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1.1

INFORMAZIONI GENERALI

Premessa

Il presente manuale diistruzione e manutenzione riporta le informazioni e quanto ritenuto necessario per la conoscenza,
il buon uso e lanormale manutenzione della PORZIONATRICE in seguito chiamato anche solamente macchina, prodotta
dalla Ditta Costruttrice indicata al paragrafo 1.3.

Quanto riportato non costituisce una descrizione completa dei vari organi né una esposizione dettagliata del loro
funzionamento, I'utilizzatore trovera pero quanfo & normalmente utile conoscere per I'uso in sicurezza e per una buona
conservazione della macchina. o

Dall'osservanza e dall’adempimento di quanto descritto, unitamente ad un’attenta manutenzione, dipende il regolare
funzionamento, la durata e 'economia di esercizio della macchina stessa.

ATTENZIONE

La mancata osservanza a quanto descritto nel presente manuale di istruzione e manutenzione, la negligenza operativa,
un errato uso della macchina e I'esecuzione di modifiche non autorizzate, possono essere causa di annullamento, da
parte della Ditta Costruttrice, della garanzia che essa da alla macchina.

ATTENZIONE

La Ditta Costruttrice inoltre declina ogni e qualsiasi responsabilita per danni diretti e/o indiretti dovuti ai motivi sopra
esposti.

Utilizzo e conservazione del manuale

I presente manuale di istruzione e manutenzione ha lo scopo di fornire tutte le informazioni necessarie affinché, oltre ad
un corretto utilizzo della macchina, sia possibile gestire la stessa nel modo piti autonomo e sicuro possibile.

Prima di eseguire qualsiasi manovra sugliimballaggi e sulla macchina, nonché prima di renderla operativa, ¢ fatto obbligo
agli operatori ed ai tecnici qualificati di leggere attentamente le istruzioni contenute nel presente manuale di istruzione e
manutenzione e negli allegati, seguendone attentamente le indicazioni.

Nel caso di dubbi sulla corretta interpretazione delle informazioni riportate nella documentazione, contattare la Ditta
Costruttrice per ottenere i necessari chiarimenti.

Ilmanuale diistruzione e manutenzione & suddiviso in capitoli, paragrafi e sotto paragrafi: la pagina del sommario fornisce
quindi un modo facile per trovare qualunque aspetto di interesse.

Il materiale contenuto in questo documento viene fornito esclusivamente per scopi informativi ed & soggetto a modifiche
senza preawviso.

Mantenere il presente manuale di istruzione e manutenzione, e tutta la documentazione allegata, in buono stato, leggibili

e completi in tutte le loro parti; & vietato asportare, riscrivere o comunque modificare le pagine del

manuale di istruzione e manutenzione e il loro contenuto. Conservare la documentazione in prossimita
della macchina, in un luogo accessibile e noto a tutti gli operatori.

Qualora venisse danneggiato o smarrito & necessario richiederne immediatamente copia alla
Ditta Costruttrice.

PERICOLO

A

Leggere attentamente questo manuale di istruzione e manutenzione prima di mettere in funzione la macchina. In caso
contrario si potrebbero non riconoscere eventuali situazioni di pericolo che possono causare gravi lesioni a se stessi e agli
altri.

La Ditta Costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali danni a persone, animali e cose, causati dall'inosservanza
delle avvertenze e delle modalita operative descritte nel presente manuale di istruzione e manutenzione.
Simboli utilizzati nel presente manuale

Di seguito vengono riportati i vari simboli utilizzati nel manuale di istruzione e manutenzione per evidenziare delle
informazioni di particolare importanza:

PERICOLO

A

Questo simbolo contraddistingue informazioni ed avvertenze il cui mancato rispetto puo causare lesioni perla persona. Il
simbolo contraddistingue anche informazioni il cui mancato rispetto pud causare danni estesi alla macchina.

| PRISMAFOOD SRL
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1.1.3

1.1.4

1.1.5

ATTENZIONE
Questo simbolo contraddistingue informazioni ed avvertenze il cui mancato rispetto puo causare danni alla macchina.

NOTA: Questo simbolo contraddistingue informazioni utili al corretto funzionamento della macchina.

Terminologia e definizioni

Vengono di seguito riportate definizioni di persone e situazioni specifiche, che possono coinvolgere direttamente la

macchina e/o le persone a diretto contatto con la macchina stessa.

e UTENTE: ¢ lapersona, o I'ente o0 la societa, che ha acquistato o affittato la macchina e che intende usarla per gli usi
concepiti allo scopo. Sua ¢ la responsabilita della macchina.

e DATORE DI LAVORO: la persona fisica o giuridica che ha un rapporto di assunzione con un dipendente e che é
responsabile dell'impresa o dello stabilimento. Sua & la responsabilita della valutazione dei rischi della/e macchina/e
posta/e "monte" 0a"valle" e/oinasservimento dellamacchinafornita. Sua ¢ laresponsabilita della scelta, formazione,
informazione e attribuzione di incarico del/degli operatore/i.

e PERICOLO: una potenziale fonte di lesione o danno alla salute.

e ZONA PERICOLOSA: qualsiasi zona all'interno e/o in prossimita di una macchina in cui la presenza di una persona
costituisca un rischio per la sicurezza e la salute di detta persona.

e PERSONA ESPOSTA: qualsiasi persona che si trovi interamente o in parte in una zona pericolosa.

e OPERATORE: |a o le persone incaricate di installare, di far funzionare, di regolare, di pulire, di riparare e di spostare
una macchina o di eseguire la manutenzione.

e RISCHIO: combinazione della probabilita e della gravita di una lesione o di un danno per la salute che possano
insorgere in una situazione pericolosa.

e RIPARO: elemento della macchina utilizzato specificamente per garantire la protezione tramite una barriera
materiale.

e DISPOSITIVO DI PROTEZIONE: dispositivo (diverso da un riparo) che riduce il rischio, da solo o associato ad un
riparo.

e USO PREVISTO: I'uso della macchina conformemente alle informazioni fornite nelle istruzioni per I'uso.

e USO SCORRETTO RAGIONEVOLMENTE PREVEDIBILE: I'uso della macchina in un modo diverso da quello
indicato nelle istruzioni per 'uso, ma che puo derivare dal comportamento umano facilmente prevedibile.

e PROCEDURA DI LOCKOUT/TAGOUT: ¢& una metodologia per effettuare Iisolamento sicuro delle fonti di
alimentazione di una macchina e permette di elevare il livello di sicurezza nella manutenzione, ordinaria e
straordinaria, mediante il controllo dell’energia pericolosa (elettrica, meccanica).

Numerazione delle figure e delle tabelle

La numerazione delle figure &€ composta dall’abbreviazione del termine “figura” seguito da un numero progressivo (es.
Fig. 1). Perquanto riguarda lanumerazione delle tabelle essa &€ composta dall’abbreviazione del termine “tabella” seguito
da un numero progressivo (es. Tab. 1). In entrambi i casi la numerazione & accompagnata da una didascalia esplicativa.

Soggetti a cui é rivolto il manuale

Il presente manuale di istruzione e manutenzione € lo strumento fondamentale per il personale addetto che, a vario titolo,
si occupa della macchina nelle varie mansioni, quali:

« Addetti al trasporto e alla movimentazione della macchina;

Addetti all’installazione e ai vari allacciamenti;

Operatori addetti alle lavorazioni;

Addetti alla manutenzione e demolizione finale.

ATTENZIONE

L'installazione, I'allacciamento ed il primo avviamento della macchina, deve essere effettuato esclusivamente da
personale professionalmente qualificato e addestrato allo scopo.

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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Descrizione del personale
Il manuale di istruzione e manutenzione in oggetto & rivolto sia all'operatore che ai tecnici abilitati all'installazione e alla
manutenzione della macchina.

ADDETTO AL TRASPORTO E ALLA MOVIMENTAZIONE DELLA MACCHINA. E un operatore professionalmente
addestrato, nel rispetto della legislazione vigente nel paese d’uso, abilitato ad eseguire la movimentazione della
macchina nel rispetto assoluto delle istruzioni riportate nel presente Manuale di istruzione e manutenzione.

ADDETTOALL'INSTALLAZIONEE Al VARIALLACCIAMENTI. E un tecnico qualificato, abilitato ad eseguire operazioni
sugli organi meccanici, dispositivi elettrici e dispositivi pneumatici.

OPERATORE ADDETTO ALLE LAVORAZIONI. E un operatore professionalmente addestrato, nel rispetto della
legislazione vigente nel paese d’uso, abilitato ad eseguire esclusivamente I'accensione, I'uso, I'attrezzaggio, la messa a
punto (obbligatoriamente con le protezioni abilitate e la macchina spenta) e lo spegnimento della macchina nel rispetto
assoluto delle istruzioni riportate nel presente Manuale di istruzione e manutenzione.

ADDETTOALLAMANUTENZIONE E DEMOLIZIONE FINALE. E un tecnico qualificato, abilitato ad eseguire operazioni
sugli organi meccanici, dispositivi elettrici e dispositivi pneumatici .

ATTENZIONE

Gli operatori addetti alle lavorazioni non devono eseguire operazioni riservate ai manutentori o ai tecnici specializzati. La
Ditta Costruttrice non risponde di danni derivati dalla mancata osservanza di questo divieto.

Ragione sociale e indirizzo della Ditta Costruttrice

»p)r solutions

PRISMAFOOD SRL
Via Tabina 18
33098 Valvasone (PN) ltaly

P. lva 01581140934

Dati di marcatura

La targhetta di identificazione della macchina riporta i seguenti dati:
« Indirizzo del costruttore;

e Marcatura CE;

» Designazione;

* Modello dellamacchina;

* Anno di costruzione;

* Numero di matricola.

Dichiarazione CE di conformita

La dichiarazione CE di conformita che accompagna la macchina costituisce un allegato del presente Manuale di
istruzione manutenzione.

PRISMAFOOD SRL
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1.7

1.7.1

Assistenza

Per qualsiasi necessita inerente all’'uso, la manutenzione o la risoluzione di problemi riguardanti la macchina, I’'Utente
& pregato di rivolgersi direttamente alla Ditta Costruttrice, specificando i dati identificativi della macchina riportati sulla
targhetta di identificazione. Peri dati di identificazione della Ditta vedere il paragrafo 1.3.

Garanzia

La Ditta Costruttrice garantisce la propria macchina esente da vizi e difetti di materiale o di lavorazione per un periodo di
dodici mesi dalla consegna (fara fede la data del documento di consegna all’Utente), ridotto proporzionalmente nel caso
di esercizio eccedente l'orario di lavoro considerato usuale per la specifica tipologia di macchina.

Tale garanzia si esplica unicamente nella riparazione o sostituzione gratuita di quelle parti che, dopo un attento
esame eseguito dall'ufficio tecnico della Ditta Costruttrice, risultassero difettose. La garanzia, con esclusione di ogni
responsabilita per danni diretti o indiretti, si ritiene limitata ai soli difetti di materiale, e cessa di avere effetto qualora
le parti rese risultassero comunque smontate, manomesse o riparate al di fuori dalla fabbrica. Fara fede in ogni caso il
documento di consegna all’'Utente.

In ogni caso, a carico dell’acquirente rimangono le spese relative alla sostituzione dei lubrificanti, le spese di trasporto,
gli eventuali tributi doganali e I'l.V.A.

Le sostituzioni o le riparazioni delle parti in garanzia non prolungheranno in ogni caso i termini della stessa.

Oghni iterazione operatore-macchina & stata presa in considerazione dalla Ditta Costruttrice. Cio, nonostante & inteso che
nulla puo sostituire I'esperienza, I'adeguato addestramento ed il buon senso degli operatori.

Ogni inadempienza da parte dell’'Utente di quanto riportato nel presente Manuale di istruzione e manutenzione, o I'uso
improprio della macchina, sollevano la Ditta Costruttrice dalla responsabilita per le conseguenze della trasgressione.

Esclusioni dalla garanzia

Rimangono esclusi dalla garanzia i danni derivanti da negligenza, incuria, cattivo utilizzo e uso improprio della macchina
o da errate manovre dell’operatore.

La rimozione dei dispositivi di sicurezza, di cui la macchina ¢ dotata, fara decadere automaticamente la garanzia e le
responsabilita della Ditta Costruttrice.

Inoltre, la garanzia e le responsabilita decadono qualora fossero usate parti di ricambio non originali. L' Utente/utilizzatore
potra comunque far valere i propri diritti sulla garanzia solo quando egli abbia rispettato, oltre a quanto riportato nel
presente manuale di istruzione e manutenzione, anche le eventuali condizioni concernenti la prestazione della garanzia
riportate nel contratto di fornitura.

La copertura della garanzia parte dalla data di consegna (fara fede la data del documento di consegna all’'Utente)
limitatamente a quelle parti che presentano vizi di costruzione ad eccezione dei motori, dell'impianto elettrico, di tutti gli
allacciamenti e tutte quelle parti soggette a naturale logoramento.

Non sono inoltre coperte da garanzia tutte le parti danneggiate per trasporto, per cattiva ed errata installazione o
manutenzione, per trascuratezza o incapacita d’uso.

La garanzia e valida solo nei confronti dell’acquirente originale.

La garanzia decade qualora la macchina abbia subito manomissioni, modifiche o riparazioni da parte di personale non
autorizzato dalla Ditta Costruttrice.

La riparazione o sostituzione dei pezzi difettosi avviene normalmente presso la sede della Ditta Costruttrice, in caso
contrario viene eseguita presso la sede dell’'Utente con I'addebito delle spese di viaggio, vitto e alloggio del personale
inviato perlariparazione o sostituzione dei pezzi. Sono inoltre a carico dell’Utente le ore dilavoro e diviaggio del personale;
il costo orario sara conteggiato secondo tabelle della Ditta Costruttrice. Trascorso il termine di garanzia suindicato gli
interventi verranno eseguiti addebitando le spese di manodopera (sempre secondo tabelle della Ditta Costruttrice),
viaggio, vitto e alloggio, il costo delle parti sostituite e 'eventuale trasporto delle stesse. Non potra usufruire del Diritto di
garanzia I'Utente che non sia in regola con i pagamenti.

PRISMAFOOD SRL
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PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800
2 DESCRIZIONE DELLA MACCHINA

2.1 Dotazione della macchina

La PORZIONATRICE & dotata di un CONO con GHIERA di bloccaggio (Fig. 1), 5 BOCCOLE di RIDUZIONE (Fig. 2) e un
IMBUTO solo per il modello PF-PO 300 (Fig. 3) che assolve la funzione di scivolo di uscita.

Cono con ghiera
Fig. 1

Boccole di riduzione

Fig. 2
Rif. Diametro Grammatura
1 40 mm dab50gra9ogr
2 45mm da80gral130gr
3 50 mm da120gra180gr
4 55 mm da170gra230gr
5 60 mm da 220 gra300gr

PRISMAFOOD SRL
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PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

2.2 Caratteristiche

Mod. PF-PO 300
Altezza 540 mm
Larghezza 500 mm
Capienzaimpasto 30kg
Profondita 840 mm
Peso T4 kg
Volt 400
Hz 50
kw 0,93
Mod. PF-PO 800
Altezza 670 mm
Larghezza 500 mm
Capienza impasto 30kg
Profondita 840 mm
Peso 85kg
Volt 400
Hz 50
kw 0,93
2.3 Parti della macchina
<
=
x
S ©0O ®
§ Parti della macchina
3 Fig. 4
-1
w
Q
g Rif. Descrizione Rif. Descrizione
g 1 | Tramoggia 5 | Portacon oblo
E 2 | comandi 6 | Paletta
! 3 Micro di sicurezza porta 7 Cono
Q
4 Pomello porta 8 Coltello
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DESCRIZIONE DELLA MACCHINA

PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

2.4

2.5

2.6

Legenda parti della macchina PORZIONATRICE
Tab. 1

Descrizione del ciclo di lavoro

La PORZIONATRICE e stata progettata e realizzata ad esclusivo uso alimentare per la lavorazione a freddo di pasta a
base di farina di cereali allo scopo di ottenere delle porzioni, con prevalente destinazione d’uso di pizzerie, panifici e
pasticcerie.

Ogni spezzatrice automatica e costituita da:

una struttura metallica in acciaio inox. Una tramoggia che contiene I'impasto. Una spirale con all'interno un albero in
acciaio inox che svolgono la funzione di estrudere I'impasto. Un cono in alluminio per convogliare I'impasto verso il
tastatore. Il tastatore funge da dispositivo per ottenere pezzature di uguali dimensioni, raggiunta la dimensione (peso)
della porzione un coltello provvede al taglio.

Due distinti e autonomi motoriduttori azionano la spirale e il coltello.

All'accensione della PORZIONATRICE interruttore generale (rif. 1 Fig. 5) su (1), premendo il pulsante di START (rif. 3 Fig.
5) si mette in moto la spirale che spinge I'impasto attraverso il cono fino al tastatore, il tastatore funge da battuta di arresto
g aziona il coltello che provvede al taglio alla porzione impostata.

Pannello comandi
Fig.5

Se durante un ciclo di lavoro, viene premuto il pulsante di arresto di emergenza (rif. 2 Fig. 5) oppure viene aperta una delle
porte della macchina si genera un ARRESTO INCONTROLLATO, prima di riprendere il ciclo & necessario verificare che la
macchina si trovi nelle corrette condizioni d’uso.

Il ciclo di lavoro della macchina & gestito da un quadro elettromeccanico.

Rumore aereo

Darilievi sonori effettuati durante I'esercizio della macchina, in conformita con le norme UNIEN IS0 11202:2010, il rumore
non supera i 60 dB(A). Loperatore non necessita quindi di particolari protezioni all’'udito, fermo restando le eventuali
protezioni peril livello del rumore aereo all'interno dell'ambiente di lavoro presso il sito produttivo nel quale € installata la
PORZIONATRICE .

Uso previsto

la PORZIONATRICE ¢ una macchina progettata e realizzata ad esclusivo uso alimentare per la lavorazione a freddo di
pastaa base difarinadi cereali, allo scopo di ottenere delle porzioni mantenendo inalterate le caratteristiche fondamentali
dell’impasto, con prevalente destinazione d’uso di pizzerie, panifici e pasticcerie.

La macchina deve essere utilizzata esclusivamente da operatori adeguatamente informati e istruiti:

* sulle corrette modalita di utilizzo della macchina;

* suirischiresidui presenti;
« sul processo e sulla tipologia specifica di lavorazione;
« sullapulizia dopo I'utilizzo.

Il personale deve essere istruito e formato sui relativi comportamenti da adottare e sulle azioni da intraprendere in caso
di anomalie o difetti di funzionamento legati alla natura del materiale in lavorazione.

ATTENZIONE

L'utilizzo della macchina per scopi diversi da quelli previsti e non conformi a quanto descritto nel presente manuale
di istruzione e manutenzione, oltre ad essere considerato improprio e vietato solleva la Ditta Costruttrice da qualsiasi
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RIFERIMENTI NORMATIVI E RESPONSABILITA

PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

responsabilita diretta e/o indiretta. E obbligo dell’Utente verificare che eventuali accessori ed attrezzature non fornite
dalla Ditta Costruttrice della macchina, siano conformi alle norme vigenti.

2.7 Uso scorretto ragionevolmente prevedibile

PERICOLO

La PORZIONATRICE non & idonea per essere utilizzato in ambienti in cui possono svilupparsi sostanze infiammabili
o esplosive allo stato di gas, vapori, nebbie o combustibili: € ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE VIETATO I'uso
della PORZIONATRICE in ambienti di lavoro nei quali sono presenti atmosfere esplosive classificate secondo la Direttiva
ATEX.

>

PERICOLO

La PORZIONATRICE non e idonea per essere utilizzata al’APERTO: & ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE
VIETATO I'uso della PORZIONATRICE al’APERTO.

D‘

ATTENZIONE

La PORZIONATRICE non pud essere utilizzata per scopi diversi da quelli indicati dalla Ditta Costruttrice e da quelli
concordati con la stessa.

-

ATTENZIONE

Oghni altro utilizzo cui la macchina venisse destinata, e non contemplato in questo manuale di istruzione e manutenzione
& espressamente vietato e solleva la Ditta Costruttrice da ogni e qualsiasi responsabilita per danni a persone, animali 0
cose derivanti da tale utilizzo. Per eventuali usi o lavorazioni diverse da quanto riportato in questo manuale di istruzione e
manutenzione, & obbligatorio interpellare il Servizio Assistenza Tecnica della Ditta Costruttrice.

RIFERIMENTI NORMATIVI E RESPONSABILITA

&

W

3.1 Direttive comunitarie

« Lamacchina é stata realizzata rispettando le seguenti Direttive:
 Direttiva 2006/42/CE (Direttiva macchine)

 Direttiva 2014/30/UE (Compatibilita elettromagnetica)

< Direttiva 2014/35/UE (Direttiva bassa tensione)

 Direttiva 2011/65/UE (RoHS I1)

 Direttiva Delegata 2015/863/UE (RoHS III)

Norme applicate: vedi par. “1.5 Dichiarazione CE di conformita”

3.2 Responsabilita della Ditta Costruttrice

La Ditta Costruttrice si ritiene sollevata da ogni responsabilita derivante da:
 uso improprio della macchina da parte di personale non specificatamente addestrato o formato;

< usoimproprio della macchina;

* uso scorretto ragionevolmente prevedibile;

* uso espressamente vietato;

< uso non conforme alle normative vigenti nel paese di installazione/utilizzo;

* installazione non corretta;

« difetti di alimentazione;

* non corretta manutenzione;

* utilizzo di ricambi non originali;

* inosservanza totale o parziale delle istruzioni contenute nel presente manuale di istruzione e manutenzione.

ATTENZIONE

La Ditta Costruttrice non si assume alcuna responsabilita per danni causati a persone, attrezzature, cose, animali o danni
dovuti ad uso inappropriato di questa documentazione o della macchina.
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INFORMAZIONI GENERALI PER LA SICUREZZA

PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

3.3

4.1

4.2

Modalita a carico dell'Utente

Sono a totale carico e responsabilita dell'Utente, salvo diverse disposizioni stabilite in contratto:

» lapredisposizione di un ambiente consono all’installazione della macchina con illuminazione adeguata;

» ['allacciamento dell’alimentazione elettrica;

« predisposizione e installazione di un dispositivo di sezionamento per ogni sorgente di alimentazione della macchina
conforme alle leggi in vigore nel paese di installazione della macchina la valutazione dei rischi relativa all'inserimento
della macchina all'interno del proprio sito produttivo;

 l'adozione delle protezioni e/o dei dispositivi di sicurezza risultati necessarie in sede di valutazione dei rischi.

INFORMAZIONI GENERALI PER LA SICUREZZA

Generalita

La sicurezza dell’'operatore & una delle principali preoccupazioni di un costruttore di macchine.

Nel realizzare una nuova macchina, si cerca di prevedere tutte le potenziali situazioni di pericolo e naturalmente di
adottare le opportune protezioni.

L'uso incauto e maldestro della macchina pud provocare incidenti. La distrazione, la leggerezza e la troppa confidenza
sono spesso causa di infortuni; come possono esserlo la stanchezza e la sonnolenza. E obbligatorio quindi leggere molto
attentamente questo manuale ed in particolare la sezione relativa alle norme di sicurezza.

I’'Utente & tenuto a formare ed informare gli operatori su:

 lecorrette modalita di utilizzo della macchina;

 irischiresidui presenti;

* lesituazioni anormali prevedibili.

L'Utente si impegna ad addestrare il personale all’'uso e alla manutenzione periodica della macchina, ad informare il
personale sui dispositivi predisposti per la sicurezza dell'operatore e sulle regole antinfortunistiche generali previste dalle
direttive e dalla legislazione del Paese di utilizzo della macchina stessa.

La Ditta Costruttrice declina ogni e qualsiasi responsabilita per la mancata osservanza delle norme di sicurezza e di
prevenzione previste dalla legislazione del Paese di utilizzo della macchina stessa e per quanto riportato nel presente
manuale di istruzione e manutenzione.

Fare attenzione al simbolo triangolare con punto esclamativo riportato nel presente manuale diistruzione e manutenzione,
essoindica possibili lesioni perla persona oltre a contraddistinguere anche le informazioni il cui mancato rispetto possono
causare danni estesi alla macchina.

Regole di sicurezza e antinfortunistica

Se la macchina viene installata, fatta funzionare, regolata, assoggettata a manutenzione, pulita, riparata, trasportata nel
rispetto delle istruzioni predisposte dal fabbricante, cosi come specificate nel manuale uso e manutenzione, le persone,
per quanto ragionevolmente prevedibile, non risultano esposte a rischi particolari o particolarmente elevati. | limiti della
macchina in termini dimensionali e di prestazione sono dichiarati nel presente manuale di istruzione e manutenzione. La
macchina é stata progettata attribuendo importanza massima alla sicurezza, con I'adozione di misure atte a eliminare
o ridurre il piu possibile i rischi compatibilmente con le esigenze di lavorazione e/o con I'ambiente di installazione € in
relazione, ovviamente, all’'uso previsto e dichiarato /o uso e comportamenti, per quanto a conoscenza del costruttore,
ragionevolmente prevedibili per “uso previsto” e per “uso scorretto della macchina e comportamento ragionevolmente
prevedibile dell'operatore” siintende quanto riportato dalla norma UNI EN IS0 12100:2010, al cui riguardo I'utilizzatore &
chiaramente e dettagliatamente informato attraverso il manuale diistruzione e manutenzione e da idonei simboli/ segnali
di avvertimento e/o divieto (pittogrammi) affissi in prossimita delle zone di rischio.

Secondo anche quanto previsto dalla UNI EN ISO 12100:2010, i principi dell’ergonomia sono stati tenuti nella massima
considerazione, le operazioni abituali che devono essere eseguite per la corretta conduzione della macchina, sono tali
che un operatore di media statura non & obbligato né indotto a compiere alcun movimento anomalo e/o forzato diflessione
e/o torsione della schiena o di altre parti del corpo.

Sono stati ridotti al minimo il disagio e la fatica per 'operatore, nonché la sua tensione psichica dotando la macchina di
dispositivi di comando univocamente individuabili, facilmente comprensibili ed utilizzabili.
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PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

4.3 Ecologia e inquinamento

» Rispettare le leggiin vigore nel Paese in cui viene utilizzata la macchina, relativamente all’'uso ed allo smaltimento dei
prodotti impiegati perla pulizia e la manutenzione della macchina nonché osservare quanto raccomandail produttore
ditali prodotti.

« Smaltire eventualirifiuti specialitramite le apposite ditte autorizzate allo scopo conrilascio dellaricevuta dell’avvenuto
smaltimento.

« In caso di smantellamento della macchina, attenersi alle normative anti-inquinamento previste nel Paese presso il
quale avverra lo smantellamento stesso, prestando particolare attenzione ai componenti elettrici ed elettronici.

4.4 Abbigliamento

L'operatore deve usare un abbigliamento idoneo all'ambiente di lavoro. Evitare di indossare abiti larghi o che presentano
parti svolazzanti, collane e/o bracciali che possano impigliarsi 0 comunque tali da offrire facile presa alle parti in
movimento della macchina o delle eventuali macchine di asservimento i capelli lunghi devono essere raccolti. Per quanto
riguarda I'abbigliamento da utilizzarsi in conformita all’applicazione delle misure di autocontrollo e dei principi HACCP
non & oggetto del presente manuale, la scelta e la sorveglianza sulla corretta applicazione spetta al Datore di lavoro e/o
a persona da esso incaricata.

4.5 Dispositivi di protezione individuale (DPI)

PERICOLO

E assolutamente vietato apportare modifiche di qualsiasi natura ai DPI assegnati dal Datore di Lavoro.

L'operatore addetto deve indossare i seguenti dispositivi di protezione individuale (DPI) in base al tipo di operazione che
svolge sulla macchina:

Operazione
Trasportoe
movimentazione / Messa in opera Utilizzo Manutenzione
installazione

Tuta da lavoro

Sl Sl Vedere HACCP SI

Calzature

antinfortunistiche

Sl Sl Sl Sl
q
N
N
&
8 Guanti SI - perrischio
Py Sl -perrischio Sl -perrischio di per
. . chimicoe
< meccanico taglio :
< meccanico
i
a Occhiali
3 s
w
=
lu .
© Otoprotettori
=
9
N
<
=
E Dispositivi di protezione individuale
= Tab. 2
13 PRISMAFOOD SRL
IEEGI]MMERB AL Distributed by KW Commercial Kitchen | 1SOQ 001 366
KITCHEN www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

ATTENZIONE
@ I DPI indicati in tabella riguardano i pericoli strettamente legati alla macchina.

4.6 Rischi residui

Sono di seguito riportati i rischi residui presentati dalla macchina ed il comportamento da adottare nei loro confronti.

PORZIONATRICE PF-PO 300
Rischio residuo Comportamento da adottare

E’ vietato inserire la mano e raggiungere la zona del
coltello (rif. 8 Fig. 4) con la macchina in funzione.
E’ necessario rendere noto questo obbligo a tutti gli

operatori. , !

Attraverso I'imbuto posto nella zona di scarico della porzione
di impasto spezzato & possibile raggiungere il coltello (rif. 8
Fig. 4) in movimento.

1

1
1
Rischio per la salute dovuto a inalazione di polvere di farina, | Non & previsto I'uso di farina, in ogni caso &
qualora I'operatore la cospargesse a mano provocandone la | obbligatorio formare e informare gli addetti sul rischio
dispersione in aria. diinalazione di polvere di farina.

PORZIONATRICE PF-PO 800
Rischio residuo Comportamento da adottare

E’ vietato utilizzare la macchina senza averla prima
posizionata sopra ad un idoneo ripiano, inoltre &
Attraverso la zona inferiore & possibile raggiungere il coltello | sempre vietato inserire la mano e raggiungere la zona
(rif. 8 Fig. 4) in movimento. del coltello (rif. 8 Fig. 4) con la macchina in funzione.
E’ necessario rendere noto questo obbligo a tutti gli

- . 10Ere
! operatori. Vo

Rischio perla salute dovuto a inalazione di polvere di farina, | Non & previsto I'uso di farina, in ogni caso &
qualora l'operatore la cospargesse a mano provocandone la | obbligatorio formare e informare gli addetti sul rischio
dispersione in aria. diinalazione di polvere di farina.

Rischi residui
Tab. 3

4.7 Protezioni e dispositivi di sicurezza

Per dispositivi di sicurezza della macchina si definiscono tutti i mezzi tecnici messi in atto per permettere I'utilizzo della
macchina con la massima sicurezza, conosciuta al momento della sua costruzione, congiuntamente alle caratteristiche
tecniche della macchina stessa.

ATTENZIONE

@ Lamacchinaé stata progettatainmodo da permetterne unuso sicuro rendendo inoffensive le parti mobili tramite 'adozione
di protezioni fisse, mobili e dispositivi di protezione. Lelenco che segue ha solo valore esplicativo delle varie tipologie di
protezioni e dispositivi di protezione che possono essere presenti totalmente o in parte sulla PORZIONATRICE

Per convenzione i dispositivi di sicurezza sono distinti in:

« riparifissi, elementi costituiti da materiale solido come, ad esempio, un carter;

« ripari mobili interbloccati, elementi costituiti da materiale solido che impediscono I'accesso alle zone pericolose e
che in caso di apertura o rimozione arrestano il movimento prima che sia possibile accedere alle zone pericolose;

« dispositivi di arresto di emergenza;

« dispositivi di sezionamento.

ATTENZIONE

@ Prima di mettere in funzione la macchina, verificare che tuttii ripari e i dispositivi di sicurezza previsti siano correttamente
montati sulla macchina, in particolare controllare le eventuali altre macchine abbinate.Protezioni e dispositivi di sicurezza

INFORMAZIONI GENERALI PER LA SICUREZZA
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INFORMAZIONI GENERALI PER LA SICUREZZA

PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

Per dispositivi di sicurezza della macchina si definiscono tutti i mezzi tecnici messi in atto per permettere I'utilizzo della
macchina con la massima sicurezza, conosciuta al momento della sua costruzione, congiuntamente alle caratteristiche
tecniche della macchina stessa.

ATTENZIONE

La macchina & stata progettata in modo da permetterne un uso sicuro rendendo inoffensive le parti mobili tramite
I'adozione di protezioni fisse, mobili e dispositivi di protezione. L'elenco che segue ha solo valore esplicativo delle varie
tipologie di protezioni e dispositivi di protezione che possono essere presenti totalmente o in parte sul’PORZIONATRICE
Per convenzione i dispositivi di sicurezza sono distinti in:

« riparifissi, elementi costituiti da materiale solido come, ad esempio, un carter;

« ripari mobili interbloccati, elementi costituiti da materiale solido che impediscono I'accesso alle zone pericolose e
che in caso di apertura o rimozione arrestano il movimento prima che sia possibile accedere alle zone pericolose;

 dispositivi di arresto di emergenza;

« dispositivi di sezionamento.

ATTENZIONE

Prima di mettere in funzione la macchina, verificare che tuttii ripari e i dispositivi di sicurezza previsti siano correttamente
montati sulla macchina, in particolare controllare le eventuali altre macchine abbinate.

PERICOLO

A

e &

4.7.1

E obbligatorio controllare costantemente il buon funzionamento e I'efficienza di tutti i dispositivi di sicurezza.

E fatto divieto di asportare, rendere inefficaci, manomettere, modificare, anche parzialmente i ripari e/o i dispositivi di
sicurezza installati sulla macchina per la sicurezza delle persone. Una o pit delle azioni sopra descritte sono da ritenersi
intenzionale e quindi al termine di eventuali lavori di manutenzione & necessario ripristinarle nella posizione e condizione
originale.

ATTENZIONE

LaDitta Costruttrice pertanto declina ogni e qualsiasi responsabilita nel caso di danni provocatiin seguito all’asportazione,
manomissione, modifica, ecc. dei ripari /o dei dispositivi di sicurezza

ATTENZIONE
E obbligatorio sostituire tempestivamente i componenti di sicurezza malfunzionanti o danneggiati, usando esclusivamente
ricambi originali.

La sostituzione dei componenti di sicurezza & un’operazione che:

» haeffetti sulla sicurezza della macchina;

» deve essere eseguita rispettando le specifiche di fabbricazione della macchina, operazione garantita esclusivamente
dall’intervento della Ditta Costruttrice.

Dispositivo per arresto di emergenza

ATTENZIONE

Il pulsante di emergenza ¢ presente sulla parte frontale della macchina

ATTENZIONE

Nel caso di inserimento della PORZIONATRICE all’interno di un impianto & obbligo del Datore di Lavoro dell'Utente
effettuare la valutazione dei rischi e di attuare quanto necessario per garantire la sicurezza. La Ditta Costruttrice &
sollevata da ogni e qualsiasi responsabilita per danni a persone, cose, attrezzature, animali derivanti dalla mancata e/o
errata valutazione dei rischi /0 mancata realizzazione ed attuazione delle misure di prevenzione e protezione richieste.
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INFORMAZIONI GENERALI PER LA SICUREZZA

PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

4.7.2

e &

4.9

Dispositivi di sezionamento

E responsabilita dell’Utente prevedere e installare un dispositivo di sezionamento della sorgente di alimentazione elettrica
esterna alla macchina conforme alle leggi in vigore nel paese di installazione ed utilizzo della macchina.

ATTENZIONE
In caso di particolari interventi:

 valutare il tipo e I'entita dell’azione e di conseguenza i rischi connessi all'operazione da eseguire;

« sezionare le fonti di energia, apporre il cartello “Lavori in corso, non effettuare manovre” per evitare riavii
non autorizzati;

« prima di iniziare qualsiasi intervento, assicurarsi che tutti gli elementi della macchina, che possono rimanere
energizzati, siano in sicurezza;

« prima di iniziare qualsiasi intervento, assicurarsi che tutti gli elementi della macchina, che possono presentare
superfici calde non costituiscano pericolo di ustione;

» bloccare mediante lucchetto il sezionatore posto sulla sorgente di alimentazione elettrica esterna alla macchinaoin
alternativa utilizzare un dispositivo di blocco per la spina di alimentazione della macchina.

NOTA: il lucchetto di blocco peril dispositivo di sezionamento posto sulla sorgente di alimentazione elettrica esterna alla
macchina e/o il dispositivo di blocco perla spina di alimentazione della macchina non sono forniti dalla Ditta Costruttrice,
il loro acquisto & a carico dell’Utente.

ATTENZIONE
Prima di ripristinare I'alimentazione alla macchina, assicurarsi che siano state ristabilite le condizioni di sicurezza,
rimuovere gli eventuali utensili o attrezzi utilizzati, assicurarsi che non vi siano persone nell’area di lavoro. Seguire la
procedura di riavvio prevista.

ATTENZIONE

Se durante un ciclo di lavoro viene premuto il pulsate di arresto di emergenza si generaun ARRESTO INCONTROLLATO.
Prima di riprendere il ciclo di lavoro & necessario verificare che la macchina si trovi nelle corrette condizioni d’uso.

Uso in sicurezza

» Prima di mettere in funzione la macchina, verificare che tutt’intorno, I'area di lavoro, sia sgombra da impedimenti e
non vi siano persone o animali.

* Quando una persona & «esposta», ciog si trova in «zona pericolosa», 'operatore deve immediatamente intervenire
arrestando la macchina ed eventualmente allontanando la persona in questione.

 Evitare assolutamente di toccare in qualsiasi modo le parti in movimento o interporsi fra di esse.
« Sesiritiene che la macchina possa essere insicura, richiedere I'intervento di personale qualificato.

« Verificare che dall'impianto al quale & abbinata la macchina non fuoriescano liquidi corrosivi, olio o altri prodotti che
con il tempo possono danneggiare la macchina stessa.

Manutenzione in sicurezza

« Gli interventi di manutenzione e le regolazioni sulla macchina devono avvenire solamente dopo avere isolato e rese
non operative tutte le fonti di energia pericolosa, come I'energia elettrica mediante I'applicazione della procedura di
“LOCKOUT/TAGOUT “.

* Leggere e capire tutte le targhette di sicurezza fissate sulla macchina. Seguire attentamente le istruzioni di
manutenzione.

» Non avviare la macchina mentre si esegue la manutenzione, apporre un cartello “Lavori in corso”
» Non effettuare delle regolazioni mentre la macchina & avviata.
« E assolutamente vietato rimuovere o modificare i ripari fissi, mobili /0 i dispositivi di sicurezza.

* Quando i componenti della macchina sono a temperatura d’esercizio, alcuni organi possono presentare superfici
calde da costituire pericolo di ustione, lasciarli raffreddare prima di intervenire.

« Le parti di ricambio devono corrispondere alle caratteristiche definite dalla Ditta Costruttrice. Usare solo ricambi
originali.

» Non eseguire operazioni di riparazione se non si € autorizzati e specificamente preparati allo scopo.
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4.10

&

» Controllare costantemente che non vi siano allentamenti nei particolari di fissaggio dei vari componenti della
macchina.

 Controllare le fonti di eventuali rumori o vibrazioni che se trascurate potrebbero sviluppare guasti 0 anomalie.

« Tutti i prodotti per la manutenzione e pulizia devono essere conservati in contenitori adatti, contrassegnati e tenuti
lontano dai bambini.

« Non mettere mai i liquidi della manutenzione e pulizia in contenitori di vetro o bottiglie di vetro, quando esiste il
pericolo che siano alla portata di bambini.

< Durante la pulizia non orientare mai il getto dell’aria in pressione contro persone o animali.

« Prestare molta attenzione allimmagazzinaggio dei prodotti per la manutenzione e pulizia, possono essere
infiammabili, esplosivi, tossici e corrosivi; vanno quindi conservati nella confezione originaria ben chiusa, e lontana
dalla portata dei non addetti.

» Le parti surriscaldate della macchina possono provocare incendi, bruciature, deformazioni, esplosioni, ecc., se
avvicinate 0 messe a contatto con determinati solidi, liquidi o gas.

» Depositi di olio 0 grasso sulla macchina costituiscono un severo rischio d’incendio. Pulire la macchina con uno
sgrassatore, seguendo quanto indicato nella scheda tecnica e di sicurezza.

» Conservare stracci unti e altro materiale infiammabile in un contenitore di sicurezza.
» Conservare il contenitore lontano da fiamme libere, da aree di saldatura e taglio a fiamma.

Targhette relative alla sicurezza

La macchina ¢ stata realizzata adottando tutte le possibili soluzioni per la salvaguardia e la sicurezza di chi vi opera.
Nonostante cio la macchina puo presentare ulteriori rischi residui; quei rischi cioé che non ¢ stato possibile eliminare
completamente in certe condizioni di utilizzo.

ATTENZIONE

Sulla macchina sono presenti, quindi, delle targhette riportanti delle indicazioni relative alla sicurezza che devono essere
scrupolosamente rispettate da qualsiasi persona che si appresti ad operare sulla macchina stessa.

ATTENZIONE

Non rimuovere, coprire, spostare, danneggiare le targhette di sicurezza. Nel caso in cui le targhette si deteriorassero o si
rendessero poco visibili o mancanti, & obbligatoria la loro sostituzione e il loro corretto riposizionamento Le targhette sono
richiedibili direttamente alla Ditta Costruttrice. La Ditta Costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali incidenti o
danni a persone, cose o animali dovuti alla mancanza sulla macchina delle targhette di sicurezza.

ATTENZIONE

Il mancato rispetto totale o parziale di quanto riportato sulle targhette relative alla sicurezza solleva da qualsiasi
responsabilita per danni a persone, cose o animali.

Di seguito vengono elencate le targhette di sicurezza, indicando la loro dislocazione sulla macchina.

Vietato salire sulla macchina. Pericolo di caduta.

Vietato rimuovere le protezioni.

Vietato lubrificare e pulire durante il moto.

Vietato introdurre le mani attraverso I’apertura di uscita prodotto.

Pericolo ostacolo in basso. La struttura a terra della macchina puo essere fonte diinciampo e di
relativa caduta a livello.

>EAOS
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4.11

Pericolo generico.

Pericolo schiacciamento mani.

Obbligo di lettura delle istruzioni d'uso e manutenzione. L'uso della macchina senza prima avere letto
e compreso le istruzioni d'uso e manutenzione puo essere fonte di danni alle persone e alla macchina
stessa.

Obbligo di disconnettere la macchina prima della manutenzione. Prima della manutenzione &
obbligatorio isolare e controllare le fonti di energia pericolsa (elettrica, idraulica, meccanica)

mediante I'applicazione della procedura di “LOCKOUT/TAGOUT “,

S QPP

Targhette relative alla sicurezza
Tab. 4

Targhette relative alla sicurezza
Fig. 6

Posto occupato dall'operatore

La macchina ¢ stata concepita per essere utilizzata da un operatore. La postazione di lavoro per I'utilizzo coincide con la
posizione dei pulsanti di “start”-“stop” Tale spazio & stato definito dalla Ditta Costruttrice tenendo conto della necessita
di poter comandare la macchina avendo un’ottima visuale del processo, ed effettuare inoltre il carico e lo scarico dei
prodotti in condizioni ottimali di sicurezza. Nel caso di ridefinizione da parte dell’Utente del posto occupato dall’'operatore

e/o del numero degli operatori che lavorano contemporaneamente @ OBBLIGO del Datore di lavoro dell’Utente definire

il posto o i posti occupati dall'operatore/i e condurre la valutazione dei rischi attuando quanto necessario per garantire un

uso sicuro. La Ditta Costruttrice non & responsabile per danni a persone, cose, attrezzature, animali dovuti alla mancata

valutazione dei rischi e/o mancata realizzazione ed attuazione delle misure di prevenzione e protezione richieste.
ATTENZIONE

Nel caso I'Utente per proprie ragioni modifichi/ridefinisca la posizione della postazione di lavoro & responsabile della
scelta. La Ditta Costruttrice non & responsabile per danni a persone, cose, attrezzature, animali.

ATTENZIONE
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Al fine di poter garantire la necessaria liberta di movimento, evitando rischi d’inciampo e caduta in piano in tale area
non devono essere depositati materiali di alcun genere. Si ricorda inoltre che solo operatori abilitati possono utilizzare e
lavorare/operare sulla macchina.

TRASPORTO E MOVIMENTAZIONE

Avvertenze generali

Durante tutte le operazioni di sollevamento e movimentazione della macchina é obbligatorio rispettare scrupolosamente
le avvertenze di seguito riportate.

PERICOLO

>

e e e
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L'Utente deve obbligatoriamente assicurarsi che nessuna persona, non addetta o non autorizzata, si trovi per alcuna
ragione nell'area delle operazioni di trasporto e movimentazione, all’'esterno e all'interno dell’ambiente di lavoro in cui
verrainstallata la macchina.

E vietato salire, sostare e/o passare sotto la macchina durante la movimentazione e/o il sollevamento.

La Ditta Costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali danni causati a persone, animali e cose.

Le aree destinate alla sosta del mezzo di trasporto, alla movimentazione e all'installazione della macchina devono essere
identificate ed ispezionate preventivamente al fine di rilevare la presenza di “zone pericolose”.

ATTENZIONE

E obbligatorio I'uso di mezzi idonei con portata adeguata alla massa da sollevare e conformi alle leggi e norme vigenti.

ATTENZIONE

Ispezionare le funi prima di utilizzarle: non devono presentare danni, fili spezzati o segni di usura.

ATTENZIONE
Non attorcigliare o0 annodare le funi e seguire le modalita d’uso eventualmente indicate dal costruttore delle funi stesse.

ATTENZIONE

La Ditta Costruttrice non si assume alcuna responsabilita per I'uso improprio e non conforme di apparecchi per il
sollevamento e per il non rispetto delle indicazioni riportate per la movimentazione della macchina.

ATTENZIONE

Durante tutte le operazioni di trasporto, sollevamento e movimentazione, ¢ vietato effettuare brusche manovre che
possono compromettere la stabilita del carico. Procedere lentamente senza oscillazioni.

ATTENZIONE

Le operazioni relative allo scarico, al sollevamento e alla movimentazione della macchina devono essere eseguite da
personale specializzato.

ATTENZIONE

L'Utente ed il suo personale si impegnano a leggere preventivamente ed a seguire: le istruzioni riportate nel presente
manuale di istruzione e manutenzione, gli avvisi e le indicazioni presenti sugliimballi. Siimpegnano altresi a rispettare le
eventuali istruzioni fornite dal personale specializzato.

ATTENZIONE

L'Utente si impegna affinché il proprio personale sia dotato degli opportuni dispositivi di protezione individuale (guanti,
calzature antinfortunistiche, elmetto, ecc.) e delle corrette attrezzature prima di procedere alle operazioni di scarico,
sollevamento e movimentazione della macchina.

ATTENZIONE
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5.2

5.2.1

5.2.2

5.3

Evitare che pil persone lavorino contemporaneamente sulla stessa macchina senza coordinamento perché questo puo
causare delle situazioni a rischio.

ATTENZIONE

L'impiego di attrezzatura peril sollevamento non adeguata pud comportare incidential personaleimpegnato all’'operazione
e/o danni alla macchina.

ATTENZIONE

Le operazioni di sollevamento e trasporto possono essere molto pericolose se non effettuate con la massima attenzione:
allontanare i non addetti; sgomberare e delimitare la zona di trasferimento; verificare I'integrita e I'idoneita dei mezzi a
disposizione; non toccare i carichi sospesi e rimanetrvi a distanza di sicurezza; durante il trasporto, i carichi non dovranno
essere sollevati per piu di 20 centimetri dal suolo. Ci si deve accertare inoltre che lazonain cui si agisce, sia sgombra e che
vi sia uno «spazio di fuga» sufficiente, ciog, una zona libera e sicura, in cui potersi spostare rapidamente nell’eventualita
che il carico cadesse.

Caratteristiche dei dispositivi di sollevamento

ATTENZIONE

La mancata osservanza di quanto indicato, con la conseguenza di eventuali danni causati a persone, animali, cose,
attrezzature e/o alla macchina stessa esonera la Ditta da qualsiasi responsabilita.

