’activité signalée doit étre effectuée en respectant les normes anti-accidents en vigueur et les
indications rapportées dans le manuel présent.

PRECAUTION
11 indique un avertissement sur des informations utiles et/ou des recommandations ultérieures et/ou des procédés
concernant 1’opération en cours.

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

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

Le mixer ci de suite appelé “machine”, est une machine portable projetée pour fouetter, mixer, broyer, émietter, émulsionner,
réduire en bouillie, etc.., a utiliser dans la restauration collective et institutionnelle.

Avec la machine en marche de ’outil que ’on utilise, il est possible préparer directement dans la casserole des minestrones,
des soupes, des purées, des crémes, des pastelles, de la mayonnaise, de la pate d’amandes, des crémes de fromage et toute autre
chose de semblable.

La machine se compose d’ un moteur électrique introduit dans une unique fusion de matériel plastique (corps machine base),
dans lequel ’arbre moteur est connecté a ’outil de travail: mixer ou fouet.

L’outil est connecté et bloqué au corps machine ou par une virole vissée, ou par une attache a déclenchement instantané.

Le produit alimentaire est chargé manuellement dans le conteneur et successivement, en employant toutes les deux mains et
en saisissant la machine dans les zones prévues (voir figure pagell), la méme est:

1. positionnée avec I’outil dans le récipient ou la casserole;
2. vissée et utilisée jusqu’a la fin de I’usinage du produit alimentaire;
3. arrétée et positionnée sur un banc d’appui adéquat.

Selon les modalités opérationnelles et 1’outil utilisé, la machine peut :

1. marcher restant appuyée sur le fond du conteneur (avec I’outil mixer), sans dépasser de toute fagon le cran d’ immersion,
2. marcher en la tenant suspendue, a I’aide de toutes les deux mains (avec 1’outil fouet),
3. marcher positionnée sur un support spécial qui peut étre adapté a la casserole. Le support agit comme remplacement de

I’opérateur pour des opérations qui demandent des temps longs ou pour des traitements alimentaires qui peuvent
présenter des risques d’ ustions (vapeur ou giclées).

Le déchargement du produit alimentaire, une fois le cycle d’usinage terminé, est effectué manuellement apres avoir extrait la
machine du récipient.

Tous les matériaux a contact direct avec le produit alimentaire sont conformes aux normes hygiéniques pour aliments en
vigueur.

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

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

q

Mod. vV
Nr. Hz Hp
Kg A Anno

[fac-similé]
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DONNEES TECHNIQUES ET CONSTRUCTIVES

MODELE
DONNEES TECHNIQUES 250VF 300VV 350VF 400VV 450VF 650VF
250VV. 350VV 450VV 650VV
Puissance moteur (W) 250 300 350 400 450 650
Vitesse maximum (tours/min) 15000 13000 15000 15000 17000 13000
Vitesse variable (tours/min) N 2000 + N N 2000 + N
seuloment moddles VV 2500 + 15000 9000 2000 + 9000 2000 + 9000 11000 2000 + 9000
Dimensions: A (mm) 275 2100 2130 @100 2130 2130
Dimensions: B (mm) 285 350 360 350 380 400
Dimensions: C (mm) 340/ 440 330/430/ 330/430/ 330/430/
2201270 /540 530/630 340/440/540 530/630 530 /630
Dimensions: D (mm) 275 285 295 285 295 295
Dimensions: E (mm) 470/ 520 650/ 750 / 680/ 780 / 650/750/ 700/ 800 / 720/820/
/850 880 /980 850 900 /1000 920/ 1020
Dimensions: F (mm) 290 330 360 330 360 360
Dimensions: G (mm) 90 120 120 120 120 120
Masse corps machine (kg) 1,0 1,8 2,6 2,1 3,2 3,6
Masse mixer (kg) 0,850 /1,0 1,2/1,5/ 0,850/1,0 1,2/1,5/ 1,2/1,5/
0,40070,450 /1,2 1,7/1,9 /1,2 1,7/1,9 1,7/1,9
Masse fouet (kg) 0,450 0,800 1,0 0,800 1,0 1,0
B ==
B o B ==
| oo |
A B —A
E
E E
C|
F
c F c F
D
D G D G
250 VV-VF
3007400 VV 350/450 /650 VF-VV
Niveau c!e pression acoustique Mineur de 70dBA
continu équivalent pondéré A
Nature du courant - Fréquence Cfr. Plaque de la machine
Courant a pleine charge Cfr. Plaque de la machine
Tension nominale d’emploi Cfr. Plaque de la machine
Tension des circuits auxiliaires Cfr. Plaque de la machine
Systeme de protection Double isolément
Degré de protection IP X3
Température air milieu max +40°C
Eclairage minimum demandé 500 lux
Conformités directives de produit 2006/42/CE, 2006/95/CE et modifications successives et intégrations, Reg. 1935/2004
MODELE
DONNEES
TECHNIQUES 250VF 250VV 300VV 350VF 350VV 400VV 450VF 450VV 650VF 650VV
Vitesse variable / [ [ / [ [ / ° / °
Outil mixer [ [ [ ] ] [ ] (] (] (]
Outil fouet / ° ° / ° ° / ° / °
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GROUPE EXEMPLE

corps machine

. attache pour outils
outil mixer

. poussoir de démarrage
collier blocage outil

. variateur vites

. outil fouet

N AW~

. corps machine E
. attache pour outils

. outil mixer

. collier blocage outil

. poussoir de démarrage

. touche sécurité pour
démarrage |

AU AW —

350/450/ 650 VF

. corps machine

. attache pour outils

. outil mixer

. outil fouet

. collier blocage outil

. poussoir de démarrage

. commandes variation

vitesse

8. touche sécurité pour
démarrage

9. commutateur mixer / fouet

N U AL~

corps machine

attache pour outils

outil mixer

outil fouet

embrayage rapide blocage
outil

poussoir de démarrage
. commandes variation
vitesse
8. touche sécurité démarrage
9. touche emploi continu

10. commutateur mixer / fouet

[T VI

*

=

300 /400 VV
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EMPLOI NORMAL, EMPLOI IMPROPRE., EMPLOI NON CORRECT OU

INTERDIT
La machine décrite dans le mode d’emploi présent est prévue pour étre conduite par un seul opérateur formé et renseigné sur
les risques résidus, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des préposés a I’entretien.
L'opérateur devra posséder au moins 'dge minimum prévu par les lois sociales dans le domaine du travail et avoir joui de la
préparation technique nécessaire au moins d’un opérateur plus expert qui I’ait préliminairement formé a 1I’emploi correct de la

machine.

Dans son EMPLOI NORMAL, et raisonnablement prévisible, la machine peut étre utilisée seulement pour écraser,
mixer, broyer, émietter, fouetter, réduire en bouillie, émulsionner, etc... directement en casserole ou récipient adéquat, a
utiliser dans la restauration collective et institutionnelle.

Selon le type d’outil, il est possible préparer directement en casserole des minestrones, des soupes, des purées, des
crémes, des pastelles, de la mayonnaise, de la pate d’amandes, des crémes de fromage et toute autre chose de semblable.

La machine doit étre saisie, soutenue et maniée, en positionnant les mains dans les zones prescrites (voir figure page
11).

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

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

2. il ne faut pas la faire marcher avec des parametres différents de ceux rapportés dans la tabelle des caractéristiques
techniques,

3. pour chaque emploi de la machine avec des modalités différentes de celles indiquées dans le manuel présent, le
constructeur en décline toute responsabilité,

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

siége de spécification technique et de confirmation de commande,
5. il ne faut pas faire marcher les outils a vide;
6. ne pas altérer ou détériorer volontairement ni enlever ou cacher les étiquettes.

La machine ne doit pas étre utilisée DE FACON NON CORRECTE ou INTERDITE puisque 1’on pourrait causer des
dommages ou des blessures pour I’opérateur; en particulier:

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

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

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

4. il est interdit I’emploi de la machine avec le cible d’ alimentation électrique ou les dispositifs de commande
endommaggés et non intacts;

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

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

7. il est interdit de positionner la machine sur des objets différents d’ un banc de travail employ¢ dans le secteur
alimentaire de hauteur comprise entre 900 - 1100mm du plan de piétinement,

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

excessivement alcalins tels que la soude caustique ou ammoniaque,
E il est interdit de plonger la machine dans I’eau ou d’autres liquides;

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

11. il est interdit ’emploi de I’outil fouet dans les machines a vitesse fixe,

12. il est interdit d’introduire dans la casserole avec la machine branchée et en marche, des produits ou des
objets ayant des caractéristiques différentes de celles indiquées dans I’emploi normal, tels que par exemple des
os, de la viande congelée, des produits non alimentaires, ou d’autres objets tels que écharpes, etc...,

13. il est interdit de saisir, ir et ier la hine, en positi les mains en des zones différentes de
celles indiquées dans 1’emploi normal et de toute fagon maintenir en fonction la machine avec une seule main,

14. il est interdit de pousser ou faire pousser par d’autres les produits alimentaires ou les ingrédients vers le
fond de la casserole avec la machine insérée et en fonction, et en général introduir les mains ou toute autre
partie du corps dans la casserole pendant le fonctionnement de la machine,

15. il est interdit d’introduire la machine dans la casserole outre le cran d’immersion et de toute facon outre le
collier de serrage de I’outil,

16. il est interdit d’enlever la machine de la casserole avant que Ioutil se soit complétement arrété et de toute
fagon avant 10 sec de la commande d’arrét de la machine,

17. il est interdit d’agir sur les systémes de blocage des outils avant ’arrét complet de I’outil et de toute fagon avant
10 sec de la commande d’ arrét de la machine et branchée a ’alimentation électrique,

18. il estinterdit 1’ enlévement partiel des protections et des signalisations de danger.

19. il est interdit le fonctionnement sans que [’utilisateur n’ait pas adopté toutes les mesures concernant
I’élimination des risques résidus,

20. il est interdit de fumer ou utiliser des appareils a flamme libre et manipuler des matériaux incandescents, au
moins que I’on n’ait pas adopté des mesures de sécurité appropriées,

21. il est interdit d’actionner ou régler les dispositifs de controle et de blocage tels que pommeaux ou similaires
soit pendant le fonctionnement de la machine, soit si I’on n’est pas autorisés

L’utilisateur est de toute fagon responsable des dommages résultant de la non observance des conditions
d’emploi normal spécifiées. Pour des doutes éventuels s’adresser au Centre d” Assistance Autorisé.
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CHAP. 3.

INSTRUCTIONS POUR LA SECURITE

PREMESSE

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

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

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

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

Sauf ou différemment spécifié, le personnel qui exécute les interventions d’ installation, branchement,
entretien, réinstallation et réutilisation, recherche pannes ou avaries, démolition et démantélement doit

étre un personnel expert formé en matiére de sécurité et reinsegné sur les risques résidus, avec les
compétences, en matiere de sécurité, des préposés a I’entretien.

MILIEUX, PLACES DE TRAVAIL ET DE PASSAGE

Le milieu de travail doit répondre aux qualités requises par la directive 89/654/CEE. Dans la zone de travail ils ne doivent pas

étre présents

des objets étrangers. L’employeur , dans le respect de la directive 89/391/CEE, concernant la réalisation de

mesures visées a favoriser I’améliorement de la sécurité et de la santé des ouvriers pendant le travail, doit pourvoir a éliminer

ou reduire les

risques résidus indiqués comme prévu dans le manuel présent.

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES RESIDUS

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

CASSEES/USEES

CHAP. 4.

A tout hasard |'opérateur ne doit jamais essayer d’ouvrir ou enlever un abri fixe ou forcer un dispositif de
sécurité.

Dans la phase d” outillage, d” entretien, de remplacement des outils et de nettoyage, et pendant toutes les
ultérieures opérations manuelles qui sont effectuées en introduisant les mains ou d’autres parties du corps
dans les zones dangereuses de la machine, un risque résidu persiste da surtout a:

1. des collisions avec des parties constructives de la machine,

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

4 coupure avec des parties affilées des outils.

En outre dans la phase de nettoyage ou déblocage des piéces encastrées dans les lames qui se produit aussi en

introduisant les mains a proximité des outils de coupure, un risque résidu da surtout & coupure avec des parties
affilées des outils persiste.

L’opérateur et le manutentionnaire doivent étre formés pour l'intervention liée aux opérations manuelles
avec des abris ouverts, doivent étre formés sur les risques conséquant liés et doivent étre autorisés par une
personne responsable et doivent employer des dispositifs adéquats de protection individuelle, des gants anti-
coupe a cinq doigts. Toutes les interventions sur les disques doivent se produire en les tenant avec les lames
tournées vers le bas.

MISE EN ROUTE ET EMPLOI

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

Avant de démarrer la machine effectuer les opérations suivantes:

> lire attentivement les documents techniques,

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

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

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

OFF.

L’assemblage de la machine se déroule en des différentes phases (de fagon-exemple on a rapporté la machine avec corps

base).

ASSEMBLAGE OUTIL
MODELE 250VF-VV

1. Aligner et introduire 1’accouplement (5) du mixer (3)
dans I’embrayage (2) du corps machine (1)

2. Visser le mixer (3) jusqu’a le fixer fortement au corps
machine (1)

250 VF-VV.

ASSEMBLAGE OUTILS
MODELE 300/400 VV

1. Aligner et introduire I’accouplement des outils (5)
dans I’embrayage rapide (2) du corps moteur (1)

2. Tourner les outils (3-4) jusqu’a les fixer fortement au
corps machine (1)

300/400 VV

ASSEMBLAGE OUTILS
MODELE 350/450/650 VF-VV

1. Aligner et introduire I’accouplement (5) des outils (3-
4) dans I’embrayage (2) du corps machine (1)

2. Visser le collier (6) jusqu’a le fixer fortement au corps
machine (1).

350/450/ 650 VF-VV.

Les activités de désassemblage se déroulent en suivant de fagon a rebour les phases d’assemblage décrites précédemment.

11 est interdit ’emploi de ’outil fouet dans les machines a vitesse fixe (VF)
1l est interdit ’emploi de I’outil fouet dans les machines a vitesse variable (VV)

avec la fonction max vitesse

ASSEMBLAGE
DESASSEMBLAGE
DES FOUETS

Pour le désassemblage
tendre les fouets (1)
jusqu’a ce qu’elles ne se
séparent du groupe
réducteur (2).

Pour les assembler Gr
introduire la base des g

fouets (1) dans le pivot du \m
groupe réducteur (2) et
pousser jusqu’au fond.
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DESCRIPTION DU FONCTIONNEMENT

Les dispositifs de commande sont projetés et construis de fagon telle a étre shrs fiables et résistant aux normales sollicitations
de service, aux efforts prévisibles et aux agents extérieurs. Ils sont en outre clairement visibles, repérables et marqués par un

marquage approprié. Ci-dessous ils sont rapportés les disp de commande:
TYPE / COULEUR REFERENCE / DESCRIPTION

Poussoir / noir @ . . . .
“ * / Poussoir pour la commande de démarrage de la machine a action maintenue

Touche / noir « . i i il mi
ouche / no ” / Touche de commutation max vitesse seulement pour outil mixeur.

Touche / noi (+) o .
ouche/moir “ ”/ Touche pour augmentation vitesse / touche sécurité pour démarrage (VV 350/450/650)

Touche / noir “E],, S .
/ Touche pour diminution vitesse

Touche / noir

”” / Touche sécurité¢ démarrage de la machine (seulement modéles VF 350/450/650)

Touche /noir “@’ / Touche sécurité démarrage de la machine (seulement modéles VV 300/400)

Display / rouge Visualisation de la vitesse: d’ 1 a 9 / visualisation vitesse maximum

DEMARRAGE
Le démarrage avec impulsion de la machine est possible seulement avec une action volontaire sur le dispositif de commande
révu dans ce but:

machine VF 250: @ Seulement emploi a action maintenue

machines VF 350 /450 / 650 : @ + @ . Seulement emploi & action continue.

machines VV 300 /400 : @ + @ . Seulement emploi a action continue.

machines VV 350 /450 /650 : @ + @ Seulement emploi a action continue.

ARRET
Pour la commande d’arrét presser le poussoir @ .

SECURITE DE FONCTIONNEMENT

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

ABSENCE DE TENSION

En cas d’ interruption de 1’alimentation électrique ou si la machine est débranchée du réseau électrique, ce dernier pourra étre
redémarré seulement en suivant la fonction de démarrage, apres le retour de I’alimentation électrique ou le réattachement
au réseau électrique.

CONTROLES ET VERIFICATIONS AVANT LA MISE EN MARCHE

VERIFICATION / CONTROLE MODALITES ET VERIFICATIONS
S’ assurer que: Contrdles visuels des parties indi_quée_s, pour s‘assure_r de I’absence d’ ol‘Jjets ou corps
4» e b aps étrangers tels que par ex. des outils différents, des chiffons, etc... et qu’il n’y ait pas de toute
> Il n’y ait pas d’objets dans la casserole facon le produit alimentaire.
d’objets étrangers agon ‘¢ prodt PN N
En cas de présence pourvoir a leur enlévement.
S’assurer du nettoyage: Toutes les surfaces des parties indiquées, avant I’emploi de la machine, doivent étre
> des parties externes de la machine contrélées visuellement pour s’assurer de leur nettoyage.
> de I’outil le long de sa surface En cas de présence de moisissures ou autre type de saleté, pourvoir a la procédure de
> des parties intérieures de I’outil nettoyage selon les indications dont il est question au chapitre 5.
Tous les abris fixes, etc.. doivent exéreer la fonction pour laquelle ils ont été prévus.
S’assurer de I’intégrité: Contréle visuel des parties indiquées pour s’assurer de leur intégrité dans la partie externe de
> des abris fixes leur surface.
> du corps de la machine Les parties doivent étre de toute fagon remplacées aux premiéres marques d’ érosion ou
rupture (cfr. Centre d” Assistence Autorisé).
S’assurer de la fonctionnalité: Tous les dispositifs doivent exércer la fonction pour laquelle ils ont ét¢ prévus. Commander
> des parties du systéme de commande / directement les dispositifs afin qu’ils déterminent la fonction attendue.
contrdle concernant la sécurité; Les actionneurs et toutes les parties doivent étre de toute fagon remplacés aux premiéres
> des dispositifs de d marques d’érosion ou rupture (cfr. Centre d’ Assistence Autorisé).
S’assurer de I’absence: Pendant la vérification de la fonctionnalité des dispositifs de commande, au cas ou il y aurait
> de bruits étranges apreés la mise en des bruits étranges, dus par exemple a un grippage ou ruptures mécaniques, arréter
service immédiatement la machine, et activer le service d’entretien.
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Pour n’importe quel type d’intervention ou pour le remplacement des parties qui résultent endommaggées, activer le service d’
entretien. Le remplacement éventuel doit étre effectuée avec des produits originaux du constructeur ou au moins de qualité
sécurité et caractéristiques équivalentes. Pour des approfondissements contacter le Centre d” Assistence Autorisé.

MISE EN SERVICE

L’opérateur de la machine peut mettre en service la machine, en suivant dans 1’ordre les indications rapportées ci-dessous:

1. Résultat positif des contrdles dont il est question dans opérations
préliminaires de préparation

2. Résultat positif des controles dont il est question dans |’alimentation
électrique,
3. Branchement de la fiche dans une prise de courant convenable, = -
4. Résultat positif des controles dont il est question dans 1’assemblage, ! !
5. Résultat positif des controles / vérifications avant la mise en marche,
6. Résultat positif des contrdles finalisés a vérifier le respect de toutes les
conditions de sécurité
7. Introduire manuellement le produit alimentaire dans la casserole,
8. Avec ’emploi de toutes les deux mains saisir la machine dans les zones
prévues:
a. La positionner avec I’outil dans la casserole,
b. La démarrer, la maintenir et la manier jusqu’au terme de
I’usinage du produit alimentaire,
9. Quand le produit alimentaire a atteint la consistence désirée, arréter la

machine et la positionner sur un banc d’appui adéquat,
10.  décharger manuellement le produit alimentaire de la casserole, en la saisissant avec toutes les deux mains et en versant le

produit alimentaire ou nécessaire.
il est interdit d’introduire la machine dans la casserole outre le cran d’immersion et de toute facon outre
le collier de serrage de outil

On recommande de ne pas faire marcher la machine a vide.

On recommande de contrdler périodiquement ’intégrité du
joint en caoutchouc placé sous la lame (voir dessin a coté) et le
remplacer au cas ou il serait endommagé ou usé.

L’intégrité du joint empéche Dinfiltration du produit d’usinage
a lintérieur de outil en évitant des dommages au mélangeur

COUPURE

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

1. avant la coupure attendre la conclusion de ’usinage, ou attendre que le produit alimentaire ait atteint la consistence
désirée,

arréter la machine en relachant les dispositifs de commande prévus,

positionner la machine sur un banc d’appui adéquat

débrancher la fiche de la machine de la prise d’ alimentation,

exécuter les interventions de nettoyage.

CHAP. 5. ENTRETIEN, RECHERCHE PANNES ET NETTOYAGE

Lk v

PRESCRIPTIONS D’ENTRETIEN
ISOLEMENT DES SOURCES D’ ALIMENTATION EXTERIEURES
Avant d’exécuter n’importe quelle opération entretien, nettoyage et remplacement parties, il faut sectionner et isoler les
sources d’ alimentation extérieures.

Positionner sur “zéro” le dispositif de protection placé en amont de la ligne | Débrancher le dispositif de sectionnement général et pourvoir a
d’alimentation de I’équipement électrique. protéger la fiche par des systémes faits exprés
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RECHERCHE PANNES OU AVARIES ET DEBLOCAGE ELEMENTS MOBILES

Ci-de suite elles sont indiquées les interventions pour la recherche pannes ou avaries et déblocage éléments mobiles qui
euvent étre exécutés par les manutentionnaires.

TYPE

POTENTIEL/S CAUSE/S

MODALITES ET VERIFICATIONS

M.

Black out général

Contacter ’organisme distributeur de 1’énergie électrique

tension de
réseau

Intervention de fusibles ou
magnétothermiques placés en amont de
la ligne d’alimentation de la machine

Aprés avoir ¢liminé les causes qui ont déterminé I’intervention du dispositif de
protection, le rétablir. En cas de persistance du probléme contacter un technicien
¢lectricien.

Interruption de

foncti t

Intervention du dispositif de protection
intérieur a la machine

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

Cause/s non identifiables

Contacter directement le Centre d” Assistence Autorisé

La machine ne
marche pas: les
lames ne

Manque tension d” alimentation.
Dispositifs de sectionnement sur “O”.

Non fonctionnement du poussoir de
marche

Contréler et rétablir I’énergie électrique.
Introduir la fiche sur la prise d’ alimentation

Contréler I’efficacité du poussoir et éventuellement contacter directement le Centre
d’ Assistence Autorisé.

tournent pas ou
n’exécutent pas
la coupe
correctement

Intervention thermique due a
surchauffe

Attendre le refroidissement complet avant le redémarrage de la machine

Visualisation sur le display de la lettre

Lecteur vitesse panne, contacter directement le Centre d” Assistence Autorisé

ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE
Pour les interventions d’ entretien extraordinaire, conséquentes a des ruptures ou révisions ou pannes mécaniques ou
électriques, il est nécessaire une demande d’intervention directement au Centre d” Assistence Autorisé.
Les instructions relatives a I’entretien extraordinaire, ne sont pas présents dans ce mode d’emploi et doivent donc étre
explicitement demandées au fabricant.

NETTOYAGE
1l est interdit de nettoyer a la main les organes et les éléments en mouvement.
Toutes les interventions de nettoyage doivent étre réalisées seulement et exclusivement, aprés avoir déchargé
la machine avec le produit alimentaire en usinage et I’avoir isolée de la source d’ alimentation électrique
et d’énergie extérieures.
La machine, I’appareillage électrique et les composants a bord de la machine, ne doivent &tre jamais lavés en
utilisant de ’eau, moins encore sous forme de jets de n’importe quelle nature et quantité; donc, sans
“séau” ni “caoutchouc” ni “éponge”. Ne jamais placer directement la machine dans 1’évier ou sous le robinet.

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

FREQUENCE PERSONNEL MODALITES

Au terme de chaque
équipe de travail et
de toute facon avant
I’emploi journalier

Opérateur Toutes les surfaces et les parties des machines destinées a venir en contact avec le produit
alimentaire, c’est-a-dire, les zones ali ires (surface extérieure et intérieure des outils) et
les zones giclées (surface supérieure de I’outil en attachement a la machine et surface extérieure
de la machine), doivent étre nettoyées et désinfectées avec les modalités rapportées ci-dessous.
Pour les activités de désassemblage des outils, voir les descriptions précédentes.

» Ecrouter les surfaces des résidus éventuels de produit alimentaire (par ex. avec des
gratteurs en plastique);

» Nettoyer toutes les surfaces de la zone alimentaire et zone giclées avec un chiffon mou
mouillé (non égouttant) avec un détergent dilué dans de I’eau chaude (aussi du commun
savon pour la vaisselle ira tres bien). Utiliser des produits spécifiques pour I’ acier, ils
doivent étre liquides (non en créme ou pétes de toute fagon abrasives) et surtout ils ne
doivent pas contenir de chlore. Contre les subtances graisse I’on peut utiliser 1’alcool
dénaturé.

»> Rincer avec de I’eau chaude nette et successivement sécher toutes les surfaces de la
zone alimentaire et zone giclées avec un chiffon mou qui ne perde pas de poils.

» L’outil mixer, bien qu' il soit en acier inox, ne peut pas étre lavé dans la lave-vaisselle,
moins encore les parties plastiques.

» Le réassemblage doit étre effectué seulement suite a une exigence d’usinage, laisser les
piéces enveloppées dans un chiffon mou sec qui ne perde pas de poils.

PERIODES DE LONGUE INACTIVITE

> Pendant les périodes de longue inactivité de la machine pourvoir a passer énergiquement
sur toutes les surfaces en acier (spécialement si inox) un chiffon imbibé d’huile de vaseline
de fagon a étendre un voile de protection.
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FREQUENCE PERSONNEL MODALITES

CHOSES A NE PAS FAIRE AVANT OU PENDANT LE NETTOYAGE:

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

» Accéder aux ¢léments mobiles sans 1’avoir arrétée en sécurité garantie (blocage dans la
position de zéro des dispositifs de sectionnement de I’alimentation électrique)

PRODUITS A NE PAS EMPLOYER:

» Air comprimé avec des giclées vers les zones avec des dépdts de farine et en général vers la

machine;

Appareils a vapeur;

Détergents qui contiennent du CHLORE (méme si dilué) ou ses composés comme: 1’eau de

Javel, I’acide muriatique, des produits pour déboucher la vidange, des produits pour le

nettoyage du marbre, des décalcifiants en général, etc ... peuvent attaquer la composition de

I"acier, en le tachant ou en I’oxydant irréparablement. Les seules exhalations des produits

susmentionnés peuvent oxyder et en certains cas corroder I’acier;

Paille de fer, brosses ou disquettes abrasifs réalisés avec d’autres métaux ou alliages (par ex.

acier commun, aluminium, laiton, etc...) ou des outils qui aient précédemment nettoyé

d’autres métaux ou alliages.

détergents en poudre abrasifs;

essence, solvants ou fluides enflammables et/ou corrosifs:

subtances employées pour nettoyer I'argent.

A\

v

v Vv

CHAP. 6. EVACUATION

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

Dans le cas ot vous décidez de ne plus utiliser la machine a cause de son ancienneté, d’'un endommagement ou de I’usure, son
déclassement doit étre géré par un personnel spécialisé et équipé. Une fois les activités de démantélement terminées, toutes les
plaques d’identification et les documents doivent étre détruits. L’¢limination de la machine ne nécessite pas son broyage. 11
suffit de déconnecter les groupes principaux qui composent la machine et les envoyer a la mise au rebut.

Ne pas jeter la machine dans les déchets mixtes mais I’apporter dans une déchetterie.
Les systémes de collecte de la machine sont:

e Retrait par un consortium du distributeur
® 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, I’employeur est tenu de connaitre les lois en vigueur dans son pays afin de bien respecter
CESs normes.

y Il est interdit d’abandonner la _machine et son équipement électrique dans la nature sous peine de
sanctions.

y °

CHAP. 7. MATERIAUX DE CONSTRUCTION
Selon les exigences de fonctionnement et de production, la machine peut étre construite avec des différentes typologies de
matériaux de construction.

GROUPE TYPOLOGIE MATERIAUX
Acier inox AISI 304 Plastique pour aliments
Corps machine °
Outil de coupe du mixer
Calotte de I’outil mixer °
Tuyau de I’outil mixer °
Boite réducteur outil fouet °
Outil fouet °
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GARANTIE

Das Gerit besitzt eine Garantie liber 12 (zwolf) Monate ab Verkaufsdatum.

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

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

Bedingungen:

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

a. Beschidigung des Gerits durch Nachlissigkeit;

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

[ Durch Unangebrachtheit des Aufstellraums entstandene Schidden oder Schiden, die nicht vom normalen Betrieb
des Geriits abhéngig sind (UnregelméBigkeit der Spannungswerte und Frequenz des Stromnetzes);

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

2. Die Inanspruchnahme der Garantieleistung darf ausschlieBlich bei den anerkannten Verkaufsstellen oder Werkstitten
erfolgen;

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

4. Die Ersetzung des Gerits sowie die Verldngerung der Garantiedauer infolge eines Eingriffs wegen einer Storung sind
ausgeschlossen;

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

[Bedienung

leitung
2

| Ausgabe | Januar 2015
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KAP. 1. INHALT UND BENUTZUNG DER BEDIENUNGSANLEITUNG
ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

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

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

Kapiteln zusammengefasst), welche fiir allfillige Wartungs- und Reparatureingriffe benotigt werden.

ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

Die Bedienungsanleitung hat zum Ziel, dem Kunden alle nétigen Informationen zu geben, die ihm eine geeignete
Anwendung und eine sichere und selbstéindige Handhabung des Geriits erlauben.

AuBerdem wurde das vorliegende Handbuch mit dem Ziel erstellt, Hinweise und Warnungen bekannt zu geben zur besseren
Kenntnis des Gerits, sowie der Grundlagen und Einschrénkungen fiir dessen Betrieb. Bei Zweifeln wenden Sie sich bitte an
die anerkannte Kundendienststelle.

ZIELPUBLIKUM
Das vorliegende Handbuch, von dem 1 Ausgabe als vollstindiges Bestandteil des Gerits geliefert wird, richtet sich an die
Bediener sowie an mit der Installation, dem Betrieb und der Wartung beauftragte, qualifizierte Techniker.

Die fiir den Arbeitsschutz im Betrieb verantwortliche Person und die anderen Mitarbeiter fiir die das Gerit bestimmt ist,
miissen das vorliegende Handbuch einsehen, damit sie alle vorgeschriebenen technischen und organisatorischen Mafnahmen
ergreifen konnen.

HAFTUNG

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

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

> Besondere Aufmerksamkeit sollte den Restrisiken an dem Gerdt und den Vorschriften fiir die Bediener
gewidmet werden.

> Der Hersteller haftet fiir das Gerit in seiner Original-Konfiguration.

> Der Hersteller haftet nicht fiir Schiden, die durch Missbrauch oder falsche Anwendung des Gerits oder
des Handbuchs entstehen konnten, ebenso wenig fiir Schaden die durch Nichtbeachtung von zwingenden
Vorschriften, Nachlédssigkeit, ~Unerfahrenheit, Unvorsichtigkeit oder Nichtbeachtung der
Verordnungsbestimmungen seitens des Arbeitgebers, des Bedieners oder des Wartungstechnikers und
fir eventuelle Storungen durch unverniinftigen Gebrauch, Missbrauch und/oder unzweckmifBigen
Gebrauch entstehen koénnten

> Der Hersteller haftet nicht fiir Folgen aus der Anwendung nicht originaler oder nicht gleichwertiger
Ersatzteile.

> Der Hersteller haftet nur fiir die in der italienischen Originalversion enthaltenen Informationen.

> Die Nichtbeachtung der in diesem Handbuch enthaltenen Vorschriften verursacht das sofortige Entfallen
der Garantie.

Die Werksverantwortlichen sind im Rahmen der ihnen zugeteilten Befugnisse und Kompetenzen fiir folgende

Punkte zustindig:

> Umsetzung der vorgeschriebenen Sicherheitsmafinahmen;

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

»  Anordnen und verlangen, dass die einzelnen Mitarbeiter die Sicherheitsvorschriften beachten und die
ihnen zur Verfiigung gestellten Schutzausriistungen benutzen:

»  Mehr als einen Mitarbeiter gleichzeitig auf dem Gerét arbeiten lassen.
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SYMBOLERLAUTERUNG

Im Folgenden werden die Bedeutungen der in diesem Handbuch benutzten Symbole und Begriffe erldutert.

Daher sollte die aufgezeigte Tétigkeit unter Beachtung der geltenden Unfallverhiitungsvorschriften und der im

GEFAHR
A Weist auf eine Gefahr hin fiir den Bediener des Gerits und fiir alle, die sich in der Ndhe des Gerits befinden.
vorliegenden Handbuch angegebenen MaBnahmen ausgefiihrt werden.

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

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

KAP.2. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND EIGENSCHAFTEN
ANWENDUNG UND BAUTEILE

Der Mixer, nachfolgend ,,Gerit” genannt, ist ein tragbares Gerit, das zum Schlagen, Quirlen, Zermahlen, Hacken, Vermengen,
Mischen, usw... fiir Catering und GroBkiichen verwendet werden kann.

Mit diesem Gerit ist es moglich, je nach benutztem Zubehér direkt im Topf Suppen, Piirees, Cremen, Teige, Mayonnaise,
Marzipan, Késecremen u.4. zuzubereiten.

Das Gerit besteht aus einem elektrischen Motor, der in einem Kunststoffguss eingefiigt ist (loser Geridtekorper), in dem die
Motorwelle mit einem der folgenden Bearbeitungszubehdrteile verbunden ist: Mixstab oder Schneebesen.

Der benétigte Zubehorteil wird mittels Feststellring oder Schnellkopplung am Gerétekorper angebracht.

Das Lebensmittelprodukt wird von Hand in den Behilter eingefiigt und anschlieBend wird das Gerét mit beiden Héinden und
durch Festhalten an den dafiir vorgesehenen Stellen (siche Abb. Seite 11):

1. mit dem angebrachten Zubehdrteil in den Behilter oder in den Topf gestellt;

2. gestartet und bis zum Ende der Produktbearbeitung betrieben;

3. ausgeschaltet und auf eine geeignete Fliche abgelegt.

Auf Grund der Betriebsarten des Gerits und der Beschaffenheit des Gerits selbst, kann dieses funktionieren:
1. wihrend es den Boden des Behilters (mit Mixstab) beriihrt, wobei die Eintauch-Markierung jedoch nicht iiberschritten
werden darf,

2. wenn es in der Luft, jedoch mit beiden Hénden gehalten wird (mit Schneebesen),

3. wenn es auf eine spezielle Halterung fixiert wird, die an den Topf angepasst werden kann. Die Halterung entlastet den
Bediener bei Bearbeitungen, die viel Zeit in Anspruch nehmen oder bei denen Verbrennungsgefahr besteht (Dampf oder
Spritzer).

Die Entleerung des Lebensmittelprodukts am Ende des Bearbeitungszyklus erfolgt von Hand, nachdem das Gerit aus dem
Behilter entfernt worden ist.

Alle Materialien, die direkt mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, entsprechen den geltenden Vorschriften fiir
Lebensmittelhygiene.

Je nach Betriebs- und Produktionsbediirfnissen kann das Gerit mit verschiedenen Zusatzteilen ausgestattet werden.