Caratteristiche dei mezzi di sollevamento

Di seguito le caratteristiche principali dei mezzi di sollevamento e degli accessori eventualmente impiegati:

« devono essere conformi alla legislazione e normativa vigente nel paese di utilizzo della macchina;

« carico limite adeguato al sollevamento della macchina o delle singole parti da movimentare “2.2 Caratteristiche”;
< devono essere in ottimo stato di conservazione;
» devono essere installati, manutentati, sorvegliati, verificati, ed utilizzati secondo le indil;azigm_d_eﬁmle_da.Llloro

costruttore, secondo le regole di buona tecnica e secondo le specifiche legislazioni e normative nazionali del Paese
di utilizzo.

Caratteristiche delle attrezzature di sollevamento

Di seguito le caratteristiche principali delle attrezzature di sollevamento:

» devono essere conformi alla legislazione e normativa vigente nel paese di utilizzo della macchina;

« con portata adeguata alla massa totale da sollevare.

» devono essere in ottimo stato di conservazione;

« devono essere installati, manutentati, sorvegliati, verificati, ed utilizzati secondo le indicazioni definite dal loro
Costruttore, secondo le regole di buona tecnica e secondo le specifiche legislazioni e normative nazionali del paese
di utilizzo.

Prestare particolare attenzione a mantenere gli angoli di inclinazione delle funi, brache e catene di sotto di valori che

permettano di mantenere il carico su ciascuna fune, braca o catena al di sotto del proprio carico limite.

Trasporto della macchina

ATTENZIONE

Il piano su cui si intende caricare la macchina, deve essere perfettamente in piano per evitare possibili spostamenti del
carico.

Una volta trasferita la macchina sui mezzi di trasporto, assicurarsi che rimanga ben bloccata nella sua posizione.
Fissare saldamente la macchina al piano su cui & appoggiata con funi o catene ben tese per bloccare ogni possibile
movimento.
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5.4

5.4.1

5.4.2

Dopo avere effettuato il trasporto e prima di liberare la macchina da tutti i vincoli, verificare che lo stato e la posizione della
stessa non possano costituire pericolo.

Togliere quindi funi e procedere allo scarico con gli stessi mezzi e modalita utilizzati per il carico.

La macchina deve essere trasportata presso I'Utente da “ditte specializzate” che, con personale qualificato e mezzi
idonei, dovranno garantire che le operazioni di sollevamento, carico, trasporto e scarico siano effettuate in sicurezza e nel
rispetto di leggi e norme vigenti.

NOTA: al ricevimento della macchina, accertarsi che i componenti non abbiano subito danni durante il trasporto o che

I'imballo non sia stato manomesso. Qualora si dovesse constatare la presenza di danni di qualsiasi natura & necessario
avvertire immediatamente la Ditta Costruttrice.

Sollevamento e movimentazione della macchina

Stato della macchina: Imballata su mezzo di trasporto

Personale autorizzato /ﬂ

La macchina € composta da n. 1 collo imballato a seconda delle dimensioni del mezzo di trasporto e del luogo di
destinazione.

Dispositivi di protezione individuale

Scarico macchina dal mezzo di trasporto

ATTENZIONE

Prima di iniziare 'operazione, identificare e controllare tutta I'area di movimentazione e di installazione della macchina,
in modo da rilevare I'eventuale presenza di punti pericolosi. Verificare preventivamente che la pavimentazione risulti in
piano e in buono stato; pulire accuratamente il pavimento, prestando attenzione di togliere oli e grassi.

Per scaricare il collo 0 i colli presenti nel mezzo di trasporto procedere nel seguente modo:
 aprire le porte del mezzo di trasporto, nel caso di camion centinato fare scorrere la centina e rimuovere le barre di
contenimento ed aprire la sponda posteriore e/o quelle laterali;

togliere le funi che bloccano ogni imballo al mezzo di trasporto;

« nel caso di trasporto all’interno di container procedere, con cautela, all’apertura della porta destra del container in
modo da evitare di essere travolti da oggetti qualora il carico all'interno abbia subito dei movimenti in particolar modo
durante il trasporto marittimo con condizioni meteorologiche avverse.

« il sollevamento e trasporto dei pallet contenenti le parti possono essere effettuati mediante I'utilizzo di un carrello
elevatore a forche, inforcando il pallet nella zona predisposta al sollevamento.

ATTENZIONE

Il trasporto della macchina nell’area di impiego deve essere effettuato tramite mezzi idonei e sotto un’accurata vigilanza
da parte del personale autorizzato.

Devono essere osservate le prescrizioni antinfortunistiche e di sicurezza valide per le operazioni di movimentazione e
sollevamento.

» Durante queste operazioni & assolutamente vietato sostare nel raggio d’azione del mezzo di sollevamento.
» Durante il trasporto prestare la massima attenzione alla zona circostante, onde evitare di urtare eventuali ostacoli.

Trasporto della macchina con transpallet manuale

Dopo avere scaricato la macchina dal mezzo di trasporto, se il peso e le dimensioni lo consentono il pallet sul quale
¢ imballata la macchina puo essere movimentato con un transpallet manuale. Prima di iniziare la movimentazione &
OBBLIGATORIO identificare e controllare tutta I'area di movimentazione, in modo da rilevare I'eventuale presenza di
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punti pericolosi. Verificare preventivamente che la pavimentazione risulti in piano e in buono stato; pulire accuratamente
il pavimento, prestando attenzione di togliere oli e grassi.

ATTENZIONE

Dopo avere scaricato la macchina dal mezzo di trasporto & esclusiva responsabilita dell’'Utente decidere con quale
attrezzatura movimentare la macchina, la scelta deve considerare: la tipologia di pavimentazione, il grado di usura della
pavimentazione, la presenza di dislivelli, la distanza da percorrere, le dimensioni e il peso dellamacchina, I'interasse fisso
delle forche del transpallet manuale, I'interasse regolabile delle forche del carrello elevatore. La Ditta Costruttrice della
PORZIONATRICE non & responsabile per danni a persone, cose, animali, attrezzature e/o alla macchina stessa dovuti
ad una errata scelta e/o utilizzo dell’attrezzatura di movimentazione.

ATTENZIONE

Dopo avere effettuato tutte le operazioni di scarico della macchina e averla sistemata in luogo protetto, procedere conle
operazioni di disimballo e installazione.

&

Le operazioni di disimballo e installazione devono essere effettuate da personale specializzato. Previo accordo il
personale puo essere fornito dalla Ditta Costruttrice.

Normalmente le parti della macchina che durante il trasporto rischiano di venire danneggiate (gruppo di traino, quadro
comandi ecc..) sono avvolte da materiale antiurto, provvedere una volta raggiunta la posizione di utilizzo della macchina
arimuovere tutti gli imballaggi e le protezioni.

Verificare che durante il trasporto non siano state danneggiate delle parti.

D

INSTALLAZIONE

6.1 Predisposizione all’installazione

Illuogo diinstallazione, la pavimentazione ecc. devono essere predisposti in base alle indicazioni della Ditta Costruttrice,
e ad eventuali disegni e/o specifiche fornite in precedenza dallo stesso.

PERICOLO

La PORZIONATRICE non e idonea per essere utilizzata in ambienti in cui possono svilupparsi sostanze infiammabili o
esplosive allo stato di gas, vapori, nebbie o combustibili; € ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE VIETATO I'uso
dellaPORZIONATRICE inambienti di lavoro nei quali sono presenti atmosfere esplosive classificate secondo la Direttiva
ATEX.

>

PERICOLO

La PORZIONATRICE non sono idonea per essere utilizzata al’APERTO: & ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE
VIETATO l'uso della PORZIONATRICE all’APERTO.

D‘

ATTENZIONE

Nella scelta della posizione della macchina, & responsabilita dell’Utente considerare/accertare:

~

» chelaposizione prevista non sia umida e sia al riparo dagli agenti atmosferici;

 che lazona di appoggio risulti priva di avvallamenti, perfettamente in piano, su di un pavimento antisdrucciolo e con
una capacita di carico adeguata al peso della macchina;

« che I'ambiente dove dovra essere posizionata la macchina sia custodito o chiuso, perimpedire il libero accesso alla
macchina a hambini o persone estranee o che non siano abilitate al suo uso;

« che l'lluminazione presente nel locale di lavoro risponda ai requisiti previsti da leggi e norme vigenti sulla sicurezza
e salute sui luoghi di lavoro;

 che sia posizionata in vicinanza dell’interruttore generale con differenziale termico predisposto allo scopo;

« chel'impianto di alimentazione sia dotato di messa a terra in conformita con le leggi vigenti;

« che nell’'ambiente di lavoro non siano presenti atmosfere esplosive classificate secondo la Direttiva ATEX.

Di seguito vengono fornite alcune indicazioni utili per la predisposizione del luogo di installazione.
« Lamacchina deve essere installata in ambiente industriale chiuso e asciutto.

« Il luogo di installazione deve permettere di utilizzare la macchina in condizioni di sicurezza. La pavimentazione
deve garantire il sostegno della macchina stessa e di altre eventuali macchine presenti nelle vicinanze, senza
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provocare cedimenti o vibrazioni; la pavimentazione deve essere realizzata con materiali e tecnologie costruttive
adatte a sopportare il peso e le varie sollecitazioni che si potrebbero avere durante la fase di lavoro. Inoltre, tale
pavimentazione de-ve, possibilmente, essere realizzata con una finitura antiscivolo atta a garantire una sicura
operativita del personale, con finiture che non si alterano nel tempo.

« Larea dove € prevista I'installazione della macchina deve consentire una buona base d’appoggio, una buona
illuminazione naturale e/o artificiale (secondo le norme vigenti) che garantisca all'operatore una buona visibilita della
lavorazione e di sorvegliare I'area circostante la macchina in modo da impedire I'avvicinamento di terze persone.

¢ La macchina deve essere posizionata in modo da permettere una comoda accessibilita per tutte le operazioni di
controllo e manutenzione intuttala sua parte perimetrale e negli accessial pannello elettrico, garantendo un’adeguata
distanza da muri e da altre macchine come indicato in Fig. 7

Distanza dai muri
Fig.7

ATTENZIONE
Rispettare le zone di sicurezza di eventuali macchine limitrofe. Mantenere almeno una distanza di 20 cm da eventuali
pareti.

ATTENZIONE
Verificare la planarita della pavimentazione.

La tabella sotto riportata (Tab. 5), evidenzia alcuni dati utili per I'installazione della macchina:

Temperatura ambiente [ | +10°C/ +50°C
| IS—
Umidita relativa ambiente

Max 85% senza condensa

Altezza minima stabilimento A seconda delle norme vigenti

llluminazione consigliata A seconda delle norme vigenti

Predisposizione all'installazione
Tab. 5

PERICOLO

A

La PORZIONATRICE non sono idonea per essere utilizzata al’APERTO: & ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE
VIETATO l'uso della PORZIONATRICE al’APERTO.
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Caratteristiche impianto elettrico

ATTENZIONE

L'Utente deve predisporre le linee di alimentazione utenze secondo le indicazioni tecniche del presente manuale di
istruzione e manutenzione.

ATTENZIONE

| cavi che collegano la macchina ai punti di fornitura dell’energia devono essere posizionati all'interno di canalette
interrate o coperti da protezioni calpestabili.

ATTENZIONE

Si ricorda che I'Utente e responsabile di tutta la parte di alimentazione elettrica fino alla spina di alimentazione della
macchina. Si richiama I'attenzione dell'Utente sulla necessita di prevedere tutte le condizioni di sicurezza necessarie per
la “messa a terra” della macchina.

ATTENZIONE

| cavi, le spine e qualsiasi altro tipo di materiale elettrico impiegato per il collegamento, devono essere idonei all'impiego
e conformi ai requisiti richiesti e dalle normative vigenti.

ATTENZIONE

Se lamacchina € equipaggiata con logica di comando elettronica (PLC) deve essere garantita una tensione stabilizzata.
La Ditta Costruttrice declina ogni responsabilita per guasti 0 anomalie di funzionamento causati da shalzi di tensione

ATTENZIONE

E indispensabile eseguire correttamente i collegamenti elettrici. Si raccomanda di seguire attentamente le istruzioni
riportate di seguito, avvalendosi degli schemi funzionali allegati al presente manuale di istruzione e manutenzione. Il
collegamento elettrico deve essere eseguito da un tecnico specializzato in possesso degli specifici requisiti tecnico-
professionali previsti nel Paese di utilizzo.

Prima di effettuare I'allacciamento elettrico, verificare che la rete elettrica sia dotata di un’efficiente impianto di terra in
conformita con le normative elettriche vigenti nel Paese di utilizzo.
Questa e una specifica responsabilita a carico dell'Utente.

ATTENZIONE

Allafine di garantire un corretto funzionamento dell'intero apparato elettrico, i valori della tensione di alimentazione della
macchina non possono discostarsi di +5% rispetto a quelli nominali dichiarati in fase di contratto.

ATTENZIONE

Procedere al controllo del quadro di distribuzione esistente nel luogo di installazione che deve alimentare la macchina.
Esso deve essere munito di fusibili, di un interruttore magnetotermico differenziale adeguatamente dimensionato e un
dispositivo di sezionamento.

L'Utente deve verificare che il cavo di alimentazione abhia una sezione adeguata al carico assorbito (max corrente)
dalla macchina e alla distanza tra la presa posta nel quadro elettrico della macchina ed il quadro di distribuzione previsto
nell’ambiente per I'alimentazione della macchina.

PERICOLO

A

E vietato collegare I'impianto elettrico della macchina direttamente ai conduttori dell'impianto di distribuzione, senza
interporre dei fusibili un interruttore magnetotermico differenziale adeguatamente dimensionato e un dispositivo di
sezionamento: un guasto all'impianto di distribuzione pud provocare infortuni gravi all'operatore e danni irreparabili
all’equipaggiamento elettrico della macchina.

PERICOLO

A

Ogni qualvolta si deve intervenire sui collegamenti di alimentazione elettrica & obbligatorio effettuare I'isolamento sicuro
delle fonti di alimentazione elettrica mediante I'applicazione della procedura di LOCKOUT/TAGOUT . || contatto di
parti del corpo con parti in tensione della macchina pud provocare infortuni molto gravi e anche la morte.
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PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

L

6.2.1

6.2.2

6.3

6.3.1

ATTENZIONE

Verificare che dall'impianto, nel quale viene inserita la macchina, non fuoriescano liquidi corrosivi, olio o altri prodotti che
con il tempo potrebbero danneggiare la macchina stessa.

Dati alimentazione elettrica

Tensione di alimentazione motore trifase 400 Volt/50 Hz

Dati tensioni di alimentazione elettrica
Tab. 6

ATTENZIONE

Nel caso di richiesta, in fase d’'ordine, di una tensione di alimentazione elettrica diversa dallo standard & responsabilita
dell’Utente verificare che la tensione elettrica presente nel luogo di installazione della macchina sia compresa nelle
specifiche tecniche indicate nel presente manuale d’'uso e manutenzione. La Ditta Costruttrice non & responsabile per
eventuali danni causati dall’alimentazione della macchina con tensioni con caratteristiche non comprese nelle specifiche
indicate nel presente manuale d’uso e manutenzione.

Allacciamento all’impianto di messa a terra

La PORZIONATRICE & predisposto di un punto per mezzo del quale & possibile collegarla all'impianto di messa a terra
dell’ambiente di lavoro dell’Utente.
I punto & identificato dal simbolo:

/
=/
ATTENZIONE

La responsabilita del dimensionamento dell'impianto di messa a terra, delle verifiche, della manutenzione e
dell’allacciamento della PORZIONATRICE ¢ dell’Utente. La Ditta Costruttrice non & responsabile per danni a persone,
cose, attrezzature, macchine e/o alla PORZIONATRICE stessa

Disimballaggio, posizionamento e fissaggio

Se preventivamente concordato tutte le operazioni di disimballaggio, posizionamento e fissaggio presso il Utente sono
eseguite da personale della Ditta Costruttrice.

In caso diverso sono eseguite direttamente a cura dell’'Utente con proprio personale o comunque da personale da lui
scelto. La Ditta Costruttrice qualora non esegua operazioni di disimballaggio, posizionamento e fissaggio declina ogni
responsabilita per eventuali incidenti o danni a persone, animali, attrezzature, cose e/o alla macchina stessa.

Smaltimento materiali d’imballo

L'Utente & responsabile dello smaltimento dei materiali costituenti I'imballo della macchina secondo le leggi e le norme
vigenti in materia di tutela ambientale nel paese di installazione.
ATTENZIONE

E obbligatorio che tutti gli operatori impiegati nelle operazioni di smaltimento dei materiali costituenti I'imballo della
macchina, utilizzino i dispositivi di protezione individuale (DPI) previstiin base ai rischi relativi al tipo d’impiego e conformi
alle leggi e norme vigenti.

I materiali costituenti gli imballi possono essere tutti presenti o solo in parte, essi sono:

Materiale Identificazione
Abbreviazione Numerazione
Film a bolle tipo Pluriball LDPE 4
Film estensibile LDPE 4
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MESSA IN OPERA

PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

7.1

7.1.1

=~

Materiale Identificazione
Film termoretraibile LDPE 4
Cartone PAP 21
Cartone ondulato PAP 20
Nastro adesivo PP 5
Legno FOR 50
Punti metallici FE 40
Chiodi FE 40
Reggia in polipropilene PP 5
Fibbia perreggia FE 40
Sacco barriera 90

Tali materiali devono essere separati per tipologia e consegnati ai centri di raccolta differenziata e di
smaltimento autorizzati dalla legislazione vigente nel paese di installazione della macchina.

MESSA IN OPERA

Collegamenti

Collegamento elettrico

Stato della macchina: Collegata dalla rete elettrica
Personale autorizzato
£y
Dispositivi di protezione individuale
ATTENZIONE

Prima di mettere in funzione lamacchina € OBBLIGATORIO rimuovere la pellicola di protezione e lavare I'intera superficie
della macchina con acqua tiepida e sapone.

ATTENZIONE

Prima di collegare la spina del cavo di alimentazione della macchina alla rete elettrica, verificare che la tensione elettrica
presente nel luogo di installazione della macchina sia compresa nelle specifiche tecniche indicate nel presente manuale
d’uso e manutenzione.

Verificare la presenza di un dispositivo di sezionamento per ogni sorgente di alimentazione della macchina conforme alle
leggi in vigore nel paese di installazione della macchina;

Verificare Iallacciamento della macchina all'impianto di messa a terra.

Soddisfatte le condizioni sopra descritte collegare la macchina alla rete, dare tensione e controllare il corretto senso di
marcia.

Il corretto senso di marcia della macchina si determina osservando 'uscita del prodotto lavorato, nel caso il senso di
marcia risultasse contrario, procedere ad invertire i due poli nella spina di collegamento della macchina.

PERICOLO

A

Non effettuare modifiche e adattamenti vari.
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PORZI

ONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

Eventuali interventi possono causare scompensi che potrebbero ripercuotersi sulla funzionalita della macchina oltreché
pericolosi per 'operatore stesso.

La Ditta Costruttrice declina ogni responsabilita in caso di manomissione dell'impianto elettrico. Per qualsiasi dubbio
rivolgersi direttamente alla Ditta Costruttrice.

7.2 Controlli preliminari

controlli preliminari devono essere svolti sia dopo la prima installazione della macchina, sia dopo spostamenti e

riposizionamenti, nonché dopo lavori di grande manutenzione che abbiano richiesto lo smontaggio e il rimontaggio di
componenti meccanici, elettrici, ecc.
Di seguito I'elenco dei controlli preliminari necessari:

Effettuare un controllo visivo verificando che la macchina non abbia subito danni durante il trasporto, il montaggio o
lo stoccaggio.

Rimuovere eventuali fermi apposti per la movimentazione della macchina.

Tutte le protezioni di sicurezza fisse devono essere correttamente montate nella posizione prevista.

Tutte le protezioni di sicurezza mobili devono essere correttamente montate nella posizione prevista e chiuse.
Verificare che la tensione elettrica presente nel luogo di installazione della macchina sia compresa nelle specifiche
tecniche indicate nel presente manuale d’'uso e manutenzione.

Controllare il corretto senso di rotazione.

7.3 Pulizia preliminare

Spenta con interruttore generale in posizione "0"
Applicare la procedura di lockout/tagout.

Personale autorizzato
#y
Dispositivi di protezione individuale

ATTENZIONE

Stato della macchina:

@ Prima di iniziare la pulizia della macchina & obbligatorio applicare la procedura di “LOCKOUT/TAGOUT?” quindi:

rimuovere la pellicola adesiva posta a protezione delle superfici come indicato in Fig. 8

pulire lamacchina dallo sporco accumulato durante il trasporto e la movimentaziope cqn acqua e sgrassanti adeguati
ed asciugare accuratamente ogni parte utilizzando panni morbidi, puliti ed asciutfi.

Rimozione della pellicola di protezione
Fig. 8
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Pulizia
Fig. 9

7.4 Verifica del senso di rotazione

Estrarre il cono come indicato al paragrafo 8.4 , avviare la macchina il corretto senso di rotazione antiorario, nel caso il
senso di marcia risultasse contrario, procedere ad invertire i due poli nella spina di collegamento della macchina.

Se il senso non & corretto vedi paragrafo ve:gi i paragrafo “7.1.1 Collegamento elettrico”.

8 UTILIZZO

ATTENZIONE

Prima di mettere in uso la macchina, & necessario controllare attentamente I'efficienza e il perfetto funzionamento dei
dispositivi di sicurezza.

Controllare che non vi siano elementi danneggiati e che tutti i componenti siano installati in modo corretto. Dispositivi
di sicurezza o le parti danneggiate devono essere riparati o sostituiti da personale specializzato o presso un Centro di
assistenza autorizzato dalla Ditta Costruttrice, prima della messa in servizio della macchina.

ATTENZIONE

Se per qualsiasi motivo esistessero dubbi sulla sicurezza della macchina, verificare I'eventuale causa di tali dubbi ed
interpellare il servizio assistenza della Ditta Costruttrice.

ATTENZIONE

@ E' OBBLIGATORIO eseguire le operazioni di regolazione e preparazione alla lavorazione, dopo avere effettuato
lisolamento sicuro delle fonti di alimentazione elettrica mediante I'applicazione della procedura di LOCKOUT/
TAGOUT.

|

NOTA: il lucchetto di blocco peril dispositivo di sezionamento posto sulla sorgente di alimentazione elettrica esternaalla
macchina e/o il dispositivo di blocco perla spina di alimentazione della macchina non sono forniti dalla Ditta Costruttrice,
il loro acquisto & a carico dell’Utente

ATTENZIONE

La macchina e I'area in cui essa e situata, devono essere sottoposti costantemente ad attenta sorveglianza da parte
dell’operatore; in particolare per evitare che qualcuno non autorizzato si avvicini.

8.1 Avviamento / Arresto

8.1.1 Comandi PF-PO 300
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PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

8.1.2

Pannello comandi mod. PF-PO 300
Fig.10

Rif. Descrizione
1 Interruttore generale
2 Arresto di emergenza
3 Pulsante di START

Comandi PF-PO 800

Pannello comandi mod. PF-PO 800

Fig. 11
Rif. Descrizione
1 Interruttore generale
2 Arresto di emergenza
3 Pulsante di START
4 Selettore ON/OFF contapezzi
5 Contapezzi
ATTENZIONE

Prima della messa in funzione della macchina, 'operatore deve:
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PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

« averletto e compreso tutte le parti di questo manuale di istruzione e manutenzione.
» verificato che l'intero allestimento, e la PORZIONATRICE , siano in ordine;
« verificato che tutti gli organi soggetti ad usura e deterioramento siano pienamente efficienti.

Prima di accendere la macchina introdurre I'impasto non lievitato nell’apposita vasca, alzando il coperchio, quindi
abbassarlo. Accendere la macchina ruotare l'interruttore generale (rif. 1 Fig. 10 - rif. 1 Fig. 11) e premere il pulsante di
START (rif. 3 Fig. 10 - rif. 2 Fig. 11) situato nel pannello comandi.
Verificare, con una| bilancia, che il peso delle prime porzioni di pasta cornspon;da aIIa-grammatura voluta. Nel caso in
cui la grammatura fon coirisporida a quella voluta agire sulla leva regolazione porzione (Fig. 14). Ruotando la leva di

regolazione porzione in senso orario la grammatura aumenta, ruotando la leva di regolazione porzione in senso antiorario

la grammatura diminuisce.

8.2 Programmazione numero porzioni

1 1
L=

COUNTER
OPEN OFF ON

i

Programmazione numero porzioni

Fig. 12

Mettere in ON il selettore (rif. 1 Fig. 12) per accendere il conta pezzi;

. Perimpostare il numero di pezzitener premuto “Set” (rif. 4 Fig. 13);

Premere i tasti “freccia su” (rif. 2 Eig.l:3) 0 “freccia giu” (rif. 3Fig. 13) ed impostare il numero di pezzi da tagliare prima

che si apra il vassoio; ! :

- - - ——— -

Raggiunto il numero desiderato silascidre il tasto “Set” (rif. 4 Fig,13).

UTILIZZO

W

0

COMMERCIAL

KITCH

...

@
3

Pixsys

Impostazione numero pezzi
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PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

8.3 Regolazione porzioni

Leva regolazione porzione

Fig. 14
Provvedere ad alimentare la vasca della PORZIONATRICE con i successiviimpasti non lievitati e raccogliere le porzioni
in uscita.
Modello Peso porzioni
Minimo Massimo
PF-PO 300 50g 300g
PF-PO 800 50¢g 900¢

Per arrestare la macchina alla fine del lavoro premere il pulsante per I'arresto di emergenza (rif. 2 Fig. 10 - rif. 2 Fig. 11).
Per avviare successivamente la macchina & necessario sbloccare il pulsante per I'arresto di emergenza (rif. 1 | Fig. 15)
ruotandolo in senso orario fino allo sgancio dello stesso. '

- _' I — " "
1 1
[ |
Sblocco pulsante arresto di emergenza
Fig. 15
o
N
N
=
I~
)
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8.4

Sostituzione delle boccole di riduzione

Scollegare la macchina dalla rete elettrica e applicare la procedura di LOCKOUT/TAGOUT. Sollevare la protezione
anteriore e rimuovere il tastatore come indicato in Fig. 17,

Allentare i due pomelli (rif. 1 Fig. 18) che fissano il cono. Ruotare il cono in senso antiorario (rif. 2 Fig. 18) quanto basta per

estrarlo. Svitare e rimuovere la ghiera di fissaggio {rif. 3 Fig. 18), estrarre la boccola di riduzione (rif.4 Fig. 18).

_———-

Rimozione coltello
Fig. 16

Rimozione tastatore
Fig.17
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8.4.1

Rimozione imbuto e boccola di riduzione
Fig. 18

Fissaggio delle boccole di riduzione e rimontaggio imbuto

Inserire laboccola diriduzione (rif. 1 Fig. 19) all'interno dell'imbuto, fissare la ghiera di fissaggio (rif. 2 Fig. 19), posizionare
I'imbuto come indicato (rif. 3 Fig. 19_) ruotare i pomelli (rif. 4 Fig. 19))in senso orario fino a bloccare I |m_buto nella sua

posizione di lavoro. Proseguire poi ¢ c.on il fontaggio del tastatore e del coltello. .

|
1 I | I
| Ep— | Ep—

Fissaggio boccola di riduzione e rimontaggio imbuto
Fig.19

PRISMAFOOD SRL

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

8.5 Utilizzo della macchina in vari ambienti

Se & previsto I'utilizzo in ambienti freddi, umidi e nei ambienti polverosi controllare frequentemente il buon funzionamento
dell’impianto elettrico e del gruppo motoriduttore.
Tenere sempre la macchina pulita e in ordine, fare riferimento al cap. “9 MANUTENZIONE”.

PERICOLO
La PORZIONATRICE non € idonea per essere utilizzata in ambienti in cui possono svilupparsi sostanze infiammabili o
esplosive allo stato di gas, vapori, nebbie o combustibili; € ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE VIETATO I'uso
dellaPORZIONATRICE inambienti dilavoro nei quali sono presenti atmosfere esplosive classificate secondo la Direttiva
ATEX.

>

PERICOLO

La PORZIONATRICE non & idonea per essere utilizzata al’APERTO: & ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE
VIETATO l'uso della PORZIONATRICE all’APERTO.

>

©

MANUTENZIONE

o
~

Generalita

Leggere attentamente questa sezione prima di eseguire le operazioni di manutenzione sulla macchina; questo garantira
maggiori condizioni di sicurezza al personale preposto e maggiore affidabilita degli interventi eseguiti.

ATTENZIONE

E' OBBLIGATORIO eseguire le operazioni di manutenzione, dopo avere effettuato 'isolamento sicuro delle fonti di
alimentazione elettrica mediante I'applicazione della procedura di LOCKOUT/TAGOUT.

| @

NOTA: il lucchetto di blocco peril dispositivo di sezionamento posto sulla sorgente di alimentazione elettrica esternaalla
macchina e/o il dispositivo di blocco per la spina di alimentazione della macchina non sono forniti dalla Ditta Costruttrice,
il loro acquisto & a carico dell’Utente.

PERICOLO

Ogni operazione di manutenzione e pulizia effettuata con I'impianto elettrico sotto tensione, pud causare gravi incidenti,
anche mortali, alle persone.

>

ATTENZIONE

Quando i componenti della macchina sono a temperatura d’esercizio, alcuni organi potrebbero essere abbastanza caldi
da provocare serie scottature. Lasciarli raffreddare prima di intervenire.

&

ATTENZIONE
Le operazioni di manutenzione devono essere eseguite dopo aver controllato che tutte le parti in movimento siano ferme.

ATTENZIONE

Attenersi alle indicazioni riportate sui segnali di sicurezza applicati sulla macchina.

S S[ee

ATTENZIONE
Usare sempre i dispositivi di protezione individuale previsti dalle norme di sicurezza; seguire inoltre quanto indicato nel
g presente manuale istruzioni.
S
; ATTENZIONE
o L'operatore non deve eseguire di propria iniziativa operazioni o interventi che non siano di sua competenza.
=)
=
; ATTENZIONE
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PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

A garanzia di un perfetto funzionamento della macchina € necessario che eventuali sostituzioni di componenti della
macchina siano effettuate esclusivamente con ricambi originali.

ATTENZIONE
Eseguiti i lavori di manutenzione, prima di mettere in servizio la macchina, controllare che i pezzi eventualmente sostituiti
e/o gli attrezzi impiegati per I'intervento di riparazione/manutenzione siano stati rimossi dalla macchina stessa.
ATTENZIONE
Durante le fasi di manutenzione la macchina deve essere delimitata e identificata con cartelli riportanti la dicitura <NON
AVVIARE».
ATTENZIONE
Dopo le operazioni di manutenzione che hanno comportato la rimozione dei dispositivi di sicurezza € necessario
ripristinarli e verificarne il corretto funzionamento con prove a vuoto della macchina.

PERICOLO

A Trascurare la manutenzione puo essere fonte di pericolo per persone e cose.

ATTENZIONE

L'inosservanza delle indicazioni riportate nel presente paragrafo solleva la Ditta Costruttrice da ogni responsabilita, ed
esclude qualsiasi forma di garanzia sopra descritta.

Gruppo di spezzatura
Fig. 20

9.2 Manutenzione ordinaria

Nella progettazione e costruzione della macchina si & cercato di eliminare qualsiasi tipo di manutenzione. Sono previste
comunque alcune operazioni che se eseguite con regolarita contribuiranno ad ottenere il massimo della resa ed il miglior

g funzionamento della macchina. Il presente manuale di istruzione e manutenzione non contempla la pulizia alla fine di
) ogni utilizzo. Eseguire la pulizia alla fine di ogni utilizzo in conformita al proprio sistema di autocontrollo HACCP. Per lo
; smontaggio e rimontaggio delle parti che concorrono alle lavorazioni e che sono a diretto contatto con I'impasto fare
W riferimento ai vari capitoli e paragrafi del presente manuale di istruzione e manutenzione.
=)
=
<
=
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GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800
GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

10

11

11.1

ANOMALIA

CAUSA

RIMEDIO

La PORZIONATRICE non si accende

Assenza di alimentazione

Verificare la presa, la spina e il cavo
di alimentazione.

La PORZIONATRICE siaccende ma
non parte

Micro di sicurezza attivato

Verificare la posizione della spirale

Guida alla risoluzione dei problemi
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PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800
11.2 Spezzatrice PF-PO 300 plus monofase
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STOCCAGGIO E MESSA A RIPOSO

Nel caso di macchina installata togliere la tensione che collega la macchina agendo sull’interruttore magnetotermico a
monte della macchina stessa. Per assicurarsi che, durante il periodo di inattivita della macchina, I'interruttore generale
non possa e non venga reinserito da persone non autorizzate bloccare mediante lucchetto I'interruttore generale in
posizione “0” (OFF).

NOTA: il lucchetto di blocco peril dispositivo di sezionamento posto sulla sorgente di alimentazione elettrica esternaalla
macchina e/o il dispositivo di blocco per la spina di alimentazione della macchina non sono forniti dalla Ditta Costruttrice,
il loro acquisto & a carico dell’Utente

SMALTIMENTO

Modalita di smantellamento e smaltimento

Allafine dellavita tecnica della macchina, essa deve essere messa fuori servizio e demolita separando le singole parti e/o
i materiali nel rispetto delle leggi e norme vigenti in materia di tutela ambientale.

Alfine di garantire il corretto svolgimento della demolizione e smaltimento della macchina, o parti di essa, si consiglia di
rivolgersi ad imprese specializzate e ufficialmente autorizzate.

ATTENZIONE

E OBBLIGATORIO CHE TUTTI GLI OPERATORI IMPIEGATI ALLA DEMOLIZIONE E SMALTIMENTO UTILIZZINO
| DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE (DPI) PREVISTI IN BASE Al RISCHI RELATIVI AL TIPO D’IMPIEGO E
CONFORMI ALLE LEGGI E NORME VIGENTI. DEVONO ESEGUIRE OGNI TIPO DI OPERAZIONE ESCLUSIVAMENTE
IN BASE ALLA LORO SPECIFICA COMPETENZA PROFESSIONALE E CON IL CONSENSO DEL RESPONSABILE
DELLA SICUREZZA AZIENDALE.

La Ditta Costruttrice non si assume alcuna responsabilita per danni a persone o cose derivanti dal riutilizzo di singole parti
della macchina messa fuori servizio per situazioni di montaggio differenti da quelle originali.

PRISMAFOOD SRL

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



RICAMBI

PORZIONATRICE PF-PO 300 - PF-PO 800

14
14.1

RICAMBI

Modalita di richiesta dei ricambi

Le parti di ricambio devono essere ordinate direttamente alla Ditta Costruttrice fornendo le seguenti informazioni:
» modello della macchina;

< numero di matricola della macchina;
¢ anno dicostruzione;
» denominazione del pezzo desiderato;

» mezzo di trasporto. Nel caso questa voce non sia specificata, la Ditta Costruttrice, pur dedicando a questo servizio
una particolare cura, non risponde a eventuali ritardi di spedizione dovute a cause di forza maggiore. Le spese di
spedizione sono sempre a carico del destinatario. La merce viaggia a rischio e pericolo del committente anche se
venduta franco destino.

Si ricorda infine che la Ditta Costruttrice é sempre a disposizione per qualsiasi necessita
di assistenza e/o ricambi.

PRISMAFOOD SRL
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16 RICAMBI
CODICE NR DESCRIZIONE NR PEZZ
TMO1POR 1 |MOTORE SPIRALE 0,75KW 1
TMO02POR 2 [RIDUTTORE SPIRALE 1:60 1
TMO3POR 3 |[FLANGIA RIDUTTORE DIETRO 1
TMO04POR 4 |FLANGIA PORTA RIDUTTORE 1
TMO5POR 5  [ALBERO TRAINO CON SPINE E CHIAVETTA 1
TMO6POR 6 |MOTORE COLTELLO 0,18KW 1
TMO7POR 7  |RIDUTTORE COLTELLO 1:20 CON FLANGIA 1
TMOSPOR 8  |FINECORSA DI EMERGENZA 2
TMO9POR 9  [SUPPORTO FINECORSA DI EMERGENZA 1
TM10POR 10 |ALBERO COLTELLO 1
TM11POR 11 |SUPPORTO UCF ALBERO COLTELLO 1
TM12POR 12 |SUPPORTO MICRO POSTERIORE 1
TM13POR 13 |MICRO POSTERIORE 1
TM14POR 14 |ANELLO DI REGOLAZIONE COLTELLO 1
TM15POR 15 [VOLANTINO BLOCCA SPIRALE 1
TM16POR 16 |VOLANTINO FERMA REGOLAZIONE PESO 1
TM17POR 17 |LEVA A SCATTO DI REGOLAZIONE PESO CON FRECCIA INOX 1
TM18POR 18 |IMBUTO USCITA PASTA IN PLASTICA 1
TM19POR 19  |BRONZINA SPIRALE 1
TM20POR 20 [SPIRALE CON FLANGIA 1
TM21POR 21 |ALBERO CENTRALE SPIRALI 1
TM22POR 22 |PERNO PORTA IMBUTO 2
TM23POR 23 [IMBUTO IN ALLUMINIO 1
TM24POR 24 |VOLANTINO PORTA IMBUTO 2
TM25POR 25  |KIT BOCCOLE DI RIDUZIONE (DIAM 40/45/50/55/60) 1
TM25POR+ 25  |KIT BOCCOLE DI RIDUZIONE (DIAM 40/45/50/55/60/65)(SOLO CBH0005) 1
TM26POR 26  |GHIERA IMBUTO 1
TM27POR 27  |VOLANTINO PORTA COLTELLO 1
TM28POR 28 |COLTELLO 1
TM29POR 29  |VOLANTINO BLOCCAPORTA A 90 GRADI 1
TM30POR 30 |PORTA ANTERIORE CON PANNELLO IN POLICARBONATO 1
TM31POR 31  |CERNIERA PER PORTE 4
TM32POR 32 |PORTA SUPERIORE 1
TM33POR 33 |VOLANTINO PORTA SUPERIORE 1
TM34POR 34 |ECCENTRICO TASTATORE 1
TM35POR 35 |MICRO TASTATORE 1
TM36POR 36 |TASTATORE 1
TM37POR 37  [LAMIERA TASTATORE 1
TM38POR 38 [LEVA DI RITORNO TASTATORE 1
TM39POR 39 |SUPPORTO IN ALLUMINIO TASTATORE 1
TM40POR 40 |PERNO LEVA DI RITORNO TASTATORE 1
TM41POR 41 |SPESSORE TASTATORE 1
TM42POR+ 42 |MOTORE BOTOLA (SOLO PF-PO 800) 1
TM43POR+ 43 |MICRO BOTOLA (SOLO PF-PO 800) 2
TM44POR+ 44  |SUPPORTO BOTOLA (SOLO PF-PO 800) 1
TM45POR+ 45 |BOTOLA (SOLO PF-PO 800) 1
@ [TM46POR 46  |INTERRUTTORE GENERALE COMPLETO 1
S [TmM47POR 47  |PULSTANTE RASATO VERDE START COMPLETO 1
;4:’ TM48POR 48 |FUNGO DI EMERGENZA COMPLETO 1
43 PRISMAFOOD SRL
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TM49POR+ 49  |SELETTORE CONTAPEZZ| COMPLETO (SOLO PF-PO 800) 1
TM50POR+ 50 |CONTAPEZZI (SOLO PF-PO 800) 1
LISTA COMPONENTI ELETTRICI

TM51POR CONTATTORE 3P+1NO 9A 2
TM51POR CONTATTI AUX TNO+1NC 1
TM52POR TRASFORMATORE 20VA RESINATO 1
TM52POR+ TRASFORMATORE 100VA (SOLO PF-PO 800) 1
TM53POR+ PORTAFUSIBILE 3P (SOLO PF-PO 800) 1
TM54POR+ PORTAFUSIBILE 2P (SOLO PF-PO 800) 1
TM55POR+ PORTAFUSIBILE 1P (SOLO PF-PO 800) 1
TM56POR+ RELE' COMPLETO (SOLO PF-PO 800) 2
TM57POR+ PONTE RADDRIZZATORE (SOLO PF-PO 800) 1
TM58POR+ MORSETTO (SOLO PF-PO 800) 15
TM59POR+ MORSETTO TERRA (SOLO PF-PO 800) 2
TM60POR+ FUSIBILE (SOLO PF-PO 800) 6
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800
1 GENERAL INFORMATION

1.1 Premise

This instruction and maintenance manual contains the information and what is considered necessary for the knowledge,
good use and normal maintenance of the PORTIONING MACHINE hereinafter also simply referred to as machine,
produced by the Manufacturer indicated in paragraph 1.3.

The contents herein do not constitute acomplete description of the various parts ora detailed description of their operation,
however, the user will find what is normally useful to ko for safe use and safe-keeping of the machine.

The regular operation, duration and economy of machine operation depend on the observance and fulfilment of what is
described, together with careful maintenance.

ATTENTION

@ Failure to comply with what is described in this instruction and maintenance manual, operational negligence, incorrect
use of the machine and the execution of unauthorised modifications may cause the Manufacturer to void the warranty that
it applies to the machine.

ATTENTION
The Manufacturer also declines any and all liability for direct and/or indirect damage due to the above reasons.

1.1.1 Use and safe-keeping of the manual

This instruction and maintenance manual is intended to provide all the information necessary so that, in addition to a
correct use of the machine, it can be managed in the most autonomous and safest way possible.

Before carrying out any manoeuvre on the packaging and on the machine, and before commissioning it, the qualified
operators and technicians must carefully read the instructions contained in this instruction and maintenance manual and
in the attachments, following the instructions carefully.

In case of doubts about the correct interpretation of the information provided herein, contact the Manufacturer to obtain
the necessary clarifications.

The instruction and maintenance manual is divided into chapters, paragraphs and sub-paragraphs: the table of contents
page therefore provides an easy way to find any aspect of interest.

The material contained in this document is provided for informational purposes only and is subject to change without
notice.

Keep this instruction and maintenance manual, and all attached documentation, in good condition, legible and complete

in every part; it is forbidden to remove, rewrite or otherwise modify the pages of the instruction

and maintenance manual and their contents. Keep the documentation near the machine, in an accessible
place that is known to all operators.

If it gets damaged or lost it is necessary to immediately ask for a copy from the Manufacturer.

HAZARD

ﬁ Read this instruction and maintenance manual carefully before starting up the machine. Otherwise, you may not recognise
any hazardous situations that can cause serious injury to yourself and others.

The Manufacturer declines all responsibility for any damage to people, animals and property caused by the failure to
observe the warnings and operating procedures described in this instruction and maintenance manual.

1.1.2 Symbols used in this manual

Below are the various symbols used in the instruction and maintenance manual to highlight information of particular
importance:

HAZARD

é This symbol identifies information and warnings which, if not observed, can cause personal injury. The symbol also
identifies information which, if not observed, can cause extensive damage to the machine.

ATTENTION
This symbol identifies information and warnings which, if not observed, can cause damage to the machine.

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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1.1.3

1.1.4

1.1.5

NOTE: This symbol identifies useful information for the correct operation of the machine.

Terminology and definitions

Definitions of specific people and situations are provided below, which may directly involve the machine and/or people in

direct contact with the machine.

e USER: is the person, body or company that bought or rented the machine and that intends to use it for the purposes it
was built for. They are responsible for the machine.

e EMPLOYER: the natural or legal person who has an employment relationship with an employee and who is
responsible for the company or plant. It is their responsibility to assess the risks of the machine(s) placed "upstream"”
or "downstream" and/or connected to the supplied machine. They are responsible for the choice, training, information
and attribution of the assignment to the operator(s).

e HAZARD: a potential source of injury or damage to health.

e DANGER ZONE: any area inside and/or near a machine where the presence of a person constitutes a risk for the
safety and health of that person.

e EXPOSED PERSON: any person who is wholly or partially in a dangerous area.

e OPERATOR: the person or persons in charge of installing, operating, adjusting, cleaning, repairing and moving a
machine or carrying out maintenance on it.

* RISK: the combination of the probability and severity of an injury or damage to health that can arise in a hazardous
situation.

e GUARD: machine element used specifically to provide protection through a material barrier.

e PROTECTIVE DEVICE: device (other than a guard) which reduces the risk, on its own or associated with a guard.

e INTENDED USE: use of the machine in accordance with the information provided in the instructions for use.

e REASONABLY FORESEEABLE MISUSE: using the machine in a different way than indicated in the instructions for
use, but which can stem from easily foreseeable human behaviour.

e LOCKOUT/TAGOUT PROCEDURE: is a method for safely disconnecting the power sources of a machine and allows
raising the level of safety in ordinary and extraordinary maintenance, by controlling dangerous energy (electrical,
mechanical).

Numbering of the figures and tables

The numbering of the figures consists of the abbreviation of the word “figure” followed by a progressive number (e.g. Fig.
1). As regards the numbering of the tables, it consists of the abbreviation of the word “table” followed by a progressive
number (e.g. Tab. 1). In both cases the numbering is accompanied by a caption.

Intended recipients of the manual

This instruction and maintenance manual is the fundamental tool for personnel who, in various capacities, take care of the
machine in various tasks, such as:

« Workers appointed to machine transport and handling;

»  Workers appointed to installation and the various connections;

» Workers appointed to processing;

»  Workers appointed to maintenance and final demolition.

ATTENTION

The installation, connection and initial start-up of the machine must be carried out exclusively by professionally qualified
and trained personnel for the purpose.

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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1.7

Description of personnel

The instruction and maintenance manual in question is intended for both the operator and the technicians authorised to
install and maintain the machine.

WORKER APPOINTED TO MACHINE TRANSPORT AND HANDLING. This is a professionally trained operator, in
compliance with the legislation in force in the country of use, authorised to handle the machine in full compliance with the
instructions provided in this Instruction and Maintenance Manual.

WORKER APPOINTED TO INSTALLATION AND THE VARIOUS CONNECTIONS. This is a qualified technician
authorised to perform operations on mechanical parts and on electrical and pneumatic devices.

OPERATOR APPOINTED TO PROCESSING. This is a professionally trained operator, in compliance with the legislation
in force in the country of use, authorised to exclusively perform start-up, use, tooling, fine-tuning (mandatorily with the
guards enabled and the machine switched off) and switching off of the machine in full compliance with the instructions
provided in this Instruction and Maintenance Manual.

WORKER APPOINTED TO MAINTENANCE AND FINAL DEMOLITION. This is a qualified technician authorised to
perform operations on mechanical parts and on electrical and pneumatic devices.

ATTENTION

The operators assigned to processing must not perform operations reserved to maintenance technicians or specialised
technicians. The Manufacturer will not be held liable for damage caused by the failure to observe this forbidden action.

Company name and Manufacturer address

Marking data

The machine’s identification plate pears the following data:
» Manufacturer address;

» CEMarking;

» Designation;

» Machine model;

* Yearof manufacture;

 Serial number.

EC Declaration of conformity

The EC Declaration of Conformity accompanying the machine is an annex to this Maintenance Instruction Manual.

Assistance

For any need relating to the use, maintenance or troubleshooting of the machine, the User is requested to contact
the Manufacturer directly, specifying the identification data of the machine shown on the identification plate. For the
Manufacturer’s identification data, see paragraph 1.3.

Warranty 3

The Manufacturer warrants its machine free from material or workmanship defects for a period of twelve months from
delivery (the date of the delivery document to the User will apply), proportionally reduced in the case of operation
exceeding work hours that are considered usual for the specific type of machine.

This warranty solely offers the free repair or replacement of those parts which, after careful examination carried out by the
manufacturer's technical department, are found to be defective. The warranty, with the exclusion of any liability for direct
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1.7.1

orindirect damage, is considered limited to material defects only, and ceases to apply if the returned parts are in any case
disassembled, tampered with or repaired outside the factory. The document of delivery to the User will apply as proof.

In any case, the buyer is responsible for the expenses related to the replacement of lubricants, transport costs, any
customs duties and VAT.

The replacement or repairs of the parts under warranty will not extend the terms of duration.