Auf dem Gerit befindet sich ein Kennschild, auf dem die folgenden Daten aufgefiihrt sind:

q

Mod. vV
Nr. Hz Hp
Kg A Anno

[Beispiel-Abbildung]
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TECHNISCHE UND BAUTECHNISCHE DATEN
MODELL
TECHNISCHE DATEN 250VF 300VV 350VF 400VV 450VF 650VF
250VV. 350VV 450VV 650VV.
Motorleistung (W) 250 300 350 400 450 650
Max. Geschwindigkeit (U./Min) 15000 13000 15000 15000 17000 13000
Variable Geschwindigkeit X X X X 2000 + X
(U/Min.) nur Modelle VV 2500 + 15000 2000 + 9000 2000 + 9000 2000 + 9000 11000 2000 + 9000
Abmessung: A (mm) 275 2100 2130 2100 2130 2130
Abmessung: B (mm) 285 350 360 350 380 400
Abmessung: C (mm) 2207270 340/440/ 330/430/ 340/440/ 330/430/ 330/430/
540 530/630 540 530/630 530/630
Abmessung: D (mm) 275 285 295 285 295 295
Abmessung: E (mm) 470/ 520 650/ 750 / 680/ 780 / 650/750/ 700/ 800 / 720/ 820/
850 880/ 980 850 900 /1000 920/ 1020
Abmessung: F (mm) 290 330 360 330 360 360
Abmessung: G (mm) 90 120 120 120 120 120
Gewicht Maschinenkérper (kg) 1,0 1,8 2,6 2,1 3,2 3,6
Gewicht Mixstab (kg) 0,850 /1,0 1,2/1,5/ 0,850 /1,0 1,2/1,5/ 1,2/1,5/ 1,7/
¢ 0,400/0,450 /1,2 1,7/1,9 /12 1,7/1,9 1,9
Gewicht Schneebesen (kg) 0,450 0,300 1,0 0,800 1,0 1,0

é{ .
=R IRi=y

E E
| : L | | H @ |
D G \_ID I—IG
250 VV-VF 300 /400 VV 350/450 /650 VE-VV
Aquivalenter Dauerschallpegel A unter 70dBA
Strombeschaffenheit — Frequenz Siehe Kennschild am Gerit
Nennleistung Siehe Kennschild am Gerit
Nominale Betriebsspannung Siehe Kennschild am Geriit
Spannung Hilfskreise Siche Kennschild am Geriit
Schutzsystem Doppelisolicrung
Schutzgrad P X3
Max. Lufttemperatur +40°C
Min. Beleuchtung 500 lux
Konformitit Produktrichtlinien 2006/42/CE, 2006/95/CE und folgende Anderungen und Ergiinzungen, Verordn. 1935/2004
MODELL
TECHNISCHE
DATEN 250VF 250VV 300VV 350VF 350VvV 400VV 450VF 450VV 650VF 650VV
Variable
Geschwindigkeit / ® ® / ® ® / ® / ®
Mixstab ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Schneebesen / [ [ / [ [ / ° / °
Pag. di
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GRUPPE

BEISPIEL

. Geritekorper
Utensilienansatz
Mixstab

EIN-Schalter

. Feststellring

. Geschwindigkeitsregler
. Schneebesen

N U AL~

1. Geritekorper

2. Utensilienansatz

3. Mixstab

4. Feststellring

5. EIN-Schalter

6. Sicherheitsschaltung

3@

350/450/ 650 VF

1. Geritekdrper

2. Utensilienansatz

3. Mixstab

4. Schneebesen

5. Feststellring

6. EIN-Schalter

7. Tasten Geschwindigkeits-
einstellung

8. Sicherheitsschaltung

9. Umschalter Mixstab /
Schneebesen

1. Geritekorper

2. Utensilienansatz

3. Mixstab

4. Schneebesen

5. Schnellkopplung

6. EIN-Schalter

7. Tasten Geschwindigkeits-
einstellung

8. Sicherheitsschaltung

9. Taste anhaltender Betrieb

10. Umschalter Mixstab /

Schneebesen

300 /400 VV
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ZWECKMABIGER GEBRAUCH, MISSBRAUCH, FALSCHER ODER VERBOTENER

GEBRAUCH
Das im vorliegenden Handbuch beschriebene Gerit ist fiir die Anwendung durch einen einzigen Bediener vorgesehen. Dieser
sollte ausgebildet und beziiglich der Restrisiken informiert sein und zugleich in Bezug auf Sicherheit die Kenntnisse eines
Wartungstechnikers aufweisen.
Benutzer miissen mindestens das gesetzlich vorgesehene Mindestarbeitsalter aufweisen und miissen die nétige technische
Einfiihrung durch einen Benutzer mit mehr Erfahrung erhalten, der sie zuvor in die richtige Anwendung des Gerits

eingewiesen hat.

Beim ZWECKMABIGEN und verniinftigerweise voraussehbaren GEBRAUCH kann das Gerit nur zum
Zerkleinern, Quirlen, Zermahlen, Kleinhacken, Schlagen, Mischen, Vermengen, etc... direkt in der Pfanne oder
in einem passenden Behilter fiir Catering und Grofkiichen verwendet werden.

Je nach Geritetyp konnen direkt im Topf Gemiisesuppen, andere Suppen, Piiree, Cremen, Teige, Mayonnaise,
Marzipan, Késecremen u.d. zubereitet werden.

Das Gerit ist mit den Héinden wie angegeben an den entsprechenden Stellen (siehe Abb. S. 11) zu_greifen,
halten und handhaben,

6.

1.

2.
3.
4

IS

11.
12.

18.
19.

20.

21.

Das Gerit darf nicht MISSBRAUCHT werden; im Besonderen:

Kein Gebrauch fiir den Haushalt,

Es darf nicht mit anderen Parametern, als die in der Tabelle zu den technischen Eigenschaften
aufgefiihrten, betrieben werden

Fiir jeden anderen als die im vorliegenden Handbuch aufgefiihrten Anwendungszwecke lehnt der
Hersteller jede Haftung ab,

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

Das Geriit nicht leer laufen lassen;

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

Das Gerit darf nicht AUF UNZWECKMABIGE bzw. VERBOTENE WEISE verwendet werden, da dies Schiden
oder Verletzungen an den Bediener verursachen konnte; im Besonderen:

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

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

Es ist verboten, das Stromkabel auf schneidende Teile oder Teile, die Verbrennungsgefahren bergen, zu legen,
Es ist verboten, das Gerit mit beschéddigten oder nicht vollstandigen Stromkabel oder Steuervorrichtungen zu
betreiben;

Es ist verboten, das Geréit mit einem an das Stromnetz angeschlossenen Stromkabel ausgeschaltet zu lassen,
Es ist verboten, irgendeinen Gegenstand ins Innere der Liifterhaube des Motors einzufiihren;

Es ist verboten, das Geriit auf andere Gegenstinde als ein Arbeitstisch aufzustellen; dieser muss fiir den
Lebensmittelbereich geeignet sein und zwischen 900 - 1100mm vom Fufboden reichen,

Es ist verboten, entflammbare, korrodierende oder schidliche Reinigungsmittel sowie iibermiBig
alkalische Mittel wie z.B. Atznatron oder Ammoniak zu verwenden,

Es ist verboten, das Gerit in Wasser oder andere Fliissigkeiten einzutauchen;

Es ist verboten, die Anwendung nicht befugtem Personal oder Personen ohne die vorgeschriebene
Arbeitskleidung zu iiberlassen,

Es ist verboten den Schneebesen auf Geriiten mit fester Geschwindigkeit zu benutzen,

Es ist verboten bei eingeschaltetem und laufendem Gerit Produkte oder Gegenstinde in den Topf
einzufiihren, die andere Eigenschaften aufweisen als die fiir den zweckméBigen Gebrauch vorgegebenen, wie
z.B. Knochen, tiefgekiihltes Fleisch, Nicht-Nahrungsmittel oder andere Gegenstinde wie Halstiicher, etc...,

Es ist verboten das Gerét an anderen als die fiir den normalen Gebrauch angegebenen Stellen zu ergreifen,
halten und handhaben und jedenfalls das Geriit mit nur einer Hand zu betitigen,

Es ist verboten andere Lebensmittel oder die Zutaten auf den Boden des Topfes bei angeschlossenem und
laufendem Geriit zu driicken oder durch andere driicken zu lassen, so wie generell die Hinde oder jeden
anderen Korperteil wihrend des Betriebs des Gerits in den Topf einzufiihren,

Es ist verboten das Gerit weiter als bis zur Eintauch-Markierung und jedenfalls friiher als den
Feststellring am Geriit in den Topf einzufiihren,

Es ist verboten das Geriit bevor es vollstindig abgestellt worden ist und jedenfalls friiher als 10 Sek. nach der
Abschaltung des Gerits aus dem Topf herauszuziehen.

Es ist verboten die Vorrichtung zur Utensilienfestsetzung zu betitigen, bevor das Gerit vollstindig
angehalten worden ist, und jedenfalls frither als 10 Sek. nach Abschaltung des am Stromnetz angeschlossenen
Geriits,

Es ist verboten, Schutzvorrichtungen und Warnhinweise teilweise zu entfernen.

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

Es ist verboten zu rauchen oder Geriite mit offener Flamme und glithende Materialien zu benutzen, aufler
bei Anwendung der passenden Sicherheitsmafinahmen,

Es ist verboten, sowohl wihrend des Betriebs als auch bei nicht erteilter Erlaubnis Uberwachungs- und
Feststellvorrichtungen wie Kniufe und Ahnliches zu betreiben oder einzustellen

Der Anwender ist in jedem Fall verantwortlich fir Schidden, die aus der fehlenden Beachtung der
aufgefiihrten Anwendungsbedingungen hervorgehen. Fiir allfillige Zweifel wenden Sie sich bitte an den
anerkannten Kundendienst.
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KAP. 3.

SICHERHEITSANLEITUNGEN

VORBEMERKUNG

Die Nichtbeachtung der Sicherheitsnormen und -vorginge kann Gefahren oder Schiden herbeifiihren.
Dle Benutzung des Geriits ist nur gestattet unter Beachtung durch den Endverbraucher von:

. allen Regelungen, die die Aufstellung des Gerits und das Verhalten der Personen betreffen, die auf
Grund von anwendbaren Gesetzen und/oder Normen festgelegt wurden; mit besonderem Bezug auf die
am Gerit vorgeschaltete feste Anlage fiir den Anschluss/Betrieb des Geriits;

2. allen weiteren Anweisungen und Warnhinweise fiir die Benutzung des Gerits, die als Teil der
technischen/grafischen Anlagen zum Gerit zu betrachten sind.

Wo nichts anderes festgelegt wurde, muss das Personal, das Eingriffe zu Installation, Anschluss, Wartung,
Wiederinstallation und Wiederverwendung, Fehlersuche oder Stérungen, Verschrottung und Abbau

durchfiihrt erfahren sein und iiber die Sicherheitsvorschriften unterrichtet und iiber die Restrisiken
informiert worden sein. AuBlerdem muss dieses Personal im Bereich der Sicherheit die Fachkenntnisse von
Wartungstechnikern besitzen.

RAUMLICHKEITEN, ARBEITSPLATZ UND DURCHGANGSORT
Der Arbeitsraum muss den Anforderungen der Richtlinie 89/654/EWG entsprechen. Im Arbeitsbereich diirfen keine
Fremdgegenstinde vorhanden sein. Der Arbeitgeber hat gemaf Richtlinie 89/391/EWG beziiglich der Umsetzung der
MaBnahmen zur Verbesserung der Sicherheit und des Gesundheitsschutzes der Arbeitnehmer bei der Arbeit die
ordnungsgemaf im Handbuch angegeben Restrisiken zu beseitigen oder zu reduzieren.

WARNUNGEN BEZUGLICH RESTRISIKEN

RESTRISIKO AUF GRUND DER ABNAHME VON FESTEN ABSCHIRMUNGEN, EINGRIFFEN AN

BESCHADIGTEN/ABGENUTZTEN TEILEN

/AN

Unter keinen Umstinden darf der Bediener versuchen, eine feste Abschirmung zu 6ffnen oder zu

entfernen oder eine Sicherheitsvorrichtung abzuéndern.
Wiihrend der Bestiickung, Wartung, Auswechslung der Riihrelemente und der Reinigung, sowie

KAP. 4.

wihrend aller anderen manuellen Eingriffe, die das Einfiihren der Hénde oder anderer Korperteile in die
gefahrlichen Bereiche des Gerits beinhalten, bleibt ein Restrisiko, das vor allem besteht aus:

1. Stofien an Bauteilen des Geriits,

2. Reibung und/oder Aufschiirfung an rauhen Geriiteteilen,

3. Verletzung an den spitzen Teilen,

4 Schnitt an den scharfen Teilen.

AuBerdem bleibt wihrend der Reinigung oder der Entfernung von Resten aus den Messern durch die
nétige Einfiihrung der Hénde in der Nahe der Schneidelemente ein Restrisiko bestehen, das vor allem zu dem
Schnitt an scharfen Teilen fithren kann.

AufBlerdem miissen der Bediener und der Wartungstechniker fiir manuelle Eingriffe bei offenen
Abschirmungen ausgebildet werden und miissen iiber die daraus folgenden Risiken unterrichtet und durch
den Verantwortlichen befugt werden. Sie miissen ebenfalls angemessene personliche Schutzvorrichtungen
tragen bzw. schnittfeste Handschuhe. Alle Eingriffe an Scheiben sind bei nach unten gerichteten Messern
durchzufiihren.

INBETRIEBNAHME UND ANWENDUNG

Die Handhabung des Gerits ist einzig und allein dem befugten und entsprechend ausgebildeten Personal zu
tiberlassen, das auBerdem ausreichende technische Erfahrung aufweisen muss.

Yor der Einschaltung des Geriits die folgenden Schritte durchfiihren:
> Die technischen Unterlagen genau durchlesen,
> Die Schutz- und Nothaltvorrichtungen am Gerit, ihre Lage und ihre Betriebsweise kennen.

Die Benutzung durch Unbefugte der Geriteteile und des Zubehors, das als Schutz- und
Sicherheitsvorrichtung eingesetzt wird, kann Storungen oder Gefahrensituationen fiir die Bediener
herbeifiihren. Der Bediener muss aulerdem eine angebrachte Ausbildung besitzen.
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MONTAGE / ABMONTAGE

A\

Alle Eingriffe zur Montage / Abmontage eines jeden Organs am Gerit
bei ausgezogenem Netzstecker bzw. bei Netz-Trennschalter auf OFF erfolgen

bei still stehendem Gerit und

Die Zusammensetzung des Gerits erfolgt in mehreren Schritten (Als Beispiel wird hier das Gerit mit losem Geritekdrper

dargestellt).

MONTAGE
MODELL 250VF-VV

1. Den Aufsatz (5) des Mixstabs (3) an die
Schnellkopplung (2) des Geritekorpers (1) ansetzen

2. Den Mixstab (3) anschrauben, bis er fest am
Geritekorper (1) einrastet.

250 VF-VV

MONTAGE
MODELL 300/400 VV

1. Den Aufsatz (5) mit der Schnellkopplung (2) des
Geritekorpers (1) anreihen und zusammenfiigen

2. Die Utensilien (3-4) drehen, bis sie fest mit dem
Geritekorper (1) zusammengesetzt wurden.

300/400 VV

MONTAGE
MODELL 350/450/650 VF-VV

1. Den Aufsatz (5) der Utensilien (3-4) an die
Schnellkopplung (2) des Geritekorpers (1) anreihen und
damit zusamenfiigen

2. den Ring (6) festschrauben bis die Utensilien fest am
Geritekorper (1) befestigt sind.

350/450/650 VF-VV

Die Abmontage erfolgt gemél den gleichen, oben fiir die Montage beschriebenen Schritten in umgekehrter Reihenfolge.

Es ist verboten, den Schneebesen in Geriiten mit fester Geschwindigkeit (VF) zu benutzen
Der Knethaken darf bei Maschinen mit variabler Geschwindigkeitsregelung nicht verwendet werden

(VV)mit Funktion max. Geschwindigkeit

MONTAGE
ABMONTAGE
DER SCHNEEBESEN

Fiir die Abmontage die
Schneebesen (1) so
lange zichen, bis sie sich
von der Motoreinheit (2)
16sen.

Fiir die Montage den
Ansatz der Schneebesen
(1) in den Stift der
Motoreinheit (2)
einfiihren und
andriicken.
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BETRIEB
Die Steuerungen wurden entwickelt und hergestellt um sicher, zuverlédssig und widerstandsfahig gegeniiber Beanspruchungen
bei Normalbetrieb, voraussehbaren Beanspruchungen und dufieren Faktoren wirken zu kénnen. AuBerdem sind sie gut sichtbar
und erkennbar und mit der entsprechenden Markierung gekennzeichnet. Im Folgenden werden die wichtigsten Steuerungen

erldutert:

TYP / FARBE

BESCHREIBUNG

.

Knopf / schwarz

>/ Taste fiir den Geritestart anhaltender Betrieb

Taste / schwarz

“ ” / Umschalttaster max. Geschwindigkeit nur fiir Mixer

Taste / schwarz

“@” / Taste Beschleunigung / Sicherheitsschaltung (nur Modelle VV 350/450/650)

Taste / schwarz

“E]” / Taste Verlangsamung

Taste / schwarz

“” /_Sicherheitsschaltung (nur Modelle VF 350/450/650)

Taste / schwarz

“ "/ Sicherheitsschaltung (nur Modelle VV 300/400)

Display / rot

Anzeige der Geschwindigkeit: 1 bis 9 / Anzeige max. Geschwindigkeit

START

Der Impulsstart des Gerits kann nur durch eine gewollte Handlung auf der dafiir vorgeseh

erfolgen:

Steuerung;

Gerit VF 250: @ Betrieb nur bei gedriickter Taste

Geriit VF 350 /450 /650 :

+ @ . Nur anhaltenden Betrieb.

Geridt VV 300 /400 : @ + @ . Nur anhaltenden Betrieb.

Geridt VV 350 /450 /650 : @ + @ . Nur anhaltenden Betrieb.

HALT
Fiir den Geritehalt Taste @ betdtigen.

BETRIEBSSICHERHEIT

Falls das Gerit stark beansprucht, iiberméBig langen Betriebszeiten ausgesetzt oder iiberlastet wird, stellt es automatisch ab auf
Grund des Ansprechens eines Thermoschutzschalters. In diesem Fall warten, bis das Geriit vollkommen abgekiihlt ist,

bevor es wieder eingeschaltet werden kann.

FEHLENDE SPANNUNG

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

angeschlossen wurde.

KONTROLLEN UND UBERPRUFUNGEN VOR DER EINSCHALTUNG

UBERPRUFUNG / KONTROLLE

VORGEHEN

Sicherstellen, dass:
> Im Topf keine fremden Gegenstéinde
vorhanden sind

Sichtpriifung der angegebenen Teile zur Sicherstellung, dass keine fremden Gegenstande wie
z.B. Werkzeuge, Tiicher, etc... und dass auch keine Nahrungsmittel vorhanden sind. Bei
Auffinden solcher Gegenstinde, diese entfernen.

Reinheit iiberpriifen:

der Auflenteile des Geriits

der Oberfliche der Zubehorteile
der I ile des Geriits

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

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

N |V VvV

ustand tiberpriifen:
der festen Schutzvorrichtungen
des Geritekorpers

v v

Alle festen Abschirmungen, etc.. miissen ihre vorgesehene Funktion erfiillen.

Sichtpriifung der angegebenen Teile um sicherzustellen, dass diese auf ihrer Auflenseite
unbeschiddigt sind. Diese Teile miissen auf jeden Fall ersetzt werden, sobald erste Anzeichen
von Abnutzung oder Beschidigung sichtbar sind (siche anerkannte Kundendienststelle).

Betriebsfahigkeit iiberpriifen:

Alle Vorrichtungen miissen die fiir sic vorgesehene Funktion erfiillen. Die Vorrichtungen direkt
steuern, so dass diese die erwartete Funktion ausfiihren.

” der fiir die Slcherlgen vorgesehenen Die Stellglieder und alle anderen Teile miissen auf jeden Fall ersetzt werden, sobald erste
Steuer-/Kontrollteile; . e . . .
N Anzeichen von Abnutzung oder Beschiddigung sichtbar sind (siche anerkannte
> der Steuerungen. .
Kundendienststelle).
Sicherstellen: Falls wihrend der Uberpriifung der Steuerungen seltsame Geréusche festgestellt werden, die
> dass keine seltsamen Geriusche z.B. auf Festfressen oder mechanische Briiche hinweisen, sofort das Gerit anhalten und den

nach dem Start zu horen sind

Wartungsdienst benachrichtigen.
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Fiir jede Art Eingriff oder fiir die Ersetzung der beschidigten Teile den Wartungsdienst benachrichtigen. Fiir die allfillige
Ersetzung miissen durch Original-Teile des Herstellers oder mindestens Teile von gleichwertiger Qualitét, Sicherheit und
gleichen Eigenschaften benutzt werden. Weitere Auskiinfte sind beim anerkannten Kundendienst erhéltlich,

INBETRIEBNAHME
Der Bediener des Gerits kann das Gerit unter Beachtung der folgenden Anweisungen in der angegebenen Reihenfolge
einschalten:

1. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Vorbereitung,

2. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Stromversorgung,
3. Anschluss des Steckers an die passende Steckdose,

4. Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Montage,

S.

6.

7.

8. Mit beiden Hinden das Gerit an den dafiir vorgesehenen Stellen
halten:

a. Das Gerit mit dem Zubehorteil in den Topf setzen,
b. Geriit starten, und dabei bis zum Ende der
Lebensmittelbearbeitung halten;
9. Sobald das Lebensmittelprodukt die gewiinschte Beschaffenheit erreicht hat,
das Geriit ausschalten und auf eine passende Arbeitsfléche ablegen,
10.  Von Hand das Produkt aus der Pfanne entfernen: dabei die Pfanne mit
beiden Hédnden halten und das Produkt in einen geeigneten Behilter leeren.
E Es ist verboten das Geriit weiter als bis zur Eintauch-Markierung und jedenfalls friiher als den

Positives Ergebnis der Kontrollen / Uberpriifungen vor der Einschaltung, = = :
Positives  Ergebnis der Kontrollen fiir die Einhaltung aller | ]
Sicherheitsvorschriften.

Die Nahrungsmittel von Hand in den Topf einfiihren,

Feststellring am Geriit in den Topf einzufiihren

Auf keinen Fall das Ger:iit leer laufen lassen.

Es wird empfohlen, die Gummidichtung unter dem
Messer (siehe die Abbildung unten) regelméiflig zu
kontrollieren und, sollte sie beschéidigt bzw. verbraucht
sein, gegebenenfalls zu ersetzen.

Der unverzehrte Zustand der Dichtung verhindert das
Eindringen des Verarbeitungsprodukt ins Innere des
Geriits und somit die Schiidenentstehung am Mischer.

AUSSCHALTEN
Die Abschaltung in folgenden Schritten durchfiihren:
1. vor der Abschaltung abwarten, bis die Bearbeitung abgeschlossen wurde, bzw. bis das Produkt die gewiinschte

Beschaffenheit erreicht hat.

das Gerit anhalten durch Loslassen der entsprechenden Steuerungsvorrichtungen,
das Gerit auf eine geeignete Ablagefldche legen

den Stecker des Gerits aus der Steckdose ziehen,

Reinigung durchfiihren.

Lk v

KAP.5. WARTUNG, FEHLERSUCHE UND REINIGUNG

WARTUNGVORSCHRIFTEN
ABTRENNEN VON AUBEREN STROMQUELLEN
Vor der Ausfiihrung der Eingriffe im Bereich Wartung, Reinigung und Ersetzung von Teilen miissen die duferen
Stromquellen abgetrennt und isoliert werden.

Die vor der Stromleitung des Gerits geschaltete Sicherheitsvorrichtung | Haupt-Netz-Trennschalter deaktivieren und den Stecker mit
der elektrischen Anlage auf . Null” schalten. entsprechenden Systemen abdecken
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FEHLERSUCHE UND ENTSPERRUNG VON BEWEGLICHEN ELEMENTEN
Im Folgenden werden die Schritte angegeben fiir die Fehlersuche und Entsperrung von beweglichen Elementen, die durch
das Wartungspersonal ausgefiihrt werden miissen.

TYP MOGLICHE URSACHE/N VORGEHEN
Generelles Black Out Stromversorgur lIschaft anfragen
Netzausfall Vorgeschaltete Sicherungen oder Nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen der Schutzvorrichtung gefiihrt
Thermomagnetschalter haben haben, diese Vorrichtung wieder herstellen. Bei Anhalten des Problems einen
angesprochen Elektriker beiziehen.
. Ansprechen der Schutzvorrichtung im | Einen Elektriker beiziehen: nach Behebung der Ursachen, die zum Ansprechen der
Betriebs- 5 . : . . -
Inneren des Gerits Schutzvorrichtung gefiihrt haben, diese Vorrichtung zuriick stellen.
unterbrechung
Ursache/n nicht identifizierbar Direkt den anerkannten Kundendienst beiziehen
Fehlende Speisespannung. Stromzufuhr Giberpriifen und wieder herstellen.
Geriit Netz-Trennvorrichtung auf ,,0”. Den Stecker in die Steckdose einfiihren
funktioniert
nicht: die Starttaste nicht betricbsfahig Betriebsfahigkeit der Taste iiberpriifen und falls notig direkt den anerkannten
Messer drehen Kundendienst benachrichtigen.
sich nicht oder | Thermoschalter hat wegen
schneiden nicht | Uberhitzung angesprochen Vor dem Neustart des Gerits vollige Abkiihlung abwarten
richtig
Buchstabe ,,E” erscheint auf dem Geschwindigkeitserfassung defekt, direkt die anerkannte Kundendienststelle
Display. benachrichtigen

AUBERORDENTLICHE WARTUNG
Fiir Eingriffe im Bereich auBerordentliche Wartung die infolge von Briichen, Uberholungen oder mechanischen oder
elektrischen Storungen notig sind, muss direkt der anerkannte Kundendienst angefragt werden.
Die Anweisungen beziiglich der aufierordentlichen Wartung sind im vorliegenden Bedienungshandbuch nicht enthalten
und miissen daher ausdriicklich beim Hersteller angefordert werden.

REINIGUNG

Es ist untersagt, laufende Organe oder Elemente von Hand zu reinigen.

Alle Reinigungseingriffe diirfen ausschlieBlich durchgefiihrt werden, nachdem das Geriit komplett von dem
bearbeiteten Nahrungsmittel befreit und von der duflieren Stromversorgungsquelle isoliert wurde.

Das Gerit, die elektrische Anlage und die Bestandteile auf dem Gerit diirfen niemals mit Wasser gereinigt
werden, ebenso wenig mit einem Strahl, ungeachtet welcher Beschaffenheit oder welcher Menge auch
immer; deshalb ohne ,Kessel”, ,,Schlauch” oder ,,Schwamm” reinigen. Niemals das Gerit direkt in ein
Spiilbecken oder unter einen Wasserhahn stellen.

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

HAUFIGKEIT PERSONAL VORGANG
Am Ende jeder Bediener Alle Oberflachen und die Teile am Gerit, die mit Nahrungsmittel in Berithrung kommen, bzw.
Arbeitsschicht und Nahrungsmittelbereiche (AuBenfléche und Innenfléche der Utensilien) und die Spritzbereiche
jedenfalls vor der (Obere Fliche des am Gerit befestigten Zubehorteils und dufere Fliche des Gerits), miissen
tiglichen Benutzung gereinigt und desinfiziert werden wie unten angegeben. Fiir die Abmontage der Utensilien, siche
vorhergehende Beschreibungen.
» Die Oberflichen von tuellen Nahr inden befreien (z.B. mit einem

Plastikschaber);

» Alle Oberflichen des Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mlt cmcm leuchtcn
weichen Tuch (nicht triefend) und in warmem Wasser verdii
reinigen (gewohnliche Abwaschseife geniigt). Spezifische Mittel fiir Stahl verwenden, die
fliissig sein miissen (keine Cremes oder Schleifpasten) und vor allem diirfen sie kein Chlor
enthalten. Gegen Fett kann denaturierter Alkohol verwendet werden.

» Mit sauberem warmem Wasser spiilen und anschlieBend alle Oberflichen des
Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit einem weichen, nicht faserigen Tuch
abtrocknen.

» Obwohl der Mixstab aus Edelstahl besteht, sollte er nicht im Geschirrspiiler gewaschen
werden, ebenso wenig Kunststoffteile.

» Die Neumontage muss nur bei Bediirfnis fir eine neue Bearbeitung erfolgen; die Teile in
cinem weichen, nicht faserigen Tuch eingewickelt aufbewahren.

LANGE BETRIEBSLOSIGKEIT

> Bei langer Betriebslosigkeit des Gerits muss auf alle Stahloberflichen (besonders diejenigen
aus Edelstahl) reichlich Vaselin6l mit einem Tuch aufgetragen werden, damit diese Teile durch
cine zusitzliche Schicht geschiitzt werden.

VOR ODER WAHREND DER REINIGUNG IST ES UNTERSAGT:

» auf bewegliche Elemente zuzugreifen, ohne dass zuvor tiberpriift wurde, ob diese still stehen;

» auf bewegliche Elemente zuzugreifen ohne dass das Gerit garantiert sicher angehalten wurde
(Netz-Trennvorrichtung auf Position Null)
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HAUFIGKEIT PERSONAL VORGANG

PRODUKTE, DIE NICHT BENUTZT WERDEN DURFEN:

» Druckluftstrahlen gegen Bereiche, in denen sich Mehl befindet und generell gegen das Gerit;
» Dampfreinigungsgerite;

» Reinigungsmittel, die CHLOR enthalten (auch verdiinnt) oder daraus zusammengesetzt sind,
wie: Bleichlauge, Chlorwasserstoffsdure, Entstopfungsmittel, Reinigungsmittel fiir Marmor,
Entkalkungsmittel, etc ... diese konnen die Beschaffung des Stahls angreifen und konnen
unwiderrufliche Flecken oder Oxidation verursachen. Die losen Ausstrémungen der oben
genannten Mittel konnen oxidieren und in einigen Fillen den Stahl anfressen;
Metallplittchen, Biirsten oder Polierscheiben aus anderen Metallen oder Legierungen (z.B.
gewdhnlicher Stahl, Alu, Messing, etc...) oder Werkzeuge, die zuvor fiir die Reinigung anderer
Metalle oder Legierungen benutzt wurden.

reibende Reinigungspulver;

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

v

YV V

KAP. 6. ENTSORGUNG

dass das Produkt am Ende der Betriebsdauer getrennt von dem anderen Abfall entsorgt

Das auf die Maschine geschriebene Symbol der durchgestrichenen Miilltonne zeigt, E
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 stadtische gemischte Abfille nicht entsorgen, Miilltrennung beachten

Die Abfuhrsysteme der Maschine sind:
« Riicknahme durch den Verteiler
« Moglichkeit von Auslieferung an den Verteiler der Maschine gleichwertig mit der Kaufurkunde einer neuen Maschine.

Die Maschine hat keinen Gefahrenstoff mit potentiellen negativen Wirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit. Es ist wesentlich, dass die Abnehmer zu der Wiederwerwendung, dem Recycling und anderen Formen der
Riickgewinnung der Maschine beitragen. Der Arbeitgeber muss Kenntnisse der in seinem eigenen Land geltenden Gesetze
haben und sich verhalten, um solche Gesetze zu folgen.

Es ist verboten, und dazu mit Sanktionen belegt, die Maschine und die elektrische Ausriistung in die
Landschaft zu werfen.

KAP.7. BAUMATERIAL

Je nach Betriebs- und Produktionsbediirfnis kann das Gerit aus verschiedenen Materialtypologien bestehen.

MATERIALTYP
GRUPPE Edelstahl Kunststoff fiir
AISI 304 Nahrungsmittel
Geritekorper °
Messer Mixstab °
Glocke Mixstab °
Rohr Mixstab °
Motoreinheit Schneebesen °
Schneebesen °
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TFAPAHTUSA

TapanTus npenocrasisercs Hal2 (JBeHaAIATh) MECSIIEB C ATl IPOIaKH.

TapanTus MOKpbIBaeT PEMOHT 000PY10BaHHUS, MPHOOPETEHHOTO B YIIOJTHOMOYEHHBIX TOPTOBBIX TOUKAX, €CIM OyIeT J0Ka3aHo,

4TO B 000pYTOBAHUN UMEIOTCS Ie(eKTh MaTepHralia Wi COOPKH, Ha IPHBEICHHBIX HHXKE YCTOBHSX:

1. o1 rapaHTHUeil moapasyMeBaeTcs OecIiaTHas 3aMeHa BCeX JeTaliell, Ha KOTOPBIX BBISBICHBI (haOpuuHbIe Je(eKThI.
TapanTHs ABIIACTCA HECHCTBUTEIBHON B CITydae OTCYTCTBHS YeKa MM cUET-DAaKTyphl, CBHACTENbCTBYIONIUX O
NpHOOPETEHNN, a TAKXKe B IPUBEACHHBIX HIDKE CIIydasx:

a. HOJIOMKA MM HOBPEXKAeHNE 000pYJOBaHHUS 110 HEAKKYPATHOCTH;
6. HCIOJIB30BaHNE 000PY0BaHNs 6e3 yueTa NpeloCTepeKEHH I, IPHUBEICHHBIX B HHCTPYKIINH;
B. MOBPEKEHHs1, BBI3BaHHbIE HECOOTBETCTBHEM OKPYIXKAIOIIEH cpejibl, B KOTOpol paboTaer o6opynoBaHue, U

SABJICHUAMM, HE 3aBHCAIIIUMH OT HOPMAJIBHOTO (byHKHHOHHpOBaHHS{ 060py;[013aﬂm{ (HapyLHCHI/IH HampsHKCHUS
U YaCTOTHI B CETH);

T. PEMOHT, BBITIOTHEHHBIH JIMIIAMU WITH [IEHTPAaMH, He YTIOTHOMOYEHHBIMHU MPOU3BOIUTEIIEM;

2. HEeoOXO0MMO JIeJIaTh 3aMPOChl HA TAPAHTUIHOE 00CITY)KMBAaHHE HCKIIIOYUTEILHO B YTIOJTHOMOYEHHBIE TOPrOBBIE TOUKH H
MAacTepCKHe.

3. 000pya0BaHUE JOJKHO MEePeIaBaThCsl IPOU3BOANTENIO [T PEMOHTA Ha yCIOBUSX (pPAHKO-IIOPT, HOCTaBKa
OCYIIECTBIIACTCS 3a CUET MOJTydyaTes.

4. HCKIIIOUEHA 3aMeHa 000pPYI0BAHMUS, a TAK)KE TPOJTICHHE CPOKOB TapaHTHH BCIISACTBHE PEMOHTA TTOBPEXKICHHUIA.

5. MPOU3BOIUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a TIPSIMON M KOCBEHHBIH yIIiep6 JIF000r0 THIla, HAHECEHHBIH TIOIM NI

IpeaMeTam, B CBA3U C HEIPABUIIbHBIM UCTIOJIb30BAHUEM 060pyL[OBElHl/lﬂ WJIK 32 €T0 HEUCIIOJIb30BaHUE B IIEPUOJ,
HEOOXOMMBIH JUIS €r0 PeMOHTA.

I PyKOBOL]CTBO 110 MCN0JIb30BAHUIO

Beimyck | SluBape 2015
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IJIABA. 1. YCTPOMCTBO PYKOBOJCTBA
HEJb PYKOBOJCTBA

BAKHOCTb PYKOBOJCTBA

lIaHHoe PYKOBOJICTBO MO HCTOJIL30BaHUIO CUNTAETCS HEOTheMJIEMON YaCThbI0 000pY/10BAHMS.
HEe0OXOIUMO XPaHUTh PYKOBOJCTBO B TEUEHHE BCETO MEPHO/A UCTIOIb30BAHUS 000PYA0BAHHUS.

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

3. MOMHMO BCEX CBEJCHUI, HEOOXOANMBIX MOJIb30BATEINI0, PYKOBOACTBO COAEPIKUT (IO pasjenaM) dIeKTPHIECKHE CXEMBI,
KOTOpBIE HEOOXOIMMEI [Tl TEXHHYECKOTO 00CITyKHBAHHUs U BO3MOXKHOTO PEMOHTA.

LEJIb PYKOBOJCTBA

Ile1b10 PYKOBOZICTBA O MCIIOJI30BAHHIO SBIISIETCS MPEAOCTABIICHNE 3aKa3unKy Beell HH(OpMAaIn, HeOOXOANMOIT He TOIBKO
JUISL TIPABMJIBHOTO MCIIOJIBb30BAHUS MOCTABIEHHOrO 00OpYAOBaHHMS, HO M VIS KaK MOXXHO OoJiee HA/JEKHOW M aBTOHOMHOW
paboThI C HUM.

Kpome Toro, 1aHHOE PYKOBOJCTBO COCTABIEHO C LIEJIBIO TIPEIOCTABICHUS YKA3AHUIl W MPeIYNPeKIeHHUil, KOTOPbIE O3BOJIAT
H3YYUTH TTOCTABIICHHOC 06opy;[01aal-me W TIOHATH TIPUHIHUIIBI W TIPEACIIBI €TO d)yHKL[MOHHpOBaHPIS{. B CcJryqae BO3MOMKHBIX

COMHeHUit oOpamarses B YnonHomouyeHHsbli Llentp O6ciyxkuBaHus.