Every operator-machine interaction was taken into consideration by the Manufacturer. Notwithstanding, it is understood
that nothing can replace experience, suitable training and the good sense of the operators.

Any failure of the User to comply with what is reported in this Instruction and Maintenance Manual, orimproper use of the
machine, relieves the Manufacturer of liability for the consequences of the transgression.

Exclusions from the warranty

Damage resulting from negligence, carelessness, misuse and improper use of the machine or from incorrect operator
manoeuvres are excluded from the warranty.

The removal of the safety devices, that the machine is equipped with, will automatically void the warranty and the
responsibilities of the Manufacturer.

Furthermore, the warranty and liability are void if non-original spare parts are used. The User/Utiliser may in any case
assert their right to the warranty only when they have complied with, in addition to what is stated in this instruction and
maintenance manual, also any conditions relating to the application of the warranty as set out in the supply contract.

The warranty coverage starts from the delivery date (the date of the delivery document to the User will apply) limited to
those parts that present construction defects with the exception of the motors, the electrical system, all connections and
all those parts subject to natural wear.

Furthermore, all parts damaged during transport, due to poor and incorrect installation or maintenance, due to negligence
orinability for use are not covered by the warranty.

The warranty is only valid for the original buyer.

The warranty is void if the machine has been tampered with, modified or repaired by personnel not authorised by the
Manufacturer.

The repair or replacement of defective parts normally takes place at the headquarters of the Manufacturer, otherwise it
is carried out at the User's headquarters, charging them for the cost of travel, board and lodging for the personnel sent
to repair or replacement the parts. The working hours and travel hours of the personnel are also charged to the User;
the hourly cost will be calculated according to the Manufacturer's tables. After the aforementioned warranty period has
elapsed, the interventions will be carried out by charging the costs of labour (again according to the Manufacturer's
tables), travel, room and board, the cost of the replaced parts and their transport. The User who is has not made payments
will not avail of the right to the warranty.
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MACHINE DESCRIPTION

PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

2 MACHINE DESCRIPTION

2.1 Machine equipment

The PORTIONING MACHINE is equipped with a CONE with a locking RING NUT (Fig. 1), 5 REDUCTION BUSHINGS
(Fig. 2) and a FUNNEL only for the model PF-PO 300 (Fig. 3) that serves as an exit chute. .

Cone with ring nut
Fig.1

Reduction bushings
Fig. 2
Ref. Diameter Grammage
1 40 mm 508t090¢
2 | 45mm 80gt0130¢
3 50 mm 120gt0180 ¢
4 55 mm 1708t0230 ¢
5 |60mm 220gt0 3008
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2.2

2.3

Characteristics

Mod. PF-PO 300
Height 540 mm
Width 500 mm
Dough capacity 30kg
Depth 840 mm
Weight Thkg
Volt 400
Hz 50
kw 0.93
Mod. PF-PO 800
Height 670 mm
Width 500 mm
Dough capacity 30kg
Depth 840 mm
Weight 85kg
Volt 400
Hz 50
kw 0.93

Parts of the machine

©0 ®
Parts of the machine
Fig. 4
Ref. Description Ref. Description
1 Hopper 5 Door with porthole
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

Ref. Description Ref. Description
2 Controls 6 Blade
3 Door safety micro 7 Cone
4 Door knob 8 Knife

Key of parts of the PORTIONING MACHINE
Tab. 1

2.4 Description of the work cycle

The PORTIONING MACHINE was designed and built exclusively for use with food, for the cold processing of wheat based
dough in order to obtain, with a prevalent intended use in pizzerias, bakeries and pastry shops.

Each automatic dough divider consists of:

a stainless steel metal structure. A hopper containing the dough. A spiral with a stainless steel shaft inside that performs
the function of extruding the dough. An aluminium cone to convey the dough to the feeler. The feeler acts as a device to
obtain equal-sized pieces; once the size (weight) of the portion has been reached, a knife cuts it.

Two separate, autonomous gearmotors drive the spiral and the knife.

When switching on the PORTIONING MACHINE , main switch (ref. 1 Fig. 5) to (1), pressing the START button (ref. 3 Fig.
5) starts the spiral which pushes the dough through the cone to the feeler, the feeler acts as a stop and activates the knife

I\jvhich cuts to the set portion. |:| D

Control panel
Fig.5

If, during a work cycle, the emergency stop button is pressed (ref. 2 Fig. 5) or one of the machine doors is opened, an
UNCONTROLLED STOP is generated; before resuming the cycle, it is necessary to check that the machine is in the
correct operating condition.

The machine's work cycle is managed by an electromechanical panel.

2.5 Airborne noise

From sound measurements taken during machine operation, in compliance with standards UNI EN ISO 11202:2010,
the noise does not exceed 60 dB(A). The operator therefore does not require special hearing protections, without
prejudice to any protections for the level of airborne noise inside the working environment at the production site where the
PORTIONING MACHINE is installed.

2.6 Intended use

The PORTIONING MACHINE was designed and built exclusively for use with food, for the cold processing of wheat based
dough in order to obtain portions while keeping the fundamental characteristics of the dough unchanged, with a prevalent
intended use in pizzerias, bakeries and pastry shops.

The machine must be used exclusively by operators duly informed and trained:

 onthe correct methods of machine use;

 onthe existing residual risks;

» onthe process and specific type of processing;

MACHINE DESCRIPTION
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* oncleaning after use.
Personnel must be trained and informed on the relative behaviour to adopt and on the actions to take in case of anomalies

or defects in operation linked to the nature of the material being processed.

ATTENTION

The use of the machine for purposes other than those set forth and not compliant with what is described in this instruction
and maintenance manual, in addition to being considered improper and prohibited, relieves the Manufacturer from
any direct and/or indirect liability. The User is obliged to verify that any accessories and equipment not supplied by the
Manufacturer of the machine comply with current regulations.

Reasonably foreseeable misuse

HAZARD

D‘

The PORTIONING MACHINE is not suitable for use in environments where flammable or explosive substances in the
state of gas, vapours, mists or combustibles can develop: it is STRICTLY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use the
PORTIONING MACHINE in work environments where there are explosive atmospheres classified according to the ATEX
Directive.

QQD‘

W0 W
~

HAZARD

The PORTIONING MACHINE PORTIONING MACHINE is not suitable for OUTDOOR use: itis STRICTLY and EXPRESSLY
FORBIDDEN to use the OUTDOORS.

ATTENTION

The PORTIONING MACHINE cannot be used for purposes other than those stated by the Manufacturer and as agreed
with them.

ATTENTION

Any other use that the machine is intended for, and not covered in this instruction and maintenance manual or expressly
forbidden, relieves the Manufacturer of any liahility for damage to people, animals or property stemming from said use. For
any uses or processes other than those reported in this instruction and maintenance manual, it is mandatory to contact the
Manufacturer’s Technical Assistance Service.

STANDARD REFERENCES AND RESPONSIBILITIES

Community directives

The machine was built in observance of the following Directives:
« Directive 2006/42/EC (Machinery directive)

« Directive 2014/30/EU (Electromagnetic compatibility)
 Directive 2014/35/EU (Low voltage directive)
 Directive 2011/65/EU (RoHS II)

» Delegated Directive 2015/863/EU (RoHS IIl)

Standards applied: see par. “1.5 EC Declaration of conformity”

Manufacturer Liability |

The Manufacturer is considered relieved of all liability stemming from:

» improper use of the machine by personnel that is not specifically trained or instructed;
» improper use of the machine;

» reasonably foreseeable incorrect use;

« expressly forbidden use;

» non-compliant use with the standards in force in the country of installation/use;

¢ incorrect installation;
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GENERAL INFORMATION FOR SAFETY

PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

3.3

4.1

4.2

 supply defects;

* incorrect maintenance;

* use of non-original parts;

- total or partial failure to observe the instructions contained in this instruction and maintenance manual.

ATTENTION

The Manufacturer will not be held liable for damage caused to people, equipment, property, animals or damage due to
inappropriate use of this documentation or of the machine.

Userresponsibility

The following are under the sole liahility and responsibility of the User, unless otherwise stipulated in the contract:

« the provision of an environment suitable for the installation of the machine with adequate lighting;

* connection to the electrical power supply;

 preparation and installation of a disconnecting device for each power source on the machine in compliance with the
laws in force in the country where the machine is installed; the assessment of the risks relating to the insertion of the
machine in its production site;

« the adoption of the protections and/or safety devices deemed necessary during the risk assessment.

GENERAL INFORMATION FOR SAFETY

General information

Operator safety is one of the main concerns of a machine manufacturer.

When creating a new machine, an attempt is made to foresee all potential hazardous situations and naturally to adopt the
due protections.

Careless and negligent use of the machine can cause accidents. Distraction, carelessness and too much confidence are
often the cause of injuries; as well as fatigue and sleepiness. It is therefore compulsory to read this manual very carefully
and specifically the section on safety rules.

the User is required to train and inform operators on:

 onthe correct methods of machine use;

 onthe existing residual risks;

« foreseeable anomalous situations.

The User agrees to train personnel on the use and periodic maintenance of the machine, to inform personnel about the
devices set up for operator safety and about the general accident prevention rules provided for by the directives and
legislation of the Country of use of the machine.

The Manufacturer declines any and all responsibility for failure to comply with the safety and prevention regulations
provided for by the legislation of the country where the machine is used and for what is written in this instruction and
maintenance manual.

Pay attention to the triangular symbol with exclamation point shown in this instruction and maintenance manual, it
indicates possible injury to the person and also identifies information whereby failure to comply can cause extensive
damage to the machine.

Safety and accident prevention rules

If the machine is installed, operated, adjusted, subjected to maintenance, cleaned, repaired, transported in compliance
with the instructions provided by the manufacturer, as specified in the use and maintenance manual, people, as far as
reasonably foreseeable, are not exposed to particular or particularly high risks. The limits of the machine in terms of
dimensions and performance are stated in this instruction and maintenance manual. The machine has been designed
with maximum importance placed on safety, with the adoption of measures to eliminate or reduce risks as much as
possible, compatibly with the processing and/or installation environment needs and in relation, obviously, to the intended
and declared use and/or use and behaviour, to the best of the manufacturer's knowledge, reasonably foreseeable for
"intended use" and "incorrect use of the machine and reasonably foreseeable behaviour of the operator" means as
reported by standard UNI EN ISO 12100:2010, of which the user is informed clearly and in detail through the instruction
and maintenance manual and by suitable warning and/or prohibition (pictographs) symbols/signs displayed near the risk
areas.
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4.4

4.5

Also according to the provisions of UNI EN IS0 12100:2010, the principles of ergonomics have been taken into maximum
consideration, the usual operations that must be carried out for the correct operation of the machine are such that an
operator of average height is not obliged or induced to perform any abnormal and/or forced bending and/or twisting
movement of the back or other parts of the body.

Discomfort and fatigue for the operator, as well as their mental stress, have been reduced to a minimum by equipping the
machine with uniquely identifiable, easily understandable and usable control devices.

Ecology and pollution

» Observe the laws in force in the country where the machine is used, regarding the use and disposal of the products
used for cleaning and maintenance of the machine, as well as observe the recommendations of the manufacturer of
these products.

« Dispose of any special waste through the appropriate companies authorised to do so, with the issue of the receipt of
disposal.

«  When dismantling the machine, comply with the anti-pollution regulations in the country where dismantling will take
place, paying special attention to the electrical and electronic components.

Clothing

The operator must wear suitable clothing for the work environment. Avoid wearing large clothing or clothes with loose
parts, necklaces and/or bracelets that can get caught orin any case get easily trapped on the moving parts of the machine
orany connected machines, long hair must be tied up. As for clothing to be worn in accordance with the application of self-
control measures and HACCP principles, it is not covered in this manual, the choice and monitoring of correct application
is the responsibility of the Employer and/or a person appointed by them.

Personal protective equipment (PPE)

HAZARD

Itis absolutely forbidden to make changes of any kind to the PPE assigned by the Employer.

The operator in charge must wear the following personal protective equipment (PPE) according to the type of operation
they perform on the machine:

Operation
Transport and
handling / Commissioning Use Maintenance
installation
Work overalls
YES YES See HACCP YES
Safety footwear
YES YES YES YES
Gloves
YES.—for. YES—for cutting risk YES—forch.emm.aI
mechanical risk and mechanical risk
Goggles
\ @v

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au

GENERAL INFORMATION FOR SAFETY

b~
(<) ]



GENERAL INFORMATION FOR SAFETY

PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

Ear protectors

Personal protective equipment
Tab. 2

ATTENTION

The PPE stated in the table refer to hazards strictly linked to the machine.

4.6 Residual risks

The residual risks presented by the machine and the behaviour to be adopted in relation to them are listed below.

PORTIONING MACHINE PF-PO 300
Residual risk Behaviour to adopt

Itis forbidden to insert the hand and reach into the
knife area (ref. 8 Fig. 4) with the machine running.
Itis necessary to make this obligation known to all

operators. .

Through the funnel located in the discharge area of the
broken portion of dough, it is possible to reach the knife (ref.
8 Fig. 4) in motion.

Health risk due to the inhalation of flour dust, if the operator
sprinkles it by hand causing it to be dispersed in the air.

The use of flour is not foreseen, in any case it is
mandatory to train and inform employees about the
risk of inhaling flour dust.

PORTIONING MACHINE PF-PO 800
Residual risk Behaviour to adopt

Itis forbidden to use the machine without first placing
it on a suitable shelf, and it is also forbidden to insert
the hand and reach into the knife area (ref. 8 Fig. 4)
while the machine is running. Itis necessary to make

P this obligation known to all operators. N

Through the lower area it is possible to reach the knife (ref. 8
Fig. 4) in motion.

Health risk due to the inhalation of flour dust, if the operator
sprinkles it by hand causing it to be dispersed in the air.

The use of flour is not foreseen, in any case it is
mandatory to train and inform employees about the
risk of inhaling flour dust.

Residual risks
Tab. 3

4.7 Safety protections and devices

Machine safety devices are defined as all of the technical means put into place to allow the machine to be used with
maximum safety, known at the time of its construction, together with the technical characteristics of the machine itself.

ATTENTION

@ The machine has been designed in such a way as to allow safe use, making the moving parts harmless through the
adoption of fixed and mobile guards and protective devices. The following list has only an explanatory value of the various
types of guards and protective devices that can be totally or partially installed on the PORTIONING MACHINE

By convention, safety devices are classified as:

« fixed guards, elements made of solid material such as a casing;

* interlocked mobile guards, elements made of solid material that prevent access to dangerous areas and which, in the
event of opening or removal, stop the movement preventing access to the hazardous areas;
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» emergency stop devices;
+ disconnecting devices.

ATTENTION

@ Before starting the machine, check that all the guards and safety devices provided are correctly mounted on the machine,
in particular check any other combined machines.Safety protections and devices

Machine safety devices are defined as all of the technical means put into place to allow the machine to be used with
maximum safety, known at the time of its construction, together with the technical characteristics of the machine itself.

ATTENTION

@ The machine hasbeen designedin such a way as to allow safe use, making the moving parts harmless through the adoption

of fixed and mobile guards and protective devices. The following list has only an explanatory value of the various types of
guards and protective devices that can be totally or partially installed on the PORTIONING MACHINE By convention, the
safety devices are classified as:

« fixed guards, elements made of solid material such as a casing;

« interlocked mobile guards, elements made of solid material that prevent access to dangerous areas and which, in the
event of opening or removal, stop the movement preventing access to the hazardous areas;

» emergency stop devices;
* disconnecting devices.

ATTENTION

@ Before starting the machine, check that all the guards and safety devices provided are correctly mounted on the machine,
in particular check any other combined machines.

HAZARD

f Itis compulsory to constantly check the good operation and efficiency of all safety devices.

For the safety of persons, it is forhidden to remove, disable, tamper with, modify, even partially, the guards and/or safety
devices installed on the machine. One or more of the actions described above are to be considered intentional and
therefore at the end of any maintenance work it is necessary to restore them to their original position and condition.

ATTENTION

The Manufacturer, therefore, declines any and all responsibility in the event of damage caused as a result of the removal,
tampering, modification, etc, of guards and/or safety devices

ATTENTION
@ Itis mandatory to promptly replace malfunctioning or damaged safety components, using only original spare parts.

Replacing the safety components is an operation that:
« affects machine safety;

» must be carried out in observance of the manufacturing specifications of the machine, an operation guaranteed
exclusively by the intervention of the Manufacturer.

4.7.1 Emergency stop device

ATTENTION

The emergency button is on the front of the machine.

ATTENTION

When placing the PORTIONING MACHINE inside a system, it is the obligation of the User Employer to conduct the risk
assessment and to implement whatever necessary to ensure safety. The Manufacturer s relieved of any and all liability for
damage to people, property, equipment, animals deriving from the failure and/or incorrect assessment of the risks and/or
failure to set up and implement the required prevention and protection measures.

GENERAL INFORMATION FOR SAFETY
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

4.7.2
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4.9

Disconnecting devices

It is the responsibility of the User to provide and install a device for disconnecting the external electrical power source to
the machine in compliance with the laws in force in the country of installation and use of the machine.

ATTENTION
In case of special interventions:

 assess the type and extent of the action and consequence of the risks connected to the operation being carried out;

« disconnect the energy sources, display the sign “Work in progress, do not switch on” to avoid unauthorised
start-ups;

 hefore starting any activity, make sure that all the elements of the machine, which can remain energised, are in safe
mode;

 hefore starting any work, make sure that all machine elements, which may have hot surfaces, do not constitute a burn
hazard;

* lock the disconnector switch located on the external power source to the machine with a padlock or alternatively use
a blocking device for the machine’s power plug.

NOTE: the locking padlock for the disconnecting device located on the external power source to the machine and/or the
locking device for the machine’s power plug are not supplied by the Manufacturer, they must be purchased by the User.

ATTENTION

Before restoring power supply to the machine, make sure that the safety conditions have been re-established, remove any
tools orimplements used, make sure there are no people in the work area. Follow the established start-up procedure.

ATTENTION

If during a work cycle, the emergency stop button is pressed, an UNCONTROLLED STOP is generated. Before re-starting
the work cycle it is necessary to check that the machine is in the correct conditions of use.

Safe operation

 Before starting the machine, check that all around, the work area is free from any obstacles and that there are no
people or animals.

» Whenapersonis «exposed», i.e. they are in a "dangerous area", the operator must immediately intervene by stopping
the machine and possibly removing the person in question.

 Absolutely avoid touching the moving parts in any way or getting in between them.
* Ifyou believe that the machine could be unsafe, ask for the aid of qualified personnel.

» Make sure that no corrosive liquids, oil or other products come out of the system that the machine is coupled to, which
may damage the machine over time.

Maintenance in safe conditions

» Maintenance interventions and adjustments on the machine must only be carried out after disconnecting and disabling
all sources of dangerous energy, such as electricity, by applying the “LOCKOUT/TAGOUT” procedure.

» Read and understand all of the safety plates attached to the machine. Closely follow the maintenance instructions.

Do not start the machine during maintenance, put up a sign “Work in progress”

Do not make adjustments on the machine while it is running.

 ltis absolutely forbidden to remove or modify the fixed, movable guards and/or safety devices.

» When machine components are at operating temperature, some parts may have hot surfaces that pose a burn hazard;
allow them to cool down before working on them.

 Spare parts must match the characteristics defined by the Manufacturer. Only use original parts.

» Do not carry out repairs unless authorised and specifically trained to do so.

» Constantly check that there is no slack in the fastening parts of the various machine components.

» Checkthe sources of any noises or vibrations which, if not investigated, could lead to faults or anomalies.

+ All maintenance and cleaning products must be stored in suitable containers, marked and kept away from children.
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» Never put maintenance and cleaning liquids in glass containers or glass bottles, when there is a danger that they are
within the reach of children.

 During cleaning, never direct the jet of pressurised air at people or animals.

» Payclose attention to the storage of maintenance and cleaning products, they may be flammable, explosive, toxic and
corrosive; they must therefore be kept in the original packaging tightly closed, and away from the reach of unauthorised
persons.

« The hot parts of the machine can cause fires, burns, deformations, explosions, etc., if approached or brought into
contact with certain solids, liquids or gases.

« Deposits of oil or grease on the machine constitute a severe fire risk. Clean the machine with a degreaser, following
what is indicated in the technical and safety data sheet.

« Store greasy rags and other flammable materials in a safe container.
 Store the container away from open flames, welding and flame cutting areas.

Safety plates

The machine was built by adopting all possible solutions for the protection and safety of those working there. Despite this,
the machine may present further residual risks; that is, those risks that could not be completely eliminated under certain
conditions of use.

ATTENTION

Therefore, on the machine there are plates displaying safety indications that must be strictly observed by any person
working on the machine.

ATTENTION

Do not remove, cover, move, damage the safety plates. If the plates deteriorate or become poorly legible or missing, they
must be replaced and correctly repositioned. The plates can be obtained directly from the Manufacturer. The Manufacturer
shall not be held liable for any accidents or damage to people, property or animals due to missing safety plates on the
machine.

ATTENTION

Total or partial failure to comply with what is reported on the safety plates relieves from any liability for damage to persons,
property or animals.

The safety labels are listed below, indicating their position on the machine.

Itis forbidden to climb onto the machine. Danger of falling.

It is forbidden to remove the guards.

Itis forbidden to lubricate and clean during motion.

Itis forbidden to put hands through the product outlet opening.

Danger of low obstacle. The ground structure of the machine can be a source of tripping and falling.

Generic hazard.

Hand crushing hazard.

>PP RO
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

4.11

5

and to the machine.

It is compulsory to disconnect the machine before maintenance. Before maintenance it is mandatory
to disconnect and control the sources of dangerous energy (electric, hydraulic, mechanical) by

Obligation to read the instructions for use and maintenance. Using the machine without first having
read and understood the instructions for use and maintenance can be a source of damage to people
@ applying the “LOCKOUT/TAGOUT “ procedure.

Safety plates
Tab. 4

Safety plates
Fig.6

Station occupied by the operator

The machines was designed to be used by one operator. The workstation for operation is the position of the “start” -
“stop” buttons This space has been defined by the Manufacturer taking into account the need to be able to control the
machine with an excellent view of the process, and also carry out the loading and unloading of the products in optimal
safety conditions. If the User redefines the place occupied by the operator and/or the number of operators working

simultaneously, itis COMPULSORY for the User's Employer to define the place or places occupied by the operator(s)
and to conduct the risk assessment implementing what is necessary to ensure safe use. The Manufacturer is not liable for
damage to people, property, equipment, animals deriving from the failure to assess the risks and/or failure to set up and
implement the required prevention and protection measures.

ATTENTION

If the User, for their own reasons, changes/redefines the position of the workstation, they are responsible for this choice.
The Manufacturer is not held liable for damage to people, property, equipment, animals.

ATTENTION

In order to ensure the necessary freedom of movement, avoiding the risk of tripping and falling on the ground in this area,
no materials of any kind must be kept here. One must also remember that only authorised operators can use and work/
operate on the machine.

TRANSPORT AND HANDLING
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General warnings

During all lifting and handling of the machine, it is mandatory to strictly observe the warnings provided below.

HAZARD
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The User must mandatorily ensure that no person, neither appointed or authorised, is for any reason within the area of
transport and handling operations, both inside and outside the work environment where the machine will be installed.

Itis forbidden to climb onto, stand under and/or pass under the machine during handling and/or lifting.

The Manufacturer will not be held liable for any damage caused to people, animals and property.

The areas intended for the parking of the means of transport, handling and installation of the machine must be identified
and inspected in advance in order to detect the presence of “danger zones”.

ATTENTION

The use of suitable equipment with adequate capacity forthe mass being lifted and compliant with the laws and regulations
in force is mandatory.

ATTENTION

Inspect the ropes before using them: they must not show any damage, broken strands or signs of wear.

ATTENTION

Do not twist or knot the ropes and follow the methods of use that may be indicated by the manufacturer of the ropes
themselves.

ATTENTION

The Manufacturer will not be held liable for the improper and non-compliant use of lifting equipment and for non-
compliance with the instructions given for handling the machine.

ATTENTION

During all transport, lifting and handling operations, it is forbidden to carry out sudden manoeuvres that could compromise
the stability of the load. Proceed slowly without swinging.

ATTENTION

The operations relating to unloading, lifting and handling the machine must be carried out by specialised personnel.

ATTENTION

The User and their personnel must agree to read in advance and to follow: the instructions provided in this instruction and
maintenance manual, the warnings and indications on the packaging. They also agree to comply with any instructions
provided by specialised personnel.

ATTENTION

The User agrees to ensure that their personnel are equipped with the appropriate personal protective equipment (gloves,
safety shoes, helmet, etc.) and the correct equipment before proceeding with unloading, lifting and handling of the
machine.

ATTENTION

Avoid multiple people working on the same machine at the same time without coordination because this can cause risky
situations.

ATTENTION
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TRANSPORT AND HANDLING

PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

The use of inappropriate lifting equipment can lead to accidents to the personnelinvolved in the operation and/or damage
to the machine.

ATTENTION

@ Lifting and transport operations can be very dangerous if not carried out with the utmost attention: remove unauthorised
persons; clear and barricade the transfer area; verify the integrity and suitability of the available equipment; do not touch
suspended loads and remain at a safe distance from them; during transport, loads must not be raised more than 20
centimetres from the ground. It must also be ensured that the area you are working in is clear and that there is enough

«escape space», i.e., a clear and safe area where you can move quickly if the load falls.

5.2 Characteristics of the lifting devices

ATTENTION

Failure to comply with what is indicated, with the consequence of any damage caused to people, animals, property,
equipment and/or the machine itself relieves from any liability.

5.2.1 Characteristics of the lifting equipment

The following are the main characteristics of the lifting equipment and any accessories:

 they must comply with the legislation and regulations in force in the country where the machine is used,;
« limitload suitable for lifting the machine or the individual parts to be handled “2.2 Characteristics”;

« they must be in excellent condition;

« they must be installed, maintained, monitored, checked and used accordlng_m_thﬂnﬂmighs defined by their
manufacturer, according to the rules of good practice and according to the specific legislations and national
regulations in the country of use.

5.2.2 Characteristics of the lifting equipment

The following are the main features of the lifting equipment:

 they must comply with the legislation and regulations in force in the country where the machine is used;

» with capacity suitable for the total mass being lifted.

« they must be in excellent condition;

« they must be installed, maintained, monitored, checked and used according to the instructions defined by their
Manufacturer, according to the rules of good practice and according to the specific legislations and national
regulations in the country of use.

Be sure to keep the angles of inclination of the ropes, slings and chains below values that make it possible to keep the load

on each rope, sling or chain below its limit load.

5.3 Machine transport

ATTENTION
@ The surface that the machine is being loaded onto must be perfectly level to avoid possible movement of the load.

Once the machine has been transferred to the means of transport, make sure that it remains firmly locked in its position.
Firmly secure the machine to the surface on which it is placed with well-tensioned ropes or chains to block any possible
movement.

Following transportation and before releasing the machine from all retaining devices, check that its state and position
does not constitute a danger.

Then remove the ropes and proceed with unloading according to the same means and methods used for loading.

The machine must be transported to the User by “specialised companies” which, with qualified personnel and suitable
equipment, must ensure that lifting, loading, transporting and unloading operations are carried out safely and in
compliance with the laws and regulations in force.

mmP>  NOTE: upon receiving the machine, make sure that the components have not been damaged during transport and that
the packaging has not been tampered with. If there is damage of any kind, the Manufacturer must be notified immediately.
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5.4

5.4.1

5.4.2

Lifting and handling the machine

Machine status: Packaged on transportation vehicle

Authorised personnel /@

The machine is made up of 1 package packed according to the size of the transportation vehicle and the destination.

Personal protective equipment

Unloading the machine from the transportation vehicle

ATTENTION

Before starting the operation, identify and check the entire machine handling and installation area for any possible
dangerous points. Check in advance that the floor is level and in good condition; clean the floor carefully, taking care to
remove oil and grease.

To unload the package or packages from the transportation vehicle, proceed as follows:
« open the doors of the transportation vehicle, with curtainsider lorries, slide the winch and remove the containment
bars to open the rear and/or side panel;

remove the ropes that secure each package to the vehicle;

« fortransportation in containers proceed, with caution, when opening the right door of the container in order to avoid
being struck by objects if the load inside has shifted, especially during sea transport with adverse weather conditions.

« the pallets containing the parts can be lifted and handled with a forklift truck, sliding the fork into the area of the pallet
designed for lifting.

ATTENTION

The machine must be transported to the area of use by suitable equipment and under the careful supervision of authorised
personnel.

The accident prevention and safety regulations valid for handling and lifting operations must be observed.

« During these operations, it is absolutely forbidden to stay within the range of action of the lifting equipment.
» During transport, pay maximum attention to the surrounding area, in order to avoid impact with any obstacles.

Transporting the machine with a manual pallet truck

After unloading the machine from the means of transport, if the weight and dimensions allow it, the pallet that the machine
is packed on can be handled with a manual pallet truck. Before starting handling itis MANDATORY to identify and check
the entire handling area, in order to detect the possible presence of any dangerous points. Check in advance that the floor
is level and in good condition; clean the floor carefully, taking care to remove oil and grease.

ATTENTION

Afterunloading the machine from the means of transport, it is the sole responsibility of the User to decide which equipment
tousetomovethemachine, the choice mustconsider: thetype offlooring, the degree of wearofthe flooring, any unevenness,
the distance to be covered, the dimensions and weight of the machine, the fixed centre distance of the forks of the manual
pallet truck, the adjustable centre distance of the forklift forks. The Manufacturer of the PORTIONING MACHINE is not
liable for damage to people, property, animals, equipment and/or the machine itself due to an incorrect choice and/or use
of the handling equipment.

ATTENTION

After having carried out all the machine unloading operations and having placed it in a protected place, proceed with the
unpacking and installation operations.
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INSTALLATION

PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

The unpacking and installation operations must be carried out by specialised personnel. Through prior agreement, the
personnel can be provided by the Manufacturer.

Normally the parts of the machine that risk being damaged during transport (drive unit, control panel, etc.) are wrapped in
shockproof material. Once the machine is in the position of use, remove all packaging and protections.

Check that no parts have been damaged during transport.

(=)

INSTALLATION

6.1 Preparation for installation

The place of installation, flooring, etc. must be prepared on the basis of the Manufacturer's instructions and any drawings
and/or specifications previously provided by them.

HAZARD

The PORTIONING MACHINE is not suitable for use in environments where flammable or explosive substances in the
state of gas, vapours, mists or combustibles can develop: it is STRICTLY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use the
PORTIONING MACHINE in work environments where there are explosive atmospheres classified according to the ATEX
Directive.

>

HAZARD

The PORTIONING MACHINE is not suitable for OUTDOOR use: itis STRICTLY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use the
PORTIONING MACHINE OUTDOORS.

D‘

ATTENTION

When choosing the location of the machine, it is the User's responsibility to consider/ascertain:

=

« thatthe chosen location is not damp and is protected against the elements;

« that the supporting area does not have any dips, that it is perfectly level, on a non-slip floor and with a load capacity
adequate for the weight of the machine;

« that the space where the machine will be positioned is under surveillance or closed, to prevent free access to the
machine to children or unauthorised persons or who are not qualified to use it;

« that the lighting in the workplace meets the requirements of the laws and regulations in force on health and safety in
the workplace;

« thatitis positioned near the main switch with circuit breaker set up for this purpose;

« thatthe power supply system is earthed in accordance with the laws in force;

» thatthere are no explosive atmospheres in the workplace classified according to the ATEX Directive.

Below are some useful indications on how to prepare the installation site.

* The machine must be installed in an indoor and dry industrial space.

» The place of installation must allow the machine to be used in safe conditions. The flooring must guarantee the
support of the machine itself and of any other machines in the vicinity, without causing sagging or vibrations; the
flooring must be built with materials and construction technologies suitable to withstand the weight and the various
stresses that could occur during the work phase. Furthermore, if possible, this flooring must be built with a non-slip
finish that guarantees safe operation for personnel, with finishes that do not alter over time.

» The area where the machine will be installed must provide a good supporting base, good natural and/or artificial
lighting (according to the regulations in force) which guarantees the operator good visibility for work and to monitor
the area surrounding the machine in order to prevent third parties from approaching.

» The machine must be positioned in such a way as to allow convenient accessibility for all control and maintenance
operations along the entire perimeter area and to the accesses to the electrical panel, ensuring an adequate distance
from walls and other machines as indicated in Fig. 7
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Distance from walls
Fig.7

ATTENTION

Observe the safety areas of any surrounding machines. Maintain a distance of at least 20 cm from any walls.

ATTENTION
Check the planarity of the floor.

e e

The table below (Tab. 5) provides some useful data for machine installation:

Ambient tempertuTe| +10°C/ +50°C

Relative ambienlmdity Max 85% without condensation
Minimum plant height Depending on regulations in force
Recommended lighting Depending on regulations in force

Preparation for installation
Tab.5

HAZARD

A The PORTIONING MACHINE is not suitable for OUTDOOR use: itis STRICTLY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use the
PORTIONING MACHINE OUTDOORS.

INSTALLATION

2
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

6.2

e e e

e & e
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Characteristics of the electrical system

ATTENTION

The user must set up the power supply lines according to the technical indications of this instruction and maintenance
manual.

ATTENTION

The cables that connect the machine to the energy supply points must be positioned in underground channels or covered
by walk-on protections.

ATTENTION

Be reminded that the User is responsible for the entire electrical power supply up to the machine’s power plug. The User's
attention is drawn to the need to provide all the safety conditions necessary for “earthing” the machine.

ATTENTION

The cables, plugs and any other type of electrical material used for connection must be suitable for use and comply with
the requirements and current regulations.

ATTENTION

If the machine is equipped with electronic control logic (PLC), a stabilised voltage must be guaranteed. The Manufacturer
declines all liability for failures or operating anomalies caused by voltage fluctuations

ATTENTION

Itis essential to set up the electrical connections correctly. We recommend closely following the instructions below, using
the functional diagrams attached to this instruction and maintenance manual. The electrical connection must be set up by
a specialised technician in possession of the specific technical-professional requirements for the country of use.

Before setting up the electrical connection, check that the electrical mains are equipped with an efficient earth systemin
accordance with the electrical regulations in force in the country of use.
This is a specific responsibility of the User.

ATTENTION

In order to ensure the proper operation of the entire electrical system, the machine power supply values cannot differ by +
5% from the nominal values declared in the contract.

ATTENTION

Check the existing distribution panel in the place of installation that must supply the machine. It must be equipped with
fuses, a suitably sized differential circuit breaker and an isolating device.

The User must check that the power cable has an adequate gauge for the load absorbed (max current) by the machine and
the distance between the socket located in the machine’s electrical panel and the distribution panel set up in the room for
powering the machine.

HAZARD

A

It is forbidden to connect the machine's electrical system directly to the conductors of the distribution system, without
interposing a suitably sized differential circuit breaker and an isolating device: a fault in the distribution system could
cause serious injury to the operator and irreparable damage to the machine's electrical equipment.

HAZARD

Whenever it is necessary to work on the power supply connections, it is mandatory to safely disconnect the power supply
sources by applying the LOCKOUT/TAGOUT procedure. Contact between body parts and live parts of the machine
can cause very serious injuries and even death.

ATTENTION
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6.2.1

6.2.2

6.3

6.3.1

Make sure that no corrosive liquids, oil or other products come out of the system that the machine is inserted in, which may
damage the machine overtime.

Electrical power supply data

Three-phase motor power supply voltage 400 Volt/50 Hz

Electrical power supply voltage data
Tab. 6

ATTENTION

At the time of placing the order, if a non-standard power supply voltage is requested, it is the responsibility of the User
to verify that the electrical voltage in the place of installation of the machine is included in the technical specifications
indicated in this user manual and maintenance. The Manufacturer is not responsible for any damage caused by powering
the machine with voltages with characteristics not included in the specifications indicated in this use and maintenance
manual.

Connection to the earthing system

The PORTIONING MACHINE is equipped with a point which is used to connect it to the earthing system of the User's work
facility.

The point is identified by the symbol:

ATTENTION
It is the User’s responsibility to size the earthing system, run the checks, perform maintenance and connect the

PORTIONING MACHINE . The Manufactureris not held liable for damage to people, property, equipment, machines and/
orthe PORTIONING MACHINE .

Unpacking, positioning and securing

If previously agreed, all unpacking, positioning and fixing operations at the User site are carried out by the Manufacturer’s
personnel.

Otherwise, they are carried out directly by the User with their own personnel or in any case personnel chosen by them. If
the Manufacturer does not carry out unpacking, positioning and securing operations, they will not be held liable for any
accidents or damage to people, animals, equipment, property and/or the machine itself.

Disposal of packing materials
The User is responsible for the disposal of the materials making up the packaging of the machine in accordance with the
laws and regulations in force on environmental protection in the country of installation.

ATTENTION

It is mandatory that all operators employed in the disposal of the machine’s packaging materials use the personal
protective equipment (PPE) required according to the risks related to the type of use and in compliance with the laws and
regulations in force.

There may be all or only some of the materials used for the packaging, i.e.:

Material Identification
Abbreviation Numbering
Bubble wrap LDPE 4
Stretch film LDPE 4
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

Material Identification
Shrink film LDPE 4
Carboard PAP 21
Corrugated cardboard PAP 20
Tape PP 5
Wood FOR 50
Metal studs FE 40
Nails FE 40
Polypropylene straps PP 5
Strap buckle FE 40
Barrier bag 90

These materials must be separated by type and delivered to separate collection and

disposal centres authorised by the legislation in force in the country where the machine is installed.
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7.1

7.1.1
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COMMISSIONING

Connections

Electrical connection

Machine status: Connected to the electrical mains
Authorised personnel
iy
Personal protective equipment
ATTENTION

Before starting the machine it is MANDATORY to remove the protective film and wash the entire surface of the machine
with warm water and soap.

ATTENTION

Before disconnecting the machine’s power supply plug to the electrical mains, check that the electrical voltage in the place
of installation of the machine is included in the technical specifications indicated in this user manual and maintenance.

Check fora disconnecting device for each power source on the machine in compliance with the laws in force inthe country
where the machine is installed;

Check the machine’s connection to the earthing system.

Once the conditions described above have been fulfilled, connect the machine to the mains, power it up and check that it
is running in the correct direction.

The correct direction of travel of the machine is determined by observing the output of the processed product; if the
direction of travel is incorrect, proceed with swapping the two poles in the machine’s connection plug.

HAZARD

7.2

7.3

Do not make various changes and adaptations.
Any interventions can cause changes that could affect machine operation as well as be dangerous for the operator.

The Manufacturer will not be held liable in case of tampering with the electrical system. In case of doubt, seek the
Manufacturer directly.

Preliminary checks

Preliminary checks must be carried out both after the first installation of the machine, and after moving and repositioning
it, as well as after major maintenance work that required the disassembly and reassembly of mechanical, electrical
components, etc.

Below is the list of necessary preliminary checks:

» Carry out avisual check to make sure that the machine has not been damaged during transport, assembly or storage.

« Remove any stops applied for machine handling.
 Allfixed safety guards must be correctly installed in their intended positions.
» All moveable safety guards must be correctly installed and closed in theirintended positions.

» Checkthat the electrical voltage in the place of installation of the machine is included in the technical specifications
indicated in this user manual and maintenance.
» Checkthe correct direction of rotation.

Preliminary cleaning
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

Machine status: Off with main switch in position "0" Apply the lockout/
tagout procedure.

Authorised personnel

Personal protective equipment

ATTENTION
@ Before starting to clean the machine, it is mandatory to apply the “LOCKOUT/TAGOUT” procedure then:

» remove the adhesive film protecting the surfaces as indicated in Fig. 8
« cleanthe machine from dirt accumulated during transport and handng with water and suitable degreasing agents and

dry each part thoroughly using soft, clean, dry cloths. '

Removing the protective film
Fig. 8

Cleaning
Fig. 9
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Checking the direction of rotation

Pull out the cone as indicated in paragraph 8.4, start the machine in the correct anti-clockwise direction, if the direction is
opposite, reverse the two poles in the machine connection plug.

If the direction is not correct, see paragrapl:l“j’.l.l Electrical connection”.

USE

ATTENTION
Before using the machine, it is necessary to carefully check the efficiency and perfect operation of the safety devices.

Check that there are no damaged items and that all components are installed correctly. Safety devices or damaged parts
must be repaired or replaced by specialised personnel or at a Service Centre authorised by the Manufacturer, before
commissioning the machine.

ATTENTION

If for any reason there are doubts about the safety of the machine, check the possible cause of these doubts and contact
the Manufacturer's assistance service.

ATTENTION

It is COMPULSORY to perform the adjustment and preparation for processing operations, after having safely
disconnected the power supply sources by applying the LOCKOUT/TAGOUT procedure.

NOTE: the locking padlock for the disconnecting device located on the external power source to the machine and/or the
locking device for the machine’s power plug are not supplied by the manufacturer, they must be purchased by the User.

ATTENTION

The machine and the area it is located in must be under constant, close surveillance by the operator; in particular to
prevent unauthorised persons from approaching.

Start / Stop

Controls PF-PO 300

Control panel mod. PF-PO 300
Fig.10

Ref. Description

1 Main switch

USE
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

Ref. Description

2 Emergency stop
3 START button

8.1.2 Controls PF-PO 800

Control panel mod. PF-PO 800

Fig. 11
Ref. Description
1 Main switch
2 Emergency stop
3 START button
4 Piece counter ON/OFF selector
5 Piece counter
ATTENTION

Before commissioning the machine, the operator must:

« read and understand every section of this instruction and maintenance manual.

« checkthat the entire installation, and the PORTIONING MACHINE , are in order;

» checkthat all parts subject to wear and deterioration are fully efficient.

Before switching on the machine, introduce the unleavened dough into the designated tank, lift the cover and then lower
it. Switch on the machine turn the main switch (ref. 1 Fig. 10 - ref. 1 Fig. 11) and press the START button (ref. 3 Fig. 10 - ref.

2 Fig. 11) located in the control panel. _
Use ascale to check that the weight of the first portlons of qough corresp:onds to the desired grammage. If the graml:nage

does ngt correspond to that desired, use the portlon adjustment lever (Fig. 14). Turning the portion adjustment lever
clockwise increases the grammage, turning the portion adjustment lever counterclockwise decreases the grammage.
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8.2

Programming the number of portions

COUNTER
. OPEN OFF ON
!1

@@

LYREY

Fig.12

1. Setthe selectorto ON (ref. 1 Fig. 12) to turn on the piece counter;
2. Tosetthe number of pieces hald dawn “Set” (ref. 4 Fig. 13);

3. Pressthe “up arrow” keys (
before the tray is opened;

[T

Programming the number of portions

4. When the desired number is reached, rélease the “Set” button (ref. 4 Rig, 13).

2)
3

réf._Z_Fj'g. 13) or “down arraw” keys (ref. 3 Fig. 13) and set the number of pieces to be cut

8.3

Feed the PORTIONING MACHINE tank with the subsequent unleavened dough and collect the portions at the outlet.

S

1
(-

Fixsys

&

Portion adjustment

Piece number setting
Fig.13

Portion adjustment lever
Fig. 14

USE
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

Model Weight of portions
Minimum Maximum
PF-PO 300 50g 3008
PF-PO 800 50g 900¢g

To stop the machine at the end of work, press the emergency stop button (ref. 2 Fig. 10 - ref. 2 Fig. 11).
To subsequently start the machine, the emergency stop button (ref. 1 Fig. 15) In_lu_si be unlocked_by tuming it clockwise
until it is released. A

Emergency stop button release
Fig. 15

8.4 Replacing the reduction bushings

Disconnect the machine from the mains and apply the LOCKOUT/TAGOUT procedure. Lift the front guard and
remove the feeler as shown in Fig. 17,

Loosen the two knobs (ref. 1 Fig._18) securing the cone. Rotate the cone anti-clockwise (ref. 2 Fig. 18) just enough to
extract it. Unscrew and removg _t_h_g_f_‘ilstening ring nut (ref. 3 Fig. 18), pull out the reduction bushing (ref.4 Fig. 18).

1 1
| I |

Knife removal
Fig. 16
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8.4.1

Feelerremoval
Fig.17

Removal of funnel and reduction bushing
Fig. 18

Fixing the reduction bushings and reassembling the funnel

Insert the reduction bushing (ref. 1 Fig. 19) inside the funnel, fasten the fastening ring nut (ref. 2 Fig. 19), position the
funnel as indicated (ref. 3 Fig. 19) turn the knobs (ref. 4 Fig. 19) clockwise until the funnel is locked in its warking position.

Then continue with the assembly of the feefer and knifel._ . .

[ [

USE
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Fixing the reduction bushing and reassembling the funnel
Fig. 19

8.5 Using the machine in various sites

If it is intended for use in cold, humid and dusty environments, frequently check the proper operation of the electrical
system and the gearmotor unit.
Always keep the machine clean and in order, referring to chap. “9 MAINTENANCE”.

The PORTIONING MACHINE is not suitable for use in environments w!ere ! ammable or explosive substances in the

A state of gas, vapours, mists or combustibles can develop: it is STRICTLY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use the
PORTIONING MACHINE in work environments where there are explosive atmospheres classified according to the ATEX
Directive.

HAZARD

A The PORTIONING MACHINE is not suitable for OUTDOOR use: it is STRICTLY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use the
PORTIONING MACHINE OUTDOORS.

©

MAINTENANCE

9.1 General information

Read this section carefully before performing maintenance operations on the machine; this will guarantee greater safety
conditions for the personnel in charge and greater reliability of the completed work.

ATTENTION

@ It is COMPULSORY to perform the maintenance operations, after having safely disconnected the power supply
sources by applying the LOCKOUT/TAGOUT procedure.
>

NOTE: the locking padlock for the disconnecting device located on the external power source to the machine and/or the
locking device for the machine’s power plug are not supplied by the manufacturer, they must be purchased by the User.
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HAZARD

Any maintenance and cleaning operation carried out with the electrical system powered on can cause serious accidents,
even fatal, to people.

ATTENTION

When the machine components are at operating temperature, some parts may be hot enough to cause serious burns. Let
them cool before intervening.

ATTENTION
Maintenance operations must be carried out after checking that all moving parts are stopped.

ATTENTION

Follow the instructions given on the safety signs applied to the machine.

ATTENTION

Always use the personal protective equipment required by the safety regulations; also follow the directions in this
instruction manual.

ATTENTION
The operator must not carry out operations or interventions on his/her own initiative that are not within his/her competence.

ATTENTION

To guarantee perfect machine operation, any replacement of machine components must be carried out exclusively with
original spare parts.

ATTENTION

Once the maintenance work has been carried out, before starting the machine back up again, check that any replaced
parts and/or the tools used for repair/maintenance have been removed from the machine.

ATTENTION
During the maintenance phases the machine must be barricaded and identified with signs with «kDO NOT START».

ATTENTION

After maintenance operations involving the removal of the safety devices, it is necessary to re-install them and check their
correct operation with no-load tests on the machine.

=

HAZARD

Neglecting maintenance can be a source of danger for people and property.

ATTENTION

Failure to comply with the instructions in this paragraph relieves the Manufacturer from any liability, and excludes any form
of warranty described above.
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TROUBLESHOOTING

PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

9.2

10

Dividing unit
Fig. 20

Ordinary maintenance

The design and construction of the machine aims to eliminate any need for maintenance. Nevertheless there are some
operations which, if carried out regularly, help obtain the maximum output and the best functioning of the machine. This
instruction and maintenance manual does not include cleaning at the end of each use. Clean at the end of each use in
accordance with your HACCP self-control system. For the disassembly and reassembly of parts that are in direct contact
with the dough, please refer to the various chapters and paragraphs of this instruction and maintenance manual.

TROUBLESHOOTING

FAULT CAUSE

SOLUTION

The PORTIONING MACHINE does | No power supply
not switch on

Check the socket, plug and electric
cable.