KOMY NPEJHAZHAYEHO

JlaHHOE PYKOBOJCTBO II0 HCIIOJIB30BAHHMIO, IMOCTABJIIEMOE B OJHOW KOIMM BMECTe C OOOpDYIOBaHHEM, SBIACTCS €ro
HEOThEMJIEMOI YaCThIO M MPEJHA3HAUYCHO KAK ONepaTopaM, TaK H KBAIH(UIHPOBAHHBIM CIIELHAINCTAM, 3aHHMAIOLINMCS €T0
YCTaHOBKOM, MCIIOIb30BAHNEM 1 TEXHHYECKUM 00CITyKHBAHHEM.

OTBeTCBeHHbIH 32 TeXHHMKY 0e30MACHOCTH 3aKa3uhKa H apyrue EaﬁOTHﬂKl/l, KOTOPBIM IpPEIHA3HAYCHO 060pyuosaHne,

JOJDKHBI M3YYHUTH NAHHOC PYKOBOJACTBO IO HCIOJIb30BaHHIO, YTOOBI BBIMOJIHNUTE BCE TEXHUYECKHE W OpPraHu3alMOHHbBIC
YKa3aHus.

OTBETCTBEHHOCTb

> B ClIy4ae MOBPEKACHUSA WIIH YTEPHU JaHHOTO PYKOBOACTBA, MOJKHO 3aIIPOCHUTH €TI0 KOTIHIO B
YnoanomouenHoMm Llenrpe OOcayKUBaHUS.

> Z[aHHOC PYKOBOJCTBO COOTBETCTBYET COCTOSHHUIO TEXHUKH HAa MOMEHT CO3MaHHUsA OGOpy}ZLOBaHI/Iﬂ;
TIPOU3BOAUTENb OCTABJISECT 3a coboit mnpaBo OOHOBJIATH TIPOAYKIHIO U, CII€A0BATEIBHO, ITOCIEAYOIINE
M3/IaHHs PYKOBOJICTBA, HE OOHOBJISS IIPU ATOM NIPEIBIAYIIYIO TIPOAYKIMIO M W3J[aHHUsl, 3 HCKITIOYEHUEM
0CO0BIX CJIy4aeB, KaCaroluXcs 310POBbs U 0Oe30macHoCTH H}OHCI\;I.

> Crenyer mpuaath ocoboe 3HAYEHWE OCTATOYHBIM PHCKaM, MPUCYTCTBYIONIMM Ha 00OPYIOBAaHUH, W
YKa3aHUsAM, KOTOPBIX AOJIKHBI IPUACPKUBATHCS paﬁOTHI/IKI/IA

> TIpon3BouTENH HECET OTBETCTBEHHOCTD 32 000PYIOBaHHE B €r0 MEPBOHAYAIBLHOM COCTOSHHU.

> npO]/BBOJZ[I/ITCHB HE HECET OTBETCTBECHHOCThL 3a IOBPEKICHHSA, BBI3BAHHBIC HECOOTBETCBYIOIIMM HIIH
HEMPaBUJIbHBIM HCIOJIb30BAHUEM 060py}103al-u/m U NOKYMEHTAIlMH, WK 3a MOBPEKICHUS, BbI3BAHHBIC
HapymeHueM HOPM, HEBHHUMATCIBHOCTBIO, HEOCTOPOXKHOCTBIO, HEYMEHHEM MW HCBBIITOJHECHHEM
MPEAIMCAHHBIX HOPM CO CTOPOHBI paboTOAATElNs, OllepaToOpa WM HallaI4MKa, U 3a JII00bIe BO3ZMOYKHbIE
TIOBPEKJICHUA, BBI3BAHHBIC HETIPABUIIBHBIM H/I/UIPI HECOOTBETCTBYIOIIIMM HCITOJIE30BAaHUEM.

> Hpomsoaynenb HE HECET OTBETCTBCHHOCTH 3a ITOCICACTBHSA MCIOJIb30BaAHHUA He(pl/lpMeHHbIX 3anacHbIX
YacTel WU 3allaCHBIX YacTei ¢ HEPAaBHOIICHHBIMHU XapaKTCPUCTHKAMH.

> HpOl/BBOHI/ITCHL HECET OTBETCTBCHHOCTL TOJIBKO 3a I/IHdJOpMaL[I/IIO, TIPUBEICHHYKD B OpUrHHAJIC
PYKOBOJICTBA Ha UTAIBIHCKOM SI3bIKE.

> Hecobntonenne ykaszaHuWid, COACpKAalIMXCS B JAaHHOM pYKOBOJCTBE, BEIET K HEMEILICHHOMY
MPEKPAIEHUIO TAPAHTHH.

OTBETCTBEHHBIC JIMIIA HPEIPHATHS, OTBEHAIONIME 3a Pabodyro JIEATEIBHOCTh, B Chepe COOTBETCTBYIONIMX

TIOJTHOMOYHIA U KOM]'ICTCHLU/Iﬁ JIOJIKHBI:

> TIpumeHsTh IpeaycMOTpeHHbIE Mepbl 6€30I1aCHOCTH;

> YBGHOMJ'U[TB OIepaTopoB 06 ONPENCIICHHBIX PHUCKAX, KOTOPBIM OHH ITOJABEPrarOTCA, U JOBOAUTH 10 UX
CBEJICHUA OCHOBHbBIC HOPMbI TEXHUKH 6esonacu00’m;

> Tpe6OBaTL OT BCEX ONEPATOPOB HMCIIOJIHEHHS HOPM TEXHHKH 0E30MaCHOCTH W MCIOIb30BaHUS CpeICcTB
3allUThI, IIPEIOCTABJICHBIX B UX PACIHOPAKCHUE]

> OTHM JIOJDKHBI 3aHIMAThCS OTHOBPEMEHHO HECKOJIBKO PAOOTHHKOB.

TEPEBO/I OPUTUHAJIA MTHCTPYKIA




3HAYEHUWA CUMBOJIOB

Janee TIPUBCACHBI 3HAYCHUSA U OTIPEACIICHUSI CUMBOJIOB, KOTOPBIC UCTIONB3YIOTCSA B TAaHHOM JIOKYMEHTE.

OITACHOCTH

VYKa3plBaeT Ha ONACHOCTb, KOTOPOH MOTYT MOJBEprathesl JMma, paboTaomme Ha O00OpPYIOBaHHH M
Haxojsluecs BOJM3M €ro, B CBS3M C 4YeM J[aHHBIC OIEPAILMU JOJDKHBI BBIOJIHATHCS C COOIIOACHHEM
JISHCTBYIOMNX HOPM TEXHHKH OE30MTaCHOCTH U yKa3aHUM, IPUBEICHHBIX B JAHHOM PYKOBOJCTBE.

OCTOPOXHO
Vka3blBaeT Ha HauW4uMe MOJNE3HOW WH(OPMAUMH WMWK JOMOJHUTENBHBIX PEKOMEHIALMH  W/HiIK
MPEIOCTOPEKEHUH, CBS3aHHBIX C BBINOJIHACMOI Oneparyei.

BHUMAHHUE
Vka3piBaeT Ha OIlEpalUI0, KOTOPYK CIEAYET BBINOJHATH BHUMATEIBHO BO u30exanue HOBpC)K}:[eHHﬁ
060pyI0BaHUS..

I'JTABA. 2. OBIIUE JAHHBIE U XAPAKTEPUCTHKH
HNPEJHASHAYEHHWE 1 OCHOBHBIE YACTH

Mukcep, B JanbHeifeM Ha3bIBaGMBIil «MaIlIMHAY, TPEJCTABISIET CO00H MOPTATHBHBIIH MPUOOP, NpeTHA3HAYEHHBII JUIS TOTO,
4yTo0Bl B30MBaTh, pa3Meib4yaTh, KPOLIWTh, SMYJIbIMPOBATh, NPEBpallaTh B KallWIly W T.J. JUI1 MCIOJIb30BaHUS B chepe
0OIIECTBEHHOTO MTUTAHHUS.

Ilpu momoruy 3Toro npudopa U B 3aBHCHMOCTH OT HCIIOJNB3YEMOIO HHCTPYMEHTA MOXHO TOTOBHTH HENOCPEICTBEHHO B
KacTpIoJIe MHHECTPOHBI, CYIIBI, IMOpPE, KPEeMbl, TAHUPOBOYHOE TECTO, MailoHe3, MUHIAIBHOE TECTO, KPEM M3 ChIpa H TOMY
0100HO0E.

MarrHa COCTOHT U3 JIEKTPHIECKOT0 MOTOPA, BKJIFOYEHHOTO €IMHBIM CIIaBOM U3 IUTACTHYHOrO MaTepHaia (6a30Bblil KopIyc
MAllNHBI), B KOTOPOM BaJl JBUTATEJIS [IO/ICOEIMHEH K paboueMy HHCTPYMEHTY: OJIEH/IEpY WJIH BEHUHKY.

VHCTpYMEHT NPUCOCAUHACTCS 1 OJIOKUPYETCs Ha KOPIYCe MAIIMHBI HOCPEICTBOM GIIOKHPYIOIIEro KOJIbl[a UIIH MOCIEICTBOM
OBICTPOPA3LEMHOTO KPETIICHHSI.

TTuieBoit POAYKT 3arpy’kaercsi BpYYHYIO B eMKOCTb M 3aTeM, IIPU MOMOIH 00€HX PYK M MOCPEACTBOM 3aXBaTa MAIIHMHbI B
MPEIYCMOTPEHHBIX JUISl ATOTO TOUKAX (CM. PUCYHOK Ha cTp. 11), BBIMONHSAETCS CIEayIomIee:

1. MallfHa YCTaHABIMBAETCS TAKUM 00pa3oM, 4TOObl HHCTPYMEHT HAaXOHJICS BHYTPU €MKOCTH MIIM KAaCTPIOJIH;
2. MalllfHa BKJIIOYAaeTCs M HCTIOIb3YeTCs /10 3aBepIIeHHs 00pabOTKU MUILEBOTO MPOYKTa;
3. MallMHA BBIKJIIOYAETCS U YCTAHABIMBACTCS HA COOTBETCTBYIOILYIO OMIOPHYIO MOBEPXHOCTD.

B 3aBucumocTu ot pexuma q)yHKL[P[OHPlpOEaHl/[ﬂ ¥ UCIIOJIb3yEMOTO HHCTPYMEHTA, MallIMHA MOXET BBIIIOJIHATH CIIEAYIOLICE:

1. paboTaTh C yHOpPOM Ha JHO E€MKOCTH (IIpH HCIIONBb30BAaHMM OJIEHAEepa), HEe BBIXOAS B JTIOOOM Cllydae 3a 3aceuKy
MOTPYKCHHUSL,

2. paboTatk O3 ONopkI PH KCIONb30BaHHH 00€HX PYK (IIPH HCTIONb30BaHHH BEHUHKA),

3. paboTaTh ¢ YCTAaHOBKOH Ha CIICLHANBHYIO OIOPY, KOTOPYIO MOXKHO MPHCIOCa0NHBaTh K KacTprone. JlaHHas omopa

JICUCTBYET KaK 3aMeHa OIepaTopa JUlsi BHIIOJIHEHHUS ONeparyii, TpeOyIoIHX JINTEILHOTO BPEMEHH, WM ONepalii 1o
00paboTKe MHIIEBBIX MTPOJYKTOB, BICKYIINX 32 COOOH OMACHOCTh 03KOTOB (TTAPOM MM OpbI3raMH).

Tlo 3aBCPUICHUIO ITUKIIA 06p360TKH l'II/IH_ICBof;I TIPOAYKT BBITPYKACTCA BPYIHYIO, IIPEABAPUTECIILHO BEIHYB MAIIMHY U3 €EMKOCTH.

Bce MaTepHalIbl, HETIOCPEACTBEHHO COTIPUKACAIOIINECS C MAIIEBBIMHA IIPOAYKTAMH, COOTBETCTBYIOT ZlCﬁCTBle]lIHM
TUTUCHUYECKUM HOpMaM.

B 3aBucumoctu ot HOTPCﬁHOCTeI‘//I d)yHKI_[PlOHHpOEaHI/ISI W OpPOU3BOJICTBA, MalllMHA MOXET OBITH OCHAaIICHa pPAa3JIMYHBIMU
JIOTIOJTHUTCIIbHBIMU JICTAISAMU.

Ha mammue YCTaHOBJICHA OTIO3HaBaTEC/IbHAsA TabJMyKa, Ha KOTOpOﬁ TIPUBCACHBI CIICIYIOIIME JaHHBIC:

Mod. vV kw
Nr. Hz Hp
Kg A Anno

[obpaszey]
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TEXHUWYECKHME JAHHBIE U KOHCTPYKIIWUA

250 VV-VF

L

300/400 VV

MO/IEJIb
TEXHUYECKHUE JAHHBIE 250VF 300VV 350VF 400VV 450VF 650VF
250VV. 350VVv 450VvV 650VV
Momisocth MoTOpa (W) 250 300 350 400 450 650
Makc. ckopocThb (06./MHH.) 15000 13000 15000 15000 17000 13000
Msmensemas exopocts (06.MIH) | 5500 - 15000 | 20009000 | 2000+9000 | 2000+ 9000 2000 = 2000 + 9000
TOJIbKO Ha MojI. VV 11000
Paszmepsr: A (mm) P75 @100 @130 @100 @130 @130
Pazmepsi: B (mm) 285 350 360 350 380 400
Pazmepsr: C (mm) 2207270 340/ 440/ 330/430/ 340/ 440/ 330/430/ 330/430/
540 530/630 540 530/630 530 /630
Pasmepsr: D (mm) 275 285 295 285 295 295
Pasmepsr: E (mm) 470/ 520 650/ 750 680/ 780 / 650/ 750/ 700 /800 / 720/820/
/850 880 /980 850 900 /1000 920/ 1020
Pasmepsr: F (mm) 290 330 360 330 360 360
Pasmepsr: G (mm) 90 120 120 120 120 120
Macca kopryca mamust (kg) 1,0 1,8 2,6 2,1 3,2 3,6
Macca Gretinepa (kg) 0,850 /1,0 12/1,5 0,850 /1,0 12/1,5 12/1,5/
0,400/ 0,450 /12 1,7/1,9 /12 1,7/1,9 1,7/19
Macca Benunka (kg) 0,450 0,800 1,0 0,800 1,0 1,0
B [wm
A 8 w
i —A
E

|

350/450/650 VE-VV

YpoBeHb aKyCTHUECKOTO JaBICHHUS
TOCTOSIHHBIH paBHBI KOdhd. A

Hmxe 70dBA

By toka - Yacrora

CM. TabJIMUKY MALIHHBL

Tok npH MOJHO# 3arpyske

CM. TabIHuKy MaIIMHbBL

HomunanbHOE HanpsKeHHEe

CM. TaGIHuKy MaIIMHbBL

Hal’[pﬂ)KCHMC BCIIOMOIaTCJIbHBIX
ueneit

CM. TabIHuKy MaIIMHBL

Cucrema 3aIuThl

JIBOiiHast U30IIsLUs

OCBELLCHNE

CTerneHsp 3aluThl IP X3
Makc. Temneparypa Bo3ayxa +40°C
OKpYKaIoWel cpesibl

MunnmaneHoe Tpebyemoe 500 lux

COOTBETCTBHE H3/ICITHS

2006/42/CE, 2006/95/CE u noc.ieayionue u3MeHeHus U AonojaHenus,, Per. 1935/2004

TEPEBO/I OPUTUHAJIA MTHCTPYKIA

JIUPEKTHBAM
MO/IEJIb
TEXHUYECKH
E JIAHHBIE 250VF 250VV 300VV 350VF 350VV 400VV 450VF 450VV 650VF 650VV
Hsmensemas
/ [ ] [ ] / [ ] [ ] / [ ] / [ ]
CKOPOCTh
bnennep L] ° ° ° ° ° [ ] [ ] [ ] [ ]
Benunx / [ [ / ° ° / ° / °
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Y3EJ

IPUMEP

o —

G

N

. KOPIYC MaIIHHbI
. KpEIIeHHE JUIst

HUHCTPYMEHTOB
Gnenznep
KHOTIIKa IyCcKa

. KOJIBLIO OJIOKUPOBKH

HHCTPYMEHTa
Perynsrop ckopocTH

. BCHYMK

AW o~

S

KOPITC MAIIMHBI

. KpeIUIEHHE st

HHCTPYMEHTOB
Gaennep

. KOJIBLIO OJIOKUPOBKH

HMHCTPYMEHTA
KHOTIKa ITycKa
TIpeI0XPaHUTETbHAS
KHOTIKA ITyCKa

350/450/ 650 VF

N =

N

®© o

©

KOPITYC MallUHbI
KpeTieHue JUist
HHCTPYMCHTOB
onennep

BCHYMK

. KOJIBIIO 6HOKHPOBKH

MHCTPYMEHTA
KHOTIKA IycKa

. NIEPEKIII0YATENIN CKOPOCTH
. IpEJIOXpaHUTE/IbHAS

KHOTIKA ITyCKa

. mepexiroyarens oaeHaep /

BEHYMK

o —

o

0 N o

©

. KOPITyC MAlIMHBI
. KperuieHue Juist

HHCTPYMEHTOB
Grenep
BCHYHUK

. ObICTpOpazbeMHOE

COC/IMHEHHE 1Tt
GIOKHPOBKH HHCTPYMEHTA
KHOIIKA ITyCKa

. IEPEKIIKOYATENIN CKOPOCTH

TpeloXpaHuTEIbHAS
KHOTIKA ITyCKa

. KHOIIKA NOBTOPSIOIIErocs

HCIIOJIb30BaHUS

10. nepexnroyarens GueHaep /
BCHYMK

300/400 VV

TMEPEBOJ] OPUTMHAJIA HHCTPYKIH
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KOPPEKTHOE UCHIOJIb3OBAHUE, HECOOTBETCTBYIOIIEE
HUCHOJIb30OBAHUE, HEKOPPEKTHOE WIH 3ANPEINEHHOE UCIIOJIb30BAHUE

MarnHa, OnicaHHast B JaHHOM PYKOBOZCTBE, IPEYCMOTPEHA JUISl YIIPABICHHUS ¢if O/IHUM 0NepaTopoM, 00y4eHHBIM H
OIOBELICHHOM 00 OCTATOYHbIX PUCKAX, U UMEIOLIUM 3HaHHS B 00JaCTH TEXHUKHM 0€30MacHOCTH HA YPOBHE OTBETCTBEHHBIX 3a
TeXHHYecKoe 00cyxkuBanne. Onepatop T0DKEH JOCTUTHYTh MHHHMAIIBHOTO BO3PAcTa, MPeIyCMOTPEHHOTO TPYAOBBIM
3aKOHO/IaTeNILCTBOM, U ObITh I0CTATOYHO TEXHUYECKH ITOJI'OTOBICHHBIM, 0 KpaitHel Mepe 00J1ee OIBITHBIM OIEPaTOPOM,
KOTOpBIii PEABAPUTEILHO 00YYHIT €ro MPaBUILHOMY HCHOIb30BAHHUIO MAIIIUHBI.