PORTIONING MACHINE turns on Activated safety micro
but does not start

Check the position of the spiral

Troubleshooting
Tab.7
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11 WIRING DIAGRAMS

11.1 Single-phase Dough Divider Hopper
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WIRING DIAGRAMS
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800
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14.1

STORAGE AND SETTING ASIDE

With an installed machine, cut off the voltage that connects the machine from the breaker upstream of the machine. To
make sure that, during machine downtime, the main switch cannot and is not turned on by unauthorised persons, lock the
main switch in position “0” (OFF) with a padlock.

NOTE: the locking padlock for the disconnecting device located on the external power source to the machine and/or the
locking device for the machine’s power plug are not supplied by the manufacturer, they must be purchased by the User.

DISPOSAL

Dismantling and disposal

At the end of the technical life of the machine, it must be taken out of service and demolished by separating the individual
parts and/or materials in compliance with the laws and regulations in force on environmental protection.

In order to guarantee the correct execution of the demolition and disposal of the machine, or parts of it, it is advisable to
contact specialised and officially authorised companies.

ATTENTION

IT IS MANDATORY THAT ALL OPERATORS EMPLOYED IN DEMOLITION AND DISPOSAL USE THE PERSONAL
PROTECTIVE EQUIPMENT (PPE) REQUIRED ACCORDING TO THE RISKS RELATED TO THE TYPE OF USE
AND IN COMPLIANCE WITH THE LAWS AND REGULATIONS IN FORCE. THEY MUST PERFORM EVERY TYPE OF
OPERATION EXCLUSIVELY ON THE BASIS OF THEIR SPECIFIC PROFESSIONAL SKILLS AND WITH THE CONSENT
OF THE COMPANY SAFETY MANAGER.

The Manufacturer will not be held liable for damage to persons or property deriving from the reuse of individual parts of the
machine that has been placed out of service, and reassembled in situations other than the original.

SPARE PARTS

How to request spare parts

Spare parts must be ordered directly from the Manufacturer by providing the following information:
» machine model;

» machine serial number;
 yearof manufacture;
« name of the desired piece;

» means of transport. If this item is not specified, the Manufacturer, while dedicating special care to this service, will not
be held liable for any shipping delays due to force majeure. Shipping costs are always charged to the buyer. Goods
travel at the risk and peril of the customer even when sold carriage paid.

Lastly, note that the Manufacturer is always available for assistance and/or parts.

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au

4

STORAGE AND SETTING ASIDE

b~



EXPLODED

S
N

uuuuuuu
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15.3 Portioning PF-PO 800

15.4 Portioning PF-PO 800
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PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800
15.5 Exploded view of feeler detail PF-PO 300/PF-PO 800

15.6 Control panel detail PF-PO 300/PF-PO 800
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16 DOUGH DIVIDER SPARE PARTS

CODE NR DESCRIPTION NR PIECES
TMO1POR 1 0.75KW SPIRAL MOTOR 1
TMO2POR 2 1:60 SPIRAL REDUCER 1
TMO3POR 3 REDUCER FLANGE AT REAR 1
TMO4POR 4 REDUCER HOLDER FLANGE 1
TMO5POR 5 DRIVE SHAFT WITH PINS AND KEY 1
TMO6POR 6 0.18KW KNIFE MOTOR 1
TMO7POR 7 1:20 KNIFE REDUCER WITH FLANGE 1
TMOSPOR 8 EMERGENCY LIMIT SWITCH 2
TMOSPOR 9 EMERGENCY LIMIT SWITCH SUPPORT 1
TM10POR 10  |KNIFE SHAFT 1
TM11POR 11 |UCF KNIFE SHAFT SUPPORT 1
TM12POR 12 |REAR MICRO HOLDER 1
TM13POR 13 |[REAR MICRO 1
TM14POR 14 [KNIFE ADJUSTMENT RING 1
TM15POR 15 |SPIRAL LOCK HANDWHEEL 1
TM16POR 16  |WEIGHT ADJUSTMENT STOP HAND WHEEL 1
TM17POR 17 |WEIGHT ADJUSTMENT SNAP LEVER WITH STAINLESS STEEL ARROW 1
TM18POR 18 |PLASTIC DOUGH OUTLET FUNNEL 1
TM19POR 19  |SPIRAL BUSHING 1
TM20POR 20  |SPIRAL WITH FLANGE 1
TM21POR 21  |CENTRAL SPIRAL SHAFT 1
TM22POR 22  |[FUNNEL HOLDER PIN 2
TM23POR 23 [ALUMINIUM FUNNEL 1
TM24POR 24 |[FUNNEL HOLDER HAND WHEEL 2
TM25POR 25 [REDUCTION BUSHING KIT (DIAM 40/45/50/55/60) 1
TM25POR+ 25 REDUCTION BUSHING KIT (DIAM 40/45/50/55/60/65) (PF-PO 800 ONLY) 1
TM26POR 26  [FUNNELRING NUT 1
TM27POR 27  |KNIFE HOLDER HAND WHEEL 1
TM28POR 28  [KNIFE 1
TM29POR 29 |90-DEGREE DOOR LOCKING HANDWHEEL 1
TM30POR 30 |FRONT DOOR WITH POLYCARBONATE PANEL 1
TM31POR 31 DOOR HINGE 4
TM32POR 32 |UPPERDOOR 1
TM33POR 33 |UPPER DOOR HAND WHEEL 1
TM34POR 34  |PROBE ECCENTRIC 1
TM35POR 35 PROBE MICRO 1
TM36POR 36 |PROBE 1
TM37POR 37 |PROBE SHEET 1
TM38POR 38 |PROBE RETURN LEVER 1
TM39POR 39 |ALUMINIUM PROBE HOLDER 1
TMA0POR 40 |PROBE RETURN LEVER PIN 1
TM41POR 41 PROBE THICKNESS 1
TM42POR+ 42 HATCH MOTOR (PF-PO 800 ONLY) 1
TMA3POR+ 43 HATCH MICRO (PF-PO 800 ONLY) 2
TM44POR+ 44  [HATCH SUPPORT (PF-PO 800 ONLY) 1
TMA5POR+ 45  |HATCH (PF-PO 800 ONLY) 1
TMA46POR 46 |COMPLETE MAIN SWITCH 1
TM47POR 47  |SMOOTH GREEN COMPLETE START BUTTON 1
TMA48POR 48 |COMPLETE EMERGENCY PUSHBUTTON 1
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DOUGH DIVIDER SPARE PARTS

PORTIONING MACHINE PF-PO 300 - PF-PO 800

TMA49POR+ 49 |COMPLETE PIECE COUNTER SELECTOR (PF-PO 800 ONLY) 1
TM50POR+ 50 |PIECE COUNTER (PF-PO 800 ONLY) 1
ELECTRICAL COMPONENTS LIST

TM51POR  |CONTACTOR 3P+1NO 9A 2
TM51POR  |AUX CONTACTS INO+1NC 1
TM52POR  [20VA RESINATED TRANSFORMER 1
TM52POR+  |L00VA TRANSFORMER (PF-PO 800 ONLY) 1
TM53POR+  |[3P FUSE HOLDER (PF-PO 800 ONLY) 1
TMS4POR+ [2P FUSE HOLDER (PF-PO 800 ONLY) 1
TM55POR+  |1P FUSE HOLDER (PF-PO 800 ONLY) 1
TM56POR+ |COMPLETE RELAY (PF-PO 800 ONLY) 2
TM57POR+  |RECTIFIER BRIDGE (PF-PO 800 ONLY) 1
TM58POR+ |[TERMINAL (PF-PO 800 ONLY) 15
TM59POR+ |EARTH TERMINAL (PF-PO 800 ONLY) 2
TM60POR+  |FUSE (PF-PO 800 ONLY) 6
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN

D

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800
1 ALLGEMEINE INFORMATIONEN

1.1 Vorwort

Diese Betriebs- und Wartungsanleitung enthalt die Informationen, die fiir die Kenntnis, die ordnungsgemaBe Verwendung
und die normale Wartung der PORTIONIERVORRICHTUNG , im Folgenden auch nur als Maschine bezeichnet, des unter
1.3 aufgefiihrten Herstellers erforderlich sind.

Dig hier gegebenen Informationen stellen keine vollstandige Beschreibung der verschiedenen Teile oder eine detaillierte
Erklarung ihrer Funktionsweise dar. Dennoch ist es fiir den Benutzer hilfreich zu wissen, was normalerweise fiir einen
sicheren Gebrauch und einen guten Erhaltungszustand der Maschine erforderlich ist.

Die Lebensdauer und die Wirtschaftlichkeit der Maschine selbst hangen von der Einhaltung und Erfillung der oben
genannten Punkte sowie von einer sorgfaltigen Wartung ab.

ACHTUNG

@ Die Missachtung der in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch enthaltener]. Anweisungen, Fahrlassigkeit bei der
Bedienung, die unsachgeméaBe Verwendung der Maschine und nicht genehmigte Anderungen kdnnen dazu fithren, dass
die Garantie des Herstellers fiir die Maschine erlischt.

ACHTUNG

@ Der Hersteller lehnt zudem jede Haftung fiir direkte und/oder indirekte Schaden ab, die durch die oben genannten Griinde
verursacht werden.

1.1.1 Verwendung und Aufbewahrung des Handbuchs

Zweck dieses Gebrauchs- und Wartungshandbuchs ist es, alle notwendigen Informationen zur Verfiigung zu stellen,
damit die Maschine nicht nur richtig, sondern auch so selbststandig und sicher wie méglich betrieben werden kann.

Vor der Durchfiihrung irgendwelcher MaBnahmen an der Verpackung und der Maschine sowie vor der Inbetriebnahme
missen die Bediener und qualifizierten Techniker die in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch und in den Anhangen
enthaltenen Anweisungen sorgféltig lesen und die Anweisungen genau befolgen.

Bei Zweifeln (iber die korrekte Auslegung der Informationen in der Dokumentation wird empfohlen, sich direkt mit dem
Hersteller in Verbindung zu setzen.

Das Gebrauchs- und Wartungshandbuch ist in Kapitel, Abschnitte und Unterabschnitte gegliedert. Auf der Seite mit dem
Inhaltsverzeichnis lassen sich alle bendétigten Informationen leicht finden.

Das in diesem Dokument enthaltene Material dient nur zur Information und kann ohne vorherige Ankiindigung geandert
werden.

Dieses Gebrauchs- und Wartungshandbuch und alle dazugehérigen Unterlagen sind in einem guten Zustand,

leshar und in allen Teilen vollstandig aufzubewahren. ES ist verboten, die Seiten des Gebrauchs- und
Wartungshandbuchs und deren Inhalt zu entfernen, umzuschreiben oder anderweitig zu
verdndern. Die Dokumentation ist in der Nahe der Maschine an einem fiir alle Bediener zuganglichen und bekannten
Ort aufzubewahren.

Bei Beschddigung oder Verlust muss beim Hersteller unverziiglich eine Kopie angefordert
werden.

GEFAHR

ﬁ VorderInbetriebnahme der Maschine ist dieses Gebrauchs- und Wartungshandbuch sorgfaltig zu lesen. Andernfalls kann
es passieren, dass gefahrliche Situationen, in denen man sich selbst oder andere schwer verletzen kann, nicht erkannt
werden.

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung fiir etwaige Schaden an Personen, Tieren oder Gegenstanden ab, die durch
Nichtbeachtung der in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch beschriebenen Warnhinweise und Betriebsverfahren
entstehen.

1.1.2 Indiesem Handbuch verwendete Symbole

Nachfolgend werden die verschiedenen Symbole aufgefiihrt, die in dem Gebrauchs- und Wartungshandbuch verwendet
werden, um besonders wichtige Informationen hervorzuheben;
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GEFAHR

é Dieses Symbol kennzeichnet Informationen und Warnungen, die bei Nichtbeachtung zu Verletzungen der Person flihren
konnen. Das Symbol weist auch auf Informationen hin, die bei Nichtheachtung zu erheblichen Schaden an der Maschine
fihren kénnen.

ACHTUNG

Dieses Symbol kennzeichnet Informationen und Warnungen, die bei Nichtbeachtung zu Schaden an der Maschine fiihren
kénnen.
P

HINWEIS: Dieses Symbol weist auf Informationen hin, die fiir den korrekten Betrieb der Maschine niitzlich sind.

1.1.3 Terminologie und Begriffshestimmungen

Im Folgenden werden bestimmte Personen und Situationen beschrieben, die die Maschine und/oder Personen, die in

direktem Kontakt mit der Maschine stehen, betreffen konnen.

e BENUTZER: Die Person, Einrichtung oder Firma, die die Maschine gekauft oder gemietet hat und sie
bestimmungsgeméaB zu benutzen beabsichtigt. Ist fiir die Maschine verantwortlich.

e ARBEITGEBER: Die natiirliche oder juristische Person, die ein Arbeitsverhaltnis mit einem Arbeitnehmer unterhélt
und die fiir das Unternehmen oder den Betrieh verantwortlich ist. Er ist fiir die Risikobewertung der Maschine(n)
verantwortlich, die der gelieferten Maschine ,vor-“ oder ,nachgeschaltet* und/oder mit ihr verbunden ist/sind. Er ist
fir die Auswahl, Schulung und Unterrichtung verantwortlich und muss dem/den Bediener(n) seine/ihre Aufgaben
Zuweisen.

e GEFAHR: Eine mogliche Quelle von Verletzungen oder Gesundheitsschaden.

e GEFAHRENZONE: Jeder Bereich in und/oder um eine Maschine herum, in dem die Anwesenheit einer Person ein
Risiko fiir ihre Gesundheit und Sicherheit darstellt.

e GEFAHRDETE PERSON: Jede Person, die sich ganz oder teilweise in einem Gefahrenbereich aufhélt.

e BEDIENER: Die Person(en), die fiir die Installation, den Betrieb, die Einstellung, die Reinigung, die Reparatur, die
Bewegung oder die Wartung einer Maschinen zustandig ist/sind.

e RISIKO: Eine Kombination aus der Wahrscheinlichkeit und der Schwere einer Verletzung oder eines
Gesundheitsschadens, die in einer gefahrlichen Situation auftreten konnen.

« TRENNENDE SCHUTZEINRICHTUNG: Maschinenelement, das speziell dazu dient, durch eine materielle
Barriere Schutz zu bieten.

« SCHUTZVORRICHTUNG: Eine Vorrichtung (auBer einer trennenden Schutzeinrichtung), die das Risiko
entweder allein oder in Kombination mit einer trennenden Schutzeinrichtung verringert.

e BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG: Die Verwendung der Maschine in Ubereinstimmung mit den in der
Anleitung enthaltenen Informationen.

» VERNUNFTIGERWEISE VORHERSEHBARE FEHLANWENDUNG: Die Verwendung der Maschine in einer Weise,
die von den Angaben in der Betriebsanleitung abweicht, die sich jedoch aus leicht vorhersehbarem menschlichem
Verhalten ergeben kann.

e LOCKOUT/TAGOUT-Verfahren: Es handelt sich um eine Methode zur sicheren Isolierung der Versorgungsquellen
giner Maschine, mit der die Sicherheit bei ordentlichen und auBerordentlichen Wartungsarbeiten durch die Kontrolle
gefahrlicher Energien (elektrisch, mechanisch) erhoht werden kann.

1.1.4 Nummerierung der Abbildungen und Tabellen

Die Nummerierung der Abbildungen besteht aus der Abkiirzung des Begriffs , Abbildung®, gefolgt von einer fortlaufenden
Nummer (z. B. Abb. 1). Die Nummerierung der Tabellen setzt sich aus der Abkiirzung des Begriffs ,Tabelle“ gefolgt von
einer fortlaufenden Nummer zusammen (z. B. Tab. 1). In beiden Fallen wird die Nummerierung durch eine erlauternde
Beschriftung erganzt.

ALLGEMEINE INFORMATIONEN
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PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

1.1.5 Personen, an die das Handbuch gerichtet ist

DiesesGebrauchs-undWartungshandbuchistdasgrundlegendeArbeitsmittelfiirdasinverschiedenenAufgabenbereichen
fur die Maschine zustandige Personal, wie z. B.:
 Zustandiges Personal fiir Transport und Handhabung der Maschineg;

» Zustandiges Personal fiir die Installation und die verschiedenen Anschliisse;
* Fiirdie Bearbeitungen zustandige Bediener;
» Zustandiges Personal fiir die Wartung und die abschlieBende Demontage.

ACHTUNG

Die Montage, der Anschluss und die Erstinbetriebnahme der Maschine dirfen nur von fachlich qualifiziertem und
geschultem Personal durchgefiihrt werden.

=

[

.2 Beschreibung des Personals
Dieses Gebrauchs- und Wartungshandbuch ist sowohl fiir den Bediener als auch fiir die mit der Installation und Wartung
der Maschine beauftragten Techniker bestimmt.

ZUSTANDIGES PERSONAL FUR TRANSPORT UND HANDHABUNG DER MASCHINE. Es handelt sich hierbei um
einen fachlich geschulten Bediener, der gemdB den im Land der Verwendung geltenden Rechtsvorschriften qualifiziert

¥l

ist, die Maschine unter strikter Einhaltung der in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch enthaltenen Anweisungen
zu bedienen.

ZUSTANDIGES PERSONAL FUR DIE INSTALLATION UND DIE VERSCHIEDENEN ANSCHLUSSE. Ein qualifizierter
Techniker, der zur Durchfiihrung von Arbeiten an mechanischen Teilen, elektrischen Gerdten und pneumatischen
Vorrichtungen beféhigt ist.

FURDIE BEARBEITUNGEN ZUSTANDIGER BEDIENER. Es handelt sich hierbei um einen fachlich geschulten Bediener,
der gemaB den im Land der Verwendung geltenden Rechtsvorschriften ausschlieBlich dazu befugt ist, die Maschine

unter strikter Einhaltung der in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch enthaltenen Anweisungen einzuschalten, zu
verwenden, auszuriisten, einzustellen (unbedingt mit aktivierten Schutzvorrichtungen und bei ausgeschalteter Maschine)
und abzuschalten.

ZUSTANDIGES PERSONAL FUR DIE WARTUNG UND DIE ABSCHLIESSENDE DEMONTAGE. Ein qualifizierter
Techniker, der zur Durchfiihrung von Arbeiten an mechanischen Teilen und elektrischenGerdten beféhigt ist.

ACHTUNG

Die fiir die Bearbeitungen zustandigen Bediener diirfen keine Arbeiten ausfiihren, die dem Wartungspersonal oder
spezialisierten Technikern vorbehalten sind. Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die sich aus der Nichtbeachtung
dieses Verbots ergeben.

S

=
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4 Daten der Kennzeichnung

Das Typenschild der Maschine enthélt die folgenden Angaben:
» Adresse des Herstellers;

» CE-Kennzeichnung;

» Bezeichnung;

* Modell der Maschine;

* Baujahr;

+ Seriennummer.
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1.5

1.6

1.7

1.7.1

EG-Konformitdtserklidrung

Die der Maschine beiliegende EG-Konformitatserklarung ist ein Anhang zu diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch.

Kundendienst

Bei allen Fragen zur Verwendung, Wartung oder Fehlerbehebung der Maschine muss sich der Benutzer direkt an den
Hersteller wenden und dabei die auf dem Typenschild angegebenen Daten der Maschine angeben. Kenndaten des
Unternehmens siehe Abschnitt 1.3.

Garantie Vo

DerHerstellergarantiertfiireinen Zeitraumvon zwadlf Monaten ab Lieferung (als Nachweis gilt das Datum des Lieferscheins
anden Benutzer), dass seine Maschine frei von Material- und Verarbeitungsfehlern ist, wobei die Garantie anteilig gekiirzt
wird, wenn der Betrieb die fiir den jeweiligen Maschinentyp liblichen Arbeitsstunden tberschreitet.

Diese Garantie erstreckt sich nur auf die kostenlose Reparatur oder den kostenlosen Ersatz derjenigen Teile, die sich nach
sorgfaltiger Priifung durch die technische Abteilung des Herstellers als defekt erweisen. Die Garantie ist, unter Ausschluss
jeglicher Haftung fiir direkte oder indirekte Schaden, auf Sachméangel beschrankt und erlischt, wenn festgestellt wird,
dass die zuriickgesandten Teile auBerhalb des Werks demontiert, manipuliert oder repariert wurden. MaBgebend ist in
jedem Fall das Lieferdokument an den Benutzer.

Die Kosten fiir den Ersatz der Schmierstoffe, die Transportkosten, etwaige Z6lle und die Mehrwertsteuer gehen in jedem
Fall zu Lasten des Kaufers.

Durch den Austausch oder die Reparatur von Teilen wahrend der Garantiezeit wird die Dauer der Garantie in keinem Fall
verlangert.

Jede Interaktion zwischen Mensch und Maschine wurde vom Hersteller beriicksichtigt. Es versteht sich jedoch von selbst,
dass nichts die Erfahrung, die angemessene Ausbildung und den gesunden Menschenverstand des Bedienpersonals
ersetzen kann.

Werden die Bestimmungen dieses Gebrauchs- und Wartungshandbuch vom Benutzer nicht beachtet oder wird die
Maschine unsachgemanB verwendet, ist der Hersteller von der Verantwortung fiir die Folgen dieses Fehlverhaltens befreit.

Ausschliisse von der Garantie

Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden, die auf Fahrlassigkeit, Unachtsamkeit, Missbrauch und unsachgemaBen
Gebrauch der Maschine oder falsche Handhabung durch den Bediener zurlickzufiihren sind.

Das Entfernen der Sicherheitsvorrichtungen, mit denen die Maschine ausgestattet ist, flihrt automatisch zum Erléschen
der Garantie und der Verantwortung des Herstellers.

Dariiber hinaus erlischt die Garantie und Haftung bei der Verwendung von Nicht-Original-Ersatzteilen. Der Anwender/
Benutzer kann seine Garantieanspriiche jedoch nur geltend machen, wenn er neben den Anweisungen in diesem
Gebrauchs- und Wartungshandbuch auch die im Liefervertrag aufgefiihrten Garantiebedingungen eingehalten hat.

Die Garantie beginnt mit dem Lieferdatum (es gilt das Datum des Lieferscheins an den Benutzer) und beschrankt sich auf
Teile mit Konstruktionsfehlern, mit der Ausnahme der Motoren, der elektrischen Anlage, aller Anschliisse und aller Teile,
die einer natiirlichen Abnutzung unterliegen.

Dariiber hinaus erstreckt sich die Garantie nicht auf Teile, die durch Transport, unsachgeméaBe und falsche Installation
oder Wartung, Vernachlassigung oder Unfahigkeit beschadigt wurden.

Die Garantie gilt nur fiir den urspriinglichen Kaufer.

Die Garantie erlischt, wenn die Maschine durch Personal, das nicht vom Hersteller autorisiert wurde, manipuliert,
verandert oder repariert wurde.

Die Reparatur oder der Austausch defekter Teile erfolgt in der Regel beim Hersteller, andernfalls beim Benutzer, wobei
die Reise-, Verpflegungs- und Aufenthaltskosten des zur Reparatur oder zum Austausch der Teile entsandten Personals
in Rechnung gestellt werden. Zu Lasten des Benutzers gehen auch die Arbeits- und Reisestunden des Personals; die
Stundenkosten werden nach den Tabellen des Herstellers berechnet. Nach Ablauf der 0.g. Garantiezeit werden die
Eingriffe unter Berechnung der Arbeitskosten (immer gemaB den Tabellen des Herstellers), der Reise-, Verpflegungs-
und Ubernachtungskosten sowie der Kosten fiir die ausgetauschten Teile und deren eventuellen Transport durchgefiihrt.
Ein Benutzer, der mit seinen Zahlungen im Riickstand ist, hat keinen Anspruch auf Garantie.
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BESCHREIBUNG DER MASCHINE

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800
2 BESCHREIBUNG DER MASCHINE

2.1 Maschinenausstattung

Die PORTIONIERVORRICHTUNG ist mit einem KONUS mit Verriegelungsring (Abb. 1), 5 REDUZIERBUCHSEN (Abb. 2)
und einem TRICHTER nur fiir das Modell PF-PO 300 (Abb. 3) ausgestattet, der als Auslaufschacht dient.

Konus mit Ring
Abb. 1
Reduzierbuchsen
Abb. 2
Ref. Durchmesser Grammatur
1 40 mm von 50 g his90 g
2 45 mm von 80 g bis 130 8
3 50 mm von 120 g bis 180 g
4 55 mm von 170 g his230 g
5 60 mm von 220 g his 300 g

Trichter
Abb. 3
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2.2

2.3

Eigenschaften

Mod. PF-PO 300
Hohe 540 mm
Breite 500 mm
Teigkapazitat 30kg
Tiefe 840 mm
Gewicht T4 kg
Volt 400
Hz 50
kw 0,93
Mod. PF-PO 800
Hohe 670 mm
Breite 500 mm
Teigkapazitat 30kg
Tiefe 840 mm
Gewicht 85kg
Volt 400
Hz 50
kw 0,93

Teile der Maschine

®©0 ®

Teile der Maschine
Abb. 4
Ref. Beschreibung Ref. Beschreibung
1 Trichter 5 Tiir mit Bullauge
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BESCHREIBUNG DER MASCHINE

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

2.4

2.5

2.6

Ref. Beschreibung Ref. Beschreibung
2 Befehle 6 Schaufel
3 Sicherheitsmikroschalter Tir 7 Konus
4 Tirknauf 8 Messer

Legende Maschinenteile PORTIONIERVORRICHTUNG
Tab. 1

Beschreibung des Arbeitszyklus

Die PORTIONIERVORRICHTUNG wurde ausschlieBlich fiir den Lebensmittelbereich zur Kaltverarbeitung von
Getreidemehlteig zu Portionen konzipiert und gebaut, hauptsachlich fiir den Einsatz in Pizzerien, Bickereien und
Konditoreien.

Jeder automatische Teiler besteht aus:

einer Metallstruktur aus rostfreiem Stahl. einem Trichter, der den Teig enthalt. einer Spirale mit einer Welle aus rostfreiem
Stahlim Inneren, die die Aufgabe hat, den Teig zu extrudieren. einem Aluminiumkonus, um den Teig zum Messtaster zu
befordern. Der Messtaster dient als Hilfsmittel, um gleich groBe Stiicke zu erhalten; sobald die GroBe (das Gewicht) der
Portion erreicht ist, wird sie mit einem Messer geschnitten.

Zwei separate, autonome Getriebemotoren treiben die Spirale und das Messer an.

Beim Einschalten des Hauptschalters PORTIONIERVORRICHTUNG (Bez. 1 Abb. 5) auf (1) wird durch Driicken der
START-Taste (Bez. 3 Abb. 5) die Spirale in Gang gesetzt, die den Teig durch den Kegel zum Taster schiebt; der Taster
dient als Anschlag und aktiviert das Messer, das die eingestellte Portion schneid

Bedienfeld
Abb.5

Wenn wahrend eines Arbeitszyklus die Not-Aus-Taste gedriickt wird (siehe 2 Abb. 5) oder eine der Maschinentiiren
geoffnet wird, wird ein UNKONTROLLIERTER STOPP ausgeldst; vor der Wiederaufnahme des Zyklus ist zu priifen, ob
sich die Maschine in einem einwandfreien Betriebszustand befindet.

Der Arbeitszyklus der Maschine wird (iber ein elektromechanisches Bedienfeld gesteuert.

Luftschallemission

Die Larmmessungen, die wahrend des Betriebs der Maschine gemaB der Norm UNI EN 1SO 11202:2010 durchgefiihrt
wurden, zeigen, dass der Larm nicht iiber 60 dB(A) liegt. Der Bediener benétigt daher keinen besonderen Gehorschutz,
abgesehen von einem etwaigen Schutz vor der Luftschallemission in der Arbeitsumgebung des Produktionsstandorts, an
dem die PORTIONIERVORRICHTUNG installiert ist.

BestimmungsgemdBe Verwendung

Die Maschine PORTIONIERVORRICHTUNG wurde ausschlieBlich fiir den Lebensmittelbereich zur Kaltverarbeitung
von Teig aus Getreidemehl entwickelt und hergestellt, um Portionen zu erhalten und gleichzeitig die grundlegenden
Eigenschaften des Teigs zu bewahren. Sie wird hauptséchlich in Pizzerien, Backereien und Konditoreien eingesetzt.

Die Maschine darf nur von Bedienern verwendet werden, die ausreichend unterwiesen und geschult sind:

* inderkorrekten Verwendung der Maschine;

 (berdie vorhandenen Restrisiken;

* (berden Prozess und die spezifische Art der Bearbeitung;
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* [iberdie Reinigung nach der Verwendung.
Das Personal muss ber die jeweiligen Verhaltensweisen und die durchzufihrenden MaBnahmen bei Anomalien oder
Funktionsstorungen, die mit der Art des zu verarbeitenden Materials zusammenhangen, unterrichtet und geschult sein.

ACHTUNG

Die Verwendung der Maschine zu anderen als den vorgesehenen Zwecken, die nicht mit den in diesem Gebrauchs- und
Wartungshandbuch beschriebenen libereinstimmen und als unsachgemaB und verboten gelten, entbindet den Hersteller
von jeder direkten und/oder indirekten Verantwortung. Der Benutzer ist verpflichtet, zu priifen, ob Zubehor und Gerate, die
nicht vom Hersteller der Maschine geliefert werden, den geltenden Normen entsprechen.

BESCHREIBUNG DER MASCHINE

=~
@
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VERWEISE AUF NORMEN UND HAFTUNG

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

2.7 Verniinftigerweiser vorhersehbarer Fehlanwendung

GEFAHR

Die PORTIONIERVORRICHTUNG ist nicht fiir den Einsatz in Umgebungen geeignet, in denen sich entflammbare oder
explosionsfahige Substanzen in Form von Gasen, Dampfen, Nebeln oder brennbaren Stoffen entwickeln kdnnen: Es
ist STRENGSTENS und AUSDRUCKLICH VERBOTEN, die PORTIONIERVORRICHTUNG in Arbeitsumgebungen zu
verwenden, in denen explosionsfahige Atmosphéaren im Sinne der ATEX-Richtlinie vorhanden sind.

>

GEFAHR

Die PORTIONIERVORRICHTUNG st nicht fiir die Verwendung im FREIEN geeignet: Es ist STRENGSTENS und
AUSDRUCKLICH VERBOTEN, die PORTIONIERVORRICHTUNG im FREIEN zu verwenden.

ACHTUNG

Die PORTIONIERVORRICHTUNG darf nicht fiir andere als die vom Hersteller angegebenen und mit ihm vereinbarten
Zwecke verwendet werden.

e b

ACHTUNG

Jede andere Verwendung der Maschine, die in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch ausdrticklich verboten
oder nicht darin vorgesehen ist, enthindet den Hersteller von jeglicher Verantwortung fiir Schaden an Personen,
Tieren oder Gegenstanden, die sich aus dieser Verwendung ergeben. Bei anderen als den in diesem Gebrauchs- und
Wartungshandbuch beschriebenen Verwendungen oder Bearbeitungen muss der technische Kundendienst des
Herstellers kontaktiert werden.

VERWEISE AUF NORMEN UND HAFTUNG

=

W W
[ 1Y

Gemeinschaftsrichtlinien

Die Maschine wurde in Ubereinstimmung mit den folgenden Richtlinien hergestellt:
 Richtlinie 2006/42/EG (Maschinenrichtlinie)

* Richtlinie 2014/30/EU (elektromagnetische Vertraglichkeit)
* Richtlinie 2014/35/EU (Niederspannungsrichtlinie)

* Richtlinie 2011/65/EU (RoHS II)

« Delegierte Richtlinie 2015/863/EU (RoHS IlI)

Angewandte Normen: siehe Abs. ,1.5 EG-Konformitatserklarung*

3.2 Haftung des Herstellers

Der Hersteller ist von jeglicher Haftung befreit, die sich ergibt aus:
» unsachgemaBer Verwendung der Maschine durch nicht speziell geschultes oder eingewiesenes Personal;

» unsachgemaBer Verwendung der Maschine;

 verninftigerweiser vorhersehbarer Fehlanwendung;

* ausdriicklich verbotener Verwendung;

» Verwendung, die nicht den im Land der Installation/Benutzung geltenden Vorschriften entspricht;
« falscher Installation;

» Versorgungsfehler;

« falscher Wartung;

» Verwendung von Nicht-Original-Ersatzteilen;

+ vollstandiger oder teilweiser Nichteinhaltung der in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch enthaltenen
Anweisungen.

ACHTUNG

Der Hersteller Gibernimmt keine Verantwortung fiir Schaden an Personen, Ausriistungen, Gegenstanden, Tieren oder fiir
Schaden, die durch unsachgeméaBen Gebrauch dieser Dokumentation oder der Maschine entstehen.
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3.3

4.1

4.2

Aufgaben des Benutzers

Sofern vertraglich nicht anders vereinbart, ist der Benutzer in vollem Umfang fiir Folgendes verantwortlich:

» Bereitstellung einer geeigneten Umgebung fiir die Aufstellung der Maschine, einschlieBlich ausreichender
Beleuchtung;

¢ Anschluss an das Stromnetz;

« Vorbereitung und Installation einer Trennvorrichtung fiir jede Stromquelle der Maschine, die den geltenden Gesetzen
des Landes entspricht, in dem die Maschine installiert wird Risikobewertung im Hinblick auf die Eingliederung der
Maschine in die eigene Produktionsstatte;

* Einflihrung von Schutz- und/oder Sicherheitsvorrichtungen, die sich bei der Risikobewertung als notwendig erwiesen
haben.

ALLGEMEINE SICHERHEITSINFORMATIONEN

Allgemeine Betrachtungen

Die Sicherheit des Bedieners ist eines der Hauptanliegen eines Maschinenherstellers.

Bei der Konstruktion einer neuen Maschine wird darauf geachtet, alle potenziellen Gefahrensituationen vorherzusehen
und natiirlich die entsprechenden SchutzmaBnahmen zu treffen.

Ein unvorsichtiger und ungeschickter Umgang mit der Maschine kann zu Unfallen fiihren. Ablenkung, Unachtsamkeit
und Selbstliberschatzung sind ebenso wie Miidigkeit und Schlafrigkeit haufig die Ursache fiir Verletzungen. Es ist daher
zwingend erforderlich, dieses Handbuch, insbesondere den Abschnitt liber die Sicherheitsvorschriften, sehr sorgfaltig zu
lesen.

Der Benutzer ist verpflichtet, die Bediener iiber Folgendes zu schulen und zu informieren:

« die korrekte Verwendung der Maschine;

< die vorhandenen Restrisiken;

« vorhersehbare auBergewdhnliche Situationen.

Der Benutzer verpflichtet sich, das Personal im Gebrauch und in der regelmaBigen Wartung der Maschine zu schulen,
es uber die fiir die Sicherheit des Bedieners vorgesehenen Vorrichtungen zu informieren sowie iber die allgemeinen
Unfallverhiitungsvorschriften, die in den Richtlinien und Gesetzen des Landes, in dem die Maschine verwendet wird,
festgelegt sind.

Der Hersteller lehnt im Falle der Nichteinhaltung der Sicherheits- und vorbeugenden Vorschriften des Landes, in dem
die Maschine verwendet wird, und der in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch enthaltenen Angaben jede
Verantwortung ab.

Es ist auf das dreieckige Symbol mit dem Ausrufezeichen in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch zu achten, das
auf die mogliche Verletzungsgefahrfiir Personen sowie auf Informationen hinweist, die bei Nichtbeachtung zu erheblichen
Schaden an der Maschine flihren kénnen.

Sicherheits- und Unfallverhiitungsvorschriften

Wenn die Maschine gemaB den Anweisungen des Herstellers installiert, betrieben, eingestellt, gewartet, gereinigt,
repariert und transportiert wird, wie in dem Gebrauchs- und Wartungshandbuch angegeben, sind Personen, soweit dies
verniinftigerweise vorhersehbar ist, keinen besonderen oder besonders hohen Risiken ausgesetzt. Die Grenzen der
Maschine in Bezug auf Abmessungen und Leistung sind in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch angegeben.
Bei der Konstruktion der Maschine wurde groBter Wert auf die Sicherheit gelegt, wobei MaBnahmen ergriffen wurden,
die darauf abzielen, die Risiken so weit wie méglich zu beseitigen oder zu verringern, und zwar in Ubereinstimmung mit
den Arbeitsanforderungen und/oder der Installationsumgebung und natiirlich in Bezug auf die vorgesehene und erklarte
Verwendung und/oder die Verwendung und das Verhalten, das nach Kenntnis des Herstellers verniinftigerweise fiir die
L,bestimmungsgemaBe Verwendung* und fiir die ,unsachgemaBe Verwendung der Maschine und das verniinftigerweise
vorhersehbare Verhalten des Bedieners* vorsehbar ist, so wie in der Norm DIN EN ISO 12100:2010 aufgefiihrt, iiber
die der Benutzer durch das Gebrauchs- und Wartungshandbuch und durch geeignete Warn- und/oder Verbotszeichen
(Piktogramme), die in der Nahe der Risikobereiche angebracht sind, deutlich und ausfiihrlich informiert wird.

In Ubereinstimmung mit den Bestimmungen der DIN EN 1SO 12100:2010 wurden die Grundsétze der Ergonomie so
weit wie moglich beriicksichtigt: Die fir den ordnungsgemaBen Betrieb der Maschine erforderlichen Tatigkeiten sind so
beschaffen, dass ein Bediener durchschnittlicher GroBe weder gezwungen noch veranlasst wird, den Riicken oder andere
Korperteile unnormal und/oder gezwungenermaBen zu beugen und/oder zu verdrehen.
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PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

4.3

4.4

4.5

Beschwerden und Ermiidung des Bedieners sowie seine psychische Belastung wurden auf ein Minimum reduziert, indem
die Maschine mit eindeutigen, leicht verstandlichen und benutzbaren Steuergeraten ausgestattet wurde.

Umweltschutz und Verschmutzung

 Einhaltung der in dem Land, in dem die Maschine verwendet wird, geltenden Gesetze bezlglich der Verwendung
und Entsorgung von Produkten, die zur Reinigung und Wartung der Maschine verwendet werden, und Beachtung der
Empfehlungen des Herstellers dieser Produkte.

 Entsorgung etwaiger Sonderabfalle durch ein zugelassenes Entsorgungsunternehmen und Vorlage einer Quittung fiir
die erfolgte Entsorgung.

» Bei der Demontage der Maschine, Beachtung der Umweltschutzvorschriften des Landes, in dem die Maschine
demontiert werden soll, wobei inshesondere auf die elektrischen und elektronischen Komponenten zu achten ist.

Kleidung

Der Bediener muss eine flir die Arbeitsumgebung geeignete Kleidung tragen. Das Tragen von weiter oder flatternder
Kleidung, Halsketten und/oder Armbandern, die sich verfangen konnen oder leicht von den beweglichen Teilen der
Maschine oder der an diese angeschlossenen Maschinen eingezogen werden konnen, ist zu vermeiden. Lange Haare
miissen zusammengebunden werden. Die bei der Anwendung der SelbstkontrolimaBnahmen und der HACCP-Grundséatze
zu verwendende Kleidung ist nicht Gegenstand dieses Handbuchs; die Auswahl und Uberwachung ihrer korrekten
Anwendung obliegt dem Arbeitgeber und/oder einer von ihm beauftragten Person.

Personliche Schutzausriistung (PSA)

GEFAHR

Es ist strengstens verboten, die vom Arbeitgeber zugewiesene PSA in irgendeiner Weise zu verandern.

Der Bediener muss entsprechend der von ihm an der Maschine durchgefiihrten Arbeiten folgende personliche
Schutzausriistung (PSA) tragen:

Vorgang
Transport und
Handhabung / Inbetriebnahme Bedienung Wartung
Installation
Arbeitsoverall
@ JA JA Siehe HACCP JA
Sicherheitsschuhe
JA JA JA JA
Handschuhe JA - gegen
A gegen JA - gegen chemische und
mechanische . ,
. Schnittgefahr mechanische
Risiken .
Risiken
Brille
’
(O]

ALLGEMEINE SICHERHEITSINFORMATIONEN
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4.6

Gehorschutz

Persdnliche Schutzausriistungen

Tab. 2

ACHTUNG
@ Die in der Tabelle angegebene PSA betrifft Gefahren, die ausschlieBlich mit der Maschine zusammenhéngen.

Restrisiken

Nachstehend werden die von der Maschine ausgehenden Restrisiken und das anzunehmende Verhalten aufgefiihrt.

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300

Restrisiko

Anzuwendendes Verhalten

Durch den Trichter, der sich im Entladebereich der geteilten
Teigportion befindet, ist es moglich, das sich bewegende
Messer zu erreichen (Ref. 8 Abb. 4).

Es ist verboten, bei laufender Maschine mit der Hand
in den Messerbereich zu greifen (Ref. 8 Abb. 4). Es
ist notwendig, alle Bediener auf diese Verpflichtung

hinzuweisen. 1 .

Gesundheitsrisiko durch das'EﬁaTlmen von Mehlstaub, wenn

der Bediener das Mehl mit der Hand aufstreut und es dadurch
in der Luft verteilt wird.

Die Verwendung von Mehl ist nicht vorgesehen,
jedoch miissen die Arbeitnehmer iiber die Gefahr des
Einatmens von Mehlstaub unterrichtet und geschult
werden.

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 800

Restrisiko

Anzuwendendes Verhalten

Durch den unteren Bereich ist es méglich, das sich
bewegende Messer (Ref. 8 Abb. 4) zu erreichen.

Es ist verboten, die Maschine zu benutzen, ohne sie
vorher auf eine geeignete Ablage zu stellen, und es
ist auch immer verboten, bei laufender Maschine mit
der Hand in den Messerbereich zu greifen (siehe 8
Abb. 4). Es ist notwendig, alle Bediener auf diese
Verpflichtung hinzuweisen.

Gesundheitsrisiko durch das Einatmen von Mehlstaub, wenn
der Bediener das Mehl mit der Hand aufstreut und es dadurch
in der Luft verteilt wird.

DieVegrwendung von Mehl ist nicht vorgesehen,
jedoch miissen die Arbeitnehmer iiber die Gefahr des
Einatmens von Mehlstaub unterrichtet und geschult
werden.

Restrisiken

Tab. 3
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PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

4.7

Schutzvorrichtungen und Sicherheitseinrichtungen

Als Sicherheitseinrichtungen der Maschine werden alle technischen Mittel bezeichnet, die den sicheren Betrieb der
Maschine erméglichen und zum Zeitpunkt ihrer Konstruktion bekannt waren, sowie die technischen Merkmale der
Maschine selbst.

ACHTUNG

Bei der Konstruktion der Maschine wurde darauf geachtet, dass die beweglichen Teile durch feststehende und
bewegliche Schutzvorrichtungen unschadlich gemacht werden, um einen sicheren Betrieb zu ermdglichen. Die folgende
Liste dient lediglich zur Erlauterung der verschiedenen Arten von Schutzvorrichtungen, die ganz oder teilweise an der
PORTIONIERVORRICHTUNG vorhanden sein kdnnen.

Die Sicherheitseinrichtungen werden (iblicherweise unterteilt in:

« feste trennende Schutzeinrichtungen, Elemente aus festem Material wie z. B. ein Geh&use;

* bewegliche trennende Schutzeinrichtungen mit Verriegelung, d. h. Elemente aus festem Material, die den Zugang
zu gefahrlichen Bereichen verhindern und die bei einer Offnung oder Entfernung die Bewegung stoppen, bevor der
Zugang zu den gefahrlichen Bereichen maglich ist;

* Not-Aus-Vorrichtungen;

» Trennvorrichtungen.

ACHTUNG

VorderInbetriebnahmederMaschineistzupriifen,oballevorgesehenen SchutzeinrichtungenundSicherheitsvorrichtungen
ordnungsgemaB an der Maschine angebracht sind, insbesondere bei méglicherweise angeschlossenen anderen
Maschinen.Schutzvorrichtungen und Sicherheitseinrichtungen

Als Sicherheitseinrichtungen der Maschine werden alle technischen Mittel bezeichnet, die den sicheren Betrieb der
Maschine erméglichen und zum Zeitpunkt ihrer Konstruktion bekannt waren, sowie die technischen Merkmale der
Maschine selbst.

ACHTUNG

Bei der Konstruktion der Maschine wurde darauf geachtet, dass die beweglichen Teile durch feststehende und
bewegliche Schutzvorrichtungen unschadlich gemacht werden, um einen sicheren Betrieb zu ermdglichen. Die folgende
Liste dient lediglich zur Erlauterung der verschiedenen Arten von Schutzvorrichtungen, die ganz oder teilweise an der
PORTIONIERVORRICHTUNG vorhanden sein kdnnen.Die Sicherheitseinrichtungen werden tiblicherweise unterteilt in:

« feste trennende Schutzeinrichtungen, Elemente aus festem Material wie z. B. ein Gehause;

* bewegliche trennende Schutzeinrichtungen mit Verriegelung, d. h. Elemente aus festem Material, die den Zugang
zu gefahrlichen Bereichen verhindern und die bei einer Offnung oder Entfernung die Bewegung stoppen, bevor der
Zugang zu den gefahrlichen Bereichen méglich ist;

* Not-Aus-Vorrichtungen;

 Trennvorrichtungen.

ACHTUNG

Vor der Inbetriebnahme der Maschine ist zu priifen, ob alle vorgesehenen Sicherheitsvorrichtungen ordnungsgemas an
der Maschine angebracht sind, insbesondere bei moglicherweise angeschlossenen anderen Maschinen.

GEFAHR

A

i

Es ist Pflicht, die ordnungsgemaBe Funktionsweise und die Wirksamkeit aller Sicherheitseinrichtungen standig zu
uberpriifen.

Es ist verboten, die fiir die Sicherheit von Personen vorgesehenen trennende Schutzeinrichtungen und/oder
Sicherheitsvorrichtungen zu entfernen, unwirksam zu machen, zu manipulieren und/oder zu verandern, auch nicht
teilweise. Eine oder mehrere der oben beschriebenen Handlungen sind als beabsichtigt anzusehen und miissen daher
nach Abschluss der Wartungsarbeiten wieder in ihren urspriinglichen Zustand versetzt werden.

ACHTUNG

Der Hersteller lehnt daher jede Verantwortung fiir Schaden ab, die durch Entfernung, Manipulationen, Anderungen usw.
an den trennenden Schutzeinrichtungen und/oder Sicherheitsvorrichtungen verursacht werden.
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ACHTUNG
Defekte oder beschadigte Sicherheitshauteile miissen umgehend ausgetauscht werden, wobei nur Originalersatzteile
verwendet werden diirfen.
Der Austausch von Sicherheitshauteilen ist ein Vorgang, der:
« sich auf die Sicherheit der Maschine auswirkt;

 unter Einhaltung der Herstellungsspezifikationen der Maschine durchgeflihrt werden muss und ausschlieBlich vom
Hersteller gewahrleistet wird.

Not-Aus-Vorrichtung

ACHTUNG

Die Not-Aus-Taste befindet sich an der Vorderseite der Maschine.

ACHTUNG

Wenn PORTIONIERVORRICHTUNG in eine Anlage eingebaut wird, hat der Arbeitgeber des Benutzers die Pflicht, eine
Risikobewertung durchzufiihren und die erforderlichen SicherheitsmaBnahmen zu ergreifen. Der Hersteller ist von
jeglicher Haftung fiir Schaden an Personen, Sachen, Geraten und Tieren befreit, die darauf zurlickzufiihren sind, dass die
Risiken nicht eingeschatzt und/oderfalsch eingeschatzt und/oder die erforderlichen Praventions- und SchutzmaBnahmen
nicht durchgefiihrt und umgesetzt wurden.

Trennvorrichtungen

Es ist Aufgabe des Benutzers, eine Trennvorrichtung fiir die externe Stromversorgung der Maschine vorzusehen und zu
installieren, die den geltenden Gesetzen des Landes entspricht, in dem die Maschine installiert und benutzt wird.