IIpu KOPPEKTHOM HCITIOJIb30OBAHHUMH, HeCOMHEHHO, MAIlIMHA JIOJKHA IPHMEHSATBCS TOJIBKO IS

TOro, 49ro0bl J[aBHTh, B30HBAaTh, pa3Melb4yaTh, KPOIIMTH, OMYJIbCHPOBAaTh, IPEBpaliaTh B KaNIMIy O T.O.
HETMOCPEACTBEHHO B KACTPIOJIE  HJIM JPYrod MOAXOMALICH [UIs 9TOr0 eMKOCTH, Ul HCIONB30BaHHS B chepe
OOIIECTBEHHOTO MHUTaHHUsA. B 3aBUCHMOCTH OT HCHOJIB3yeMOTO MHCTPYMEHTA MOXKHO TOTOBUTH HEMOCPEIACTBEHHO B
KacTpioJie MUHECTPOHBI, CYIIbI, IIIOPE, KPEeMbI, IIAHHPOBOYHOE TECTO, MaiOHE3, MHUHJAIBHOE TECTO, KPEM M3 ChIpa U
ToMy nonobHoe. IlogHuMaTh, JepxkarTh MallHHYy H MaHHITYJIMPOBATh €if clelyeT HpH NMOMOUM 00enX PYK M myTeM
3aXBaTAa B NPeIyCMOTPEHHBIX IIsi TOr0 TOYKAX (CM. PUCYHOK Ha cTp. 11).

Mammnny nenbs3s ucnonb3opate HECOOTBETCTBYIOHINM OBPA30M, B uacTHOCTH:
1. He JIONYCKaeTCs I0OMallHee HCIONb30BaHue,

2. MaliHa HE J0JDKHa pa60TaTl> NpH 3HAYCHHUAX, OTIHUYHBIX OT 3HaquVIﬁ, TIPUBEACHHBIX Ha TabIu4IKe C
TEXHHYECKHMH XapaKTePUCTHKAMH,

3. B Cily4a€ HCIIOJIb30BaHUsA MalllUHbI CHOCO6&MI/I, OTJIMYHBIMU OT MPUBEACHHBIX B [IaHHOM pPYKOBOJICTBEC,
MIPOM3BOJUTEIb CHUMAET C ce0sl II00YI0 OTBETCTBEHHOCTb.

4. HOIb30BATECIIb HECET OTBETCTBCHHOCTD 3a ITOBPECIKACHUS, BBI3BAHHBIC HCCDGIIIO,ELEHI/IEM yCJ'IDBl/Iﬁ OKCILTyaTaluu,

OrOBOPCHHBIX B TCXHUYCCKHUX CHeL[I/quI/lKaL[I/IﬂX U IIpU OATBEPKACHHUH 3aKas3a.

S. MHCTPYMEHTBI He 10JIKHBI PA00TATH BX0JOCTYIO,
6. HE TIOBPEKJIaTh U HE TIOPTUTH CMIEIUANLHO, a TAKKE He CHUMATh U He NPATaTh dTUKETKH.

Maumny Heinb3st ucnonb3oBats HEKOPPEKTHBIM win SAITPEHIEHHBIM OBPA30M, 10CKOIBbKY 9TO MOXKET
noBJieub 3a cOOOH HaHeceHue yuepOa WM PaHEHUH ONepaTopy, B YaCTHOCTH:

1. 3aIPEelIeHO THAHYTh 32 JJIEKTPHYECKHH NMPOBOJ MAINMHbI WIH 32 CaMy MALUMHY JUIs €€ OTKIIOYEHHS OT
PpO3eTKH,

2. 3aIpenieHo CTABHTH TszKeJIble MPeAMeThl Ha MAlIMHY I Ha NIeKTpHYecKHil IpoBoj,

3. 3alPENIEHO YCTAHABIMBATH dJIEKTPHYECKHIT MPOBO/I HA PEXYIIUE WIM MOTyIlHe 00Keub JeTalu,

4. 3aNpeNIeHO MCHOJIb30BAaHUE MAIIMHBI TIPH TIOBPEXKJIEHHBIX 3JIEKTPHYECKHX NPOBOJAX WJIHM MEXaHM3Max
yHpaBJjieHust;

5. 3aIIPELICHO OCTABJISATH BbIK/IIOUEHHOM MAIIMHY NIPH BKIFOYEHHOM B PO3ETKY SIEKTPHYECKOM HPOBOJIE,

6. 3aIIPEelIEeHO BCTABJSATH J1100ble NPEIMEThbI B BEHTHIIIHOHHYIO KPBIIIKY MOTOPA;

7. 3aIpEIICHO YCTAHABJIMBATL MAIMHY He Ha Pafouuii cTOJI, IPUMEHSACMbIH B NHUIIEBOl IPOMBILIICHHOCTH H
BbicoToit 900 — 1100 mm ot ypoBHs mona,

8. 3aNpelieHo NpUMeHeHHe BOCIIAMEeHSIOMMXCH, KOPPO3HBHLIX MJIH BPEIHBIX BEHIECTB ISl YHCTKH WM

Ype3MepHO HIeJOYHBIX BENIECTB, TAKHX KAK KayCTHYeCKast COJa WM aMMHUAK,
R 3aIIPELICHO NOTPY:KATh MAINHY B BOLY HIIH JPYTHE KUIKOCTH;

10.  3ampenieHO HCHOJIb30BAHHE HEYIOJHOMOYEHHOI0 NMEPCOHAJA U IIEPCOHAIA B OZEKE, HE IPELYCMOTPECHHOI
pinis: pa60TLI Ha MalinuHe,

11. 3allpeleHO UCNO0JIb30BAaHNEe BeHYMKA Ha MalllMHAX C HeMBHﬂIOIHeﬁCH CKOpPOCTBIO,

12.  sampemeHo moMemarth B KacTPIONIO MPH BCTABJIEHHOH M paboTaromieil MammHe MPOAYKTHI HJIH NpPeIMeThI,
HMeIoIHe XapaKTePHCTHKH, OTINYAIONMIHECs OT IIPeIyCMOTPEHHBIX JUIl HOPMAJIbHOTO HCIIONb30BaHM, TAKUE
Kak, HallpuMep, KOCTH, 3aMOPOXKEHHOE MSICO, HE IIULIEBBIE IPOAYKTHI M APYTHE TPEAMETHI, HAPHMeEp, mapdsl 1
T.J.

13.  3ampemieHo 6paTh, HOAHMMATH MALIMHY H MAHHIYJIHPOBATH Cif 32 TOYKH, OTIIMYHBIC OT YKA3aHHBIX I
HOPMAJIBHOTO €€ MCIIOIB30BAHHS U, @ TAKKE JIePKATh OJHON PYKOH pabOoTaIOIIyI0 MAILIKHY,

14, 3ampemeHo NPOTAJIKHBATHL CAMHM HJIH aBaTh KOMY-JIH0O0 NPOTAJIKHBATL IHIIEBble MPOAYKTbI HJIH
HHIPEAHEHTBI BHYTPbL KaCTPIOJH NPH BCTABJICHHOH WM BKJIIOYEHHOH MAaIllMHe Hu, B mo6oM ciryqae,
MOMeIaTh PyKd M APYTrHe YacTH Telia B KaCTPIOJIO BO BPEMsi pabOThl MAILHHBI,

15.  3anpemieHo BCTaBiATh MallMHY B KAacTPIOJIO 3a Npeesibl 3aceYKH NMOTPYy:KeHMsl U, B JII0OOM ciydae, 3a
mpezesbl KoJbla OJIOKHPOBKU HHCTPYMEHTA.

16.  3ampenicHO BRIHHMATH MALUIHHY H3 KACTPIOJH [0 IOJHON OCTAHOBKH HMHCTPYMEHTA I, B JIIOOOM Clydae,
panee, 4yem uepes 10 CEeKYH/I [10CJIC HaKaTUsA KHOIIKM OCTaHOBA MalllMHBL.

17. 3arpeueHo BO3HCﬁCTBOBaTL Ha CHCCMbI 6HOKHPOBKI/I HHCTPYMEHTOB 10 TIOJIHOM OCTAHOBKH HUHCTPYMCHTA H, B
mo6oM clry4ae, panee, 4em depes 10 CEeKYH/ IT0CJIE HaXKaTHsA KHOIIKH OCTaHOBA MAaIlIMHBI M TIPU MOAK/IIOYEHHOM
NIEKTPUIECKOM [THTAHUH

18.  3ampemieHO YacTHYHOE CHSITHE 3aIIHTHBIX IIPUCIIOCOOICHH H CHIHAJIH3AIMH.

19.  3ampenieHo (GyHKIMOHHPOBAaHUE O€3 MPUMEHEHUS CO CTOPOHBI [I0J1b30BaTE/sl BCEX Mep MO NpPeI0TBPAILIeHUI0
OCTATOYHBIX PHCKOB,

20. zanpemieHO KYPHTh MM  HCHOJIb30BATH NPHOOPBI € OTKPLITBIM ILIAMEHEM U  HCIOIb30BaTh
BOCIUIAMCHSIOLIHUECS MaTCPHAJIbI, €CJIM TOJIbKO HE IPHHATBI BCEC COOTBETCTBYIOIIHUE MEPBI TCXHHUKH
6e3omacHoCTH,

21.  3anpemieHo IOAKII0YAaTh WM PeryJHpoBaTh KOHTPOJbHbIE M OJOKHPYIOIIHE YCTPOICTBA, TaKHe Kak
PYKOSITKH H 10106H0€ BO BpeMsi pabOThI MAIHHBI, @ TAKKE HEYIOJHOMOYECHHBIM JIHIIAM.

TEPEBO/I OPUTUHAJIA MTHCTPYKIA



IMoab30BaTeb B JIIOOOM cjiyyae HeCceT OTBETCTBEHHOCTb 32 IOBPEKIICHUS, BbI3BAHHBIC HeCO6H}OHeHI/ICM
YKa3aHHbIX yCJIOBl/lﬁ KOPPEKTHOT'O HCIIOJIb30BAHHUS. B Cilly4yae BO3MOKHBIX COMHEHHHI 06pau1aT1>c;1 B

YnonanomouerHsli [lentp OO6cayxuBaHus.
TJIABA. 3. THCTPYKIUHU ITO TEXHUKE BE3OITACHOCTHA

BCTYIIVIEHUE
HesbinoJsinenne HOPM 4 mnpoueayp TeXHUKH 0e3omacHoCTH MOXeET OBITh HMCTOYHHKOM OIACHOCTH H
TIOBPEXKACHUIH.
Mamuna 10/1KHA MCI0JIb30BATLCH TIPU CO6J'I}O}:[6HI/II/[ OKOHYATEJIbHBIM I10JIb30BATEIJIEM CIEAYIOLIETO:
1. BCEX MPABUJI PACIONOKEHHS 00OpPYIOBaHWS B IHOMEIICHHH M TOBEICHHS JIOICH, YCTaHOBICHHBIX

HBﬁCTByIOH_IHMPI 3aKOHaMU U MNPUMEHSAEMBIMU HOpPMaMH, C 0COOBIM BHHMAHHEM [0 OTHOUIEHHIO K
YCTPOHCTBY, YCAaHOBICHHOMY B BEPXHEH 4acTH ITOCTAaBICHHOTO 000PYIOBaHHUS H K €TI0 MOJKITIOYCHHIO 1
CI)yHKHHOHMpOBaHM}O;

2. BCEX JIOMOJHMUTENbHBIX HHCTPYKUMH M IPEOCTEPEeRKEHMH, COAEpKAIMXCS B  TEXHUYECKOH
JOKYMEHTAIIUU B Y€PTEKAX, NMPHUJIaracMbeIX K MaIlInHE.

3a HCKIIOYECHHEM CIIy4aeB, B KOTOPBIX MPEAYyCMOTPEHO WHOE, MEePCOHAJ, BLINOIHSIOMINI YCTAHOBKY,
NOAKJIYEHHE, TEXHUYECKOe 06cnplmnmme, NOBTOPHYI0 YCTAHOBKY M TNOBTOPHOE HCNOJIb30BAaHUE,
BBISIBJICHHE TO0JOMOK HWJIH anannifl, IEMOHTAK, JOJDKCH OBITH ONBITHBIM, OGY‘ICHHB]M TEXHHUKE
0e30macHOCTH | OIIOBCIUICHHBIM 00 OCTaTOYHBIX puUCKax Ha YPOBHE OTBETCTBEHHLIX 33 TEXHUYECKOE
o0cIy)KHBaHHE.

HOMEIIEHUWE U PABOYUE MECTA
PaGoure moMelIeHHsT [IOKHBI COOTBETCTBOBATh TpeGoBaHMsM aupekTHBbl 89/654/CEE. B paboumii 30HE He JOKHBI
TIPUCYTCTBOBATH TOCTOPOHHME mpenMeTel. PaGoTomartenn, B coorercTBHM ¢ jaupektuBoii 89/391/CEE, xacaromteics
HPHHSTHS MEpP, HANPABICHHBIX Ha MOBBILICHHE TEXHUKH OE30MaCHOCTH H OXPAaHBI 370POBbS TPYJSIIHXCS BO BPeMsi pabOThI,
JIOJIKEH 1103200 TUTHCS 00 YHHUTOXEHHH WITH MOHMKEHNN OCTATOYHBIX PHCKOB, YKa3aHHBIX a JAHHOM PYKOBOJICTBE.

HPEJOCTOPEXEHHUA, KACAIOINMECHA OCTATOYHBIX PUCKOB

OCTATOYHBIN PUCK, BBI3BAHHBIN CHATUEM ®UKCHUPOBAHHBIX 3ANIMTHBIX MIPUCIIOCOBJIEHUI
U PABOTOM C OJJOMAHHBIMWA/ U3HOIEHHBIMMY JIETAJISMU
Hu B xoem Clly4yae omeparop He M0JIKeH NbITATHCH OTKPLITh WIH CHATH !I!MKCM[!OBHHHLIQ 3alUUTHBIE
NPHCI0CO0/1eHHS HIH NPHOOPBI.
B MOMEHTEI COOPKH, TEXHUYECKOT0 00CTYKUBAHNSI, 3aMEHbI HHCTPDYMEHTOB 1 YHUCTKH, a TAKKE BO BpeMs
BCeX JIaIbHeHINX PYYHBIX ONEePANMIA, IPU KOTOPIX PYKH U APYTrUe YaCTH Tella HAXOIATCS B OMACHBIX
30HAX, MPUCYTCTBYIOT OCTaTOYHBIC PUCKH, COCTOSAIINE B OCHOBHOM B!
1. yaapax 00 JeTajiu MalluHbI,
2 HapaNHHAX H/WIH CCAAMHAX, NOJTY4YeHHbIX NIPH KOHTAKTE ¢ HIEPOX0BATHIMH JeTAJsSIMH MALIHHBI,
3. ykoiax 00 ocTphle eTaju,
4 nope3sax 06 ocTpble 1eTaJIH MAUIMHbI.

KEOMB TOr0, BO Bpems onepanuii Mo YHCTKE U VAAJICHHUIO 3aCTPSABIIMX B JIE3BUAX KYCKOB, KOTOPBIC
BBINOJIHAKOTCA MPU IMTIOMOIIU PYK, KOTOPBIE IPU 3TOM HAXOIATCA BOJIN3H OT PEXKYIUX UHCTPYMEHTOB, OCTACTCA
OCTaTOYHBIN PHUCK, CBsI3aHHBIN TIPEXKIEC BCETO € BO3MOKHOCTH NMOPE30B 00 OCTpPbI€ YAaCTH HHTCTPYMEHTOB.
OnepaTop U COEUHAIIUCT II0 TEXHUYECKOMY O6CJ'Iy)Kl/[BZ.HI/IlO JOJIZKHBI ObITH MOAr0TOBJIEHBI K PYYHBIM
onepanusM, BbINOJHAEMBbIM MPH OTKPBITHIX NMPEAOXPAHUTEIbHBIX lI])PlCHOCOﬁJ]eHHﬂX, W JIOJDKHBI OBITH
OITIOBEIICHBI O CBA3AaHHBIX C OTHUM PHCKaX, NOJIKHBI OBITH YIOJTHOMOYEHBI OTBETCTBEHHBIM JIMIIOM, a TAKXKE
JOJIKHBI MCII0JIb30BaTh COOTBETCTBYIOIIME CPEACTBA PIH,E[I/IBMD,yaJ]bHOi;l 3alUThI, TAKAC KaK MIEPYATKH € NATHIO
najblaMHy, 3alHIIA0IIHEe OT MOPEe3oB. Bcee Olepali Ha AUCKax JOJDKHBI BBITIOIHATHCA IIPU JIE3BHUAX,
HanpaBJeHHBIX BHU3.

I'JIABA. 4. YCTAHOBKA U UCIIOJIb30BAHUE

MamuHOii MOKeT YNpPaBJIATh HCKIIOYUTETBHO YIOJHOMOYEHHBIN, JOIDKHBIM 00pa3soM 00y4eHHbIH

MIePCOHAJI, UMEIOIINI JOCTaTOYHBINH TEXHUUECKUH OMBIT. .

Ilepea BK/IIOYEHHEM MAIIMHBI TIPOM3BECTH CIIEAYIOIIUE OIIEPaIiH:

> BHHMATEIbHO M3y4YHUTh TEXHUYECKYIO TOKYMEHTALHIO,

> M3YYUTh BCE 3aLUTHBIC M aBapHHHbIE MPHCIOCOOICHHS, UMEIOIINECS] Ha MalllMHEe, UX PACIOIOkKEeHHEe U
(YHKIIMOHMpPOBAHHE.

HeynoJiHOMOY€eHHOE HCI0/Ib30BAHHE OCHOBHBIX U JIOMOJIHUTEIBHBIX 3aIIUTHBIX YCTPOHCTB, MOXKET IPUBECTH

K TUIOXOMY (pyHKIIHOHHPOBAHHIO M BO3HMKHOBEHHIO OTACHBIX JUIS IEPCOHANA CHTYaLHid.