ACHTUNG
Bei besonderen Eingriffen:

* Artund Umfang der MaBnahme bewerten und folglich die mit der durchzufiinrenden Handlung verbundenen Risiken;

+ Energiequellen abschalten und das Schild ,Laufende Arbeiten, nicht schalten anbringen, um unbefugte
Wiedereinschaltungen zu vermeiden;

» VorBeginnderArbeiten sicherstellen, dass alle Maschinenelemente, die unter Spannung bleiben konnen, sichersind;

« Vergewissern Sie sich vor Beginn der Arbeiten, dass alle Maschinenelemente, die heiBe Oberflachen haben kénnen,
keine Verbrennungsgefahr darstellen;

< Den Trennschalter an der Stromquelle auBerhalb der Maschine mit einem Vorhangeschloss verriegeln oder
ersatzweise eine Sperrvorrichtung flir den Netzstecker der Maschine verwenden.

HINWEIS: Das Schloss fiir die Trennvorrichtung an der externen Stromversorgung der Maschine und/oder das Schloss
fir den Netzstecker der Maschine werden nicht vom Hersteller geliefert, ihre Anschaffung ist dem Benutzer vorbehalten.

ACHTUNG

Bevor die Stromversorgung der Maschine wiederhergestellt wird ist zu gewéahrleisten, dass die Sicherheitshedingungen
wiederhergestellt sind, alle verwendeten Werkzeuge und Gerate entfernt wurden und sicherzustellen, dass sich keine
Personen im Arbeitsbereich aufhalten. Das vorgesehene Verfahren flir den Neustart befolgen.

ACHTUNG

Wenn die Not-Aus-Taste wahrend eines Arbeitszyklus gedriickt wird, kommt es zu einem UNKONTROLLIERTEN

STOPP. Vor der Wiederaufnahme des Arbeitszyklus ist zu priifen, ob sich die Maschine in einem einwandfreien
Betriebszustand befindet.
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PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

4.8

4.9

4.10

Sichere Verwendung

Vor der Inbetriebnahme der Maschine muss sichergestellt werden, dass der Arbeitshereich frei von Behinderungen ist
und dass sich keine Menschen oder Tiere in der Nahe befinden.

Wenn eine Person «gefahrdet» ist, d. h. sich in einem «Gefahrenbereich» befindet, muss der Bediener sofort
eingreifen, indem er die Maschine anhalt und ggf. dafiir sorgt, dass sich die betreffende Person entfernt.

Es ist auf jeden Fall zu vermeiden, sich bewegende Teile in irgendeiner Weise zu beriihren oder zwischen sie zu
geraten.

Wenn der Verdacht besteht, dass die Maschine unsicher sein konnte, muss fachkundige Hilfe in Anspruch genommen
werden.

Sicherstellen, dass aus der Anlage, an die die Maschine angeschlossen ist, keine atzenden Fliissigkeiten, Ole oder
andere Produkte austreten, die die Maschine auf Dauer beschadigen konnten.

Sichere Wartung

Wartungs- und Einstellarbeiten an der Maschine dirfen nur durchgefiihrt werden, nachdem alle gefahrlichen
Energiequellen, wie z. B. Elektrizitat, durch Anwendung des Verfahrens “LOCKOUT/TAGOUT * isoliert und auBer
Betrieb gesetzt worden sind.

Alle an der Maschine angebrachten Sicherheitsschilder lesen und verstehen. Die Wartungsanweisungen genau
befolgen.

Maschine wéhrend der Wartungsarbeiten nicht starten, Schild ,Laufende Arbeiten“ anbringen

Keine Einstellungen vornehmen, wéahrend die Maschine lauft.

Es ist strengstens verboten, feststehende oder bewegliche trennende Schutzeinrichtungen und/oder
Sicherheitsvorrichtungen zu entfernen oder zu verandern.

Wenn Maschinenkomponenten auf Betriebstemperatur sind, kdnnen einige Teile heie Oberflachen haben, die eine
Verbrennungsgefahr darstellen; lassen Sie sie abkiihlen, bevor Sie an ihnen arbeiten.

Die Ersatzteile missen denvon der Herstellerfirma festgelegten Eigenschaften entsprechen. AusschlieBlich Original-
Ersatzteile verwenden.

Reparaturarbeiten diirfen nur von autorisierten und speziell geschulten Personen durchgefiihrt werden.
RegelméaBig kontrollieren, dass sich die Befestigungsteile der verschiedenen Maschinenteile nicht gelockert haben.

Etwaige Gerdausch- und Vibrationsquellen kontrollieren, die bei Vernachlassigung zu Storungen oder Fehlfunktionen
fuhren kdnnen.

Alle Pflege- und Reinigungsmittel miissen in geeigneten, gekennzeichneten Behaltern aufbewahrt und von Kindern
ferngehalten werden.

Die Wartungs- und Reinigungsfliissigkeiten niemals in Glashehaltern oder Glasflaschen aufhewahren, wenn die
Gefahrbesteht, dass sie in die Hande von Kindern gelangen konnen.

Den Druckluftstrahl wahrend der Reinigung niemals auf Menschen oder Tiere richten.

Bei der Lagerung der Wartungs- und Reinigungsprodukte ist Vorsicht geboten, da sie entflammbar, explosiv, giftig und
atzend sein konnen; sie sollten daher in der Originalverpackung, dicht verschlossen und auBerhalb der Reichweite
von Unbefugten gelagert werden.

Uberhitzte Teile der Maschine konnen Brande, Verbrennungen, Verformungen, Explosionen usw. verursachen, wenn
sie mit bestimmten Feststoffen, Fliissigkeiten oder Gasen in Beriihrung kommen.

Ablagerungen von Ol oder Fett auf der Maschine stellen eine emsthafte Brandgefahr dar. Die Maschine mit einem
fettlésenden Mittel reinigen, wobei die Anweisungen im technischen Datenblatt und im Sicherheitsdatenblatt zu
beachten sind.

Fettige Lappen und anderes brennbares Material in einem sicheren Behalter aufbewahren.
Lagern Sie den Behalter fern von offenen Flammen, SchweiB3- und Brennschneidbereichen.

Sicherheitsschilder

Bei der Konstruktion der Maschine wurden alle mdglichen Losungen fiir den Schutz und die Sicherheit des
Bedienpersonals eingesetzt. Dennoch kann die Maschine weitere Restrisiken aufweisen, d. h. Risiken, die unter
bestimmten Einsatzbedingungen nicht vollstandig ausgeschlossen werden konnten.

ACHTUNG
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Auf der Maschine befinden sich daher Sicherheitsschilder, die von allen Personen, die an der Maschine arbeiten, streng
beachtet werden miissen.

ACHTUNG

Die Sicherheitsschildernichtentfernen,abdecken, verschiebenoderbeschidigen. Solltensichdie Schilderverschlechtern,
schlecht sichtbar werden oder fehlen, miissen sie unbedingt ersetzt und korrekt wieder angebracht werden. Die Schilder
sind direkt bei der Herstellerfirma erhéltlich. Die Herstellerfirma lehnt jede Verantwortung fiir Unfélle oder Schaden an
Personen, Sachen oder Tieren ab, die durch das Fehlen von Sicherheitsschildern an der Maschine verursacht werden.

ACHTUNG

Die Nichtheachtung aller oder eines Teils der Informationen auf den Sicherheitsschildern entbindet von jeglicher Haftung
fir Schaden an Personen, Sachen oder Tieren.

Nachstehend sind die Sicherheitsschilder mit ihrer Position an der Maschine aufgelistet.

Nicht auf die Maschine steigen. Absturzgefahr.

Entfernung der Schutzvorrichtungen verboten.

Schmieren und Reinigen wahrend des Betriebs verboten.

Es ist verboten, die Hande durch die Auslassoffnung des Produkts zu stecken.

Stolpergefahr. Die am Boden befindliche Struktur der Maschine kann eine Stolperfalle sein und zu
einem Sturz fiihren.

Allgemeine Gefahr.

Quetschgefahr fiir die Hande.

Pflicht zum Durchlesen der Gebrauchs- und Wartungsanleitung. Der Gebrauch der Maschine ohne
vorheriges Lesen und Verstehen der Gebrauchs- und Wartungsanleitung kann zu Verletzungen und
Schéden an der Maschine selbst fiihren.

Pflicht, die Maschine vor der Wartung vom Netz zu trennen. Vor der Wartung miissen gefahrliche
Energiequellen (elektrisch, hydraulisch, mechanisch) durch Anwendung des Verfahrens “LOCKOUT/
TAGOUT “isoliert und kontrolliert werden.

S PRI

Sicherheitsschilder
Tab. 4
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Sicherheitsschilder
Abb. 6

4.11 Bedienerplatz

Die Maschine ist so konzipiert, um von einem Bediener bedient zu werden. Der Arbeitsplatz fiir die Bedienung stimmt
mit der Position der ,Start-“ und ,Stopp“-Tasten" Uberein. Dieser Platz wurde vom Hersteller unter Beriicksichtigung
der Notwendigkeit definiert, die Maschine mit einer ausgezeichneten Sicht auf den Prozess steuern zu kénnen und die
Produkte unter optimalen Sicherheitshedingungen zu laden und zu entladen. Wenn der Benutzer den Arbeitsplatz des
Bedieners und/oder die Anzahl der gleichzeitig arbeitenden Bediener neu festlegt, ist der Arbeitgeber des Benutzers

VERPFLICHTET, den/die Arbeitsplatz(e) des/der Bediener(s) festzulegen und eine Risikobewertung vorzunehmen,
wobei erdie erforderlichen MaBnahmen zur Gewahrleistung einer sicheren Nutzung umsetzt. Der Hersteller haftet nicht fiir
Schaden an Personen, Sachen, Geraten und Tieren, die darauf zurlickzufiihren sind, dass die Risiken nicht eingeschatzt
und/oder die erforderlichen Praventions- und SchutzmaBnahmen nicht durchgefiihrt und umgesetzt wurden.

ACHTUNG

Andert der Benutzer die Position des Arbeitsplatzes aus eigenen Griinden oder definiert er diese neu, so ist er auch fiir
diese Wahl verantwortlich. Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden an Personen, Sachen, Geraten oder Tieren.

ACHTUNG

Um die notige Bewegungsfreiheit zu gewahrleisten und eine Gefahrdung durch Stolpern oder Hinfallen zu vermeiden,
dirfen in diesem Bereich keine Materialien gelagert werden. Es ist auch zu beachten, dass die Maschine nur von
autorisiertem Personal benutzt und bedient/an ihr arbeiten werden darf.

TRANSPORT UND HANDHABUNG

(3)]

5.1 Allgemeine Hinweise

Die folgenden Warnhinweise miissen bei allen Hebe- und Handhabungsvorgangen der Maschine unbedingt beachtet
werden.

GEFAHR

Der Benutzer muss sicherstellen, dass sich keine unbeteiligten oder unbefugten Personen im Bereich der Transport- und
A Handhabungsvorgange auBerhalb und innerhalb des Arbeitsbereichs aufhalten, in dem die Maschine installiert werden
soll.

Es ist verboten, wahrend der Handhabung und/oder des Anhebens auf die Maschine zu klettern, sich darunter zu stellen
und/oder darunter durchzugehen.

TRANSPORT UND HANDHABUNG
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Der Hersteller haftet nicht fiir etwaige Schaden, die an Personen, Tieren oder Gegenstinden entstehen.

Bereiche, die fiir das Abstellen der Transportmittel, die Handhabung und die Installation der Maschine vorgesehen sind,
mussen im Voraus identifiziert und inspiziert werden, um das Vorhandensein von ,gefahrlichen Bereichen*" zu erkennen.

ACHTUNG

Vorgeschriebenist die Verwendung geeigneter Gerate mit einer der zu hebenden Masse angemessenen Tragfahigkeit, die
den geltenden Gesetzen und Normen entsprechen.

ACHTUNG

Die Seile sind vor der Benutzung zu (iberpriifen: Sie dirfen keine Beschadigungen, gerissene Drahte oder
VerschleiBerscheinungen aufweisen.

ACHTUNG

Die Seile diirfen nicht verdreht oder verknotet werden, zudem sind die Gebrauchsanweisungen des Seilherstellers zu
beachten.

ACHTUNG

Der Hersteller iibernimmt bei unsachgemaBem und fehlerhaftem Einsatz von Hebezeugen und bei Nichteinhaltung der
Anweisungen zur Handhabung der Maschine keine Haftung.

ACHTUNG

Bei allen Transport-, Hebe- und Umschlagvorgéngen ist die Ausfiihrung von ruckartigen Bewegungen, die die Stabilitat
der Last beeintrachtigen kénnen, verboten. Langsam und ohne Schwingungen vorgehen.

ACHTUNG

Das Abladen, Anheben und Handhaben der Maschine muss von Fachpersonal durchgefiihrt werden.

ACHTUNG

Der Benutzer und sein Personal verpflichten sich, die Anweisungen in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch sowie
die Hinweise und Angaben auf der Verpackung vorher zu lesen und zu befolgen. Sie verpflichten sich auBerdem, etwaigen
Anweisungen des Fachpersonals Folge zu leisten.

ACHTUNG

Der Benutzer verpflichtet sich, dafiir zu sorgen, dass sein Personal vor dem Abladen, Anheben und der Handhabung der
Maschine mit der entsprechenden personlichen Schutzausriistung (Handschuhe, Sicherheitsschuhe, Helm usw.) und der
richtigen Ausriistung ausgestattet ist.

ACHTUNG

Es st zu vermeiden, dass mehrere Personen gleichzeitig und unkoordiniert an der gleichen Maschine arbeiten, da dies zu
gefahrlichen Situationen fiihren kann.

ACHTUNG

Die Verwendung von ungeeigneten Hebezeugen kann zu Unfallen bei den am Arbeitsvorgang beteiligten Personen und/
oder zu Schaden an der Maschine flihren.

ACHTUNG

Hebe- und Transportvorgange konnen sehr gefdhrlich sein, wenn sie nicht mit groBter Sorgfalt durchgefiinrt werden:
unbefugte Personen fern halten; den Rangierbereich freihalten und abgrenzen; den einwandfreien Zustand und Eignung
der verfliigharen Ausristung priifen; die hangenden Lasten nicht bertihren und einen Sicherheitsabstand zu ihnen
einhalten; wahrend des Transports diirfen die Lasten nicht mehr als 20 Zentimeter liber den Boden angehoben werden.
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5.2

i

5.2.1

5.2.2

5.3

Es muss auch sichergestellt sein, dass der Arbeitsbereich frei ist und dass es geniigend «Fluchtmaglichkeiten» gibt, d. h.
einen freien und sicheren Bereich, in dem man sich schnell begeben kann, falls die Last herunterfallt.

Merkmale von Hebevorrichtungen

ACHTUNG

Die Nichteinhaltung dieser Anweisungen, die zu Schaden an Personen, Tieren oder Sachen, Ausriistungen und/oder an
der Maschine selbst filhren kann, entbindet von jeglicher Haftung.

Eigenschaften der Hebezeuge

Nachstehend werden die wichtigsten Merkmale der verwendeten Hebezeuge und des Zubehors aufgefiihrt:

 sie miissen den geltenden Gesetzen und Vorschriften des Landes entsprechen, in dem die Maschine eingesetzt wird;
» die Grenzlast muss fiir das Anheben der Maschine oder der zu handhabenden Einzelteile geeignet sein ,2.2

Eigenschaften;

. m in einem ausgezeichneten Erhaltungszustand befinden; |:|
«  bie miissen in Ubereinstimmung mit den Anweisungen des Herstellers, den anerkannten Regeln der Technik und den
spezifischen nationalen Gesetzen und Vorschriften des Landes, in dem sie verwendet werden, installiert, gewartet,
uberwacht, kontrolliert und benutzt werden.

Eigenschaften der Hebemittel

Nachstehend werden die wichtigsten Merkmale der Hebemittel aufgefiihrt:

+ sie miissen den geltenden Gesetzen und Vorschriften des Landes entsprechen, in dem die Maschine eingesetzt wird;

» miteiner Tragfahigkeit, die der zu hebenden Gesamtmasse entspricht.

* sie mussen sich in einem ausgezeichneten Erhaltungszustand befinden;

« sie miissen in Ubereinstimmung mit den Anweisungen des Herstellers, den anerkannten Regeln der Technik und den
spezifischen nationalen Gesetzen und Vorschriften des Landes, in dem sie verwendet werden, installiert, gewartet,
uberwacht, kontrolliert und benutzt werden.

Die Neigungswinkel von Seilen, Anschlagmitteln und Ketten miissen so gewahlt werden, dass die Belastung der einzelnen

Seile, Anschlagmittel oder Ketten unter ihrer Grenzlast bleibt.

Transport der Maschine

ACHTUNG

Die Flache, auf die die Maschine geladen werden soll, muss vollkommen eben sein, um ein Verrutschen der Ladung zu
verhindern.

Es ist darauf zu achten, dass die Maschine nach dem Verladen auf dem Transportmittel fest in ihrer Position blockiert
bleibt.

Die Maschine muss mit straff gespannten Seilen oder Ketten fest mit ihrer Ladeflache verbunden werden, um mégliche
Bewegungen zu verhindern.

Nach dem Transport und bevor die Maschine wieder losgemacht wird, ist sicherzustellen, dass ihr Zustand und ihre
Position keine Gefahr darstellen.

Danach sind die Seile zu entfernen und die Maschine mit den gleichen Hebezeugen und Methoden wie beim Beladen
abzuladen.

Der Transport der Maschine zum Standort des Benutzers muss von ,Fachunternehmen® durchgefiihrt werden, die
mit qualifiziertem Personal und geeigneten Mitteln gewahrleisten miissen, dass die Hebe-, Lade-, Transport- und
Entladevorgange sicher und unter Einhaltung der geltenden Gesetze und Vorschriften durchgefiihrt werden.

HINWEIS: Beim Erhalt der Maschine ist sicherzustellen, dass die Komponenten beim Transport keine Beschadigungen
erlitten haben oder dass die Verpackung nicht manipuliert wurde. Bei Feststellung irgendwelcher Schéden ist umgehend

der Hersteller zu benachrichtigen.
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5.4 Heben und Handhabung der Maschine

Zustand der Maschine: Verpackt und auf dem Transportmittel

Autorisiertes Personal /@
Persénliche Schutzausriistungen

Die Maschine bestehtaus 1 Packstiick, dessen Verpackungvon der GroBe des Transportmittels und des Bestimmungsortes
abhangt.

5.4.1 Abladen der Maschine vom Transportmittel

ACHTUNG

@ Vor dem Beginn der Arbeiten ist der gesamte Handhabungs- und Aufstellungsbereich der Maschine auf Gefahrenstellen
zu Uberprifen. Vorherist zu gewahrleisten, dass der Boden eben und in gutem Zustand ist. Den Boden griindlich reinigen,
wobei darauf zu achten ist, dass Ol und Fett entfernt werden.

Zum Abladen des/der Packstlicks(e) vom Transportmittel ist folgendermaBen vorzugehen:
« Die Tiiren des Fahrzeugs 6ffnen, bei einem Lkw mit Plane und Spriegel die Plane verschieben und die Spriegel
entfernen sowie die hinteren und/oder seitlichen Bordwande 6ffnen;

Die Seile entfernen, mit denen jedes Packstiick am Transportmittel befestigt ist;

» Beim Transport in Containern ist die rechte Tir des Containers vorsichtig zu 6ffnen, um zu vermeiden, von
herausfallenden Gegenstanden getroffen zu werden, falls sich die Ladung im Inneren bewegt hat, inshesondere beim
Seetransport unter widrigen Wetterbedingungen.

« Das Anheben und der Transport der Paletten mit den Teilen kann mit einem Gabelstapler erfolgen, wobei die Gabeln
in dem vorgesehenen Bereich in unter die Palette eingeschoben werden.

ACHTUNG

Der Transport der Maschine zum Einsatzort muss mit geeigneten Mitteln und unter der sorgfaltigen Aufsicht durch das
befugte Personal durchgefiihrt werden.

Es sind die geltenden Unfallverhiitungs- und Sicherheitsvorschriften fir Handhabungs- und Hebearbeiten zu beachten.

« Wahrend dieser Arbeiten ist es strengstens verboten, sich im Bereich des Hebezeugs aufzuhalten.
« Beim Transport genau auf die Umgebung achten, um nicht gegen irgendwelche Hindernisse zu sto3en.

5.4.2 Transportder Maschine mit manuellem Palettenhubwagen

Nach dem Abladen der Maschine vom Transportmittel kann die Palette, auf der die Maschine verpackt ist, mit einem
manuellen Palettenhubwagen gehandhabt werden, wenn das Gewicht und die GroBe dies zulassen. Vor dem Beginn der
Arbeitenist es PFLICHT, den gesamte Handhabungsbereich der Maschine zu identifizieren und auf Gefahrenstellen zu
iberpriifen. Vorher ist zu gewahrleisten, dass der Boden eben und in gutem Zustand ist. Den Boden griindlich reinigen,
wobei darauf zu achten ist, dass Ol und Fett entfernt werden.

ACHTUNG

Nach dem Abladen der Maschine vom Transportfahrzeug obliegt es allein dem Benutzer zu entscheiden, mit welchem
Gerat die Maschine gehandhabt werden soll. Bei der Auswahl sind die Art und der Abnutzungsgrad des Bodens, das
Vorhandensein von Hohenunterschieden, die zuriickzulegende Strecke, die GroBe und das Gewicht der Maschine, der
feste Abstand zwischen den Gabeln des manuellen Palettenhubwagens und der verstellbare Abstand zwischen den
Gabeln des Gabelstaplers zu beriicksichtigen. Der Hersteller der PORTIONIERVORRICHTUNG haftet nicht fiir Schaden
an Personen, Sachen, Tieren, Geraten und/oder der Maschine selbst, die auf eine falsche Wahl und/oder Verwendung der
Handhabungsgerate zurtickzufiihren sind.

TRANSPORT UND HANDHABUNG

N
(3}
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INSTALLATION

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

ACHTUNG

Nachdem die Maschine abgeladen und an einem geschiitzten Ort abgestellt wurde, kann mit dem Auspacken und der
Installation begonnen werden.

Das Auspacken und die Installation miissen von Fachpersonal durchgefiihrt werden. Auf Wunsch kann der Hersteller sein
Personal zur Verfiigung stellen.

Normalerweise sind die Teile der Maschine, die wahrend des Transports beschadigt werden konnten (Antriebsgruppe,
Bedientafel usw.), stoBfest verpackt, so dass alle Verpackungen und Schutzvorrichtungen entfernt werden miissen,
sobald die Maschine ihren Einsatzort erreicht hat.

Uberpriifen, dass beim Transport keine Teile beschadigt wurden.

D

INSTALLATION

6.1 Vorbereitungen fiir die Installation

Der Installationsort, der FuBboden usw. miissen gemaB den Anweisungen des Herstellers und den zuvor vom Hersteller
zur Verfiigung gestellten Zeichnungen und/oder Spezifikationen vorbereitet werden.

GEFAHR

Die PORTIONIERVORRICHTUNG ist nicht fiir den Einsatz in Umgebungen geeignet, in denen sich entflammbare oder
explosionsfahige Substanzen in Form von Gasen, Dampfen, Nebeln oder brennbaren Stoffen entwickeln kdnnen: Es
ist STRENGSTENS und AUSDRUCKLICH VERBOTEN, die PORTIONIERVORRICHTUNG in Arbeitsumgebungen zu
verwenden, in denen explosionsfahige Atmosphéren im Sinne der ATEX-Richtlinie vorhanden sind.

>

GEFAHR

Die PORTIONIERVORRICHTUNG ist nicht fiir die Verwendung im Freien geeignet: Esist ABSOLUT und AUSDRUCKLICH
VERBOTEN, PORTIONIERVORRICHTUNG im Freien zu verwenden.

>

ACHTUNG

Bei der Wahl des Aufstellungsortes der Maschine ist der Benutzer dafiir verantwortlich, Folgendes zu beriicksichtigen/zu
priifen:

=

» Dervorgesehene Standort darf nicht feucht sein und muss vor Witterungseinfliissen geschiitzt sein;

 Die Aufstellflache muss frei von Vertiefungen, vollkommen eben, auf einem rutschfesten Bodenbelag und mit einer
dem Gewicht der Maschine entsprechenden Tragfahigkeit sein;

» Die Umgebung, in der die Maschine aufgestellt werden soll, muss gesichert oder geschlossen sein, um Kindern oder
Personen, die nicht zur Bedienung der Maschine befugt sind, den freien Zugang zu verwehren;

» Die Beleuchtung des Raums muss den Anforderungen der geltenden Gesetze und Vorschriften tiber Sicherheit und
Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz entsprechen;

» Die Maschine muss in der Nahe des Hauptschalters mit einem dafiir vorgesehenen Warmeschutzschalter aufgestellt
sein;

» Die Stromversorgungsanlage muss geméaB den geltenden Rechtsvorschriften geerdet sein;

* In der Arbeitsumgebung darf keine explosionsfahige Atmosphare vorhanden sein, die gemaB der ATEX-Richtlinie
klassifiziert ist.

Nachstehend werden einige nitzliche Tipps zur Vorbereitung des Installationsortes gegeben.

» Die Maschine muss in einer geschlossenen, trockenen Industrieumgebung installiert werden.

 Der Installationsort muss einen sicheren Betrieb der Maschine erméglichen. Der FuBboden muss die Maschine
selbst und alle anderen Maschinen in der Nahe tragen kdnnen, ohne dass er nachgibt oder es zu Vibrationen
kommt. Zudem muss er aus geeigneten Materialien und Konstruktionstechniken bestehen, die dem Gewicht und
den verschiedenen Belastungen, die wahrend der Arbeitsphase auftreten kdnnen, standhalten. AuBerdem sollte der
FuBboden nach Maglichkeit mit einer rutschfesten Oberflache versehen sein, um ein sicheres Arbeiten des Personals
zu gewahrleisten, und eine Beschichtung aufweisen, die sich im Laufe der Zeit nicht verandert.

* DerBereich, in dem die Maschine installiert werden soll, muss eine gute Unterlage und eine gute natiirliche und/oder
kiinstliche Beleuchtung (entsprechend den geltenden Normen) bieten, damit der Bediener die Arbeit gut tiberblicken
und den Bereich um die Maschine herum (iberwachen kann, um zu verhindern, dass sich Dritte nahern.
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» Die Maschine muss so aufgestellt werden, dass alle Kontroll- und Wartungsarbeiten an ihrem gesamten Umfang
und an den Zugangen zur Schalttafel leicht zuganglich sind und ein ausreichender Abstand zu Wanden und anderen
Maschinen gewabhrleistet ist, wie in Abb. 7angegeben

Abstand von Winden
Abb.7

ACHTUNG

Die Sicherheitshereiche etwaiger benachbarter Maschinen beachten. Halten Sie einen Abstand von mindestens 20 cmzu
allen Wanden ein.

&

ACHTUNG

Die Ebenheit des Bodens iiberpriifen.

&

Die nachstehende Tabelle (Tab. 5) enthalt einige niitzliche Daten fiir die Installation der Maschine:

Umgebungstemperatur [ | +10°C/+60°C

Relative Luftfeuchtigkeit dlerm'gebung Maximal 85 % nicht kondensierend
Minimale Hohe Betrieb GemaB den geltenden Normen
Empfohlene Beleuchtung GemaB den geltenden Normen

Vorbereitungen fiir die Installation
Tab.5

GEFAHR

A Die PORTIONIERVORRICHTUNG ist nicht fiir die Verwendung im Freien geeignet: Esist ABSOLUT und AUSDRUCKLICH
VERBOTEN, PORTIONIERVORRICHTUNG im Freien zu verwenden.

INSTALLATION

2

N
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INSTALLATION

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

6.2 Merkmale der elektrischen Anlage

ACHTUNG

Der Benutzer muss die Versorgungsleitungen der Verbraucher gemaB den technischen Anweisungen in diesem
Gebrauchs- und Wartungshandbuch einrichten.

ACHTUNG

Die Kabel, die die Maschine mit den Energieversorgungspunkten verbinden, missen in Erdkanalen verlegt oder mit
begehbaren Abdeckungen versehen werden.

ACHTUNG

Es ist zu beachten, dass der Benutzer fiir die gesamte Stromzufuhr bis zum Netzstecker der Maschine verantwortlich ist.
Der Benutzer wird darauf hingewiesen, dass er alle notwendigen Sicherheitsbedingungen fiir die ,Erdung* der Maschine
vorsehen muss.

e e

ACHTUNG

Kabel, Stecker und alle anderen elektrischen Materialien, die fiir den Anschluss verwendet werden, miissen fiir den
Gebrauch geeignet sein und den Anforderungen der geltenden Vorschriften entsprechen.

ACHTUNG

Wenn die Maschine mit einer elektronischen Steuerlogik (SPS) ausgestattet ist, muss eine stabilisierte
Spannung gewahrleistet sein. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir Defekte oder Fehlfunktionen, die durch
Spannungsschwankungen verursacht werden.

L~ —

ACHTUNG

Esistunerlasslich, dass die elektrischen Anschliisse korrekt ausgefiihrt werden. Die folgenden Anweisungen sind anhand
der Funktionsdiagramme im Anhang dieses Gebrauchs- und Wartungshandbuchs sorgfaltig zu befolgen. Der elektrische
Anschluss muss von einem spezialisierten Techniker durchgefiihrt werden, der im Besitz der spezifischen technischen
und beruflichen Anforderungen des Landes ist, in dem das Geréat verwendet wird.

=

Vor der Herstellung des elektrischen Anschlusses ist zu priifen, ob das Stromnetz iiber ein wirksames Erdungssystem
verfiigt, das den im Land der Verwendung geltenden Vorschriften fiir elektrische Anlagen entspricht.
Dafiirist ausdriicklich der Benutzer verantwortlich.

ACHTUNG

Um den ordnungsgemaBen Betrieb der gesamten elekirischen Ausriistung zu gewahrleisten, dirfen die Werte der
Versorgungsspannung der Maschine um nicht mehrals +5 % von den im Vertrag angegebenen Nennwerten abweichen.

=

ACHTUNG

Mit der Kontrolle der am Installationsort vorhandenen Verteilertafel fortfahren, die die Maschine versorgen soll. Sie muss
mit Sicherungen, einem ausreichend dimensionierten Differentialschutzschalter und einer Trennvorrichtung ausgestattet
sein.

Der Benutzer muss sich vergewissern, dass der Querschnitt des Stromversorgungskabels fiir die von der Maschine
aufgenommene Last (max. Stromstarke) und den Abstand zwischen der Steckdose in dem Schaltschrank der Maschine
und derin dem Raum vorgesehenen Verteilertafel zur Versorgung der Maschine geeignet ist.

GEFAHR

Q Es ist verboten, die elekirische Anlage der Maschine direkt an die Leiter des Verteilernetzes anzuschlieBen,
ohne einen entsprechend dimensionierten magnetothermischen Differenzialschalter und eine Trennvorrichtung
dazwischenzuschalten: ein Fehler im Verteilernetz kann schwere Verletzungen des Bedieners und irreparable Schaden

an der elektrischen Ausriistung der Maschine verursachen.
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GEFAHR

é Bei allen Arbeiten an den Stromversorgungsanschliissen miissen die Stromversorgungsquellen durch Anwendung des
Verfahrens LOCKOUT/TAGOUT sicher getrennt werden. Der Kontakt von Korperteilen mit spannungsfiihrenden
Teilen der Maschine kann zu sehr schweren Verletzungen und sogar zum Tod flihren.

ACHTUNG

Sicherstellen, dass aus der Anlage, an die die Maschine eingebaut wird, keine dtzenden Fliissigkeiten, Ole oder andere
Produkte austreten, die die Maschine auf Dauer beschadigen konnten.

6.2.1 Daten der Stromversorgung

Versorgungsspannung Drehstrommotor 400 Volt/50 Hz

Daten der elektrischen Versorgungsspannung
Tab. 6

ACHTUNG

@ Wenn bei der Bestellung eine von der Norm abweichende elektrische Versorgungsspannung angefordert wird, obliegt

es dem Benutzer, zu priifen, ob die am Aufstellungsort der Maschine vorhandene elektrische Spannung den in diesem

Gebrauchs- und Wartungshandbuch angegebenen technischen Daten entspricht. Der Hersteller haftet nicht fir

Schaden, die durch die Speisung der Maschine mit Spannungen verursacht werden, deren Eigenschaften nicht in den
Spezifikationen in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch enthalten sind.

6.2.2 Anschluss an die Erdungsanlage

Die PORTIONIERVORRICHTUNG ist mit einem Anschluss ausgestattet, iiber den er an das Erdungssystem der
Arbeitsumgebung des Benutzers angeschlossen werden kann.
Dieser Anschluss wird durch das folgende Symbol gekennzeichnet:

ACHTUNG

Der Benutzer ist fiir die Bemessung der Erdungsanlage, die Kontrolle, die Wartung und den Anschluss der
PORTIONIERVORRICHTUNG  verantwortlich. Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden an Personen, Sachen,
Ausriistungen, Maschinen und/oder an der PORTIONIERVORRICHTUNG selbst.

6.3 Auspacken, Aufstellen und Befestigen

Wenn im Voraus vereinbart, werden alle Arbeiten zum Auspacken, Aufstellen und Befestigen beim Benutzer durch das
Personal des Herstellers durchgefiihrt.

Ansonsten werden sie direkt vom Benutzer mit eigenem oder von ihm ausgewahltem Personal durchgefiihrt. Wenn der
Hersteller das Auspacken, Aufstellen und Befestigen nicht selbst vornimmt, lehnt er jede Verantwortung fir Unfalle oder
Schéden an Personen, Tieren, Geréten, Sachen und/oder der Maschine selbst ab.

6.3.1 Entsorgung des Verpackungsmaterials

Der Benutzer ist fiir die Entsorgung des Verpackungsmaterials der Maschine gemaB den im Installationsland geltenden
Umweltschutzgesetzen und -vorschriften verantwortlich.

=

S

ACHTUNG l;:

Alle Personen, die an der Entsorgung der Materialien beteiligt sind, aus denen die Maschinenverpackungen bestehen, ar
sind verpflichtet, die personliche Schutzausristung (PSA) zu benutzen, die aufgrund der mit der Art der Verwendung =
verbundenen Risiken und unter Einhaltung der geltenden Gesetze und Normen vorgesehen ist. 2
29
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INBETRIEBNAHME

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

7.1

7.1.1

=~

Folgende Verpackungsmaterialien knnen ganz oder teilweise vorhanden sein:

Material Identifizierung
Abkiirzung Nummerierung
Luftpolsterfolie Typ Pluriball LDPE 4
Stretchfolie LDPE 4
Schrumpffolie LDPE 4
Karton PAP 21
Wellpappe PAP 20
Klebeband PP 5
Holz FOR 50
Heftklammern FE 40
Nagel FE 40
Umreifungshand aus Polypropylen PP 5
Verschluss fiir Umreifungsband FE 40
Barrierebeutel 90

Diese Materialien miissen nach Sorten getrennt und bei den im Aufstellungsland der Maschine gesetzlich zugelassenen
Sammel- und
Entsorgungsstellen abgegeben werden.

INBETRIEBNAHME

Verbindungen

Elektrischer Anschluss

Zustand der Maschine: An das Stromnetz angeschlossen

Autorisiertes Personal

Personliche Schutzausriistungen

ACHTUNG

Vor der Inbetriebnahme der Maschine MUSS die Schutzfolie entfernt und die gesamte Oberfliche der Maschine mit
warmem Seifenwasser gewaschen werden.

ACHTUNG

Bevor der Stecker des Netzkabels der Maschine an das Stromnetz angeschlossen wird, muss gepriift werden, ob die
elektrische Spannung am Aufstellungsort der Maschine den in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch angegebenen
technischen Daten entspricht.

Sicherstellen, dass flirjede Versorgungsquelle der Maschine eine Trennvorrichtung vorhanden ist, die denindem Land, in
dem die Maschine installiert ist, geltenden Vorschriften entspricht;

Den Anschluss der Maschine an die Erdungsanlage tberpriifen.

Wenn die oben genannten Bedingungen erfiillt sind, die Maschine an das Stromnetz anschlieBen, den Strom einschalten
und die korrekte Laufrichtung iberpriifen.
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Die richtige Drehrichtung der Maschine wird durch die Beobachtung des bearbeiteten Produkts festgestellt. Bei
umgekehrter Drehrichtung sind die beiden Pole im Anschlussstecker der Maschine zu vertauschen.

GEFAHR

é Keine Anderungen oder irgendwelche Anpassungen vornehmen.

Jeder Eingriff kann zu Unwuchten fiihren, die die Funktion der Maschine beeintrachtigen und fiir den Bediener gefahrlich
sein konnen.

Der Hersteller Gbernimmt bei Eingriffen in die elektrische Anlage keine Haftung. Bei Fragen ist der Hersteller zu
kontaktieren.

7.2 Vorkontrollen

Vorkontrollen miissen sowohl nach der Erstinstallation der Maschine als auch nach ihrer Verlagerung und nach

groBeren Wartungsarbeiten, die den Aus- und Wiedereinbau von mechanischen, elektrischen usw. Bauteilen erfordern,

durchgefiihrt werden.

Es folgt eine Auflistung der erforderlichen Vorkontrollen:

« Durch eine Sichtpriifung sicherstellen, dass die Maschine wahrend des Transports, der Montage oder der Lagerung
nicht beschadigt worden ist.

» Etwaige Befestigungselemente entfernen, die fiir die Handhabung der Maschine angebracht wurden.
« Alle feststehenden trennenden Schutzeinrichtungen miissen korrekt in der vorgesehenen Position angebracht sein.

» Alle beweglichen trennenden Schutzeinrichtungen missen in der vorgesehenen Position korrekt angebracht und
geschlossen sein.

» Prifen, ob die elektrische Spannung am Aufstellungsort der Maschine den in diesem Gebrauchs- und
Wartungshandbuch angegebenen technischen Daten entspricht.

 Die korrekte Drehrichtung kontrollieren.

7.3 Vorreinigung

Ausgeschaltet, mit Hauptschalter auf ,0“ Lockout/
Tagout-Verfahren anwenden.

Autorisiertes Personal
iy

ACHTUNG

@ Bevor mit der Reinigung der Maschine begonnen wird, muss das "LOCKOUT/TAGOUT" Verfahren angewendet
werden. Dann:

Zustand der Maschine:

Personliche Schutzausriistungen

« die Klebefolie, die die Oberflachen schiitzt, wie in Abb. 8 angegeben entfernen

 die Maschine von Verschmutzungen, die sich wahrend des Transports und der Handhabung angesammelt haben,
mit Wasser und geeigneten Entfettungsmitteln reiﬁlige_n_lhnd trocknen jedes Teil griindlich mit weichen, sauberen und
trockenen Tuchern abtrocknen.

INBETRIEBNAHME

3
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INBETRIEBNAHME
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PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

Abnehmen der Schutzfolie
Abb. 8

Reinigung
Abb. 9
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Priifung der Drehrichtung

Ziehen Sie den Konus heraus, wie auf 8.4 angegeben. Starten Sie die Maschine in der richtigen Richtung gegen den
Uhrzeigersinn, bei umgekehrter Richtung vertauschen Sie die beiden Pole im Anschlussstecker der Maschine.

Wenn die Drehrichtung nicht korrekt ist,-sie'he Abschnitt ,7.1.1 Elektrischer Anschluss®.

BEDIENUNG N

ACHTUNG

Vor der Inbetriebnahme der Maschine muss die Leistungsfahigkeit und die einwandfreie Funktion der
Sicherheitseinrichtungen sorgfaltig tberprift werden.

Uberpriifen, dass keine beschadigten Teile vorhanden und alle Komponenten korrekt installiert sind.
Sicherheitseinrichtungen oder beschédigte Teile miissen vor der Inbetriebnahme der Maschine von Fachpersonal oder
einer vom Hersteller autorisierten Kundendienststelle repariert oder ausgetauscht werden.

ACHTUNG

Bei irgendwelchen Zweifeln an der Sicherheit der Maschine ist die mogliche Ursache fiir diese Zweifel zu priifen und der
Kundendienst des Herstellers zu kontaktieren.

ACHTUNG

Einstellungs- und Vorbereitungsarbeiten diifen VORGESCHRIEBENERMASSEN erst durchgefiihrt werden,

nachdem die Stromversorgungsquellen durch Anwendung des LOCKOUT/TAGOUT Verfahrens sicher getrennt
wurden.

HINWEIS: Das Schloss fiir die Trennvorrichtung an der externen Stromversorgung der Maschine und/oder das Schloss
fir den Netzstecker der Maschine werden nicht vom Hersteller geliefert, ihre Anschaffung ist dem Benutzer vorbehalten.

ACHTUNG

Die Maschine und ihr Umfeld miissen vom Bediener standig Giberwacht werden. Inshesondere muss verhindert werden,
dass sich Personen unbefugt nahern.

Start / Stopp

Befehle PF-PO 300

Bedienfeld mod. PF-PO 300
Abb. 10
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PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

Ref. Beschreibung

1 Hauptschalter
2 Not-Aus
3 START-Taste

8.1.2 Befehle PF-PO 800

Bedienfeld mod. PF-PO 800

Abb. 11
Ref. Beschreibung
1 Hauptschalter
2 Not-Aus
3 START-Taste
4 Wahlschalter Stiickzahler EIN/AUS
5 Stiickzahler
ACHTUNG

@ Vor der Inbetriebnahme der Maschine muss der Bediener:

+ alle Teile dieses Gebrauchs- und Wartungshandbuchs gelesen und verstanden haben.

+ sichergestellt haben, dass die gesamte Ausstattung und PORTIONIERVORRICHTUNG in Ordnung sind;

* (berpriift haben, dass alle VerschleiBteile voll funktionsfahig sind.

Vor dem Einschalten der Maschine den nicht aufgegangenen Teig in den Teighehalter geben, den Deckel anheben und
dann absenken. Schalten Sie die Maschine ein Drehen Sie den Hauptschalter (Ref. 1 Abb. 10 - Ref. 1 Abb. 11) und driicken
Sie die START-Taste (Ref. 3 Abb. 10 - Ref. 2 Abb. 11) auf dem Bedienfeld. .

Prufen Sle mit einer Waage ole] das Gewmht der ersten Telgportlonen dem gewunsehten dewmht entspn@ht Wenn das

_———

_-_— - _————

des Portionseinstellhebels im Uhrzeigersinn erhoht SICh das Portionsgewicht, durch Drehen des Portlonsemstellhebels

gegen den Uhrzeigersinn verringert sich das Gewicht. . _.
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8.2 Programmierung der Anzahl der Portionen

COUNTER
OPEN OFF ON
1]
P

Programmierung der Anzahl der Portionen
Abb.12
1Stellen Sie den Wahlschalter auf ON (Ref. 1 Abb. 12), um den Stiickzahler einzuschalten;
2Um die Stiickzahl einzustellen, halten Sie “Set”_geqri]ckt (Ref. 4 Abb. 13);
3Driicken Sie die Pfeiltasten nach oben (Ref. 2 Abh. 13) oder "Pfei| nach unten" (Ref. 3 Abb. 13) und stellen Sie die Anzahl
der zu schneidenden Stiicke ein, bevor das Traygeoffnetwwd‘ ! .
4Wenn die gewiinschte Zahl erreicht ist, Iassen_Sle d|e Taste “Set” los (Bez. 4 Abb. 13)_

LYREY

all
3

Fixsys

Einstellung der Stiickzahl
Abb. 13

8.3 Einstellung der Portionen

Hebel zur Portionseinstellung g
Abb. 14 >
m
Fullen Sie den Behalter von PORTIONIERVORRICHTUNG mit dem nachfolgenden nicht aufgegangenen Teig und a
sammeln Sie die Portionen am Auslauf. o
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BEDIENUNG

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

Modell Gewicht der Portion
Minimum Maximum
PF-PO 300 50g 300¢g
PF-PO 800 508 900¢g

Um die Maschine am Ende des Auftrags anzuhalten, driicken Sie die Not-Aus-Taste (Ref. 2 Abb. 10 - Ref. 2 Abb. 11).
Um die Maschine spater zu starten, muss der Not-Aus-Schalter (Bez. 1 Abb. 15) entriegelt und im Uhrzeigersinn gedreht
werden, bis er ausrastet. ' : : .

1 e mmmma

| -

Entriegelung der Not-Aus-Taste
Abb. 15

8.4 Auswechseln der Reduzierbuchsen

Trennen Sie die Maschine vom Netz und wenden Sie das LOCKOUT/TAGOUT -Verfahren an. Heben Sie die vordere
Abdeckung an und entfernen Sie den Messtaster wie unter Abb. 17 gezeigt,

Losen Sie die beiden Kndpfe (Ref. 1 Abb. 18) zur Befestigung des Konus. Drehen Sie den Konus gegen den Uhrzeigersinn
(Bez. 2 Abb. 18) gerade genug, um ihn herauszunehmen. Schrauben Sie den Befestigungsring ab und entfernen Sie ihn

(Ref. 3 Abb. 18), ziehen Sie die Redél_z_ie_rlgu_bhse heraus (Ref.4 Abb. 18).

- - -

1
== |==--
! 1

o - -

Entfernen des Messers
Abb. 16
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8.4.1

Entfernung des Messtasters
Abb. 17

Entfernen des Trichters und der Reduzierbuchse
Abb. 18

Befestigung der Reduzierbuchsen und Wiederzusammenbau des Trichters

Setzen Sie die Reduzierbuchse (Ref. 1 Abb. 19) ins Innere des Trichters ein, befestigen Sie den Befestigungsring (Ref.
2 Abb. 19), positionieren Sie den Trichter wie angegeben (Ref. 3 Abb. 19) drehen Sie die Kndpfe (Ref. 4 Abb. 19))im

Uhrzeigersinn, bis der Trichter in seinert\r_b_eizs_p')osition eingerastet ist. Fahren Sie dann mit der Montage von Messtaster

urjd Messer fort. Lo e

-—— Lo L___d
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WARTUNG

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

!

N

Befestigung der Reduzierbuchse und Wiederzusammenbau des Trichters
Abb. 19

8.5 Verwendung der Maschine in verschiedenen Umgebungen

Wenn die Maschine in kalten, feuchten oder staubigen Umgebungen eingesetzt wird, ist regelmaBig die einwandfreie
Funktion der elektrischen Anlage und des Getriebemotors zu tiberpriifen.
Die Maschine immer sauber und ordentlich halten, siehe Abschn. ,9 WARTUNG*

Die PORTIONIERVORRICHTUNG ist nicht fiir den Einsatz in Umgegungen geeignet, in denen sich entflammbare oder

A explosionsfahige Substanzen in Form von Gasen, Dampfen, Nebeln oder brennbaren Stoffen entwickeln kdnnen: Es
ist STRENGSTENS und AUSDRUCKLICH VERBOTEN, die PORTIONIERVORRICHTUNG in Arbeitsumgebungen zu
verwenden, in denen explosionsfahige Atmosphéren im Sinne der ATEX-Richtlinie vorhanden sind.

GEFAHR

A Die PORTIONIERVORRICHTUNG st nicht fiir die Verwendung im FREIEN geeignet: Es ist STRENGSTENS und
AUSDRUCKLICH VERBOTEN, die PORTIONIERVORRICHTUNG im FREIEN zu verwenden.

©

WARTUNG

9.1 Allgemeine Betrachtungen

Dieser Abschnitt muss vor der Durchfiihrung von Wartungsarbeiten an der Maschine sorgfaltig gelesen werden, um die
Sicherheit des Personals und die Zuverlassigkeit der durchgefiihrten Arbeiten zu gewéhrleisten.

ACHTUNG

Wartungsarbeiten  diifen  VORGESCHRIEBENERMASSEN erst  durchgefiihrt  werden, nachdem die
Stromversorgungsquellen durch Anwendung des LOCKOUT/TAGOUT-Verfahrens sicher getrennt wurden.

&
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mmP-  HINWEIS: Das Schioss fiir die Trennvorrichtung an der externen Stromversorgung der Maschine und/oder das Schloss
fir den Netzstecker der Maschine werden nicht vom Hersteller geliefert, ihre Anschaffung ist dem Benutzer vorbehalten.

GEFAHR

Jede Wartungs- oder Reinigungsarbeit, die mit spannungsfiihrender elektrischer Anlage durchgefiihrt wird, kann schwere
Unfalle, sogar mit Todesfolge, verursachen.