Kpome Toro, onepaTop 10.I:KeH IPOHTH COOTBETCTBYIOLLYIO MOJTOTOBKY.
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Onepanuu Mo MOHTaxy/ IEMOHTaXy 000 JeTany MallUHBI JOJZKHBI BBINOJIHATHCS NPH HepaboTalomeii
MallMHe M TPH BHWJIKE, OTKJIIOYEHHOH OT PO3eTKH, TO €CTh, NPH YCTPOWCTBE CEKI[MOHHPOBAHUS B
nosioskennn OFF.

MoHTax MalKHbI BBINOJIHAETCS B HECKOJIBKO (ha3 (B KauecTBe WIUIIOCTPALMK IPUBEET 6a30Bblil KOPITYC MAIIUHBI).

MOHTAX UHCTPYMEHTA
MOJEJIb 250 VF-VV

1. Pacnonoxuthb 1o UEHTPY M BCTaBUTH cuerenue (5)
6renjepa (3) B coenunenue (2) konpyca MamuHsl (1)

2. 3aBuHTHTB OieHAep (3) 10 HALEIKHOTO €TI0 3aKPEIICHHS
Ha Kornpyce MaiuHsl (1)

250 VE-VV

MOHTAXK HHCTPYMEHTOB
MOJEJIb 300/400 VV

1. PacrmookuTh 0 UEHTPY U BCTABUTH CLECIUICHUE
HHCTPYMEHTOB (5) B GbICTpOpasbeMHOE coequHeHue (2)
Komnpyca Manussl (1)

2. 3aBUHTHTb HHCTPYMEHTHI (3-4) 10 HaJEKHOTO UX
3aKperuieHus Ha Konpyce MaiuHbl (1)

300/400 VV

MOHTAX UHCTPYMEHTOB
MOJEJIb 350/450/650 VF-VV

1. Pacnonoxuthb 1o UEHTPY ¥ BCTaBUTH cuerenue (5)
uHCTpyMeHTOB (3-4) B coeuHenue (2) Kopryca
mammHsl (1)

2. 3aBUHTHTDH KOJIbLO (6) 10 HAZIEKHOTO HX 3aKPEILICHUS
Ha Kornpyce MamuHsI (1).

350/450/650 VF-VV.
OnepanMu _no JAeMOHTAKY BBHINOJHAIOTCS B MOPSAKE, OOPaTHOM IO OTHOLICHHIO K ONMCAHHAM BBINIE MOHTAKHBIM
ornepanusM.

3anpeieno HcNo/ib30BaHHE BEHYHKA HA MAIIMHAX ¢ HeMeHstiomeiicsi ckopocTbio (VF)
3anperaercst HCNOIb30BAHME BEHYHKA B MALIMHAX ¢ peryJupyemoii ckopoctsio (VV)

Ha MaKCHMAJIBHOI CKOpPOCTH

MOHTAX
JEMOHTAXK
BEHYUKOB

JU1si CHATHST BEHYNKOB -
noTsHyTh 3a Hux (1) 10

HX OTJEJICHHUS OT y3I1a

penaykropa (2). _—

Jliist X MOHTAXa
BCTaBUTh OCHOBAHHWE
BeHYHKOB (1) B IITHIPH
y3na pegykropa (2) u
MPOTOJIKHYTb JI0 YIOpa.

TNEPEBO/I OPUTMHAJIA UHCTPYKIH



OINNCAHUE ®YHKIHIUOHUPOBAHUA
YCTpOlCTBA YIpaB/IEHHsS CHPOSKTUPOBAHBI U BBITIONHEHBI TaK, YTOObl ObITH HA/EKHBIMH U TIPOUHBIMH K HOPMATBHBIM
paGouuM Bo3JEHCTBUAM, K TIPEIyCMOTPEHHBIM YCHITHSIM M BHEIIHMM BelectsaM. KpoMe TOro, oHM XOpOIIO BHJIHBIL, JIETKO
OTJIMMAMBI H TIOMEYEHbI COOTBETCTBYIOIIEH MapKHPOBKOH. Hike IpUBE/IeHb OCHOBHBIE YCTPOHCTBA VIPABJICHHUS:

THII / UBET CCBUIKA / OTUCAHUE

Knomnka / uepbiii " @

” / KHormka Iycka MaIlIiHbI ULl HEIPEPbIBHOTO ACHCTBUS

Knomnka / uepHsIit .
omka / cp / Kuaonka NEPEKIYCHNMS HA MAKCUMAJIbHYI0 CKOPOCTh TOJIbKO AT 6J'IeHI[epEl

Kuorika / uepHbIit @
“ "/ KHoIKa IOBBIIICHUS CKOPOCTH / TIPeIoXpaHHTeIbHas KHonKa mycka (mogenn VV 350/450/650)

KHomnka / uepbiit . E]”
¢ / KHomKa IOHMXEHHS CKOPOCTH

Knomnka / uepbiit

>/ TlpenoxpaHuTeIbHAs KHOIKA IycKa MaiuHbl (Toabko Mozenn VF 350/450/650)

Kuorika / uepnblii “@’
/ TlpenoxpaHuTesbHasi KHONKA IycKa MawuHbl (Tosbko Mozenu VV 300/400)

Jlucrueit / kpacHsilii TToka3s ckopocti: oT 1 10 9 / HoKa3 MaKCHMAJILHOM CKOPOCTH

3ANIYCK
VIMIynbCHBI ITyCK MAllIMHBI BO3MOXKEH TOIBKO IpPH CHENHAJbLHOM BO3JeliCTBHH Ha COOTBETCTBYIOIEe YCTPOiicTBO
TPaBJICHUSA

mamnna VF 250: E . VICTIOA30BATb COXPAHSS IENCTBHSA

L@

maminbl VV 300 /400 : @ + @ . Tonbko noBTopsioleecs AeiHcTBUE.

mamunsl VF 350 /450 / 650 Toubko noBTOpsiIONIeeCs ACHCTBHE.

mammnbl VV 350 /450 /650 : @ + @ . TosbKO TOBTOpSIIONIEECs ACHCTBHE.
OCTAHOB

JI1st ocTaHOBA HaXKaTh Ha KHOTIKY @ .

HAJEXHOCTb ®YHKIIMOHUPOBAHUSA

Ecnmn  mammnHa HaxXoJuTCsl MO YCHIIMEM, TIOABEPracTCsd CIHIIKOM NPOAOJDKHTCIBHOMY (byHKHHOHPlpOBaHI/I}O i
(bYHKIMOHMPOBAHHIO T10]] YPE3MEPHON HArpY3KOi, OHA HEMEJICHHO OCTAHABIMBAECTCS 0J1arojiapsi BCTYIUICHHIO TEPMUYECKON
3alIATHI. B stom CIIy4ac A0KAATHCH MOJIHOI0 €€ OXJIAKACHH S, IIPEXKIC YEM BHOBB 3aITyCKaTh €€.

OTCYTCTBHUE HANIPSKEHUSA

B cityuae npepbIBaHHs DIEKTPUUECKOrO MUTAHMUS WIIH OTKJIIOYEHHUs! MALIMHBI OT DJIEKTPUYECKON CETH, MOXKHO IMPOU3BOAUTH €e
3alyCK, CJelysl COOTBETCTBYIONIEH mpoleaype, TOJbKO MOc/e BOCCTAHOBJIEHHSI JJEKTPHYECKOr0 NHTAHHMS WM
NOJKJIIOYEHHsI K CeTH.

KOHTPOJIb ¥ NTIPOBEPKH IEPEJI ITYCKOM B XOJI

ITPOBEPKA / KOHTPOJIb CIIOCOBBI BBITTIOJIHEHU A

Y6enurnes, uro: BusyanbHbli KOHTPOJIb YKa3aHHBIX YacTei [l BBIABJICHUS OTCYTCBHS IIOCTOPOHHUX

> B K'aCTpl()J'le OTCYTCTBYIOT OCTOPOHHHC TIpEIMETOB, TAKHUX KaK, HAIPUMED, PA3ITHYHBIC HHCTPYMCHTBI, TPATNKH U T.JI. © OTCYTCTBHSA B
TPEIMETBL J1I000M Cllydae MUILIEBbIX IPOAYKTOB. B ciyuae Hamuuust yranurth ux.

Yoenursces B uucToTe: Heo6xoauMo BU3yallbHO IPOBEPUTH BCE IOBEPXHOCTH YKA3aHHBIX JeTalIei mepes

> BHeIIHel M0OBEPXHOCTH MALIHHBI HCITIOJIb30BaHHEM MAIIMHBI, YTOOBI yOEIUThCS B MX YHCTOTE.

> HMHCTPYMEHTOB 10 Beeii nxX B ciyuae HanMuus IUIECCHN WM JIDYTHX 3aTPA3HEHHUH, IPOU3BECTH OYUCTKY CIIEys
TIOBEPXHOCTH YKa3aHHSAM IJIaBbl 5.

> BHYTPEHHHX YacTeill HCTPYMEHTOB

Bcee (pukcHpoBaHHBIC H IPYTHE 3alIMTHBIC TIPUCTIOCOONCHHS TIOJKHBI BBITIONHSATE (YHKIINH,

V6enuthes B HENOCTHOCTH: o
JUIS KOTOPBIX OHM NIPEAYCMOTPCHBI. npOI/ISBO}lHTB BHU3YaJIbHBIM KOHTPOJIb YKa3aHHBIX

> (uKCHPOBAHHBIX 3ALMTHBIX o .
5 o JieTaneii Juist IPOBEPKH LEIOCTHOCTH MX BHEIIHEH MOBEPXHOCTH. [Ipy mepBbIX npu3HaKax
NMPHCHOCODJIEHHH
P 9PO3UHU WU [TOJIOMKH JIETAJIN lleOGXO}.lMMO €€ 3aMCHUTH (B VYuonnomouentom Ienrpe
> KOPIyca MAIIMHBI
OBcnyxuBaHus).

yng“TLCS{ B q}yﬂKQI/IOHM DJOBAHUM: Bcee yCTpOﬁCTBa JOJIKHBI BBITTIOJIHATH q)yHKLlP"/l, JUIS KOTOPBIX OHM TIPEyCMOTPCHBI.
> JieTajieii cHcTeMbl ynpaBJieHus / YpaBisTe HEIOCPEACTBEHHO YCTPOHCTBAMH [UIsE BBIOIHCHHSI UMH HEOOXOUMBIX (DyHKIIMIL.

K'OHTPOJ'IH CHCTEMBI GESOHECHOCT“; UcnonHuTebHbIE MEXAaHU3MbI U BCE JApyrue Aetaiu J10JIKHBI 3aMEHATHCS IIPU NIEPBBIX
> YCTPOiiCTB yHpaBJIeHHsl. NPU3HAKAX 3PO3HH MM IOJNIOMKH (B YmonHoMoueHHoM LlenTpe OGcnyKuBanus).

Bo BpeMst pOBEpKH (PyHKIMOHNPOBAHHS YCTPOICTB yNPABJICHHSA, B CITydae HATHIUS
HCO6LI‘]HLIX LTYMOB, BBI3BAHHBIX, HAIPUMEDP, 3aCTaHUAMH MK MCXaHHYCCKHUMH MMOJIOMKaMH,
HEME/UICHHO OCTAHOBUTH MALIMHY U OGpaTMTLCﬂ B peMOHTHblﬁ OT/CI.

Y6enurbes B OTCYTCTBUM:
> HeoObIYHbIX IIYMOB IIPH IyCKe B X0/
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Jnst nr06oro PEMOHTa WJIM 3aMCHBI TTOBPEKICHHBIX Jetaneit 06pamaTLcu B peMOHTHbIﬁ otaen. i 3aMeHBI JIOJDKHBI
HCIOJb30BATECA (PUPMECHHBIC ACTAIA MPOU3BOAUTEISA WU, I10 KDB.I‘/’IHEﬁ MeEpE, ACTaIW, PABHBIC MO KAYCCTBY, HANCIKHOCTH U

XapakrepucTukam . Jist yrouHeHunit oopamarsest B Y oaHoMOYeHHbIH [leHTp O6CiyKuBaHusL.

3AIIYCK
OnepaTop MalIMHBI MOXKET MPOM3BECTH €€ 3aITyCK, YUUTBIBAS CICAYIOIEe:
1. Tlon0KUTENbHBIM pe3yabTaT MPOBEPOK, OMHCAHHBIX B MPEIBAPUTEIBHBIX

HOJITOTOBUTENIBHBIX OMEPALHX,
2. Tlon0oKUTENbHBIM pe3yJIbTaT MHPOBEPOK, OINHCAHHBIX B DICKTPUYECKOM

IHUTAHUH,
3. IMoaxmoyeHre BUIKK K COOTBETCTBYIOLICH pO3eTKe, = -
4. TlonoxuTenbHbIA pe3ysIbTaT IPOBEPOK, OMMCAHHBIX B MOHTAXKE, ! !
5. IMonoXuTeNnbHbIN pe3ynbTaT KOHTPOI/ IMPOBEPOK, IPOBOMALIMXCS TEpen

3aIyCKOM,
6. IMonokuTenbHbIN pe3yabTaT INPOBEPOK, HANpPABICHHBIX HA BbLIABICHUE

COOTBETCTBUSL BCEM YCIIOBUSM O€30MaCHOCTH.
7. BxuagpiBaTh BpyUHYIO MUIIEBON MPOAYKT B KACTPIOJIO,
8. IIpu nomoum o6enx pyk OpaTh MAalIMHY 33 IPEIYCMOTPEHHBIE JJIi DTOr0

TOYKH:

a. PacrionoxuTh MalvHy TakuM 00pa3oM, 4ToObl MHCTPYMEHT
HaXOAWJICS B KacTprolie,
b. 3aIlyCTHTb MaLINHY, JePXKaTh €€ U MAHUITYIUPOBATh el 10
3aBepIICHHs] 00PaOOTKH MHUIIEBOTO MPOJIYKTa,

9. Kak Tonbko muIIEeBOif NPOAYKT JOCTUTHET HEOOXOJUMONH KOHCHCTEHIMH, OCTAHOBHTh MANIMHY M PACIONOKHTH €€ Ha

COOTBETCTBYIOIIEM paboyeM CTolie
10.  BoIrpy3uth Bpy4HYHO MHIIEBOIl MPOAYKT M3 KAaCTPIONIH, B35B ee 00enMU pyKaMu M IEpelHBasi COACPKUMOE €CIU ITO
HE0OXO0IMMO.
3anpenieHo BCTABJIATH MAUIMHY B KACTPIOJIIO 32 MpeJieJibl 3aCeYKH MOrPY:KEHUsl H, B JI00OM ciayuae, 32
"Qegeﬂbl KOJIbLA 6HOK“QOBK“ “HCT"!MCHTZ..

MamnHa He 10/1:kHa paf0TaTh BXOJIOCTYIO.
PexomeHnyercsi nepuoiMyecky NPoBepsITH 1eJI0CTHOCTh
PE3MHOBOMH NPOKJIAJAKH, PACTOJI0KEHHON 10/ JIe3BHEM
(cM. pHCYHOK cOOKY) W 3aMeHSITh ee B cly4yae
NOBPEKICHMI WM H3HOCA.

Ile/1I0CTHOCTH NPOKJIAAKH NPENSTCTBYET MONAAAHUIO
00padaTbIBaeMOro NPOJYKTA BO BHYTPEHHIOI0 YaCTh,
npeaoTBpalias NOBPeKICHUA CMeCUTe/ I,

BBIKJIIOYEHUE
Onepaunn 10 BBIKJIFOUYCHHUIO JOJIKHBI BBIIIOJIHATLCA B yKa3aHHOi;l HHKE ITOCIEA0BATCIIBHOCTH
1. TIEPE BBIKIIIOUYCHHUEM JOXKIAThCA 3aBEPUICHUS O6Da6OTKI/I TO €CTh J0KAATHECA NOCTHIKCHUSA HCO6XO MMOW
KOHCHCTEHIIUH ITHIIEBOr0 IPOAYKTaA.
2 OCTAaHOBHUTH MAIMHY OTIYCTHUB NMPEAYCMOTPECHHBIC VCTDOﬁCTBa YIPaBJICHUA,
3. PacHOJIOKUTH MAlIMHY HAa COOTBETCTBYIONIEM paboyeM CToe.
4. OTCOCIMHUTD BHJIKY MAIlMHBI OT PO3ETKH SIIEKTPUYECKOTO IIUTAHH,
5. IPOU3BECTH YUCTKY MAIIUHBL.
I'JIABA. 5. TEXHUYECKOE OBCJIYKUBAHUE, BBISIBJJEHUE HEIIOJIAIOK U
YUCTKA
YKA3AHUS 110 TEXHUYECKOMY OBCJIYKUBAHUIO
OTKJIIOYEHUE OT BHEHIHUX UCTOYHUKOB SJJEKTPUYECKOT'O NTUTAHUS

Hepeﬂ BBITIOJIHEHHEM JTFO00# OIlCpalvy IO 10 TeXHUYEeCKOMY 06cnymnnal—mm, YHUCTKE U 3aMeHe geTaﬂeﬁ HE00XOJMMO
OTCOCAUHUTH U U30JIMPOBATH BCE BHEINHUE UCTOYHUKHU DJIEKTPUYECKOI'O MUTAHUS. .

YcraHoBUTH Ha “HoJIb” 3aLIUTHOE YCTPOHCTBO OTKJIIOYUTH YCTPOHCTBO OOLIEr0 CEKIIMOHUPOBAHUS 1

PpacrioI0KEHHOE B BC[ZXHCﬁ qacTH JIMHUH MMATAHUSA 3alIATATHL BUWIKY ITPH TIOMOIIM CIICIHAIBHBIX CHCTEM.
DJIEKTPUYECKOI'O OCHAIIICHUS.

TEPEBO/I OPUTUHAJIA MTHCTPYKIA



BbLIAABJIEHWUE HEIIO.JL,
HOJABUXHBIX YACTEH

JOK WJIHW HNOJOMOK M PA3BJOKHPOBAHHUE

Huxe TIEPEYNCIICHBI OINEpAMH 10 BBIABJICHHUIO HEIMOJIAI0K WM IOJOMOK H pa3ﬁnomlponanmo MOABMAKHBIX qacreﬁ,
KOTOPBIC MOTYT BBINOJIHATHCHA CNENHATHUCTOM 10 TEXHHYECKOMY 06c.r1y>|mBaHmo.

HaNpsizKeHus1 B
CeTH

TEPMOMArHUTOB, PACIOIOKEHHBIX B
BEpPXHEH 4acTH JIMHUU JIEKTPUYECKOrO
TIUTaHWs MallluHbI.