D‘

ACHTUNG

Wenn die Komponenten der Maschine auf Betriebstemperatur sind, kdnnen einige Teile so heiB sein, dass sie schwere
Verbrennungen verursachen kénnen. Vor jeglichen Eingriffen zuerst abkiihlen lassen.

&

ACHTUNG

Wartungsarbeiten diirfen nur durchgefiihrt werden, wenn sichergestelltist, dass alle sich bewegenden Teile zum Stillstand
gekommen sind.

&

ACHTUNG
Die Anweisungen auf den an der Maschine angebrachten Sicherheitsschildern beachten.

ACHTUNG

Immer eine den Sicherheitsvorschriften entsprechende personliche Schutzausriistung verwenden und die Anweisungen
in dieser Bedienungsanleitung befolgen.

ACHTUNG

@ Der Bediener darf von sich aus keine Arbeiten oder Eingriffe vornehmen, die nicht in seine Zustandigkeit fallen.

ACHTUNG

Zur Gewabhrleistung eines einwandfreien Betriebs der Maschine darf der Austausch von Maschinenteilen nur mit
Originalersatzteilen erfolgen.

ACHTUNG

Nach den Wartungsarbeiten ist vor der Inbetriebnahme zu priifen, ob alle ausgetauschten Teile und/oder Werkzeuge, die
fir die Reparatur-/Wartungsarbeiten verwendet wurden, aus der Maschine entfernt wurden.

=

ACHTUNG
Wahrend der Wartung muss die Maschine abgesperrt und mit dem Schild «NICHT ANLASSEN» gekennzeichnet werden.

Nach Wartungsarbeiten, bei denen Sicherheitsvorrichtungen entfernt wurden, miissen diese wieder angebracht und ihre
korrekte Funktion durch Leerlauftests der Maschine tiberprift werden.

ACHTUNG

GEFAHR

Eine nachlassige Wartung kann eine Gefahrenquelle fiir Menschen und Gegenstande sein.

ACHTUNG

@ Die Nichteinhaltung der in diesem Absatz genannten Anweisungen entbindet den Hersteller von jeglicher Haftung und
schlieBt jede Form der oben beschriebenen Garantie aus.
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LEITFADEN ZUR LOSUNG VON PROBLEMEN

PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

9.2

10

Teilungsgruppe
Abb. 20

Ordentliche Wartung

Bei der Planung und Konstruktion der Maschine wurde darauf geachtet, alle Wartungsarbeiten zu vermeiden. Es gibt
jedoch eine Reihe von Arbeitsschritten, die, wenn sie regelmaBig durchgefiihrt werden, zu einer maximalen Leistung
und einem optimalen Betrieb der Maschine beitragen. Diese Betriebs- und Wartungsanleitung befasst sich nicht mit der
Reinigung nach jedem Gebrauch. Nach jedem Gebrauch gemaB dem eigenen HACCP-Selbstkontrollsystem reinigen. Fiir
die Demontage und den Wiedereinbau von Teilen, die in direktem Kontakt mit dem Teig stehen, wird auf die verschiedenen
Kapitel und Abschnitte dieser Betriebhs- und Wartungsanleitung verwiesen.

LEITFADEN ZUR LOSUNG VON PROBLEMEN

STORUNG URSACHE ABHILFE

Die PORTIONIERVORRICHTUNG Kein Strom Stecker, Steckdose und Netzkabel
schaltet sich nicht ein priifen.

Die PORTIONIERVORRICHTUNG Sicherheitsmikroschalter aktiviert Die Position der Sicherheitsstange
schaltet sich ein, startet aber nicht priifen

Leitfaden zur Lésung von Problemen
Tab.7
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11 VERDRAHTUNGSSCHEMATA

11.1  Teiler Hopper einphasig
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VERDRAHTUNGSSCHEMATA
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PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

11.3 Teiler Hopper dreiphasig

y . . .
M KM S8 KMT
n "
b o L &
} {
-Q
st A2 sm
A, 106 KT
_ ] . L
KMS PM", KMT
M m | .
M M . - . -
) 4;]0.\/
SPEZZATRICE AUTOMATICA
Schema Impianto Elettrico
T . : T - : -
11.4 Teiler Hopper plus dreiphasig
Q ]
2
i FUT10A 8§ Fusas '
R oivo % T e '
S W -
e — = T3
I Qs a FCPA il
; G
KM5.1 PPy = pecnteecsantil ol Y & §
| PM K- 1 A,
g i B e - s
| kmso L L L L L : > ¥ i
T T2| T3 T T2 T3 1
. 4 I IFU24A
A 3 I\_"I . P M—- : M.r..:) .1"::.
_ | | DROP
P/ ) MOTOR
SPIRAL
i SPIRAL KNIFE _
075KW 0,18 kW
CONTROLS
3 MAIN SWITCH START | EMERGENCY | COUNTER f
COUNTER TCT101 RST SELECTOR
4 8 3 4 4
— e ee _‘C'l o \‘d ‘lo °
1[273[4]5 61788 Hon T2 S O E ¥ | oo
| ‘ | 14l o 115 L1 L2 L3 | .
ove 9 e  I———
| , - . ) i i I

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



12

13
13.1

14

14.1

LAGERUNG UND STILLLEGUNG

Wenndie Maschine installiertist, muss die Stromzufuhr zur Maschine durch Einschalten des vorder Maschine befindlichen
Schutzschalters unterbrochen werden. Um sicherzustellen, dass der Hauptschalter wahrend der Stilllegungszeit der
Maschine nicht von Unbefugten ein- oder ausgeschaltet werden kann, ist der Hauptschalter in der Stellung ,,0 (OFF) mit
einem Vorhangeschloss sichern.

HINWEIS: Das Schloss fiir die Trennvorrichtung an der externen Stromversorgung der Maschine und/oder das Schloss
fir den Netzstecker der Maschine werden nicht vom Hersteller geliefert, ihre Anschaffung ist dem Benutzer vorbehalten.

ENTSORGUNG

Vorgehensweisen fiir Demontage und Entsorgung

Die Maschine muss am Ende ihrertechnischen LebensdauerauBer Betrieb genommen und unter Beachtung der geltenden
Umweltschutzgesetze und -vorschriften durch die Trennung der einzelnen Teile und/oder Materialien verschrottet werden.

Um sicherzustellen, dass die Demontage und Entsorgung der Maschine oder ihrer Teile ordnungsgemaB durchgeflihrt
wird, ist es ratsam, sich an spezialisierte und offiziell zugelassene Unternehmen zu wenden.

ACHTUNG

ALLE PERSONEN, DIE AN DER ENTSORGUNG DER MATERIALIEN BETEILIGT SIND, AUS DENEN DIE
MASCHINENVERPACKUNGEN BESTEHEN, SIND VERPFLICHTET, DIE PERSONLICHE SCHUTZAUSRUSTUNG
(PSA) ZU BENUTZEN, DIE AUFGRUND DER MIT DER ART DER VERWENDUNG VERBUNDENEN RISIKEN UND
UNTER EINHALTUNG DER GELTENDEN GESETZE UND NORMEN VORGESEHEN IST. SIE DURFEN JEDE ART VON
TATIGKEIT NUR IM RAHMEN IHRER SPEZIFISCHEN BERUFLICHEN KOMPETENZ UND MIT ZUSTIMMUNG DES
SICHERHEITSBEAUFTRAGTEN DES UNTERNEHMENS DURCHFUHREN.

DerHersteller libernimmt keine Haftung fir Personen- oder Sachschaden, die durch die Wiederverwendung von einzelnen
Teilen der auBer Betrieb genommenen Maschine entstehen, die fiir andere als die urspriinglichen Einbausituationen
genommen werden.

ERSATZTEILE

Vorgehensweise fiir die Anforderung von Ersatzteilen

Ersatzteile miissen unter Angabe der folgenden Informationen direkt beim Hersteller bestellt werden:
* Modell der Maschine;

« Seriennummer der Maschine;
e Baujahr,
« Name des gewiinschten Teils;

» Transportmittel. Wenn dieser Punkt nicht angegeben ist, haftet der Hersteller, obwohl er diesem Service besondere
Sorgfalt widmet, nicht fiir etwaige Verzogerungen beim Versand aufgrund héherer Gewalt. Die Versandkosten gehen
immer zu Lasten des Empfangers. Die Waren reisen auf Gefahr des Kaufers, auch wenn sie franko Bestimmungsort
verkauft werden.

AbschlieBend soll darauf hingewiesen werden, dass der Hersteller jederzeit fiir jegliche
Unterstiitzung und/oder Ersatzteilbedarf zur Verfiigung steht.

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au

LAGERUNG UND STILLLEGUNG

e
W



EXPLODIERT

S
8

uuuuuuu

PORTIONIERVORRICHTUNG
15 EXPLODIERT
15.1 Teiler PF-PO 300

15.2 Teiler PF-PO 300

PF-PO 300 - PF-PO 800
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15.3 Teiler PF-PO 800

15.4 Teiler PF-PO 800
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PORTIONIERVORRICHTUNG PF-PO 300 - PF-PO 800

15.5 Explosionszeichnung der Fiihlerdetails PF-PO 300/PF-PO 800

15.6 Detailansicht des Bedienfelds PF-PO 300/PF-PO 800
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15.7 Ersatzteile

CODE NR. BESCHREIBUNG NR STUCKE

TMO1POR 1 0,75 KW SPIRALENMOTOR 1
TMO2POR 2 [SPIRALENREDUZIERSTUCK 1:60 1
TMO3POR 3 |GETRIEBEFLANSCH HINTEN 1
TMO4POR 4  |FLANSCH GETRIEBEHALTER 1
TMOSPOR 5  [ANTRIEBSWELLE MIT BOLZEN UND PASSFEDER 1
TMO6POR 6 [MESSERMOTOR 0,18 KW 1
TMO7POR 7  |MESSERREDUZIERSTUCK 1:20 MIT FLANSCH 1
TMO8SPOR 8 [NOTENDSCHALTER 2
TMO9POR 9  [STUTZE NOTENDSCHALTER 1
TM10POR 10  [MESSERWELLE 1
TM11POR 11  [UCF-MESSERWELLENHALTER 1
TM12POR 12 [MIKRO-HALTERUNG HINTEN 1
TM13POR 13 [MIKRO HINTEN 1
TM14POR 14  |MESSEREINSTELLRING 1
TM15POR 15  [HANDRAD SPIRALENVERRIEGELUNG 1
TM16POR 16  [HANDRAD VERRIEGELUNG GEWICHTSEINSTELLUNG 1
TM17POR 17  [SCHNAPPHEBEL ZUR GEWICHTSEINSTELLUNG MIT PFEIL AUS EDELSTA |1
TM18POR 18  [TEIGAUSLAUFTRICHTER AUS KUNSTSTOFF 1
TM19POR 19  [LAGERBUCHSE SPIRALE 1
TM20POR 20  [SPIRALE MIT FLANSCH 1
TM21POR 21  [ZENTRALE WELLE SPIRALE 1
TM22POR 22 [TRICHTERHALTERSTIFT 2
TM23POR 23 |ALUMINIUMTRICHTER 1
TM24POR 24  |HANDRAD TRICHTERHALTER 2
TM25POR 25 [SATZ REDUZIERBUCHSEN (DURCHM. 40/45/50/55/60) 1
TM25POR+ 25 SATZ REDUZIERBUCHSEN (DURCHM.40/45/50/55/60/65) (NUR PF-PO 800) 1
TM26POR 26  |RING TRICHTER 1
TM27POR 27 |HANDRAD MESSERHALTER 1
TM28POR 28  |MESSER 1
TM29POR 29 [HANDRAD TURVERRIEGELUNG ZU 90 GRAD 1
TM30POR 30 [VORDERTUR MIT POLYCARBONATPLATTE 1
TM31POR 31 [TURSCHARNIER 4
TM32POR 32 |OBERE TUR 1
TM33POR 33 [HANDRAD OBERE TUR 1
TM34POR 34  [EXZENTER SONDE 1
TM35POR 35 [MIKRO SONDE 1
TM36POR 36 |SONDE 1
TM37POR 37 |SONDENPLATTE 1
TM38POR 38 [SONDENRUCKLAUFHEBEL 1
TM39POR 39 [ALUMINIUM-SONDENHALTER 1
TM40POR 40  |STIFT SONDENRUCKSTELLHEBEL 1
TM41POR 41  [SONDENSTARKE 1
TM42POR+ 42 |LUKENMOTOR (NUR PF-PO 800) 1
TM43POR+ 43 |MIKRO LUKE (NUR PF-PO 800) 2 &
TM44POR+ 44  |LUKENSTUTZE (NUR PF-PO 800) 1 ‘E”
TMA45POR+ 45  |LUKE (NUR PF-PO 800) 1 o
TM46POR 46  [HAUPTSCHALTER, KOMPLETT 1 =
w
47
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TM47POR

47

GRUNE STARTTASTE, KOMPLETT

TM48POR

48

NOT-AUS-PILZ, KOMPLETT

TM49POR+

49

WAHLSCHALTER STUCKZAHLER, KOMPLETT (NUR PF-PO 800)

TM50POR+

50

[Ecy [y ey e

STUCKZAHLER (NUR PF-PO 800)

LISTE DER ELEKTRISCHEN KOMPONENTEN

TM51POR

SCHUTZ 3P+1NO 9A

TM51POR

HILFSKONTAKTE 1INO+1NC

TM52POR

20-VOLT-TRANSFORMATOR MIT HARZ

TM52POR+

100-VOLT-TRANSFORMATOR (NUR PF-PO 800)

TM53POR+

SICHERUNGSHALTER 3P (NUR PF-PO 800)

TMS54POR+

SICHERUNGSHALTER 2P (NUR PF-PO 800)

TMS55POR+

SICHERUNGSHALTER 1P (NUR PF-PO 800)

TMS56POR+

KOMPLETTES RELAIS (NUR PF-PO 800)

TM57POR+

GLEICHRICHTERBRUCKE (NUR PF-PO 800)

NN N ENEEEE D

TM58POR+

KLEMME (NUR PF-PO 800)

=
(2]

TMS59POR+

ERDUNGSKLEMME (NUR PF-PO 800)

N

TM60POR+

SICHERUNG (NUR PF-PO 800)

[¢))
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1

1.1

INFORMATIONS GENERALES

Avant-propos

Ce manuel d'instruction et d'entretien contient les informations et ce qui est considéré comme nécessaire pour la
connaissance, la bonne utilisation et I'entretien normal de la PORTIONNEUSE ci-aprés dénommée uniquement la
machine, produite par le Fabricant indiqué au paragraphel.3.

Ce qui est rapporté ne constitue pas une description compléte des différentes piéces ni une exposition détaillée de leur
fonctionnement, cependant I'utilisateur trouvera ce qu'il ést hormalement utile de savoir pour une utilisation stire et pour
une bonne conservation de la machine. o

Le fonctionnement régulier, la durée et 'économie de fonctionnement de la machine dépendent du respect et de
I'accomplissement de ce qui est décrit, ainsi qu’un entretien soigneux.

ATTENTION

Le non-respect de ce qui est décrit dans ce manuel d’instructions et d’entretien, la négligence de fonctionnement,
I'utilisation incorrecte de la machine et I'exécution de modifications non autorisées, peuvent entrainer I'annulation parle
Fabricant, de la garantie qu’il donne a la machine.

ATTENTION
Le Fabricant décline également toute responsabilité pour les dommages directs et indirects dus aux motifs ci-dessus.

Utilisation et conservation du manuel

Ce manuel d’instructions et d’entretien est destiné a fournir toutes les informations nécessaires pour que, en plus d’une
utilisation correcte de la machine, il soit possible de la gérer de la maniére la plus autonome et la plus sire possible.
Avant d’effectuer toute manceuvre sur les emballages et sur la machine, ainsi qu’avant de la mettre en service, les
opérateurs et techniciens qualifiés doivent lire attentivement les instructions contenues dans ce manuel d’instructions et
d’entretien et dans les annexes, en suivant attentivement les indications.

En cas de doute sur I'interprétation correcte des informations données dans la documentation, contacter le Fabricant
pour obtenir les éclaircissements nécessaires.

Le manuel d’instructions et d’entretien est divisé en chapitres, paragraphes et sous-paragraphes : la page du sommaire
permet donc de trouver facilement tout aspect pertinent.

Les informations contenues dans ce document sont fournies a titre informatif uniqguement et peuvent étre modifiées sans
préavis.

Conserver ce manuel d’instructions et d’entretien, et toute la documentation jointe, en bon état, lisibles et complets
dans toutes leurs parties ; il est interdit de supprimer, réécrire ou en aucun cas modifier les pages

du manuel d’instructions et d’entretien et leur contenu. Conserver la documentation a proximité de la
machine, dans un endroit accessible et connu de tous les opérateurs.

S’il est endommagé ou perdu, une copie doit étre demandée immédiatement au Fabricant.

>

Lire attentivement ce manuel d’instructions et d’entretien avant de mettre la machine en service. Sinon, il y a unrisque de
ne pas reconnaitre les situations dangereuses susceptibles de se blesser gravement ou de blesser d’autres personnes.

Le Fabricant décline toute responsabilité pour tout dommage aux personnes, aux animaux et aux choses causeé par le
non-respect des mises en garde et des modes de fonctionnement décrits dans ce manuel d’instructions et d’entretien.
Symboles utilisés dans ce manuel

Ci-dessous les différents symboles utilisés dans le manuel d’instructions et d’entretien pour mettre en évidence des
informations particulierement importantes :

Ce symbole identifie des informations et des mises en garde qui, si elles ne sont pas respectées, peuvent entrainer des
blessures. Le symbole identifie également des informations qui, si elles ne sont pas respectées, peuvent causer des
dommages importants a la machine.

ATTENTION

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



| @

1.1.3

1.1.4

1.1.5

Ce symbole identifie des informations et des mises en garde qui, si elles ne sont pas respectées, peuvent endommager la
machine.

REMARQUE : Ce symbole indique des informations utiles pour le bon fonctionnement de la machine.

Terminologie et définitions

Des définitions de personnes et de situations spécifiques sont indiquées ci-dessous, qui peuventimpliquer directement la

machine et/ou des personnes en contact direct avec la machine en question.

e UTILISATEUR : c’est la personne, ou I'organisme ou la société, qui a acheté ou loué la machine et qui a I'intention de
I'utiliser a des fins prévues a cet effet. Il est responsable de la machine.

e EMPLOYEUR: la personne physique ou morale qui a une relation de travail avec un salarié et qui est responsable
de I'entreprise ou de I'établissement. Il est responsable de I'évaluation des risques de la/des machine/s située/s en
« amont » ou en « aval » et/ou en asservissement de la machine fournie. Il est responsable de la sélection, de la
formation, de I'information et de I'affectation du ou des opérateurs.

e DANGER : une source potentielle de blessures ou de dommages pour la santé.

e ZONE DE DANGER :toute zone a l'intérieur et/ou a proximité d'une machine ol la présence d'une personne présente
un risque pour sa santé et sa sécurité.

» PERSONNE EXPOSEE : toute personne qui se trouve entiérement ou partiellement dans une zone dangereuse.

e OPERATEUR : personne(s) chargée(s) d'installer, de faire fonctionner, de régler, de nettoyer, de réparer et de
déplacer une machine ou d'en assurer la maintenance.

e RISQUE : combinaison de la probabilité et de la gravité d'une blessure ou d'une atteinte a la santé dans une situation
dangereuse.

e PROTECTEUR : élément de la machine utilisé spécifiquement pour assurer la protection au moyen d’une barriere
matérielle.

* DISPOSITIFDE PROTECTION : dispositif (autre qu'un protecteur) qui réduit le risque, seul ou en combinaison avec
un protecteur.

 UTILISATION PREVUE : I'utilisation de la machine conformément aux informations fournies dans les instructions
d’utilisation.

 UTILISATION ABUSIVE RAISONNABLEMENT PREVISIBLE : utilisation de la machine d'une maniére différente
de celle indiquée dans le mode d'emploi, mais qui peut résulter d'un comportement humain facilement prévisible.

e PROCEDURE DE LOCKOUT/TAGOUT (VERROUILLAGE/ETIQUETAGE) : c’est une méthode pour réaliser
I'isolation sire des sources d’alimentation d’une machine et permet d’élever le niveau de sécurité dans I'entretien,
ordinaire et extraordinaire, en maitrisant les énergies dangereuses (électriques, mécaniques ).

Numérotation des figures et des tableaux

La numérotation des figures est composée de I'abréviation du terme « figure » suivi d’un numéro progressif (par exemple,
Fig. 1). Quant a la numérotation des tableaux, elle consiste en I'abréviation du terme « tableau » suivi d’'un numéro
progressif (ex. Tah. 1). Dans les deux cas, la numérotation est accompagnée d'une légende explicative.

Destinataires du manuel

Ce manuel d’instructions et d’entretien est l'outil fondamental pour le personnel préposé qui, a divers titres, s’occupe de
la machine dans les différentes taches, telles que :

«  Préposés au transport et a la manutention de la machine ;

» Préposés al'installation et aux divers raccordements ;

*  Opérateurs préposeés aux usinages ;

« Préposés a l'entretien et a la démolition finale.

ATTENTION

Linstallation, le raccordement et le premier démarrage de la machine doivent étre effectués exclusivement par du
personnel professionnellement qualifié et formé a cet effet.
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Description du personnel

Le manuel d’instructions et d’entretien en question s’adresse aussi bien a l'opérateur qu’aux techniciens habilités a
l'installation et a I'entretien de la machine.

PREPOSE AU TRANSPORT ET A LA MANUTENTION DE LA MACHINE. Il s’agit d’un opérateur professionnellement
formé, conformément a la Iégislation en vigueur dans le pays d’utilisation, autorisé a déplacer la machine dans le strict
respect des instructions données dans ce Manuel d’instructions et d’entretien.

PREPOSE A L'INSTALLATION ET AUX DIFFERENTS RACCORDEMENTS. C'est un technicien qualifié, apte @
effectuer des opérations sur des pieces mécaniques, des appareils électriques et des appareils pneumatiques.

OPERATEUR PREPOSE AUX USINAGES. Il s’agit d’un opérateur professionnellement formé, dans le respect de la
législation en vigueur dans le pays d’utilisation, autorisé a effectuer exclusivement I'allumage, I'utilisation, I'équipement,
la mise au point (obligatoirement avec les protections activées et la machine éteinte) et I'arrét de la machine dans le
respect absolu des instructions indiquées dans ce manuel d’instructions et d’entretien.

PREPOSE A LA MANUTENTION ET A LA DEMOLITION FINALE. Il s'agit d'un technicien qualifié, habilité a effectuer
des opérations sur les organes mécaniques, les appareils électriques et les appareils pneumatiques.

ATTENTION

Les opérateurs chargés des usinages ne doivent pas effectuer d’opérations réservées aux techniciens d’entretien ou aux
techniciens spécialisés. Le Fabricant n’est pas responsable des dommages résultant du non-respect de cette interdiction.

Données de marquage

La plaque signalétique de la machine indique les données suivantes :
« Adresse du fabricant ;

* Marquage CE;

» Désignation;;

* Modele de la machine ;

» Année de fabrication ;

» Numéro de série.

Déclaration de conformité CE

La déclaration de conformité CE accompagnant la machine est jointe a la présente notice d'utilisation et d’entretien.

Assistance

Pourtout besoin concernant I'utilisation, I'entretien ou la résolution de problémes concernant la machine, I'Utilisateur est
prié de s’adresser directement au Fabricant en précisant les données d’identification de la machine figurant surla plaque
signalétique. Pour les données d'identification de la Société, voir le paragraphe 1.3.

Garantie Vo

Le Fabricant garantit sa machine contre tout vice et défauts de matériel ou de traitement pendant une période de douze
mois a compter de la livraison (la date du document de livraison a I'Utilisateur fera foi), réduite proportionnellement en cas
de fonctionnement dépassant les heures de travail considérées comme habituelles pour le type particulier de machine.
Cette garantie s’exprime uniquement dans la réparation ou le remplacement gratuit des piéces qui, aprés un examen
minutieux effectué par le bureau technique du Fabricant, s’averent défectueuses. La garantie, a I'exclusion de toute
responsabilité pour les dommages directs ou indirects, est considérée comme limitée aux seuls défauts matériels et
cesse d’'avoir effet si les pieces retournées sont de toute fagon démontées, altérées ou réparées en dehors de I'usine.
Dans tous les cas, le document de livraison a I’Utilisateur fera foi.
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Dans tous les cas, I'acheteur est responsable des frais liés au remplacement des lubrifiants, des frais de transport, des
droits de douane éventuels et de la TVA.

Les remplacements ou réparations des piéces sous garantie n’en prolongeront en aucun cas les termes de celles-ci.
Chaque itération opérateur-machine a été prise en compte par le Fabricant. Néanmoins, il est entendu que rien ne peut
remplacer I'expérience, la formation adéquate et le bon sens des opérateurs.

Tout non-respect par I'Utilisateur de ce qui est indiqué dans ce Manuel d’instructions et d’entretien, ou I'usage impropre
de lamachine, dégage le Fabricant de la responsabilité des conséquences de la transgression.

Exclusions de la garantie

Sont exclus de la garantie les dommages résultant d’une négligence, d’'une mauvaise utilisation et d’un usage impropre
de la machine ou de manceuvres incorrectes de l'opérateur.

La suppression des dispositifs de sécurité dont est équipée la machine annulera automatiquement la garantie et les
responsabilités du Fabricant.

Enoutre, la garantie et laresponsabilité sont annulées si des pieces de rechange non originales sont utilisées. L utilisateur
ne peut en aucun cas faire valoir ses droits sur la garantie que lorsqu’il a respecté, en plus de ce qui est indiqué dans ce
manuel d’instructions et d’entretien, également toutes les conditions concernant la prestation de la garantie énoncées
dans le contrat de fourniture.

La couverture de la garantie commence a partir de la date de livraison (la date du document de livraison a I'Utilisateur fera
foi) limitée aux piéces qui présentent des défauts de construction a 'exception des moteurs, de I'installation électrique,
de toutes les connexions et de toutes les pieces soumises a une usure naturelle.

De plus, toutes les pieces endommageées par le transport, par une installation ou un entretien défectueux et incorrect, par
négligence ou impossibilité d’utilisation ne sont pas couvertes par la garantie.

La garantie n’est valable que pour I'acheteur original.

La garantie est nulle si la machine a été altérée, modifiée ou réparée par du personnel non autorisé par le Fabricant.

La réparation ou la substitution des piéces défectueuses a lieu normalement au siege social du Fabricant, sinon elle est
effectuée au siege social de I'Utilisateur avec le débit des frais de voyage, d’hébergement et de repas du personnel envoyé
pour la réparation ou la substitution des piéces. Les heures de travail et les heures de déplacement du personnel sont
également ala charge de I'Utilisateur ; le colt horaire sera calculé selon les bareémes du Fabricant. Aprés I'expiration de la
période de garantie susmentionnée, les interventions seront effectuées en facturant les frais de main-d’ceuvre (toujours
selon les baremes du Fabricant), de voyage, d’hébergement et de repas, le colt des pieces remplacées et tout transport
de celles-ci. L'Utilisateur qui n'est pas a jour de ses paiements ne pourra pas se prévaloir du Droit de Garantie.
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DESCRIPTION DE LA MACHINE

PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800
2 DESCRIPTION DE LA MACHINE

2.1 Equipement de la machine

La PORTIONNEUSE est équipée d'un CONE avec une BAGUE DE blocage (Fig. 1), de 5 DOUILLES DE REDUCTION
(Fig. 2) et d'un ENTONNOIR uniquement pour le modele PF-PO 300 (Fig. 3) quls_e[tlde goulotte de sortie.

Cobne avec bague
Fig. 1

Douilles de réduction
Fig. 2
Réf. Diamétre Grammage
1 40 mm de50ga90g
2 | 45mm de80gal30g
3 50 mm de120ga180¢g
4 55 mm del70ga230¢g
5 |60mm de220ga300¢g

Entonnoir
Fig. 3
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2.2

2.3

Caractéristiques
Mod. PF-PO 300
Hauteur 540 mm
Largeur 500 mm
Capacité de pate 30kg
Profondeur 840 mm
Poids T4 kg
Volt 400
Hz 50
kw 0,93
Mod. PF-PO800
Hauteur 670 mm
Largeur 500 mm
Capacité de pate 30kg
Profondeur 840 mm
Poids 85kg
Volt 400
Hz 50
kw 0,93

Piéces de la machine

®©0 ®

Pieces de la machine
Fig. 4
Réf. Description Réf. Description
1 Trémie 5 Porte avec hublot

DESCRIPTION DE LA MACHINE

1

b~
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DESCRIPTION DE LA MACHINE

PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

2.4

2.5

2.6

Réf. Description Réf. Description
2 Commandes 6 Palette
3 Micro-interrupteur de sécurité de la porte 7 Cone
4 Bouton de porte 8 Couteau

Légende des piéces de la machine PORTIONNEUSE
Tab. 1

Description du cycle de travail

La PORTIONNEUSE a été congue et construit exclusivement pour un usage alimentaire, pour le traitement a froid de la
pate a base de farine de céréales afin d'obtenir des portions, principalement pour les pizzerias, les boulangeries et les
patisseries.

Chaque briseuse automatique est composée des éléments suivants :

une structure métallique en acier inoxydable. Une trémie contenant la pate. Une spirale avec un arbre en acierinoxydable
a l'intérieur qui remplit 1a fonction d'extrusion de la pate. Un cone en aluminium pour acheminer la pate vers le palpeur.
Le palpeur sert de dispositif pour obtenir des morceaux de taille égale ; une fois la taille (poids) de la portion atteinte, un
couteau la coupe.

Deux motoréducteurs distincts et autonomes entrainent la spirale et le couteau.

Al'allumage de 'lPORTIONNEUSE interrupteur général (réf. 1 Fig. 5) sur (1), en appuyant sur la touche START (réf. 3 Fig.
5) démarre la spirale, qui pousse la pate a travers le cone jusq,fﬁalpeun le palpeur sert de butée et active le couteau

ﬁUi coupe la portion définie. |:]

Panneau de contréle
Fig.5

Siaucoursd’un cycle de travail, le bouton d’arrét d’urgence est enfoncé (réf. 2 Fig. 5) ou I'une des portes de la machine est
ouverte, un ARRET NON CONTROLE est généré, avant de reprendre le cycle il est nécessaire de vérifier que la machine
se trouve dans des conditions de fonctionnement correctes.

Le cycle de travail de la machine est géré par un panneau de commande électromécanique.

Bruit aérien

D’apres les mesures sonores effectuées pendant le fonctionnement de la machine, conformément aux normes UNI EN
IS0 11202:2010, le bruit ne dépasse pas 60 dB(A). Lopérateur n’a donc pas besoin de protections auditives particuliéres,
sous réserve des éventuelles protections pour le niveau de bruit aérien dans I'environnement de travail sur le site de
production ol la PORTIONNEUSE est installée.

Utilisation prévue

Le PORTIONNEUSE est une machine congue et fabriquée exclusivement a des fins alimentaires pour le traitement
a froid de la pate a base de farine de céréales, dans le but d'obtenir des portions tout en maintenant inchangées les
caractéristiques de base de la pate, principalement pour les pizzerias, les boulangeries et les patisseries.

La machine ne doit étre utilisée que par des opérateurs suffisamment informés et formés :

« surlafagon d'utiliser correctement la machine ;

» surlesrisques résiduels présents ;

* surle processus et sur le type spécifique de traitement ;
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* surle nettoyage apres I'utilisation.

Le personnel doit étre informé et formé sur les comportements relatifs a adopter et sur les actions a entreprendre en cas
d’anomalies ou de défauts de fonctionnement liés a la nature du matériau en traitement.

ATTENTION

Lutilisation de la machine a des fins autres que celles prévues et non conformes a ce qui est décrit dans ce manuel
d’instructions et d’entretien, en plus d’étre considérée comme impropre et interdite, dégage le Fabricant de toute
responsabilité directe et/ou indirecte. L'Utilisateur est tenu de vérifier que tous les accessoires et équipements non fournis
par le Fabricant de la machine sont conformes aux normes en vigueur.

Utilisation abusive raisonnablement prévisible

D‘

La PORTIONNEUSE n’est pas adaptée a une utilisation dans des environnements ou des substances inflammables ou
explosives sous forme de gaz, de vapeurs, de brouillards ou de substances combustibles peuvent se développer : il est
ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT INTERDIT d’utiliserla PORTIONNEUSE dans des environnements de travail ou des
atmospheres explosives classées conformément a la directive ATEX sont présentes.

S -

La PORTIONNEUSE ne convient pas a une utilisation en extérieur : il est ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT INTERDIT
de I'utiliser PORTIONNEUSE en EXTERIEUR.

ATTENTION
La PORTIONNEUSE ne doit pas étre utilisée a d’autres fins que celles indiquées et convenues avec le Fabricant.

ATTENTION

Toute autre utilisation pour laquelle la machine est destinée et qui n’est pas couverte par le présent manuel d’instructions
et d’entretien est expressément interdite et dégage le fabricant de toute responsabilité pour les dommages causés aux
personnes, aux animaux ou aux bhiens résultant d’une telle utilisation. Pour toutes utilisations ou procédés autres que ceux
rapportés dans ce manuel d’instructions et d’entretien, il est obligatoire de contacter le Service d’Assistance Technique du
Fabricant.

REFERENCES REGLEMENTAIRES ET RESPONSABILITES

Directives de I’'UE

La machine a été réalisée conformément aux Directives suivantes :
« Directive 2006/42/CE (Directive machines)

 Directive 2014/30/UE (Compatibilité électromagnétique)

« Directive 2014/35/UE (Directive basse tension)

 Directive 2011/65/UE (RoHS 1)

 Directive déléguée 2015/863/UE (RoHS IIl)

Normes appliquées : voir par. « 1.5 Déclaration de conformité CE »

Responsabilité du Fabricant

Le Fabricant se considére dégagé de toute responsabilité dérivant de :

« usage impropre de la machine par du personnel non spécialement entrainé ou formé ;

» usage impropre de la machine ;

« utilisation incorrecte raisonnablement prévisible ;

« utilisation expressément interdite ;

« utilisation non conforme aux reglementations en vigueur dans le pays d’installation/utilisation ;
¢ installation incorrecte ;

» défauts d’alimentation ;
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PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

3.3

4.1

4.2

e entretienincorrect ;
« utilisation de pieces de rechange originales ;
* non-respect total ou partiel des instructions contenues dans ce manuel d’instructions et d’entretien.

ATTENTION

Le Fabricant n’assume aucune responsabilité pour les dommages causés aux personnes, aux équipements, aux choses,
aux animaux ou aux dommages dus a une utilisation inappropriée de cette documentation ou de la machine.

Modalités a la charge de I'utilisateur

Sont a la charge et responsabilité totales de I'Utilisateur, sauf stipulation contraire dans le contrat :

» lamise a disposition d’un environnement adapté a I'installation de la machine avec un éclairage adéquat ;

 leraccordement de I'alimentation électrique ;

» Préparation et installation d'un dispositif de coupure pour chaque source d'alimentation de la machine conforme aux
lois en vigueur dans le pays ou la machine est installée Evaluation des risques liés a I'emplacement de la machine
dans son propre site de production

« l'adoption de protections et/ou des dispositifs de sécurité jugés nécessaires lors de I'évaluation des risques.

INFORMATIONS GENERALES SUR LA SECURITE

Généralités

La sécurité de I'opérateur est une préoccupation majeure d’un fabricant de machines.

Lors de la création d’une nouvelle machine, on essaie de prévoir toutes les situations potentiellement dangereuses et
naturellement d’adopter les protections appropriées.

Une utilisation imprudente et maladroite de la machine peut provoquer des accidents. La distraction, la Iégereté et I'exces
de confiance sont souvent a l'origine de blessures ; tout comme la fatigue et la somnolence. Il est donc obligatoire de lire
trés attentivement ce manuel et en particulier la section relative aux normes de sécurité.

I'Utilisateur est tenu de former et d’informer les opérateurs sur

* les modes d'utilisation corrects de la machine ;

* lesrisques résiduels présents ;

 lessituations anormales prévisibles.

L'Utilisateur s'engage a former le personnel a I'utilisation et a I'entretien périodique de la machine, a informer le personnel
sur les dispositifs mis en place pour la sécurité de 'opérateur et sur les regles de prévention générale des accidents
prévues par les directives et la législation du pays d’utilisation de la machine en question.

Le Fabricant décline toute responsabilité en cas de non-respect des régles de sécurité et de prévention prévues par la
législation du pays ol la machine en question est utilisée et pour ce qui est rapporté dans ce manuel d’instructions et
d’entretien.

Faire attention au symbole triangulaire avec point d’exclamation apparaissant dans ce manuel d’instructions et d’entretien,
ilindique des blessures possibles a la personne ainsi que des informations d’identification dont le non-respect peut causer
des dommages importants a la machine.

Régles de sécurité et de prévention des accidents

Si la machine est installée, utilisée, réglée, soumise a un entretien, nettoyée, réparée, transportée conformément aux
instructions fournies par le fabricant, comme spécifié dans le manuel d’utilisation et d’entretien, les personnes, dans
la mesure ol cela est raisonnablement prévisible, ne sont pas exposées a des risques particuliers ou particulierement
élevés. Les limites de la machine en termes de dimensions et de performances sont indiquées dans ce manuel
d’instructions et d’entretien. La machine a été congue avec la plus haute importance de sécurité, avec I'adoption de
mesures pour éliminer ou réduire autant que possible les risques de maniére compatible avec les exigences de traitement
et/ou avec I'environnement d’installation et évidemment en relation avec I'utilisation prévue et déclarée et/ou I'utilisation
et les comportements, a la connaissance du fabricant, raisonnablement prévisibles pour « I'utilisation prévue » et pour
«['utilisation incorrecte de lamachine et le comportement raisonnablement prévisible de 'opérateur » on entend ce qui est
rapporté parlanorme UNI EN ISO 12100 : 2010, a ce propos, I'utilisateur est informé clairement et en détail par le manuel
d’instructions et d’entretien et par des symboles appropriés/signaux d’avertissement et/ou d’interdiction (pictogrammes)
fixés a proximité des zones de risque.

Toujours selon les dispositions de la norme UNI EN ISO 12100: 2010, les principes d’ergonomie ont été pris en
considération, les opérations habituelles qui doivent étre effectuées pour le bon fonctionnement de la machine sont telles
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4.3

4.4

4.5

qu’un opérateur de taille moyenne n’est pas obligé ou incité a faire un mouvement anormal et/ou forcé de flexion et/ou de
torsion du dos ou d’autres parties du corps.

L'inconfort et la fatigue de I'opérateur, ainsi que sa tension psychique, ont été réduits au minimum en équipant la machine
de dispositifs de commande univoquement identifiables, facilement compréhensibles et utilisables.

Ecologie et pollution

» Respecter les lois en vigueur dans le pays ou la machine est utilisée, concernant I'utilisation et I'élimination des
produits utilisés pour le nettoyage et I'entretien de la machine, ainsi que les recommandations du fabricant de ces
produits.

« Eliminer tout déchet spécial par 'intermédiaire des entreprises appropriées autorisées a cet effet avec la délivrance
du récépissé d’élimination.

« En cas de démontage de la machine, se conformer aux réglementations anti-pollution du pays ou aura lieu le
démantelement, en portant une attention particuliere aux composants électriques et électroniques.

Tenue vestimentaire

Lopérateur doit utiliser des vétements adéquats & I'environnement de travail. Eviter de porter des vétements amples ou
avec des parties flottantes, des colliers et/ou des bracelets qui peuvent s’accrocher ou en tout cas de nature a offrir une
prise facile aux pieéces mobiles de la machine ou de toute machine d’asservissement, les cheveux longs doivent étre
attachés. Quant aux vétements a utiliser dans le respect de I'application des mesures d’autocontréle et des principes
HACCP, ils ne font pas I'objet de ce manuel, le choix et le suivi de la bonne application relévent de la responsabilité de
’Employeur et/ou de la personne désignée par celui-ci.

Equipement de protection individuelle (EPI)

DANGER

A Il est absolument interdit d’apporter des modifications de quelque nature que ce soit aux EPI attribués par I'Employeur.

L'opérateur préposé doit porter les équipements de protection individuelle (EPI) suivants selon le type d’opération qu’il
effectue surla machine :

Opération
Transport et
manutention / Mise en ceuvre Utilisation Entretien
installation
Combinaison de travail Voir HACCP (Hazard
oul oul Analysis Critical oul
Control)
Chaussures de sécurité
oul oul oul oul

OUl-pourlerisque | OUI-pourlerisque . oul F.)Ol.” le
L risque chimique et
mécanique de coupure A
mécanique

i@

Lunettes

oul

Protections de l'ouie

®
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INFORMATIONS GENERALES SUR LA SECURITE

PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

Equipements de protection individuelle
Tab. 2

ATTENTION

@ Les EPI indiqués dans le tableau concernent les risques strictement liés a la machine.

4.6

4.7

Risques résiduels

Les risques résiduels présentés par la machine et le comportement a adopter a leur égard sont listés ci-dessous.

PORTIONNEUSE PF-PO 300
Risque résiduel Comportement & adopter

Il est interdit d'introduire la main et d'atteindre la zone
du couteau (réf. 8 Fig. 4) avec la machine en marche.
Il est nécessaire de faire connaitre cette obligation a
tous les opérateurs.

Par I'entonnoir situé dans la zone d'évacuation de la partie
brisée de la pate, il est possible d'atteindre le couteau (réf. 8
Fig. 4) en mouvement.

! 1

1

Risgue pour la santé dd a linhalation de la poussiére de
farine, si I'opérateur la saupoudre a la main provoquant sa
dispersion dans I'air.

Lutilisation de farine n’est pas prévue, dans tous

les cas il est obligatoire de former et d’informer les
préposeés sur le risque d’inhalation de la poussiére de
farine.

PORTIONNEUSE PF-PO800
Risque résiduel Comportement & adopter

Il est interdit d'utiliser la machine sans I'avoir placée
sur une étagere appropriée et il est toujours interdit
Parla partie inférieure, il est possible d'atteindre le couteau | d'introduire la main dans la zone des couteaux

(réf. 8 Fig. 4) en mouvement. (réf. 8 Fig. 4) avec la machine en marche. Il est
nécessaire de faire connaitre cette obligation a tous
les opérateurs.

Lutilisation de farine n’est pas prévue, dans tous

les cas il est obligatoire de former et d’informer les
préposés sur le risque d’inhalation de la poussiére de
farine.

Risque pourla santé di a I'inhalation de la poussiére de
farine, si 'opérateur la saupoudre & la main provoquant sa
dispersion dans I'air.

Risques résiduels
Tab. 3

Protections et dispositifs de sécurité

Les dispositifs de sécurité de la machine sont définis comme I'ensemble des moyens techniques mis en place pour
permettre I'utilisation de la machine avec le maximum de sécurité, connue au moment de sa fabrication, ainsi que les
caractéristiques techniques de la machine en question.

ATTENTION

La machine a été congue de maniére a permettre une utilisation siire, en rendant les piéces mobiles inoffensives grace
a 'adoption de protections fixes et mobiles et de dispositifs de protection. La liste suivante n'est qu'une illustration
des différents types de protecteurs et de dispositifs de protection qui peuvent étre présents en tout ou en partie sur la
PORTIONNEUSE

Par convention, les dispositifs de sécurité sont divisés en :

» protecteurs fixes, éléments en matériau solide comme par exemple un carter ;

 protecteurs mobiles verrouillés, éléments en matériau solide qui empéchent I'acces aux zones dangereuses et qui, en
cas d’ouverture ou d’enlévement, arrétent le mouvement avant qu’il soit possible d’accéder aux zones dangereuses ;
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« dispositifs d’arrét d’urgence ;
« dispositifs de sectionnement.

ATTENTION

Avant de mettre la machine en marche, vérifier que tous les protecteurs et les dispositifs de sécurité fournis sont

correctement montés sur la machine, notamment vérifier toutes les autres machines associées.Protections et dispositifs
de sécurité

Les dispositifs de sécurité de la machine sont définis comme I'ensemble des moyens techniques mis en place pour
permettre |'utilisation de la machine avec le maximum de sécurité, connue au moment de sa fabrication, ainsi que les
caractéristiques techniques de la machine en question.

ATTENTION

@ La machine a été congue de maniére a permettre une utilisation sire, en rendant les pieces mobiles inoffensives grace a

I'adoption de protections fixes et mobiles et de dispositifs de protection. La liste ci-dessous n'a qu'une valeur explicative

des différents types de protecteurs et de dispositifs de protection qui peuvent étre présents en tout ou en partie sur
I'équipement PORTIONNEUSE Par convention, les dispositifs de sécurité sont divisés en :

« protecteurs fixes, éléments en matériau solide comme par exemple un carter ;

« protecteurs mobiles verrouillés, éléments en matériau solide qui empéchent I'acces aux zones dangereuses et qui, en
cas d’ouverture ou d’enlévement, arrétent le mouvement avant qu’il soit possible d’accéder aux zones dangereuses ;

 dispositifs d’arrét d’urgence ;
 dispositifs de sectionnement.
ATTENTION

Avant de mettre la machine en service, vérifier que tous les protecteurs et tous les dispositifs de sécurité fournis sont
correctement montés sur la machine, et vérifier en particulier les autres machines qui peuvent étre combinées.

Il est obligatoire de vérifier en permanence le bon fonctionnement et I'efficacité de tous les dispositifs de sécurité.

> @

Il est interdit d'enlever, de rendre inefficaces, d'altérer, de modifier, méme partiellement, les protecteurs et/ou les
dispositifs de sécurité installés sur la machine pour la sécurité des personnes. Une ou plusieurs des actions décrites
ci-dessus doivent étre considérées comme intentionnelles et doivent donc étre remises dans leur position et leur état
d'origine a l'issue des travaux d'entretien.

ATTENTION

Le fabricant décline donc toute responsabilité en cas de dommages causés par I'enlévement, I'altération, la modification,
etc. des protecteurs et/ou des dispositifs de sécurité.

ATTENTION
Il est obligatoire de remplacer rapidement les composants de sécurité défectueux ou endommagés, en utilisant
uniguement des pieces de rechange originales.
Le remplacement des composants de sécurité est une opération qui :
» ades effets surla sécurité de la machine ;

« doit étre effectuée dans le respect des spécifications de fabrication de la machine, opération garantie exclusivement
par I'intervention du Fabricant.

4.7.1 Dispositifd'arrét d'urgence

INFORMATIONS GENERALES SUR LA SECURITE

ATTENTION
@ Le bouton d’urgence est installé a I'avant de la machine.

ATTENTION

1

N
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.

4.7.2

e &

En cas d’insertion de la PORTIONNEUSE a l'intérieur d’une installation, il incombe a 'Employeur de I'Utilisateur
d’effectuer I'évaluation des risques et de mettre en ceuvre ce qui est nécessaire pour garantir la sécurité. Le Fabricant est
dégagé de toute responsabilité pourles dommages aux personnes, aux choses, aux équipements, aux animaux résultant
de la non-évaluation des risques et/ou de la non-application et mise en ceuvre des mesures de prévention et de protection
requises.

Dispositifs de sectionnement

Il appartient & I'Utilisateur de fournir et d’installer un dispositif de sectionnement de la source d’alimentation électrique
externe a la machine conformément aux lois en vigueur dans le pays d’installation et d’utilisation de la machine.

ATTENTION
En cas d’interventions particulieres :

 évaluerle type et I'étendue de I'action et par conséquent les risques liés a l'opération a réaliser ;

«  couperles sources d’énergie, apposer le panneau « Travaux en cours, ne pas effectuer de manceuvres »
pour éviter les redémarrages non autorisés ;

» avant de commencer toute intervention, s’assurer que tous les éléments de la machine, qui peuvent rester sous
tension, soient en sécurité ;

» Avant de commencer tout travail, vérifier que tous les éléments de la machine, qui peuvent présenter des surfaces
chaudes, ne constituent pas un risque de briilure ;

» bloquer avec un cadenas le sectionneur situé sur la source d’alimentation électrique externe a la machine ou bien
utiliser un dispositif de blocage de la fiche d’alimentation de la machine.

REMARQUE : |e cadenas de verrouillage du dispositif de sectionnement placé sur la source d’alimentation électrique
externe a la machine et/ou le dispositif de blocage pour la fiche d’alimentation de la machine ne sont pas fournis par le
Fabricant, leurachat est a la charge de I'Utilisateur.

ATTENTION
Avant de remettre la machine sous tension, s’assurer que les conditions de sécurité aient été rétablies, retirer tous les
outils ou équipements utilisés, s’assurer qu’il n’y ait personne dans la zone de travail. Suivre la procédure de redémarrage
prévue.

ATTENTION

Siau cours d’un cycle de travail, le bouton d’arrét d’urgence est enfoncé un ARRET INCONTROLE est généré. Avant de
reprendre le cycle de travail, il faut vérifier que la machine soit dans les bonnes conditions d’utilisation.

Utilisation siire

» Avant de démarrer la machine, s’assurer que tout autour, la zone de travail soit débarrassée de tout obstacle et qu’il
N’y ait ni personnes ni animaux.

» Lorsqu’une personne est « exposée », c’est-a-dire qu’elle se trouve dans une « zone dangereuse », 'opérateur doit
intervenirimmédiatement en arrétant la machine et éventuellement en évacuant la personne en question.

« Eviter absolument de toucher les pieces mobiles de quelque maniére que ce soit ou de s’interposer entre elles.

« Sil'on pense que la machine peut étre dangereuse, demander I'intervention du personnel qualifié.

« Veérifierqu'aucun liquide corrosif, huile ou autre produit ne sorte de I'installation a laquelle la machine est associée, ce
qui avec le temps peut endommager la machine en question.
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4.9 Entretien en sécurité

« Les interventions d’entretien et les réglages sur la machine ne doivent avoir lieu qu’aprés avoir isolé et rendu non
opérationnelles toutes les sources d’énergie dangereuse, telles que I'électricité, en appliquant la procédure de
« LOCKOUT/TAGOUT ».

« Lire et comprendre toutes les plaquettes de sécurité apposées sur la machine. Suivre attentivement les instructions
d’entretien.

« Ne pas démarrer la machine pendant I'entretien, mettre un panneau « Travaux en cours ».

« Neffectueraucun réglage pendant que la machine est en marche.

« llest absolument interdit d’enlever ou de modifier les protecteurs fixes, mobiles et/ou les dispositifs de sécurité.

« Lorsque les composants de la machine sont a température de fonctionnement, certaines piéces peuvent présenter
des surfaces chaudes qui présentent un risque de brilure ; les laisser refroidir avant d'intervenir.

« Lespiéces de rechange doivent correspondre aux caractéristiques définies par le Fabricant. Utiliser uniquement des
pieces de rechange originales.

» Ne pas effectuer de réparations a moins d’étre autorisé et spécialement préparé a cet effet.

 Vérifier constamment qu’il n’y ait pas de jeu dans les pieces de fixation des différents composants de la machine.

» \Veérifier les sources d’éventuels bruits ou vibrations qui, s’ils sont négligés, pourraient développer des pannes ou des
anomalies.

» Tous les produits d’entretien et de nettoyage doivent étre stockés dans des récipients adaptés, marqués et tenus hors
de portée des enfants.

* Ne jamais mettre de liquides d’entretien et de nettoyage dans des récipients en verre ou des bouteilles en verre,
lorsqu'ils risquent d’étre a la portée des enfants.

 Lors du nettoyage, ne jamais diriger le jet d’air sous pression vers des personnes ou des animaux.

 Porter une attention particuliere au stockage des produits d’entretien et de nettoyage, ils peuvent étre inflammables,
explosifs, toxiques et corrosifs ; ils doivent donc étre conservés dans leur emballage d’origine hien fermé et hors de
portée des personnes non autorisées.

« Lesparties chaudes de la machine peuvent provoquer des incendies, des brilures, des déformations, des explosions,
etc., si elles sont approchées ou mises en contact avec certains solides, liquides ou gaz.

« Lesdépdts d’huile ou de graisse sur la machine constituent un grave risque d’incendie. Nettoyer la machine avec un
produit dégraissant, en suivant les indications de la fiche technique et de sécurité.

« Conserver les chiffons gras et toute autre matiere inflammable dans un récipient s(ir.
» Stocker le récipient a I'écart des flammes nues, des zones de soudage et de découpage au chalumeau.

4.10 Plaquettes relatives a la sécurité

La machine a été réalisée en adoptant toutes les solutions possibles pour la protection et la sécurité de ceux quiy
travaillent. Malgré cela, la machine peut présenter d’autres risques résiduels ; c’est-a-dire les risques qu’il n’a pas été
possible d’éliminer complétement dans certaines conditions d’utilisation.

ATTENTION

Sur la machine se trouvent donc des plaques portant des consignes de sécurité qui doivent étre scrupuleusement
respectées par toute personne s’apprétant a utiliser la machine.

=

ATTENTION

Ne pas retirer, couvrir, déplacer, endommager les plaquettes de sécurité. Si les plaques signalétiques se détériorent,
deviennent peu visibles ou manquent, elles doivent étre remplacées et repositionnées correctement Les plaques
signalétiques peuvent étre obtenues directement auprés du fabricant. Le Fabricant décline toute responsabilité en cas
d’accidents ou de dommages aux personnes, aux choses ou aux animaux dus a I'absence de plaquettes de sécurité sur
la machine.

&

INFORMATIONS GENERALES SUR LA SECURITE

ATTENTION
Le non-respect total ou partiel des consignes sur les plaques de sécurité dégage de toute responsabilité pour les
dommages aux personnes, aux choses ou aux animaux.

Les plaquettes de sécurité sont répertoriées ci-dessous, indiquant leur emplacement sur la machine.

1

©

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



(@

INFORMATIONS GENERALES SUR LA SECURITE

N

0

GOMMERCIAL
CHEN

PORTIONNEUSE

PF-PO 300 - PF-PO 800

Il est interdit de monter sur la machine. Risque de chute.

Il est interdit de retirer les protections.

Il est interdit de fumer et de nettoyer durant le mouvement.

Il est interdit de passer les mains par |'ouverture de la sortie du produit.

Risque d’obstacle vers le bas. La structure au sol de la machine peut étre une source de trébuchement
et de chute relative.

Danger générique.

Risque d’écrasement des mains.

Obligation de lecture des instructions d’utilisation et d’entretien. L utilisation de la machine sans avoir
lu et compris au préalable les instructions d’utilisation et d’entretien peut causer des dommages aux
personnes et & la machine en question.

S OPPPIBS

Obligation de débrancher la machine avant I'entretien. Avant I'entretien, il est obligatoire d’isoler et
de contrdler les sources d’énergie dangereuse (électrique, hydraulique, mécanique) en appliquant la

procédure de « LOCKOUT/TAGOUT ».

Plaquettes relatives a la sécurité
Tab. 4

Plaquettes relatives a la sécurité
Fig. 6
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4.11 Poste occupé par ’opérateur

La machine a été congue pour étre utilisée par un opérateur. Le poste de travail pour I'utilisation coincide avec la
position des boutons « start » - « stop ». Cet espace a été défini par le Fabricant en tenant compte de la nécessité de
pouvoir commander la machine avec une excellente vue sur le processus, et également effectuer le chargement et le
déchargement des produits dans des conditions de sécurité optimales. En cas de redéfinition par I'Utilisateur de la place

occupée par l'opérateur et/ou du nombre d’opérateurs travaillant en méme temps, 'Employeur de I'Utilisateur DOIT
définir le ou les postes occupé/s par le/s opérateur/s et conduire I'évaluation des risques en mettant en ceuvre ce qui
est nécessaire pour garantir une utilisation sdre. Le Fabricant n’est pas responsable des dommages aux personnes, aux
choses, aux équipements, aux animaux dus a la non-évaluation des risques et/ou la non réalisation et mise en ceuvre des
mesures de prévention et de protection requises.

ATTENTION

Si, pour des raisons qui lui sont propres, I'utilisateur modifie/redéfinit I'emplacement de son poste de travail, il est
responsable de ce choix. Le Fabricant n'est pas responsable des dommages causés aux personnes, aux choses, aux
équipements, aux animaux.

ATTENTION

Afin de garantir la liberté de mouvement nécessaire, en évitant les risques de trébuchement et de chute sur une surface
plane, aucun matériau de quelque nature que ce soit ne doit &tre déposé dans cette zone. Veuillez également noter que
seuls les opérateurs autorisés peuvent utiliser et travailler/opérer sur la machine.

5 TRANSPORT ET MANUTENTION

5.1 Mises en garde générales

Lors de tout levage et manutention de la machine, il est obligatoire de respecter strictement les mises en garde données
ci-dessous.

L'Utilisateur doit s’assurer qu’aucune personne, non préposée ou non autorisée, ne se trouve pour quelque raison que ce
A soit dans la zone des opérations de transport et de manutention, a I'extérieur et a I'intérieur de I'environnement de travail
ol la machine sera installée.

I estinterdit de grimper, de rester et/ou de passer sous la machine lors de la manutention et/ou du levage.

Le Fabricant décline toute responsabilité pour tout dommage causé aux personnes, aux animaux et aux choses.

Les zones destinées au stationnement du moyen de transport, a la manutention et a I'installation de la machine doivent
étre identifiées et inspectées au préalable afin de détecter la présence de « zones dangereuses ».

ATTENTION

L'utilisation de moyens appropriés d’une capacité suffisante pour la masse a soulever et conformes aux lois et réglements
en vigueur est obligatoire.

ATTENTION
Inspecter les cables avant de les utiliser : ils ne doivent présenter aucun dommage, fil cassé ou signe d’usure.

ATTENTION
Ne pas tordre ou nouer les cables et suivre les modes d’utilisation indiqués par le fabricant des cables en question.

ATTENTION

Le Fabricant n’assume aucune responsabilité en cas d’usage impropre et non conforme des appareils de levage et en cas
de non-respect des indications données pour la manutention de la machine.

e e &

ATTENTION

TRANSPORT ET MANUTENTION
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PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

Pendant toutes les opérations de transport, de levage et de manutention, il est interdit d’effectuer des manceuvres
brusques qui pourraient compromettre la stabilité de la charge. Avancer lentement sans oscillations.

ATTENTION

Les opérations relatives au déchargement, au levage et a la manutention de la machine doivent étre effectuées par du
personnel spécialisé.

ATTENTION

L'Utilisateur et son personnel s’engagent a lire au préalable et a respecter : les instructions données dans ce manuel
d’instructions et d’entretien, les avertissements et indications figurant sur les emballages. lIs s’engagent également a se
conformer aux éventuelles instructions fournies par le personnel spécialisé.

e &

ATTENTION

L'Utilisateur s’engage a s’assurer que son personnel soit doté d’équipements de protection individuelle appropriés (gants,
chaussures de sécurité, casque, etc.) et des équipements adéquats avant de procéder au déchargement, au levage et a
la manutention de la machine.

e &

ATTENTION
Eviter que plusieurs personnes travaillent sur la méme machine en méme temps sans coordination car cela peut entrainer
des situations a risque.

ATTENTION

L'utilisation d’équipement de levage inadéquat peut causer des accidents au personnel impliqué dans I'opération et/ou
des dommages a la machine.

&

ATTENTION

Les opérations de levage et de transport peuvent étre trés dangereuses si elles ne sont pas effectuées avec la plus
grande attention : éloigner les personnes non autorisées ; dégager et délimiter la zone de transfert ; vérifier 'intégrité et
la conformité des moyens disponibles ; ne pas toucher les charges suspendues et rester a distance de sécurité ; pendant
le transport, les charges ne doivent pas étre soulevées a plus de 20 centimétres du sol. Il faut également s’assurer que la
zone dans laquelle I'on agit est dégagée et qu’il y ait un « espace de fuite » suffisant, c’est-a-dire une zone libre et slire,
dans laquelle on peut se déplacer rapidement si la charge tombe.

=

TRANSPORT ET MANUTENTION
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5.2

5.2.1

5.2.2

5.3

Caractéristiques des appareils de levage

ATTENTION

Le non-respect de ce qui précede, entrainant des dommages aux personnes, aux animaux, aux biens, a I'équipement et/
ou alamachine elle-méme, dégage de toute responsabilité.

Caractéristiques des moyens de levage

Voici les principales caractéristiques des moyens de levage et des accessoires utilisés :

« ils doivent étre conformes a la Iégislation et a la réglementation en vigueur dans le pays ol la machine est utilisée ;

» charge limite adaptée au levage de la machine ou des piéces individuelles a manutentionner « 2.2 Caractéristiques »;

¢ ilsdoivent étre en excellent état de conservation ;

» ils doivent étre installés, entretenus, surveillés, vérifiés et utilisés selon les indications dé{Luieﬁ_p_a,[_l_Qur_Ea_b_LLQa,nJ,
selon les regles de bonne technique et selon les législations spécifiques et réglementations nationales du pays
d’utilisation.

Caractéristiques des équipements de levage

Voici les principales caractéristiques des équipements de levage :

« ils doivent étre conformes a la Iégislation et a la réglementation en vigueur dans le pays ol la machine est utilisée ;

e avec une capacité adéquate a la masse totale a soulever.

 ils doivent étre en excellent état de conservation ;

 ils doivent étre installés, entretenus, surveillés, vérifiés et utilisés selon les indications définies par leur Fabricant,
selon les régles de bonne technique et selon les législations spécifiques et réglementations nationales du pays
d’utilisation.

Porter une attention particuliere a maintenir les angles d’inclinaison des cables, élingues et chaines en dessous des

valeurs qui permettent de maintenir la charge sur chaque cable, élingue ou chaine en dessous de sa charge limite.

Transport de la machine

ATTENTION

La surface sur laquelle la machine doit étre chargée doit étre parfaitement plane afin d'éviter tout déplacement éventuel
de la charge.

Une fois la machine transférée sur les moyens de transport, s’assurer qu’elle reste bien bloquée dans sa position.

Fixer solidement la machine au plan sur lequel elle est placée avec des cables ou des chaines bien tendues pour bloquer
tout mouvement possible.

Apres avoir effectué le transport et avant de libérer la machine de toutes contraintes, vérifier que I'état et la position de
celle-ci ne peuvent constituer un danger.

Retirer ensuite les cables et procéder au déchargement avec les mémes moyens et modes que ceux utilisés pour le
chargement.

La machine doit étre transportée chez I'Utilisateur par des « entreprises spécialisées » qui, avec un personnel qualifié et
des moyens appropriés, doivent garantir que les opérations de levage, de chargement, de transport et de déchargement
soient effectuées en toute sécurité et dans le respect des lois et normes en vigueur.

REMARQUE : a 1a réception de la machine, s’assurer que les composants n’aient pas été endommagés pendant
le transport ou que I'emballage n’ait pas été altéré. Si des dommages de quelque nature que ce soit sont constatés, le
Fabricant doit en étre informé immédiatement.
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TRANSPORT ET MANUTENTION

PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

5.4

5.4.1

5.4.2

Levage et manutention de la machine

Etat de la machine : Emballée sur un moyen de transport

Personnel autorisé /@
Equipements de protection individuelle

La machine est composée de. 1 colis emballé selon les dimensions du moyen de transport et du lieu de destination.
Déchargement de la machine du moyen de transport

ATTENTION

Avant de commencer I'opération, identifier et contrdler toute la zone de manutention et d’installation de la machine, afin
de détecter toute présence de points dangereux. Vérifier au préalable que le plancher soit plat et en bon état ; nettoyer
soigneusement le sol en prenant soin d’éliminer les huiles et les graisses.

Pour décharger le ou les colis présents dans le moyen de transport procéder comme suit :
 ouvrirles portes du moyen de transport, dans le cas d’un camion baché, faire coulisser I'entretoise et retirer les barres
de confinement et ouvrir le bord arriere et/ou ceux latéraux ;

enlever les cables qui bloquent chaque emballage au moyen de transport ;

» encasdetransportalintérieurde containers, procéderavec prudence lors de 'ouverture de la porte droite du container
afin d’éviter d’étre emporté par des objets si le chargement a I'intérieur a subi des mouvements, en particulier lors de
transports maritimes avec des conditions météorologiques défavorables.

» e levage et le transport des palettes contenant les pieces peuvent étre effectués a I'aide d’un chariot élévateur a
fourches, en plagant la palette dans la zone préparée pour le levage.

ATTENTION

La machine doit étre transportée sur le lieu d'utilisation par des moyens appropriés et sous la surveillance attentive du
personnel autorisé.

Les prescriptions de prévention des accidents et de sécurité en vigueur pour les opérations de manutention et de levage
doivent étre respectées.

 llest absolument interdit de rester dans le rayon d’action du moyen de levage lors de ces opérations.
« Pendant le transport, faire trés attention a la zone environnante pour éviter de heurter des obstacles.

Transport de la machine avec un transpalette manuel

Apres avoir déchargé la machine du moyen de transport, si le poids et les dimensions le permettent, la palette surlaquelle
la machine est emballée peut étre manutentionnée avec un transpalette manuel. Avant de commencer 'opération de
manutention, il est OBLIGATOIRE D' identifier et de vérifier I'ensemble de la zone de manutention afin de détecter tout
point dangereux. Vérifier au préalable que le plancher soit plat et en bon état ; nettoyer soigneusement le sol en prenant
soin d’éliminer les huiles et les graisses.

ATTENTION

Apres avoir déchargé la machine du moyen de transport, il est de la seule responsabilité de I'Utilisateur de décider avec
quel équipement déplacer la machine, le choix doit tenir compte du type de plancher, du degré d’usure du plancher, de
la présence de dénivelés, la distance a parcourir, les dimensions et le poids de la machine, I'entraxe fixe des fourches
du transpalette manuel, I'entraxe réglable des fourches du chariot élévateur. Le Fabricant de la PORTIONNEUSE n'est
pas responsable des dommages causés aux personnes, aux biens, aux animaux, a I'équipement et/ou a la machine elle-
méme en raison d'un choix et/ou d'une utilisation incorrects du matériel de manutention.

ATTENTION
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Apres avoir effectué toutes les opérations de déchargement de la machine et I'avoir placée dans un endroit protége,
procéder aux opérations de déballage et d’installation.

Les opérations de déballage et d’installation doivent étre effectuées par du personnel spécialisé. Suraccord préalable, le
personnel peut étre mis a disposition par le Fabricant.

Normalement, les parties de la machine qui risquent d'étre endommagées pendant le transport (groupe d'entrainement,
tableau de commande, etc.) sont enveloppées dans un matériau antichoc, et il faut veiller a ce que tous les emballages et
protections soient retirés une fois que la machine est utilisée.

Vérifier gu’aucune piéce n’ait été endommagée pendant le transport.

INSTALLATION

Préparation de I’installation

Le lieu d’installation, le plancher, etc. doivent étre préparés sur la base des instructions du Fabricant et de tout dessin et/
ou spécification préalablement fourni/e par le fabricant.

D‘

La PORTIONNEUSE n'est pas adaptée a une utilisation dans des environnements ol des substances inflammables ou
explosives sous forme de gaz, de vapeurs, de brouillards ou de substances combustibles peuvent se développer : il est
ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT INTERDIT d'utiliserla PORTIONNEUSE dans des environnements de travail ol des
atmospheres explosives classées conformément a la directive ATEX sont présentes.

D‘

&

DANGER

La PORTIONNEUSE ne convient pas a une utilisation en EXTERIEUR : il est ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT
INTERDIT de I'utiliser PORTIONNEUSE en EXTERIEUR.

ATTENTION

Lors du choix de I'emplacement de la machine, il incombe a I'utilisateur de prendre en compte et de vérifier les éléments
suivants :

« que I'emplacement prévu ne soit pas humide et qu'il est protégé des intempéries ;

« que la zone d’appui soit exempte d’irrégularités, parfaitement a plat, sur un plancher antidérapant et avec une
capacité de charge adaptée au poids de la machine ;

« que lazone ol la machine doit étre positionnée soit surveillée ou fermée, pour empécher le libre acces a la machine
aux enfants ou aux personnes étrangéres ou qui ne sont pas autorisées a l'utiliser ;

» que I'éclairage du lieu de travail réponde aux exigences des lois et normes en vigueur sur la santé et la sécurité au
travail ;

« qu'elle soit positionnée a proximité de I'interrupteur général avec différentiel thermique prévu a cet effet ;

» que l'installation d’alimentation soit doté de mise a la terre conformément aux lois en vigueur ;

» qu'aucune atmosphere explosive classée selon la directive ATEX ne soit présente dans I'environnement de travail.

Quelques indications utiles sont données ci-dessous pour préparer le lieu d’installation.

» Lamachine doit étre installée dans un environnement industriel fermé et sec.

« Lelieu d’installation doit permettre d’utiliser la machine dans des conditions de sécurité. Le plancher doit garantir le
support de la machine en question et de toute autre machine présente a proximité, sans provoquer d’affaissement
ni de vibrations ; le plancher doit étre réalisé avec des matériaux et des technologies de construction adaptés pour
supporter le poids et les différentes contraintes qui pourraient survenir pendant la phase de travail. De plus, ce
plancher doit, si possible, étre réalisé avec une finition antidérapante en mesure de garantir un fonctionnement sir du
personnel, avec des finitions qui ne s’altérent pas dans le temps.

« La zone ou la machine doit étre installée doit permettre une bonne base d’appui, un bon éclairage naturel et/ou
artificiel (selon les normes en vigueur) qui garantit a 'opérateur une bonne visibilité du traitement et de surveiller la
zone autour de la machine en afin d’'empécher des tiers de s’approcher.

« Lamachine doit étre placée de maniére a permettre une accessibilité aisée pour toutes les opérations de controle
et d'entretien sur I'ensemble de son périmétre et des acces au tableau électrique, en garantissant une distance
adéquate parrapport aux murs et aux autres machines, comme indiqué dans Fig. 7
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INSTALLATION

PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

Distance par rapport aux murs

Fig.7
ATTENTION
Respecter les zones de sécurité de toutes les machines a proximité. Laisser une distance d'au moins 20 cm par rapport
aux murs.
ATTENTION

Vérifier la planéité du plancher.

&

Le tableau ci-dessous (Tab. 5) met en évidence quelques données utiles pour I'installation de la machine ;

Température ambiant§— | +10°C/+50 °C
| S—

Humidité relative ambiante Max 85 % sans condensation

Hauteur minimale du batiment Selon la réglementation en vigueur

Eclairage conseillé Selon la réglementation en vigueur

Préparation de l'installation
Tab. 5

A La PORTIONNEUSE ne convient pas a une utilisation en EXTERIEUR : il est ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT
INTERDIT de I'utiliser PORTIONNEUSE en EXTERIEUR.
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Caractéristiques du systéme électrique

ATTENTION

Lutilisateur doit installer les lignes d'alimentation des énergies conformément aux instructions techniques du présent
manuel d'instructions et d'entretien.

ATTENTION

Les cables reliant la machine aux points d'alimentation doivent étre placés dans des conduits souterrains ou recouverts
de baches praticables.

ATTENTION

Veuillez noter que l'utilisateur est responsable de I'ensemble de I'alimentation électrique jusqu'a la prise de courant de la
machine. L'attention de I'Utilisateur est attirée sur la nécessité de fournir toutes les conditions de sécurité nécessaires a
la « mise a la terre » de la machine.

I - —

ATTENTION

Les cables, les fiches et tout autre type de matériel électrique utilisé pour le raccordement doivent étre adaptés a l'usage
et conformes aux exigences et réglementations en vigueur.

ATTENTION

Si la machine est équipée d’une logique de commande électronique (PLC), une tension stabilisée doit étre garantie. Le
Fabricant décline toute responsabilité pour les pannes ou les anomalies de fonctionnement causées par des variations de
tension.

L~ —

ATTENTION

Il est essentiel d’effectuer correctement les branchements électriques. Il est recommandé de suivre scrupuleusement
les instructions ci-dessous, en utilisant les schémas fonctionnels joints & ce manuel d’instructions et d’entretien. Le
raccordement électrique doit étre effectué paruntechnicienspécialisé possédant les exigences technico-professionnelles
spécifiques prévues dans le pays d’utilisation.

&

Avant d’effectuer le raccordement électrique, vérifier que le réseau électrique soit doté d’une installation de mise ala terre
efficace conforme aux réglementations électriques en vigueur dans le pays dutilisation.
Il s’agit d’une responsabilité spécifique a la charge de I'Utilisateur.

ATTENTION

Afin d’assurer le bon fonctionnement de I'ensemble de I’appareil électrique, les valeurs de la tension d’alimentation de la
machine ne peuvent différer de + 5 % des valeurs nominales déclarées dans le contrat.

&

ATTENTION

Vérifier le tableau de distribution existant sur le lieu d’installation qui doit alimenter la machine. Il doit étre équipé de
fusibles, d'un disjoncteur différentiel de dimensions appropriées et d'un dispositif de sectionnement.

=

L'Utilisateur doit vérifier que le cable d’alimentation ait une section adéquate pour la charge absorbée (courant max) par
la machine et la distance entre la prise située dans le tableau électrique de la machine et le tableau de distribution prévu
dans I'environnement pour alimenter la machine.

INSTALLATION
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é Il est interdit de raccorder l'installation électrique de la machine directement aux conducteurs du réseau de distribution,

sans interposer un interrupteur magnétothermique différentiel de dimensions appropriées et un dispositif d'isolement ; un

défaut dans le réseau de distribution pourrait provoquer des blessures graves a I'opérateur et des dommages irréparables
al'équipement électrique de la machine.

DANGER

ﬁ Chaque fois que des travaux doivent étre effectués sur des branchements d'alimentation électrique, il est obligatoire
d'isoler en toute sécurité les sources d'alimentation électrique en appliquant la procédure LOCKOUT/TAGOUT . Le
contact de parties du corps avec des pieces sous tension de la machine peut provoquer des blessures tres graves, voire

mortelles.

ATTENTION

S’assurer qu’aucun liquide corrosif, huile ou autre produit ne sorte de I'installation dans laquelle la machine est installée,
ce qui pourrait endommager au fil du temps la machine en question.

6.2.1 Données d’alimentation électrique

Tension d’alimentation du moteur triphasé 400 Volt/50 Hz

Données relatives a la tension d'alimentation
Tab. 6

ATTENTION

@ En cas de demande, en phase de commande, d’une tension d’alimentation électrique différente de la norme, I'utilisateur
doit vérifier que la tension électrique présente sur le lieu d’installation de la machine soit incluse dans les spécifications
techniques indiquées dans ce manuel d’utilisation et d’entretien. Le Fabricant n'est pas responsable d’éventuels
dommages causés par I'alimentation de la machine avec des tensions ayant des caractéristiques non incluses dans les
spécifications indiquées dans ce manuel d’utilisation et d’entretien.

6.2.2 Raccordement al’installation de mise a la terre

La PORTIONNEUSE est équipée d’un point au moyen duquel il est possible de la raccorder a I'installation de mise a la
terre de I'environnement de travail de I'Utilisateur.
Le point est identifié par le symbole :

ATTENTION

L'utilisateur est responsable du dimensionnement du systéme de mise a la terre, des essais, de I'entretien et du
raccordement de la PORTIONNEUSE . Le Fabricant n’est pas responsable des dommages causés aux personnes, aux
choses, aux machines et/ou a la PORTIONNEUSE en question.

6.3 Déballage, positionnement et fixation

En cas d’accord préalable, toutes les opérations de déballage, de positionnement et de fixation chez I'Utilisateur sont
effectuées parle personnel du Fabricant.

Sinon, elles sont réalisées directement par I'Utilisateur avec son propre personnel ou en tout cas par du personnel
choisi par lui. Si le Fabricant n’effectue pas les opérations de déballage, de positionnement et de fixation, il décline toute
responsabilité en cas d’accidents ou de dommages aux personnes, aux animaux, aux équipements, aux choses et/ou a
la machine en question.

6.3.1 Elimination des matériaux d’emballage
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L'Utilisateur est responsable de I'élimination des matériaux composant 'emballage de la machine conformément aux lois

et normes en vigueur sur la protection de I'environnement dans le pays d’installation.

ATTENTION

Il est obligatoire que tous les opérateurs employés aux opérations d’élimination des matériaux constituant 'emballage
de la machine, utilisent les équipements de protection individuelle (EPI) prévus sur la base des risques liés au type
d’utilisation et dans le respect des lois et normes en vigueur.

Les matériaux composant les emballages peuvent étre tous présents ou seulement partiellement, ce sont ;

Matériau Identification
Abréviation Numérotation
Film & bulles type Pluriball LDPE 4
Film étirable LDPE 4
Film rétractable LDPE 4
Carton PAP 21
Carton ondulé PAP 20
Ruban adhésif PP 5
Bois POUR 50
Points métalliques FE 40
Clous FE 40
Sangle polypropyléne PP 5
Boucle de cerclage FE 40
Sac barriére 90

Ces matériaux doivent étre triés par type et remis aux centres de collecte sélective et
d'élimination agréés par la législation en vigueur dans le pays ot la machine est installée.

INSTALLATION

2

©

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366

www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



MISE EN CEUVRE
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7
7.1

7.1.1

=

MISE EN CEUVRE

Branchements

Branchement électrique

Etat de la machine : Raccordée au réseau électrique

Personnel autorisé
iy
Equipements de protection individuelle

ATTENTION

Avant de démarrer la machine, il est OBLIGATOIRE d’enlever le film protecteur et de laver toute la surface de la machine
a l'eau tiede et au savon.

ATTENTION

Avant de brancher la fiche du cable d’alimentation de la machine sur le secteur, vérifier que la tension électrique
présente sur le lieu d’installation de la machine soit incluse dans les spécifications techniques indiquées dans ce manuel
d’utilisation et d’entretien.

Vérifier la présence d’un dispositif de sectionnement pour chaque source d’alimentation de la machine conformément
aux lois en vigueur dans le pays d’installation de la machine ;

Vérifier le raccordement de la machine a I'installation de mise a la terre.

Une fois les conditions décrites ci-dessus remplies, brancher la machine sur le secteur, la mettre sous tension et vérifier
le bon sens de marche.

Le sens de marche correct de la machine est déterminé en observant le rendement du produit traité ; si le sens de marche
est inversé, il faut inverser les deux pdles de la fiche de branchement de la machine.

7.2

Ne pas effectuer de modifications et d’adaptations différentes.

Toute intervention peut provoquer des déséquilibres pouvant affecter le fonctionnement de la machine ainsi que
dangereux pour 'opérateur lui-méme.

Le Fabricant décline toute responsabilité en cas d’altération de I'installation électrique. En cas de doute, veuillez contacter
directement le Fabricant.

Contrdles préliminaires

Des contrdles préliminaires doivent étre effectués aussi bien apres la premiére installation de la machine, qu’aprés les

déplacements et les repositionnements, ainsi qu’apres les travaux d’entretien majeurs qui ont nécessité le démontage et

le remontage de composants mécaniques, électriques, etc.

Ci-dessous la liste des controles préalables nécessaires :

 Effectuerun contréle visuel pour s’assurer que lamachine n’ait pas été endommagée pendant le transport, le montage
ou le stockage.

 Retirertoutes les butées fixées pour la manutention de la machine.

» Toutes les protections de sécurité fixes doivent étre correctement montées dans la position prévue.

» Toutes les protections de sécurité mobiles doivent &tre correctement montées dans la position prévue et fermées.

« Vérifierque latension électrique présente surle lieu d’installation de la machine soit comprise dans les spécifications
techniques indiquées dans ce manuel d’utilisation et d’entretien.

* Vérifierle bon sens de rotation.
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7.3

Nettoyage préliminaire

Etat de la machine : Eteinte avec I'interrupteur général en position « O ».
Appliquer la procédure de lockout/tagout.

Personnel autorisé
iy
Equipements de protection individuelle
Ul

ATTENTION
Avant de commencer & nettoyer la machine, il est obligatoire d'appliquer la procédure « LOCKOUT/TAGOUT » :

« retirerla pellicule adhésive protégeant les surfaces comme indiqué sur Fig. 8

+ débarrasser la machine des saletés accumulées pendant le transport et.la manutention avec de |'eau et des produits
dégraissants appropriés et sécher soigneusement chaque partie a I'aidé de ¢hiffons doux, propres et secs.

Retrait du film de protection
Fig. 8

Nettoyage
Fig. 9

MISE EN CEUVRE

3
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PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

7.4 Vérification du sens de rotation

Extraire le cone comme indiqué au paragraphe 8.4, démarrer la machine dans le sens inverse des aiguilles d'une montre,
sile sens est opposé, inverser les deux poles de a fiche de branchement de la machine.

Sile sens est incorrect, voir le paragraphe « 7.1:._1_I§ranchement électrique ».

8 UTILISATION

ATTENTION

@ Avant d'utiliser la machine, il est nécessaire de vérifier soigneusement l'efficacité et le parfait fonctionnement des
dispositifs de sécurité.

Vérifier qu’il n’y ait pas d’éléments endommageés et que tous les composants soient correctement installés. Les dispositifs
de sécurité ou les pieces endommagées doivent étre réparés ou remplacés par du personnel spécialisé ou dans un Centre
d’assistance agréé par le Fabricant, avant de mettre la machine en service.

ATTENTION

Si, pour une raison quelconque, on a des doutes sur la sécurité de la machine, vérifier la cause possible de ces doutes et
contacter le service d’assistance du Fabricant.

ATTENTION

@ Ilest OBLIGATOIRE d'effectuer les opérations de réglage et de préparation aprés avoir isolé en toute sécurité les
sources d'alimentation en appliquant la procédure de LOCKOUT/TAGOUT.
>

REMARQUE : |e cadenas de verrouillage du dispositif de sectionnement placé sur la source d’alimentation électrique
externe a la machine et/ou le dispositif de blocage pour la fiche d’alimentation de la machine ne sont pas fournis par le
Fabricant, leurachat est a la charge de I’ Utilisateur.

ATTENTION

La machine et la zone dans laquelle elle se trouve doivent étre constamment soumises a une surveillance attentive de la
part de I'opérateur ; notamment pour empécher les personnes non autorisées de s’approcher.

8.1 Démarrage / Arrét

8.1.1 Commandes PF-PO 300

Panneau de contréle mod. PF-PO 300
Fig. 10
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Réf. Description

1 Interrupteur principal

2 Arrét d'urgence
3 Touche START

8.1.2 Commandes PF-P0O800

Panneau de contréle mod. PF-PO800

Fig. 11
Réf. Description
1 Interrupteur principal
2 Arrét d'urgence
3 Touche START
4 Sélecteur ON/OFF du compteur de pieces
5 Compteur de pieces
ATTENTION

@ Avant de démarrer la machine, I'opérateur doit :

« avoirlu et compris toutes les parties de ce manuel d’instructions et d’entretien.
« avoirvérifié que I'ensemble de I'installation et la PORTIONNEUSE sont en ordre ;

« avoirvérifié que toutes les piéces sujettes a l'usure et a la détérioration soient pleinement efficaces.

Avant de mettre la machine en marche, introduire de la pate non levée dans le réservoir a pate, soulever le couvercle, puis
I'abaisser. Allumer la machine Tourner l'interrupteur principal (réf. 1 Fig. 10 - réf. 1 Fig. 11) et appuyer surla touche START
(réf. 3Fig. 10 - réf. 2 Fig. 11) situé dans le panneau de contréle. . .

Verlfler al'aide d'une_balance que le poids des premiéres portions de > patp correspond \au poids souhaité. Si le poids ne
correspo_n_d_nas au p0|_d§ spuhaité, utiliser le levier de réglage des portlons (Fig. 14). En tournant le levier de réglage des
portions dans le sens des aiguilles d'une montre, on augmente le poids de Ia portion, en tournant le levier de réglage des
portions dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, on diminue le p0|ds__ o

UTILISATION
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PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

8.2 Programmation du nombre de portions

COUNTER
OPEN OFF ON 2
( T
5]
Pz
1

Programmation du nombre de portions
Fig. 12
1. Placerle sélecteur sur ON (réf. 1 Fig. 12) pour allumer le compteur de piéces ;
2. Pourréglerle nombre de pieces, laisser la touche « Set » enfoncée (réf. 4 Fig. 12) ;

3. Appuyersurlestouches «fléche vers le haut » (réf. 2 Fig. 13) ou « fleche veys le bas » (réf. 3 Fig. 13) et réglerle nombre
de pieces a couper avant I'ouverture du plateau;  _ ! :

- - [ S - -

4. Lorsque le nombre désiré est atteint, relacher le bouton « Set »(réf. 4 Fig. 13). ! '

| E— |

&

Rixsys

Réglage du nombre de piéces
Fig.13

8.3 Réglage des portions

Levier de réglage des portions
Fig. 14

Alimenter le réservoir de la PORTIONNEUSE avec les pates non levées suivantes et recueillir les portions a la sortie.
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Modeéle Poids des portions
Minimum Maximum
PF-PO 300 508 300g
PF-PO800 508 900¢g

Pour arréter la machine en fin de travail, appuyer sur le bouton d'arrét d'urgence (réf. 2 Fig. 10 - réf. 2 Fig. 11).
Pourun démarrage ultérieur de lamachine, il faut débloquer le bouton d'arrét d'urgence (_ref 1 Flg 15) enle] tournant dans
le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a ce qu'il se désengage. - .

..___‘----____'
1 1
1

Déblocage du bouton d'arrét d'urgence
Fig. 15

8.4 Remplacement des bagues de réduction

Débrancher la machine du réseau et appliquer la procédure de LOCKOUT/TAGOUT. Soulever le couvercle avant et
retirer le palpeur comme indiqué sur Fig. 17,

Desserrer les deux pommeaux (réf. 1 Fig. 18) qui fixent le cone. Tourner le cone dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre (réf. 2 Fig. 18) juste assez poLlrI ex_tralre Dévisser et retirer I'écrou de la bague de fixation (réf. 3 Fig. 18), retirerla
douille de rédugtion (réf. 4 Fig. 18). ST

- PR | j=——
1 ' 1
|.___| - " [e—
1 1
1

UTILISATION
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PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

Retrait du couteau
Fig. 16

Retrait du palpeur
Fig. 17
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Retrait de I'entonnoir et de la douille de réduction
Fig. 18

8.4.1 Fixation des douilles de réduction et remontage de I'entonnoir

Insérer la douille de réduction (réf. 1 Fig. 19) al'intérieur de I'entonnoir, fixer I'anneau de fixation (réf. 2 Fig. 19), positionner
I'entonnoir comme indiqué (réf. 3 Fig. 19) tourner les pommeaux (réf. 4 Fig. 19) dans le sens des aiguilles_d'une montre
jusqu'a ce que I'entonnoir soit bquy_&'zgg_@:sa position de travail. Continue|r_e_n§u_ite I'assemblage du pd_lp_el_Jr_¢t du couteau.

Fixation de la douille de réduction et remontage de I'entonnoir
Fig.19

8.5 Utilisation de la machine dans différents environnements

UTILISATION
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ENTRETIEN

PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

En cas d’utilisation dans des environnements froids, humides et poussiéreux, il convient de vérifier fréquemment le bon
fonctionnement du systéme électrique et du groupe motoréducteur.
Veillez a ce que la machine soit toujours propre et bien rangée, consultez le chap. « 9 ENTRETIEN ».

La PORTIONNEUSE n’est pas adaptée a une utilisation dans des environnements ou !es sugstances inflammables ou

A explosives sous forme de gaz, de vapeurs, de brouillards ou de substances combustibles peuvent se développer : il est
ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT INTERDIT d’utiliserla PORTIONNEUSE dans des environnements de travail ou des
atmospheres explosives classées conformément a la directive ATEX sont présentes.

A La PORTIONNEUSE ne convient pas & une utilisation en EXTERIEUR : il est ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT
INTERDIT d’utiliser la PORTIONNEUSE en EXTERIEUR.

©

ENTRETIEN

©
~

Généralités
Lire attentivement cette section avant d’effectuer les opérations d’entretien sur la machine ; cela garantira de meilleures
conditions de sécurité pour le personnel préposé et une plus grande fiabilité des interventions effectuées.

ATTENTION

llest OBLIGATOIRE d' effectuerles opérations d’entretien aprés avoirisolé en toute sécurité les sources d'alimentation
en appliquant la procédure de LOCKOUT/TAGOUT.

| @

REMARQUE : |e cadenas de verrouillage du dispositif de sectionnement placé sur la source d’alimentation électrique
externe a la machine et/ou le dispositif de blocage pour la fiche d’alimentation de la machine ne sont pas fournis par le
Fabricant, leurachat est a la charge de I’ Utilisateur.

Toute opération d’entretien et de nettoyage effectuée avec l'installation électrique sous tension peut provoquer des
accidents graves, voire mortels, pour les personnes.

ATTENTION

Lorsque les composants de lamachine sontatempérature de fonctionnement, certaines piéces peuvent étre suffisamment
chaudes pour provoquer de graves brilures. Les laisser refroidir avant d’intervenir.

ATTENTION
Les opérations d’entretien doivent étre effectuées aprés avoir vérifié que toutes les pieces mobiles soient a 'arrét.

ATTENTION

Suivre les instructions données sur les signaux de sécurité appliqués surla machine.

eee e b

ATTENTION
Utiliser toujours les équipements de protection individuelle requis par les normes de sécurité ; suivre également les
instructions de ce manuel.
ATTENTION
@ L'opérateur ne doit pas effectuer d’opérations ou d’interventions de sa propre initiative qui ne relévent pas de ses
compétences.
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ATTENTION

Afin de garantir un fonctionnement parfait de la machine, tout remplacement de I'un de ses composants doit étre effectué
exclusivement avec des pieces de rechange originales.

ATTENTION

Une fois les travaux d’entretien effectués, avant de mettre la machine en service, contréler que toutes les pieces
remplacées et/ou les outils utilisés pour la réparation/I'entretien aient été retirés de la machine en question.

e & &

ATTENTION
Pendant les phases d’entretien, la machine doit étre délimitée et identifiée par des panneaux portant la mention « NE PAS
DEMARRER ».

ATTENTION

Apres les opérations d’entretien ayant entrainé 'enlevement des dispositifs de sécurité, il est nécessaire de les remettre
en état et de vérifier leur bon fonctionnement par des essais a vide de la/des machine/s.

&

DANGER

Négliger I'entretien peut &tre source de danger pour les personnes et les choses.

ATTENTION

Le non-respect des instructions données dans ce paragraphe dégage le Fabricant de toute responsabilité, et exclut toute
forme de garantie décrite ci-dessus.

e b

Groupe de rupture
Fig. 20

9.2 Entretien ordinaire

Dans la conception et la fabrication de la machine, nous avons essayé d’éliminer tout type d’entretien. Cependant,
certaines opérations sont prévues qui, si elles sont effectuées régulierement, contribueront a obtenir le rendement
maximum et le meilleur fonctionnement de la machine. Ce manuel d’instructions et d’entretien ne prévoit pas le nettoyage

a la fin de chaque utilisation. Effectuer le nettoyage a la fin de chaque utilisation conformément a son propre systeme ...z_.
d’autocontréle HACCP. Pour le démontage et le remontage des pieces participant au traitement et en contact direct avec E
la pate, veuillez vous référer aux différents chapitres et sections de ce manuel d'instruction et d'entretien. E
=

w
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GUIDE A LA RESOLUTION DES PROBLEMES

PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

10

11

11.1

GUIDE A LA RESOLUTION DES PROBLEMES

ANOMALIE

CAUSE

SOLUTION

La PORTIONNEUSE ne s'allume pas

Absence d'alimentation

Contréler la prise, la fiche et le cable
d’alimentation.

La PORTIONNEUSE s'allume mais
ne démarre pas

Micro-interrupteur de sécurité activé

Vérifier la position de la spirale

Guide a la résolution des problemes
Tab.7
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11.2 Briseuse monophasée Hopper plus
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SCHEMAS ELECTRIQUES
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STOCKAGE ET MISE HORS SERVICE

PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800

11.4

12

13

13.1

Briseuse triphasée

Hopper plus
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STOCKAGE ET MISE HORS SERVICE
Silamachine est installée, couper la tension qui raccorde la machine en agissant sur I'interrupteur magnétothermique en
amont de lamachine en question. Pour s’assurer que, pendant la période d’inactivité de la machine, I'interrupteur général
ne puisse pas et ne soit pas réinséré par des personnes non autorisées, bloquer l'interrupteur général en position « 0 »

(OFF) avec un cadenas.

REMARQUE : |e cadenas de verrouillage du dispositif de sectionnement placé sur la source d’alimentation électrique
externe a la machine et/ou le dispositif de blocage pour la fiche d’alimentation de la machine ne sont pas fournis par le
Fabricant, leurachat est a la charge de I’ Utilisateur.

ELIMINATION

Procédures de démantélement et d’élimination

En fin de vie technique de la machine, celle-ci doit &tre mise hors service et démolie en séparant chaque piece et/ou les
matériaux conformément aux lois et normes en vigueur sur la protection de I'environnement.

Afin d’assurer la bonne exécution de la démolition et de I'élimination de la machine, ou de parties de celle-ci, il est
conseillé de contacter des entreprises spécialisées et officiellement agréées.

ATTENTION

ILEST OBLIGATOIRE QUE TOUS LES OPERATEURSIMPLIQUES DANS LADEMOLITIONET UELIMINATION UTILISENT
LES EQUIPEMENTS DE PROTECTION INDIVIDUELLE (EPI) PREVUS EN FONCTION DES RISQUES RELATIFS AU
TYPE D’UTILISATION ET CONFORMES AUX LOIS ET NORMES EN VIGUEUR. ILS NE DOIVENT EFFECTUER TOUT
TYPE D'OPERATION QUE DANS LE CADRE DE LEURS COMPETENCES PROFESSIONNELLES SPECIFIQUES ET
AVEC L'ACCORD DU RESPONSABLE DE LA SECURITE DE LENTREPRISE.
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14.1

Le Fabricantn’assume aucune responsabilité pourles dommages aux personnes ou aux choses résultant de laréutilisation
de pieces individuelles de la machine qui ont été mises hors service pour des situations de montage différentes de celles
originales.

PIECES DE RECHANGE

Comment demander des piéces de rechange

Les pieces de rechange doivent étre commandées directement auprés du Fabricant en fournissant les informations

suivantes

« modéle de lamachine;

* numéro de série de la machine;

« année de fabrication ;

« lenomdelapiéce souhaitée ;

« moyen de transport. Si cette rubrique n’est pas spécifiée, le Fabricant, tout en accordant un soin particulier a ce
service, n’est pas responsable des retards d’expédition dus a un cas de force majeure. Les frais d’expédition sont
toujours a la charge du destinataire. Les marchandises voyagent aux risques et périls du client méme si elles sont
vendues franco de port.

Enfin, veuillez noter que le Fabricant est toujours disponible pourtoute assistance et/ou piéces
de rechange.