THIT BO3MO’KHBIE IIPHYMHbI CIIOCOB BbIABJEHUSA
O6mwmii black out. OO6patuThest Ha YUPMY, TTOCTABIISIONIYIO YICKTPOIHEPHIO.
OrcyTeTBHE [MoaxmoueHKe NpeIoXpaHuTENei Hin

Tlocne ycTpaHeHHs IPUYNH, KOTOPBIC TOBJICKIIH 32 COO0H TOIKIIF0UCHHE
3aIMTHOTO YCTPOHCTBA, BOCCTAHOBHTH €ro. B ciryuae HeycTpaneHHs mpoGIeMbl,
00paTUTBCS K JNICKTPUKY.

IpepriBanne TMoaknouenne BHYTpEHHEro OO6paTUThCS K IEKTPHKY: [0C/Ie YCTPAHEHUs! IIPHYHH, KOTOPbIE NOBJIEKIIH 3a c000it
(YHKUMOHHPO- | 3aIMTHOTO yCTPONCTBA MAIIMHBI. MOJIKJIIOYEHHE 3alUTHOTO YCTPOHCTBA, BOCCTAHOBHUTD €T0.
BaHHs m
He BbIsiBJICHHbIE IIPHYHHBI. OO6paTHThCsl HEOCPEJICTBEHHO B YoHoMoueHHbli [enTp OOciyKuBaHusi.
OTCyTCTBHE HAMPSIKEHHS. TTpoBepHTH M BOCCTAHOBHTH MOJAYY JIEKTPHYCCKON SHEPTHH.
MamuHa He VerpoiicTBa CEKIMOHMPOBAHHS BceraButh BUIKY B pO3ETKY.
Gyuxumuonn- ycraHossieHb! Ha “OFF”.

pyer: Jie3Busi
He BpauaTes

TTpoBepuTh pabOTY KHONKH H IPH HEOOXOIMMOCTH 0OPATHTHCS HENOCPEICTBEHHO

He ¢ynkimonnpyiomas KHomnka nycka. | B YnomHomoucHHbli Llentp O6ciykuBanus.

WJIH He

NPOU3BOASIT TloaknoueHne TepMUYECKOI 3alHThI JI03KIaThCs IOJIHOTO OXJIAXKICHUs, IPEXK/IC YeM BHOBb 3aIlyCKaTh MALIUHY.
pe3anune B CBSI3H C IIEPETPEBOM.

NpaBHJIBHO

MosiBaenune Ha qucmiiee 6yksbr “E”. TToBpeskeHO yCTPOICTBO CUMTHIBAHHS CKOPOCTH, HEOOXOAMMOCTH OOPATHTHCS

HENOCPE/ICTBEHHO B YoaHoMoueHHblit Lentp OOciy:KuBaHusi.

BHEOQUYEPEJIHOU PEMOHT

JUis ocyliecTBICHHsS BHEOYepeTHOro PeMOHTA BCIEICTBHE IMOJIOMOK, MEXaHMYECKUX HIIM 3JIEKTPUYECKUX IOBPEXACHUI,
HE00X0MMO 00pamaThCsi HEMOCPEACTBEHHO B Y onHOMOoYeHbIH [entp O6cmyxuBaHus.

MHCTPYKIMHN N0 BHEOYEPEAHOMY PEMOHTY He NMPeAyCMOTPeHbl B JAaHHOM PYKOBO/JCTBE M0 HCNOIb30BAHHIO, TOCKOJIBKY
JTOJDKHBI CIIEHUATBHO 3aPaLINBAThCS HETTOCPECTBEHHO Y IIPOU3BOIUTENS.

YUCTKA

33]’["6!!!EHO YUCTUTH BPYYHYVIO OPTraHbI U 1€TaAH B IBU/KCHUH.

Bce omepanuy M0 4YHCTKE [OJDKHBI BBINOIHATHCS HENPEMEHHO TOIBKO MOC/TAE BBIIPY3KH H3 MAIIMHBI
P ThI 0 n 0 MpoayKra M Mmocjie H30JAAUUH €€ OT BHEIIHUX HCTOYHUKOB

3JIEKTPHYECKOro MAUTAHHUS H SHEPTHH.

MaruHy, JeKTpHIecKoe 060pyi0BaHie M IPHOOPHI MAIIMHBI HeJIb3sl MBITh BOJIOM, TeM Gosiee MCIOJIb3Ys

CTPYH JI000r0 THIIA M KOJUYeCTBa, CJe10BaTe]lbHO, 0e3 “Beapa”, “pesunnl” u “ryoku”. Hukorna He

CTaBHThH MaIlIHY HEIOCPEICTBECHHO B PAKOBUHY HIIH T10J{ KPaH.

Yto Kacaercsi THTHeHbl, MAlIMHA W COOTBETCTBYIOIee 00OpyA0OBaHHE KJIACCHOHIMPOBAHBI B OTHOIICHHH
NPeAyCMOTPEHHOI0 HCNOJIB30BAHUA KaK YPOBEHb 2 ()ma): MallliHa, B PE3yJbTaT€ OIECHKH THTHCHHUYECKOTO PHCKa,
MpU3HAHA OTBEYAIOLIEH COOTBETCTBYIOLIMM MEXIYHAPOAHBIM TpeOOBaHHMSAM, HO TpeOyeT NepHOIUYecKoil paz0opku s

YHUCTKH.
YACTOTA MEPCOHAJI CIIOCOB
B koHne Kaxa0ii Oneparop Bce noBepXHOCTH M JI€TaIM MAIINHbI, COIPUKACAIOIIMECS C TTHILEBBIM NPOAYKTOM, TO €CTh,

padoueii cMeHBI M, B
J11060M ciy4ae, nepej
esKeIHeBHbIM
HCIO0/Ib30BAHHEM.

NHIIeBbIe 30HbI (BHYTPSHHSSL M BHEILIHSS IIOBEPXHOCTD MHCTPYMEHTOB) H 30HBI HOMAXAHHS

OpbI3T (BepXHss NOBEPXHOCTH NHCTPYMEHTA B KPETUICHUH HA MAIIMHE U BHEIIHSSL

TIOBEPXHOCTH MaU.H/IHH) HCOGXO}JHMO YUCTUTb U }Z[PBCHCl)CLlMpOBaTL TIPUBCICHHBIM HHKC

crocoboM. Jli1st feMOHTaKa HHCTPYMEHTOB CMOTPH IIPHBEICHHbIC PAHEE YKA3aHUS.

» YIauuTh ¢ I0BEPXHOCTH BO 1€ 0CTATKH 0 NPOAYKTA (Harpumep, npu
TIOMOIIH MTACTMACCOBBIX CKPEOKOB);

» OuHCTHTB BCe OBEPXHOCTH NMUIEBOIi 30HbI M 30HbI NONAXAHUSA OPBI3T MSATKOi
B. T il (C TpANKY HE TO/DKHO KANaTh) U BOJOI ¢ PACTBOPEHHBIM B Heil
MOIOLIMM CPeCTBOM (IIPEKPACHO 110/10¥1eT 06bIYHOE MBLIO JUIst 1T0Cy/ibl). Mcnonb3oBaTh
CrieNHanbHbIe CPEJICTBA JUIS CTATH, OHH JOJDKHBI OBITh XKMIKHMH (HE B BHIE KpeMa HITH
nacTel U, B .|'l1060M cry4dac, HC JT0JIKHBI 6HTL aﬁpa3MBHHMVI) H, TIPCKEC BCCTO, HE T0JKHBI
COJIepKaThL XJI0p. IIJ'ISI YAQICHHUs KUPHBIX BELIECTB MOKHO UCIIOJIL30BATh
JICHATYPUPOBAHHBII CITUPT.
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YACTOTA HNEPCOHAJI ClIOCOB

» CHoJI0CHYTh TeNJIoii YHCTOl BO/I0¥, 3aTeM BbITEpPETh BCe MOBEPXHOCTH NHIIEBOI
30HBI H 30HbI NONAaHHs OPBI3T MATKOH TPANKOMH, He OCTABIIAIOIIEH BOPCHHOK.

> bBrenzep, X0Ts OT M BBITIOJIHCH M3 HEPHKABCIOIICH CTaJH, a TeM 60Jiee MIacTMAcCOBBIC
JIeTajii, HeJib3sl MBITh B llOCyJ_lOMOe‘lHOﬁ MauIuHe.

» Tlocaenyiomas c60pKa JI0JKHA BHIIONHATHCS TONBKO B CBSI3H € paboyeii HOTPeOHOCTBIO.
XpaHNUTh JeTaH 3aBEPHYTHIMU B MATKYIO TPSAIKY, HE OCTABJISIOIIY0 BOPCHHKH.

MEPUO/IBI JUIMTEJBHOI'O BE3JENCTBUS

» Bo Bpemsi ePHOIOB VIMTEILHOIO Ge3/1eliCTBUSI MAIIMHBI CIIEyeT SHEPIHYHO
HPOTHPATh BCE MOBEPXHOCTU M3 CTaH (0COOCHHO HEPKABEIONIIEiH) TPATIKO#, IPONTaHHON
BA3C/IMHOBBIM MACJIOM, JUIsi 00pa30BaHKs 3aLIMTHOTO CIIOSL.

YTO HEJIb34 JEJIATD /10 UJIX BO BPEMsSI YUCTKH:

» JloTparuBarhbes 10 MOJABUKHBIX JeTaJIeH, He YOSIMBIINCH MPEIBAPUTEILHO B UX OCTAHOBE;

> JloTparuBaThCs 10 TIOJBIKHBIX JeTaleH, He YCTAaHOBUB MAIIMHY B 6€30M1acHOE MOIOKEHHE
(6710KMPOBKA B TIONIOKCHUH «HOJIBY YCTPOHCTB CCKIIMOHUPOBAHHS 3JICKTPHUECCKOTO

MUTAHUS)

BELIECTBA, KOTOPBIE HEJIb351 UCITIOJIb3OBATb:

> CxxaTblif BO3JlyX CO CTpyeii, HAIPABJICHHO# B CTOPOHY PE3ePBYAPOB ¢ MYKOIi H BOOOIIIE B
CTOPOHY MAIlIuHBI;

ITaposbie npudopsL;

Motouue cpencrsa, coneprkanme XJIOP (naxe pa36aBaeHHbIH) HIIH IO COSIHMHEHNUS,
TaKHe KaK: XJOPKa, COJIsIHAsl KUCIIOTa, BENIECTBA ISl IIPOYMCTKH CTOKOB, BEIIECTBA IS
YHUCTKH Mpamopa, J'llO6l>IC }Z[CKaJ'IBL[HCbI/ILalyTOLLIHC BCUICCTBA U T.J1. OHI/I MOoryTt
HEMOIIPABUMO PAa3beCTh CTANlb, BbI3BATH MMOSABICHUE MSATCH U OKUCIICHUE. IIB)KE ucnapeHus
JIAaHHBIX BEIIECTB MOI'YT BbI3BATh OKUCIICHUE U JIa’KE PKABEHUE CTAJIN;

Mertannnyeckue ryoKH, IETKU WK YACTSIIHE JICKK abpasiBHbIC, BBITOJTHEHHBIC H3
JIpPYTuX MCTAJIJIOB U CIIJIABOB (HaﬂleMCp 3 065]‘{1—[0]7[ CTajiv, aJUIKMHUHUA, MC/TH, U T.ﬂ.) W
MHCTPYMEHTBI, KOTOPBIE PAHEE UCTIONB30BAIUCh /I YUCTKHU IPYTUX METAJIJIOB U CILIABOB;
[OPOLIKOBbIE a0 DA3UBHBIC YUCTAILILUEC CPE/ICTBA,

GEH3¥H, PACTBOPUTEIIN, BOCIIIAMCHSIONIMECS H/UIN KOPPO3UBHBIC KUJIKOCTH;

BCIICCTBA, TPUMCHAKOMIMCCS IS YHCTKH cepebdpa.
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I'JIABA. 6. YHUYTOXEHHUE

n@ CHMBOJI IEPEUEPKHYTOr0 KOHTEIHEepa, HAHECEHHbIH Ha MAlIMHY, 03HAYAET, 4TO [0
3aBEPIICHNN CPOKA IKCILTyaTaIlMH H3JIENTHeE JIOJKHO OBITh yTUIN3UPOBAHO OTAETBHO OT
OCTaJIbHBIX OTXOJIOB. .

Ecau 6b110 TIPUHATO PEIICHUE O HHJTLHGI‘//ILUCM HEHUCIIOJIb30BAHUN MAIIWHBI B ClIy4ae €€ yCTapeBaHWs, MMOJIOMKU WJIM U3HOCA,
BBIBOJI €€ U3 OKCILIyaTalllH JOJKEH OBITh ITOPYYeH KBATH(QUIMPOBAHHBIM CIICIHAINCTaM, 00JIaafOIHM COOTBETCTBYFOIIMI
TEXHUYECKUMU CPEACTBAMMU. Ilo 3aBEPUICHUN YTUJIM3AllUU BCE I/IHeHTI/Id)l/lKa]_II/IOHHbIB TaOIMYKK U JOKYMCEHTBI JOJIKHBI OBITH
YHHYTOXEHBI. JITd YTHIIM3AaIMM HET HEOOXOIMMOCTH NEeIUTh MallMHy Ha Oojee MeJNKHe KOMIIOHEHTHI, JOCTaTOYHO
OTCOCANHUTH OCHOBHBIC, COCTABJIAIOLINE €€ Y3JIbl U OTIIPABUTH UX HA METAJIIIOJIOM.

He JIOITYCKaEeTCsl YTUIM3alMsl MAlllMHbl B Ka4Y€CTBE CMEIIaHHBIX OBITOBBIX OTXO/OB, HeO6XOJll/IMO OCYIIECTBIATH paSﬂeJ’Ibelﬁ
cOOp OTXO/1OB.

CrcTeMBl BBIBO3a WIIH cOOpa ClIe/yIomue:

© BBIBO3 COBMECTHO C PaclpoOCTPaHUTENIEM
© BO3MOXKHOCTb ONPAaBKU PACHPOCTPAHUTENIO PABHOLICHHOH MAIMHBI C JOTOBOPOM O MPHOOPETEHHU HOBOI.

B MammmHe OTCYTCTBYIOT ONAcHBIE BENIECTBA, MOTEHIMAIBFHO CIOCOOHBIE HAHECTH BPE] OKpY)KAIoMeH cpene M 310pOBBIO
yenoBeka. OueHb Ba)XHO, 4TOOBI MOKYIATeIM BHOCHIM CBOM BKJIaJ B MOBTOPHOE MCIIOJIB30BaHUE, MepepaboTKy M Jpyrue
q)OpMBI pereHepanu MalIuHbI. 3HaHne HOPM 33aKOHa, ):[eﬁcmy}ou.mx B CTPAHE, U BBITTIOJTHCHHUE pa6OT C CO6J'”OJICHHCM TaKuX
HOPM SIBJIsIeTCS 00513aHHOCTBIO paboToaTess.

3anpemaercsi u_Bjae4eT 3a co0oii npumeHenue mTpadHBIX CaHKNHWil OpocaTh MalmMHy ¥
JIEKTPUYECKHEe KOMIIOHEHTHI B OKPYIKAIOLLIYIO CPEY

I'JIABA. 7. UCIIOJIb30BAHHBIE MATEPHAJIBI

B 3aBucumoctu ot norpebHocTel (HYHKIIMOHUPOBAHHMS M MPOU3BOJACTBA, MAIIMHA MOXET OBbITh BBINOJHEHA M3 PasIM4YHBIX
MaTepHanoB.

THII MATEPHUAJIA
Y3EI Hepxasetomwast crans AISI IInactmacca st
304 TUIIEBBIX POYKTOB
Kopmyc mammab [
Pexymuii nHCTpYMeHT OJieHiepa °
Konmax 6neHnepa °
Tpy6a Gnennepa °
KopoOka peaykTopa BeHUHKa °
Benunk °
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SCHEDE ELETTRONICHE
ELECTRONIC CARDS
FICHAS ELECTRONICAS
FICHES ELECTRONIQUES
LEITERPLATTEN
SJIEKTPOHHBIE CXEMbI

250VF (1 N PE AC 230-240V 50-60Hz)

S1= pulsante di start
MI1-M2 = motore
L-N=2 AC 230V 50-60Hz

S1= start button
M1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= interruptor de start
MI1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= poussoir de start
M1-M2 = moteur
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= Start-Taste
M1-M2 = Motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= kHonka crapt
M1-M2 = moTop
L-N =2 AC 230V 50-60Hz
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250VV (1 N PE AC 230-240V 50-60Hz)

S1= pulsante di start
M1-M2 = motore
L-N=2 AC 230V 50-60Hz

S1= start button
M1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= interruptor de start
MI1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= poussoir de start
MI1-M2 = moteur
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= Start-Taste
M1-M2 = Motor
L-N=2 AC 230V 50-60Hz

S1= xHomnka ctapt
M1-M2 = moTop
L-N =2 AC 230V 50-60Hz
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LEGENDA

300/400 VV (1 N PE AC 230-240V 50-60Hz)

M1-M2 = motore
L-N=2 AC 230V 50-60Hz

M1-M2 = motor
L-N=2 AC 230V 50-60Hz

M1-M2 = motor
L-N=2 AC 230V 50-60Hz

M1-M2 = moteur
L-N=2 AC 230V 50-60Hz

M1-M2 = motor
L-N=2 AC 230V 50-60Hz

M1-M2 = moTop
L-N =2 AC 230V 50-60Hz
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350/450/650 VF (1 N PE AC 230-240V 50-60Hz)

S1= pulsante di start
M1-M2 = motore
L-N=2 AC 230V 50-60Hz

S1= start button
M1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= interruptor de start
MI1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= poussoir de start
MI1-M2 = moteur
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= Start-Taste
M1-M2 = Motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= kHonka crapt
M1-M2 = moTop
L-N =2 AC 230V 50-60Hz
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350/450/650 VV (1 N PE AC 230-240V 50-60Hz)

S1= pulsante di start
MI1-M2 = motore
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= start button
M1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= interruptor de start
MI1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= poussoir de start
M1-M2 = moteur
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= Start-Taste
M1-M2 = Motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= kHomnka crapt
M1-M2 = moTop
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

L [
] ,.”
.
. Lo o}
ﬁ » | |“”m‘ oeooo |9
o DE@QDNDDQF

=
9]

s W%

Al Connsttors J8

di