PIECES DE RECHANGE

4
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PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800
15 EXPLOSE

15.1 Briseuse PF-PO 300

15.2 Briseuse PF-P0O 300
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15.3 Briseuse PF-PO 800

15.4 Briseuse PF-PO 800
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PORTIONNEUSE PF-PO 300 - PF-PO 800
15.5 Vue éclatée du détail du palpeur PF-PO 300/PF-PO 800

15.6 Détail du panneau de commande PF-PO 300/PF-PO 800
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16 PIECES DE RECHANGE DES MACHINES DIVISEUSES
REFERENCE  |NR DESCRIPTION NBRE DE PIECES
TMO1POR 1 |[MOTEUR DE SPIRALE 0,75 KW 1
TMO2POR 2 |REDUCTEUR DE SPIRALE 1:60 1
TMO3POR 3 BRIDE DE REDUCTEUR ARRIERE 1
TMO4POR 4 |BRIDE PORTE-REDUCTEUR 1
TMOS5POR 5  |ARBRE D'ENTRAINEMENT AVEC GOUPILLES ET CLAVETTE 1
TMO6POR 6 |MOTEUR DU COUTEAU 0.18KW 1
TMO7POR 7  |REDUCTEUR DE COUTEAU 1:20 AVEC BRIDE 1
TMOSPOR 8  |INTERRUPTEUR DE FIN DE COURSE D'URGENCE 2
TMO9POR 9  |SUPPORT DE L'INTERRUPTEUR DE FIN DE COURSE D'URGENCE 1
TM10POR 10 |ARBRE DE COUTEAU 1
TM11POR 11 |SUPPORT UCF D’ARBRE DE COUTEAU 1
TM12POR 12 |SUPPORT DE MICRO ARRIERE 1
TM13POR 13 |MICRO ARRIERE 1
TM14POR 14  |BAGUE DE REGLAGE DU COUTEAU 1
TM15POR 15 |VOLANT DE BLOCAGE DE SPIRALE 1
TM16POR 16 |VOLANT D’ARRET DE REGLAGE DU POIDS 1
TM17POR 17  |LEVIER A ENCLENCHEMENT DE REGLAGE DU POIDS AVEC FLECHE EN ACIER INOXYDABLE 1
TM18POR 18 |ENTONNOIR DE SORTIE DE PATE EN PLASTIQUE 1
TM19POR 19  |PALIER DE SPIRALE 1
TM20POR 20 [SPIRALE AVEC BRIDE 1
TM21POR 21  |ARBRE CENTRAL DE SPIRALE 1
TM22POR 22 |GOUPILLE PORTE-ENTONNOIR 2
TM23POR 23 |ENTONNOIR EN ALUMINIUM 1
TM24POR 24  |VOLANT PORTE-ENTONNOIR 2
TM25POR 25  |KIT DE DOUILLES DE REDUCTION (DIAM 40/45/50/55/60) 1
TM25POR+ 25 KIT DE DOUILLES DE REDUCTION (DIAM 40/45/50/55/60/65) (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
TM26POR 26 |BAGUE D’ENTONNOIR 1
TM27POR 27 |VOLANT PORTE-COUTEAU 1
TM28POR 28 |COUTEAU 1
TM29POR 29  |VOLANT DE VERROUILLAGE DE PORTE A 90 DEGRES 1
TM30POR 30 [PORTE AVANT AVEC PANNEAU EN POLYCARBONATE 1
TM31POR 31 |CHARNIERE DE PORTE 4
TM32POR 32  |PORTE SUPERIEURE 1
TM33POR 33 |VOLANT DE PORTE SUPERIEURE 1
TM34POR 34 |EXCENTRIQUE DE PALPEUR 1
TM35POR 35 |MICRO DE PALPEUR 1
TM36POR 36 [PALPEUR 1
TM37POR 37 |PLAQUE DE PALPEUR 1
TM38POR 38 |LEVIER DE RETOUR DE PALPEUR 1
TM39POR 39  [SUPPORT DE PALPEUR EN ALUMINIUM 1
TM40POR 40 [GOUPILLE DU LEVIER DE RETOUR DE PALPEUR 1
TM41POR 41  [EPAISSEUR DU PALPEUR 1
TM42POR+ 42  [MOTEUR DE TRAPPE (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
TM43POR+ 43 [MICRO DE TRAPPE (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 2
TMA44POR+ 44 [SUPPORT DE TRAPPE (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
TM45POR+ 45  [TRAPPE (HOPPER PLUS UNIQUEMENT) 1
TM46POR 46  [INTERRUPTEUR PRINCIPAL COMPLET 1
TM47POR 47 [BOUTON VERT RASE COMPLET DE DEMARRAGE 1
TM48POR 48 [CHAMPIGNON D'URGENCE COMPLET 1
TM49POR+ 49  [SELECTEUR DE COMPTEUR DE PIECES COMPLET (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
TM50POR+ 50 |COMPTEUR DE PIECES (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
LISTE DES COMPOSANTS ELECTRIQUES
TM51POR  |[CONTACTEUR 3P+1NO 9A 2
TM51POR  [CONTACTS AUXILIAIRES INO+1NF 1
TM52POR  [TRANSFORMATEUR RESINE 20VA 1
TM52POR+ [TRANSFORMATEUR 100VA (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
TM53POR+  |PORTE-FUSIBLE 3P (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
TM54POR+  |PORTE-FUSIBLE 2P (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
TM55POR+  |PORTE-FUSIBLE 1P (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
TM56POR+  [RELAIS COMPLET (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 2
TM57POR+ [PONT REDRESSEUR (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 1
TM58POR+  [BORNE (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 15
TM59POR+ |[BORNE DE TERRE (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 2
TMG0POR+  |FUSIBLE (PF-PO 800 UNIQUEMENT) 6
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1.1

INFORMACION GENERAL

Introduccion

Este manual de instrucciones y mantenimiento contiene la informacion y lo que se considera necesario para el
conocimiento, el buen uso y el mantenimiento normal de la PORCIONADOR en lo sucesivo también se refiere solo a la
maquina, producida por el fabricante que aparece en el apartado 1.3.

Lainformacion que se ofrece no constituye una descripcion completa de las distintas piezas ni una explicacion detallada
de su funcionamiento, pero al usuario le resultara util conocer lo qué normalmente se requiere para un uso seguro y una
buena conservacion de la maquina. o

De la observancia y el cumplimiento de lo anterior, junto con un mantenimiento cuidadoso, depende el buen
funcionamiento, la vida atil y la economia de la propia maquina.

ATENCION

El incumplimiento de lo descrito en este manual de instrucciones y mantenimiento, la negligencia operativa, el uso
incorrecto de la maquina y la realizacién de modificaciones no autorizadas pueden hacer que la garantia de la Empresa
Fabricante de la maquina quede anulada.

ATENCION

Asimismo, laEmpresa Fabricante declina toda responsabilidad porlos dafios directos y/o indirectos debidos a los motivos
mencionados.

Uso y conservacion del manual

El objetivo de este manual de instrucciones y mantenimiento es proporcionar toda la informacion necesaria para que,
ademas del uso correcto de la maquina, ésta pueda ser manejada de la forma mas autonoma y segura posible.

Antes de realizar cualquier trabajo en el embalaje y en la maquina, asi como antes de ponerla en funcionamiento, los
operadores ytécnicos cualificados deben leer atentamente las instrucciones contenidas en este manual de instrucciones
y mantenimiento y en los anexos y seguir cuidadosamente las indicaciones.

Sitiene alguna duda sobre la correcta interpretacion de la informacién de la documentacidn, pongase en contacto con la
Empresa Fabricante para que le aclare las dudas.

El manual de instrucciones y mantenimiento se divide en capitulos, apartados y subapartados: la pagina del indice
permite encontrar facilmente cualquier tema de interés.

El material de este documento se proporciona tinicamente con fines informativos y estd sujeto a cambios sin previo aviso.
Conserve este manual de instrucciones y mantenimiento, asi como toda la documentacion que lo acompana, en buen

estado, legible y completo en todas sus partes; estd prohibido eliminar, reescribir o modificar de otro

modo las paginas del manual de instrucciones y mantenimiento y su contenido. Mantenga la
documentacion cerca de la maquina, en un lugar accesible y conocido por todos los operadores.

Si se daiia o se pierde, es necesario solicitar inmediatamente una copia a la Empresa
Fabricante.

PELIGRO

A

Lea atentamente este manual de instrucciones y mantenimiento antes de utilizar la maquina. Si no lo hace, puede no
reconocer situaciones peligrosas que podrian causar lesiones graves a uno mismoy a los demas.

LaEmpresa Fabricante no se hace responsable de los danos a personas, animales o cosas causados porelincumplimiento
de las advertencias y procedimientos de funcionamiento descritos en este manual de instrucciones y mantenimiento.
Simbolos utilizados en este manual

Acontinuacion se muestran los distintos simbolos utilizados en el manual de instrucciones y mantenimiento para destacar
informacion especialmente importante:

PELIGRO

A

Este simbolo indica informacion y advertencias que, si no se tienen en cuenta, pueden provocar daios personales. El
simbolo también indica informacién que, si no se respeta, puede causar grandes danos a la maquina.

ATENCION
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1.1.5

Este simbolo indica informacidn y advertencias que, si no se tienen en cuenta, pueden causar danos en la maquina.

NOTA: Este simbolo sefiala informacion util para el correcto funcionamiento de la maquina.

Terminologia y definiciones

A continuacion se indican las definiciones de las personas y situaciones especificas que pueden implicar directamente a

lamaquina y/o a las personas que estan en contacto directo con ella.

e USUARIO: es la persona, o entidad o empresa, que ha comprado o alquilado la maquina y que tiene la intencion de
utilizarla para el fin previsto. La maquina es su responsabilidad.

e EMPLEADOR: |a persona fisica o juridica que tiene una relacion laboral con un trabajador y que es responsable de
la empresa o establecimiento. Es responsable de realizar la evaluacion de riesgos de la(s) maquina(s) situada(s)
«aguas arriba» o0 «aguas abajo» y/o que sirve(n) a la maquina suministrada. Es responsable de seleccionar, formar,
informary asignar las tareas al operador o a los operadores.

e PELIGRO: unafuente potencial de lesiones o dafos para la salud.

e ZONA PELIGROSA: cualquier zona en el interior o en las cercanias de una maquina, donde la presencia de una
persona constituye un riesgo para la seguridad y la salud de dicha persona.

e PERSONA EXPUESTA: cualquier persona que se encuentre total o parcialmente en una zona peligrosa.

e OPERADOR: la o las personas encargadas de instalar, hacer funcionar, regular, limpiar, reparar o desplazar una
maquina y de efectuar su mantenimiento.

e RIESGO: combinacion de la probabilidad y la gravedad de una lesion o de un dafio para la salud que pueda surgiren
una situacion peligrosa.

e RESGUARDO: elemento de la maquina utilizado especificamente para garantizarla proteccion mediante una barrera
material.

« DISPOSITIVO DE PROTECCION: dispositivo (distinto de un resguardo) que reduce el riesgo, por si solo 0 asociado
con un resguardo.

e USOPREVISTO: eluso delamaquinade conformidad con lainformacion suministrada en el manual de instrucciones.

e USOINCORRECTO RAZONABLEMENTE PREVISIBLE: uso de la maquina de forma distinta a la indicada en las
instrucciones de uso, pero que puede resultar de un comportamiento humano facilmente previsible.

e PROCEDIMIENTO DE LOCKOUT/TAGOUT: es un método para aislar de forma segura las fuentes de energia de
una maquina y permite elevar el nivel de seguridad durante el mantenimiento ordinario y extraordinario mediante el
control de la energia peligrosa (eléctrica, mecanica).

Numeracion de figuras y tablas

La numeracion de las figuras consiste en la abreviatura del término «figura» seguida de un nimero secuencial (por
ejemplo, Fig. 1). En cuanto a la numeracion de las tablas, se compone de la abreviatura del término «tabla» seguida de
un nimero progresivo (por ejemplo, Tab. 1). En ambos casos, la numeracién va acompafada de una leyenda explicativa.

Destinatarios del manual

Este manual de instrucciones y mantenimiento es la herramienta basica para el personal encargado que, en distintas
funciones, se ocupa de la maquina en diversas tareas, como:

» Encargados del transporte y de la manipulacion de la maquina;

» Encargados de la instalacion y conexiones varias;

» Operadores encargados de las elaboraciones.

» Encargados del mantenimiento y desmantelamiento final.

ATENCION

Lainstalacion, la conexion y la primera puesta en marcha de la maquina deben ser realizadas Unicamente por personal
profesionalmente cualificado y formado.
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1.2

1.6

1.7

Descripcion del personal

Este manual de instrucciones y mantenimiento esta destinado tanto al operador como a los técnicos autorizados a
instalary mantener la maquina.

ENCARGADO DEL TRANSPORTE Y MANIPULACION DE LA MAQUINA. Es un operador formado
profesionalmente, conforme a la legislacion vigente en el pais de uso, autorizado a manejar la mdquina en absoluto
cumplimiento de las instrucciones dadas en este Manual de instrucciones y mantenimiento.

ENCARGADO DE LA INSTALACION Y CONEXIONES VARIAS. Es un técnico cualificado, capacitado
para realizar operaciones en piezas mecdnicas, dispositivos eléctricos y dispositivos neumdticos.

OPERADORENCARGADODE LAS ELABORACIONES. Se trata de un operador formado profesionalmente,
de acuerdo con la legislacion vigente en el pais de uso, que solo estd autorizado a poner en marcha la maquina, utilizar,
poner en marcha, realizar la puesta a punto (obligatoriamente con las protecciones activadas y la mdquina apagada) y
apagar la mdquina respetando absolutamente las instrucciones de este Manual de instrucciones y mantenimiento.

ENCARGADO DEL MANTENIMIENTO Y DESMANTELAMIENTO FINAL. Es un técnico cualificado, capacitado para
realizar operaciones en 6rganos mecdnicos, dispositivos eléctricos y dispositivos neumadticos.

ATENCION

Los operadores encargados de las elaboraciones no deben realizar operaciones reservadas a encargados del
mantenimiento o a técnicos especializados. La Empresa Fabricante no se hace responsable de los dafios derivados del
incumplimiento de esta prohibicion.

Datos de marcado

La placa de identificacion de la maquina contiene los siguientes datos:
* Direccion del fabricante.

» Marcado CE;

» Designacion;

* Modelo de la maquina;
» Afo de fabricacion;

* Numero de matricula.

Declaracion de conformidad CE

La declaracién de conformidad CE que acompana a la maquina es un anexo a este Manual de instrucciones de
mantenimiento.

Asistencia

Para cualquier necesidad relacionada con el uso, el mantenimiento o la resolucion de problemas de la maquina, se ruega
al usuario que se ponga en contacto directamente con la Empresa Fabricante, especificando los datos de identificacion
de lamaquina que figuran en la placa de identificacion. Para los datos de identificacion de la Empresa, véase el apartado
1.3.

Gurantia

La Empresa Fabricante garantiza que su maquina esta libre de defectos y fallos de material o de fabricacion durante un
periodo de doce meses a partir de la entrega (se tomara como prueba la fecha del documento de entrega al Usuario),
reduciéndose proporcionalmente en caso de que el funcionamiento supere las horas de trabajo consideradas habituales
para el tipo especifico de maquina.

Esta garantia cubre Ginicamente la reparacion o sustitucion gratuita de aquellas piezas que, tras un cuidadoso examen por
parte del departamento técnico de la Empresa Fabricante, resulten defectuosas. La garantia, con exclusion de cualquier
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responsabilidad por dafios directos o indirectos, se limitara a los defectos materiales y dejara de tener efecto si las piezas
devueltas son desmontadas, alteradas o reparadas fuera de la fabrica. El documento de entrega al Usuario prevalecera
en todos los casos.

En cualquier caso, el comprador correra con los gastos de sustitucion de los lubricantes, los gastos de transporte, los
posibles derechos de aduanay el IVA.

Las sustituciones o reparaciones de piezas en garantia no ampliaran en ningtin caso el periodo de garantia.

La Empresa Fabricante ha tenido en cuenta cada iteracion operador-maquina. A pesar de ello, se entiende que nada
puede sustituir la experiencia, la formacién adecuada y el sentido comun de los operadores.

Cualquier incumplimiento por parte del usuario de las disposiciones de este Manual de instrucciones y mantenimiento,
o el uso inadecuado de la maquina, exime a la Empresa Fabricante de la responsabilidad de las consecuencias de la
transgresion.

Exclusiones de la garantia

Quedan excluidos de la garantia los dafos derivados de la negligencia, el descuido, el mal uso y la utilizacion inadecuada
de la maquina o la manipulacion incorrecta por parte del operador.

Laretirada de los dispositivos de seguridad con los que esta equipada la maquina invalidara automaticamente la garantia
y las responsabilidades de la Empresa Fabricante.

Ademas, la garantia y la responsabilidad quedan anuladas si se utilizan piezas de recambio no originales. En cualquier
caso, el usuario podra hacer valer sus derechos sobre la garantia solo cuando haya respetado, ademas de lo que se
informa en este manual de instrucciones y mantenimiento, también las condiciones relativas a la prestacion de la garantia
establecida en el contrato de suministro.

La cobertura de la garantia comienza a partir de la fecha de entrega (se tomara como fecha de entrega el documento
de entrega al Usuario) y se limita a aquellas partes con defectos de fabricacion, a excepcion de los motores, el sistema
eléctrico, todas las conexiones y todas las partes sujetas a desgaste natural.

Ademas, la garantia no cubre las piezas danadas debido al transporte, |a instalacion o el mantenimiento incorrectos, la
negligencia o la falta de uso.

La garantia solo es valida frente al comprador original.

La garantia queda anulada si la maquina ha sido alterada, modificada o reparada por personal no autorizado por la
Empresa Fabricante.

La reparacion o sustitucion de las piezas defectuosas se realiza normalmente en las instalaciones de la Empresa
Fabricante, en caso contrario se realiza en las instalaciones del Usuario, y se cobran los gastos de viaje, manutencion
y alojamiento del personal enviado a reparar o sustituir las piezas. El usuario también es responsable de las horas de
trabajo y viaje del personal; el coste por hora se contara de acuerdo con las tablas de la Empresa Fabricante. Una vez
transcurrido el periodo de garantia, los trabajos se llevaran a cabo cobrando los costes de mano de obra (segln las tablas
de la Empresa Fabricante), el viaje, el alojamiento y comida, el coste de las piezas sustituidas y el transporte de las
mismas. El derecho de garantia no estara disponible para ningun usuario que no esté al dia con los pagos.
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DESCRIPCION DE LA MAQUINA

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800
2 DESCRIPCION DE LA MAQUINA

2.1 Equipacion de la maquina

La PORCIONADOR esta equipada con un CONO con VIROLA DE BLOQUEO (Fig. 1), 5 CASQUILLOS REDUCTORES
(Fig. 2) y un EMBUDO solo para el modelo PF-PO 300 (Fig. 3) que sirve de rampa de lsalida.

Cono convirola
Fig. 1

Casquillos de reduccion

Fig. 2
Ref. Didmetro Gramaje
1 40 mm de50ga90g
2 45 mm de80gral130gr
3 50 mm de120gra180¢gr
4 55 mm de170ga230g
5 60 mm de220gra300¢gr
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2.2

2.3

Caracteristicas
Mod. PF-PO 300
Altura 540 mm
Anchura 500 mm
Capacidad de lamasa 30kg
Profundidad 840 mm
Peso T4 kg
Voltios 400
Hz 50
kW 0,93
Mod. PF-PO 800
Altura 670 mm
Anchura 500 mm
Capacidad de la masa 30kg
Profundidad 840 mm
Peso 85 kg
Voltios 400
Hz 50
kW 0,93

Partes de la maquina

®©0 ®

Partes de la mdquina
Fig. 4
Ref. Descripcion Ref. Descripcion
1 Tolva 5 Puerta con ojo de buey
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DESCRIPCION DE LA MAQUINA

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

2.4

2.5

2.6

Ref. Descripcion Ref. Descripcion
2 Controles 6 Pala
3 Micro de seguridad de la puerta 7 Cono
4 Pomo de la puerta 8 Cuchillo

Leyenda de piezas de la mdquina PORCIONADOR
Tab. 1

Descripcion del ciclo de trabajo

La PORCIONADOR se ha disenado y fabricado exclusivamente para uso alimentario, para el procesamiento en frio de
masas elaboradas con harina de cereales para obtener porciones, principalmente para su uso en pizzerias, panaderias
y pastelerias.

Cada divisora automatica consta de:

unaestructura metdlica de acero inoxidable. Unatolva que contiene lamasa. Una espiral con un eje de acero inoxidable en
su interior que realiza la funcién de extrusion de la masa. Un cono de aluminio para transportar la masa hasta el palpador.
El palpador actia como un dispositivo para obtener trozos de igual tamaiio; una vez alcanzado el tamafio (peso) de la
porcidn, un cuchillo la corta.

Dos motorreductores auténomos independientes accionan la espiral y el cuchillo.

Al encender el interruptor general PORCIONADOR (ref. 1 Fig. 5) a (1), pulsando el botdn START (ref. 3 Fig. 5) se pone
en marcha la espiral, que empuja la masa a través del cono hasta el palpador, el palpador actiia como tope y activa el
cuchillo, que corta hasta la porcidn configurada.

Panel de control
Fig.5

Sidurante un ciclo de trabajo, el boton de parada de emergencia (ref. 2 Fig. 5) o se abre una de las puertas de lamaquina,
se genera una PARADA NO CONTROLADA; antes de reanudar el ciclo es necesario comprobar que la maquina se
encuentra en las condiciones correctas de funcionamiento.

El ciclo de trabajo de la maquina se gestiona mediante un cuadro electromecanico.

Ruido aéreo

Las mediciones de ruido realizadas durante el funcionamiento de la maquina, de acuerdo con la norma UNI EN ISO
11202:2010, muestran que el ruido no supera los 60 dB(A). Por lo tanto, el operador no necesita proteccion auditiva
especial, a reserva de cualquier proteccion para los niveles de ruido aéreo dentro del entorno de trabajo en el lugar de
produccion donde estd instalado PORCIONADOR.

Uso previsto

La PORCIONADOR esta disefada y fabricada linicamente para uso alimentario en la elaboracion en frio de masa a base
de harina de cereales, con el objetivo de obtener porciones manteniendo inalteradas las caracteristicas fundamentales
de la masa, para su empleo principalmente en pizzerias, panaderias y pastelerias.

La maquina solo debe ser utilizada por operadores debidamente informados y formados:

 sobre laforma correcta de utilizar la maquina;

» sobre los riesgos residuales presentes;

« sobre el proceso y el tipo de tratamiento especifico;
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« sobre lalimpieza después del uso.

El personal debe ser instruido y formado en los comportamientos pertinentes que deben adoptarse y en las acciones
que deben tomarse en caso de anomalias o defectos de funcionamiento relacionadas con la naturaleza del material en
elaboracion.

ATENCION

El uso de la maquina para fines distintos a los previstos y no conformes con lo descrito en este manual de instrucciones
y mantenimiento, ademas de considerarse impropio y prohibido, exime a la Empresa Fabricante de cualquier
responsabilidad directay/o indirecta. Es obligacion del usuario comprobar que los accesorios y equipos no suministrados
por la Empresa Fabricante de la maquina cumplen con las normas vigentes.

Uso incorrecto razonablemente previsible

PELIGRO

D‘

La PORCIONADOR no es adecuada para su uso en entornos en los que puedan desarrollarse sustancias inflamables
o explosivas en forma de gas, vapores, nieblas o sustancias combustibles: estd ABSOLUTA y EXPRESAMENTE
PROHIBIDO utilizar la PORCIONADOR en entornos de trabajo en los que existan atmdsferas explosivas clasificadas
segln la Directiva ATEX.

PELIGRO

OOD‘

W W

1

La PORCIONADOR no es apta para su uso en EXTERIOR: estd ABSOLUTA y EXPRESAMENTE PROHIBIDO utilizar la
PORCIONADOR en EXTERIORES.

ATENCION

La PORCIONADOR no puede utilizarse para fines distintos de los indicados por la Empresa Fabricante y acordados con
esta.

ATENCION

Cualquier otro uso para el que esté prevista la maquina y que no esté contemplado en este manual de instrucciones y
mantenimiento queda expresamente prohibido y exime a la Empresa Fabricante de toda responsabilidad por dafios a
personas, animales o hienes derivados de dicho uso. Para cualquier uso o elaboraciones distintos los descritos en este
manual de instrucciones y mantenimiento, es obligatorio contactar con el servicio de asistencia técnica de la Empresa
Fabricante.

REFERENCIAS NORMATIVAS Y RESPONSABILIDADES

Directivas comunitarias

La maquina ha sido fabricada de acuerdo con las siguientes Directivas:
 Directiva 2006/42/CE (Directiva de Maquinas)

 Directiva 2014/30/UE (Compatibilidad Electromagnética)

« Directiva 2014/35/UE (Directiva de Baja Tension)

 Directiva 2011/65/UE (RoHS II)

« Directiva Delegada 2015/863/UE (RoHS I1I)

Normas aplicadas: véase el apdo. “1.5 Declaracion de conformidad CE”

Responsabilidades de la Empresa Fabricante

La Empresa Fabricante queda eximida de cualquier responsabilidad derivada de:
« elusoinadecuado de la maquina por parte de personal no formado o instruido especificamente;

* usoinapropiado de la maquina;

 usoincorrecto razonablemente previsible;

* uso expresamente prohibido;

« uso no conforme ala normativa vigente en el pais de instalacion/uso;
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INFORMACION GENERAL DE SEGURIDAD
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PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

3.3

4.1

4.2

 instalacion no correcta;

 defectos de alimentacion;

* mantenimiento incorrecto;

 uso de repuestos no originales;

« elincumplimiento total o parcial de las instrucciones contenidas en este manual de instrucciones y mantenimiento.

ATENCION

La Empresa Fabricante no asume ninguna responsabilidad por los dafos causados a personas, equipos, cosas, animales
o0 dafos debidos al uso inadecuado de esta documentacion o de la maquina.

Modalidad a cargo del usuario

Son a cargo y responsabilidad del usuario, salvo que se estipule lo contrario en el contrato:

* laprovisién de un entorno adecuado para la instalacion de la maquina con una iluminacion adecuada;

 laconexion de la alimentacion eléctrica;

« preparacion e instalacion de un dispositivo de aislamiento para cada fuente de alimentacion de la maquina que
cumplalalegislacion vigente en el pais en el que esté instalada la maquina; evaluacion de los riesgos de la ubicacion
de la maquina dentro de su propio centro de produccion;

 la adopcion de los dispositivos de proteccion y seguridad considerados necesarios durante la evaluacion de los
riesgos.

INFORMACION GENERAL DE SEGURIDAD

Generalidades

La seguridad del operador es una de las principales preocupaciones del fabricante de maquinas.

Al fabricar una nueva maquina, intentamos prever todas las posibles situaciones de peligro y, por supuesto, adoptar las
protecciones adecuadas.

Eluso descuidadoy torpe de lamaquina puede provocar accidentes. La distraccion, el descuido y el exceso de confianza
suelen serlacausa de las lesiones, al igual que la fatiga y la somnolencia. Por lo tanto, es obligatorio que lea atentamente
este manualy, en particular, el apartado de normas de seguridad.

El Usuario esta obligado a formar e informar a los operadores sobre:

 laforma correcta de utilizarla maquina;

 losriesgos residuales presentes;

 lassituaciones anormales previsibles.

El usuario se compromete a capacitar al personal en el uso y mantenimiento periddico de la maquina, a informarle de los
dispositivos previstos para la seguridad del operador y de las normas generales de prevencion de accidentes previstas
por las directivas y la legislacion del pais en el que se utiliza la maquina.

La Empresa Fabricante declina toda responsabilidad por el incumplimiento de las normas de seguridad y prevencion
establecidas por la legislacion del pais donde se utiliza la maquina y por lo indicado en este manual de instrucciones y
mantenimiento.

Preste atencién al simbolo triangular con un signo de exclamacién presente en este manual de instrucciones y
mantenimiento, que indica posibles dafios a las personas, asi como informacion que, si no se tiene en cuenta, puede
causar grandes danos a la maquina.

Normas de seguridad y prevencion de accidentes

Si la maquina se instala, se maneja, se ajusta, se mantiene, se limpia, se repara y se transporta de acuerdo con las
instrucciones del fabricante, tal y como se especifica en el manual de uso y mantenimiento, las personas no estan
expuestas, en la medida de lo razonable, a riesgos especiales o particularmente elevados. Los limites de la maquina
en cuanto a dimensiones y prestaciones se indican en este manual de instrucciones y mantenimiento. La maquina ha
sido disefiada dando la maxima importancia a la seguridad, con la adopcion de medidas destinadas a eliminar o reducir
al maximo los riesgos de forma compatible con los requisitos de procesamiento y/o el entorno de la instalacion y en
relacién, obviamente, con el uso previsto y declarado y/o el uso y el comportamiento, en la medida en que el fabricante
tiene conocimiento, razonablemente previsible para el «uso previsto» y para el «uso incorrecto de la maquina y el
comportamiento razonablemente previsible del operador» se pretende como se informa en la norma UNI EN ISO
12100:2010, sobre la que el usuario es informado de forma clara y completa a través del manual de instrucciones y
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mantenimiento y por los simbolos adecuados / advertencia y / o sefiales de prohibicion (pictogramas) colocados cerca
de las zonas de riesgo.

De acuerdo con las disposiciones de la norma UNI EN ISO 12100:2010, se han tenido muy en cuenta los principios de la
ergonomia. Las operaciones habituales que deben realizarse para el correcto funcionamiento de la maquina son tales
que un operador de estatura media no se ve obligado niinducido a realizar movimientos anormales y/o forzados de flexion
y/o torsion de la espalda u otras partes del cuerpo.

Laincomodidad y la fatiga del operador, asi como su tension psicoldgica, se han reducido al minimo al equiparlamaquina
con dispositivos de control inequivocos, facilmente comprensibles y utilizables.

4.3 Ecologia y contaminacion

«  Cumplir con la legislacion vigente en el pais en el que se utiliza la maquina, en cuanto al uso y eliminacion de los
productos utilizados para la limpieza y el mantenimiento de la maquina, y observar las recomendaciones del
fabricante de estos productos.

« Elimine los residuos especiales a través de una empresa de eliminacion de residuos autorizada y entregue un recibo
de eliminacion.

« Sisevaadesmontarlamaquina, hay que respetarlanormativa anticontaminacion del pais en el que se vaadesmontar,
prestando especial atencion a los componentes eléctricos y electrénicos.

4.4 Ropa

El operador debe llevar ropa adecuada al entorno de trabajo. Evite usar ropa holgada o que tenga piezas ondeantes,
collares y/o pulseras que puedan engancharse o, en cualquier caso, ofrecer un agarre facil a las partes moviles de la
maquina o cualquier maquina que la sirva. Si lleva el cabello largo, debe estar recogido. En cuanto a la ropa que debe
utilizarse de acuerdo con la aplicacién de las medidas de autocontrol y los principios del HACCP, no es objeto de este
manual, la eleccion y supervision de su correcta aplicacion es responsabilidad del Empleador y/o de una persona
designada por él.

4.5 Equipos de proteccion individual (EPI)

PELIGRO

A Estd absolutamente prohibido realizar cualquier tipo de modificacién en el EPI asignado por el Empleador.
El operador encargado debe usar los siguientes equipos de proteccion individual (EPI) en funcion del tipo de operacién
que realice en la maquina:

Operacion
Transporte y
manipulacion / Puesta en servicio Uso Mantenimiento
instalacion

Mono de trabajo
Si si Véase HACCP si 5
I
2
Calzado de seguridad §
. . . . S
Si Si Si Si b
w
Q
-
Guantes :::
Si-porriesgo Si-porriesgo de Si-porriesgo W
mecanico corte quimico y mecanico l.wu
3
Gafas S
Si S
o
o
w
=

1

(3, ]
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INFORMACION GENERAL DE SEGURIDAD

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

Otoprotectores

Equipos de proteccion individual
Tab. 2

ATENCION
Los EPI que figuran en la tabla se refieren a los peligros estrictamente relacionados con la maquina.

4.6 Riesgos residuales

A continuacion se enumeran los riesgos residuales que presenta la maquina y el comportamiento que se debe adoptar
ante ellos.

PORCIONADOR PF-PO 300
Riesgo residual Comportamiento a adoptar

Esta prohibido introducirla mano y parallegarala
zona del cuchillo (ref. 8 Fig. 4) con la maquina en
funcionamiento. Es necesario dara conocer esta
obligacion a todos los operadores.

Através del embudo situado en lazona de descarga de la
porcion de masa dividida, es posible alcanzar el cuchillo (ref.
8 Fig. 4) en movimiento.

Rﬁe§g'o'para la salud debido a la inhalacion de polvo de No esta previsto el uso de harina, pero es obligatorio
harina, si el operador lo espolvorea a mano haciendo que se | formar e informar a los encargados sobre el riesgo de
libere en el aire. inhalacion de polvo de harina.
PORCIONADOR PF-PO 800
Riesgo residual Comportamiento a adoptar

Esta prohibido utilizar la maquina sin colocarla
antes en un estante adecuado, y siempre esta
Através de la zona inferior es posible acceder al cuchillo (ref. | prohibido introducir lamano y para acceder a la
8 Fig. 4) en movimiento. zona del cuchillo (ref. 8 Fig. 4) con la maquina en
funcionamiento. Es necesario dara conocer esta
obligacion a todos los operadores.

Riesgo para la salud debido a la inhalacidn de polvo de No esta previsto el uso de harina, pero es obligatorio
harina, si el operador lo espolvorea a mano haciendo que se | formar e informar a los encargados sobre el riesgo de
libere en el aire. inhalacion de polvo de harina.

Riesgos residuales
Tab. 3

4.7 Protecciones y dispositivos de seguridad

Los dispositivos de seguridad de las maquinas se definen como todos los medios técnicos puestos en marcha para
permitir la utilizacién de la maquina con la maxima seguridad, conocida en el momento de su fabricacién, enrelacion con
las caracteristicas técnicas de la propia maquina.

ATENCION

@ La maquina ha sido disefiada para que pueda ser utilizada con seguridad haciendo que las partes mdviles sean
inofensivas mediante la adopcion de protecciones fijas y méviles y dispositivos de proteccion. La siguiente lista es solo
una ilustracion de los diversos tipos de protecciones y dispositivos de proteccion que pueden estar presentes en todo o

en parte enla PORCIONADOR .
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Por convencion, los dispositivos de seguridad se dividen en:
« resguardos fijos, elementos de material sélido como, por ejemplo, un carter;

» resguardos moviles enclavados, elementos de material solido que impiden el acceso a las zonas peligrosas y que, al
abrirse o retirarse, detienen el movimiento antes de que sea posible el acceso a las zonas peligrosas;

 dispositivos de parada de emergencia;
 dispositivos de seccionamiento.

ATENCION

@ Antes de la puesta en funcionamiento de la maquina, compruebe que todos los resguardos y dispositivos de seguridad
previstos estan correctamente instalados en la maquina; en particular, compruebe cualquier otra maquina que pueda
estar acoplada.Protecciones y dispositivos de seguridad.

Los dispositivos de seguridad de las maquinas se definen como todos los medios técnicos puestos en marcha para
permitir la utilizacion de la maquina con la maxima seguridad, conocida en el momento de su fabricacién, en relacion con
las caracteristicas técnicas de la propia maquina.

ATENCION

La maquina ha sido disefada para que pueda ser utilizada con seguridad haciendo que las partes méviles sean
inofensivas mediante la adopcidn de protecciones fijas y méviles y dispositivos de proteccion. La siguiente lista solo
pretende ser explicativa de los distintos tipos de protecciones y dispositivos de proteccion que pueden estar presentes
total o parcialmente en laPORCIONADOR . Por convencidn, los dispositivos de seguridad se dividen en:

« resguardos fijos, elementos de material sélido como, por ejemplo, un carter;
» resguardos moviles enclavados, elementos de material sélido que impiden el acceso a las zonas peligrosas y que, al
abrirse o retirarse, detienen el movimiento antes de que sea posible el acceso a las zonas peligrosas;

 dispositivos de parada de emergencia;
 dispositivos de seccionamiento.

ATENCION

Antes de la puesta en funcionamiento de la maquina, compruebe que todos los resguardos y dispositivos de seguridad
previstos estan correctamente instalados en la maquina; en particular, compruebe cualquier otra maquina que pueda
estar acoplada.

PELIGRO

f Es obligatorio comprobar constantemente el buen funcionamiento y la eficacia de todos los dispositivos de seguridad.

Esta prohibido retirar, inutilizar, manipular, modificar, incluso parcialmente, los resguardos y/o dispositivos de seguridad
instalados en la maquina para la seguridad de las personas. Una o varias de las acciones descritas anteriormente deben
considerarse intencionadas y, por lo tanto, deben restablecerse a su posicion y estado originales al finalizar cualquier
trabajo de mantenimiento.

ATENCION

Porlotanto, laEmpresaFabricante declinatoda responsabilidad en caso de dafos causados porlaretirada, manipulacion,
modificacidn, etc. de los resguardos y/o dispositivos de seguridad.

ATENCION

Es obligatorio sustituir rapidamente los componentes de seguridad defectuosos o dafiados, utilizando Gnicamente piezas
de recambio originales.

La sustitucion de los componentes de seguridad es una operacion que:

» afectaalaseguridad de la maquina;

« debe realizarse de acuerdo con las especificaciones de fabricacion de la maquina, operacion garantizada
exclusivamente por la Empresa Fabricante.

INFORMACION GENERAL DE SEGURIDAD

4.7.1 Dispositivo de parada de emergencia

ATENCION

1

N
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INFORMACION GENERAL DE SEGURIDAD

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

@ El botdn de emergencia se encuentra en la parte frontal de la maquina.

ATENCION

En caso de insercion de la PORCIONADOR en una instalacion, es obligacién del Empleador del usuario realizar una
evaluacion de los riesgos y aplicar lo necesario para garantizar la seguridad. La Empresa Fabricante queda eximido de
toda responsabilidad por los dafos a las personas, cosas, equipos, animales que resulten de la falta de evaluacion de
riesgos y/o de la no aplicacion y cumplimiento de las medidas de prevencidn y proteccion requeridas.

4.7.2 Dispositivos de seccionamiento

Es responsabilidad del Usuario proporcionar e instalar un dispositivo de seccionamiento de la fuente de alimentacion
eléctrica externa de la maquina que cumpla con la legislacion vigente en el pais donde se instala y utiliza la maquina.

ATENCION

@ En caso de intervenciones especiales:
 evaluareltipoylamagnitud de laaccidny, por consiguiente, los riesgos asociados a la operacion que se va a realizar;

« desconecte las fuentes de alimentacion, coloque el cartel «Trabajo en curso, no realice ninguna
maniobra» para evitar reinicios no autorizados;

» antesde niciar cualquier trabajo, asegurese de que todos los elementos de la maquina, que pueden permanecer con
tension, son seguros;

+ antesde iniciar cualquiertrabajo, asegurese de que todos los elementos de la maquina, que pueden tener superficies
calientes, no constituyen un peligro de quemadura;

« utilice un candado para bloquear el interruptor de aislamiento en la fuente de alimentacion eléctrica fuera de la
maquina o, alternativamente, utilice un dispositivo de bloqueo para el enchufe de la maquina.

=P  NOTA: el candado de bloqueo para el dispositivo de seccionamiento colocado en la fuente de alimentacion eléctrica
externa a la maquina y/o el dispositivo de bloqueo para el enchufe de la maquina no son proporcionados por la Empresa
Fabricante, su compra corre a cargo del Usuario.

ATENCION

Antes de restablecer la alimentacion de la maquina, asegurese de que se han restablecido las condiciones de seguridad,
retire cualquier herramienta o implemento que se haya utilizado y asegurese de que no hay personas en lazona de trabajo.
Siga el procedimiento de reinicio prescrito.

=

ATENCION

Si se pulsa el boton de parada de emergencia durante un ciclo de trabajo, se genera una PARADA NO CONTROLADA.
Antes de reanudar el ciclo de trabajo, es necesario comprobar que la maquina esta en las condiciones correctas de uso.

=

4.8 Uso seguro

» Antes de poner en funcionamiento la maquina, compruebe que alrededor, la zona de trabajo esta libre de obstaculos
y no hay personas ni animales.

» Cuando unapersonaesta «expuesta», es decir, en una «zona de peligro», el operador debe intervenirinmediatamente
deteniendo la maquinay, si es necesario, alejando a la persona en cuestion.

 Evite absolutamente tocar las piezas mdviles de cualquier forma o situarse entre ellas.

 Sicree que lamaquina puede serinsegura, solicite la intervencion de personal cualificado.

» Compruebe que no haya fugas de liquidos corrosivos, aceite u otros productos que puedan dafiar la maquina con el
paso del tiempo en el sistema al que esta conectada.
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4.9

4.10

e e

Mantenimiento seguro

» Lostrabajosde mantenimientoylos ajustes enlamaquinasolo debenrealizarse después de haberaislado e inutilizado
todas las fuentes de energia peligrosa, como la electricidad, aplicando el procedimiento de «LOCKOUT/TAGOUT».

« Leay comprenda todas las placas de seguridad colocadas en la maquina. Siga atentamente las instrucciones de
mantenimiento.

« Noponga en marcha la maquina mientras se realiza el mantenimiento, coloque un cartel de «Trabajo en curso».
» Norealice ajustes con la maquina en funcionamiento.
« Esta absolutamente prohibido retirar o modificar los resguardos fijos 0 méviles y/o los dispositivos de seguridad.

« Cuando los componentes de la maquina estan a temperatura de funcionamiento, algunas piezas pueden tener
superficies calientes que supongan un riesgo de quemadura; deje que se enfrien antes de trabajar en ellas.

« Las piezas de recambio deben corresponder a las caracteristicas definidas por la Empresa Fabricante. Utilice solo
repuestos originales.

« Norealice ningun trabajo de reparacion a menos que esté autorizado y especialmente formado para ello.

» Compruebe constantemente que no hay holgura en las piezas de fijacion de los distintos componentes de lamaquina.

< Compruebe las fuentes de ruido o vibraciones que, si se descuidan, pueden provocar fallos o mal funcionamiento.

» Todos los productos de mantenimiento y limpieza deben guardarse en recipientes adecuados y sefalizados y
mantenerse fuera del alcance de los nifios.

* Nunca cologue los liquidos de mantenimiento y limpieza en recipientes o botellas de vidrio cuando exista el peligro
de que estén al alcance de los nifos.

» Durante lalimpieza, no dirija nunca el chorro de aire a presion hacia personas o animales.

» Hay que tener cuidado al almacenar los productos de mantenimiento y limpieza, ya que pueden ser inflamables,
explosivos, toxicos y corrosivos; por lo tanto, deben almacenarse en su embalaje original, bien cerrados y fuera del
alcance del personal no encargado de dichas tareas.

« Las piezas sobrecalentadas de la maquina pueden provocar incendios, quemaduras, deformaciones, explosiones,
etc., si entran en contacto con determinados sdlidos, liquidos o gases.

» Los depositos de aceite o grasa en la maquina suponen un grave riesgo de incendio. Limpie la maquina con un
desengrasante, siguiendo las instrucciones de la ficha técnica y de seguridad.

» Guarde los trapos grasos y otros materiales inflamables en un contenedor seguro.
« Almacene el recipiente lejos de llamas abiertas, zonas de soldadura y de corte por llama.

Placas de seguridad

La maquina se ha fabricado utilizando todas las soluciones posibles para la proteccién y la seguridad de sus operadores.
A pesar de ello, la maquina puede presentar otros riesgos residuales, es decir, riesgos que no podrian eliminarse
completamente en determinadas condiciones de uso.

ATENCION

La maquina esta equipada con placas de seguridad que deben ser estrictamente respetadas por todas las personas que
trabajan en la maquina.

ATENCION

No retire, cubra, mueva o dafie las placas de seguridad. En caso de que las placas se deterioren o dejen de ser visibles o
falten, es obligatorio sustituirlas y recolocarlas correctamente. Las placas pueden obtenerse directamente de la Empresa
Fabricante. La Empresa Fabricante no se hace responsable de los accidentes o dafios a personas, hienes o animales
debidos a la falta de placas de seguridad en la maquina.

ATENCION

El incumplimiento total o parcial de las etiquetas de seguridad exime a de cualquier responsabilidad por dafos a
personas, bienes o animales.

Las placas de seguridad se enumeran a continuacion, indicando su ubicacion en la maquina.

Prohibido subir a la maquina. Peligro de caida.
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PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

Prohibido quitar las protecciones.

Se prohibe la lubricacion y la limpieza durante la conduccion.

Esta prohibido introducir las manos por la abertura de salida del producto.

Peligro de obstaculo abajo. La estructura del suelo de la maquina puede ser una fuente de tropiezos y
una caida relativa al nivel.

Peligro genérico.

Peligro de aplastamiento de las manos.

Obligacion de leer las instrucciones de uso y mantenimiento. La utilizacion de la maquina sin haber
leido y comprendido previamente las instrucciones de uso y mantenimiento puede provocar danos
personales y en la propia maquina.

Obligacion de desconectar la maquina antes del mantenimiento. Antes de realizar el mantenimiento,
es obligatorio aislar y controlar las fuentes de energia peligrosas (eléctricas, hidraulicas, mecanicas)

aplicando el procedimiento de XLOCKOUT/TAGOUT».

S O PPPI®

Placas de seguridad
Tab. 4

Placas de seguridad
Fig.6

INFORMACION GENERAL DE SEGURIDAD

4.11 Puesto ocupado por el operador
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La maquina esta disefiada para ser manejada por un operador. El puesto de trabajo para el uso coincide con la posicion
de los botones de «start» y «stop». Este espacio ha sido definido por la Empresa Fabricante, teniendo en cuenta la
necesidad de poder controlar la maquina con una excelente vision del proceso, asi como de cargar y descargar los
productos en dptimas condiciones de seguridad. En caso de que el Usuario redefina el lugar ocupado por el operador

y/o el numero de operadores trabajando al mismo tiempo, es OBLIGACION del Empleador del Usuario definir el lugar
o lugares ocupados por el operador o los operadores y realizar una evaluacion de riesgos, implementando lo necesario
para garantizar un uso seguro. La Empresa Fabricante no se hace responsable de los dafios a personas, cosas, equipos,
animales por no haber efectuado una evaluacion de riesgos y/o no haber realizado y aplicado las medidas de prevencion
y proteccion requeridas.

ATENCION

Si el usuario por sus propios motivos cambia/redefine la ubicacion del puesto de trabajo, sera responsable de la eleccion.
La Empresa Fabricante no se hace responsable de los dafios a personas, cosas, equipos o animales.

ATENCION

Para garantizar la necesaria libertad de movimientos, evitando el riesgo de tropiezos y caidas al suelo, no se puede
almacenar ningun tipo de material en esta zona. Tenga también en cuenta que solo los operadores autorizados pueden
utilizary trabajar/operar en la maquina.

5 TRANSPORTE Y DESPLAZAMIENTO

5.1 Advertencias generales

Durante todas las operaciones de elevacion y manipulacion de la maquina, es obligatorio respetar estrictamente las
siguientes advertencias.

PELIGRO

El Usuario debe asegurarse de que no haya personas no autorizadas o no autorizadas, por ningun motivo, en la zona de
A operaciones de transporte y manipulacion, fuera y dentro del entorno de trabajo donde se instalara la maquina.

Se prohibe subir, pararse y/o pasar por debajo de la maquina durante su manipulacién y/o elevacion.

La Empresa Fabricante no se hace responsable de los dafios causados a personas, animales 0 cosas.

Las zonas destinadas al estacionamiento de los medios de transporte, manipulacion e instalacion de la maquina deben
seridentificadas e inspeccionadas previamente para detectar la presencia de «zonas peligrosas».

ATENCION

Es obligatorio el uso de un equipo adecuado con una capacidad de carga apropiada para la masa que se va a levantary
que cumpla con las leyes y normas vigentes.

ATENCION

Inspeccione las cuerdas antes de utilizarlas: no deben presentar dafos, cables rotos ni signos de desgaste.

ATENCION
No retuerza ni anude las cuerdas y siga las instrucciones de uso dadas por el fabricante de las mismas.

ATENCION

La Empresa Fabricante no asume ninguna responsabilidad por el uso inadecuado e incorrecto del equipo de elevaciony
por el incumplimiento de las instrucciones dadas para el manejo de la maquina.

ATENCION

Durante todas las operaciones de transporte, elevacion y manipulacion, esta prohibido realizar maniobras bruscas que
puedan comprometer la estabilidad de la carga. Proceda lentamente, sin oscilaciones.

e &9e @
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TRANSPORTE Y DESPLAZAMIENTO

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800
La descarga, la elevacion y la manipulacion de la maquina deben ser realizadas por personal especializado.

ATENCION

ElUsuario y su personal se comprometen a leer previamente y a seguir las instrucciones de este manual de instrucciones
y mantenimiento, los avisos y las indicaciones de los embalajes. Asimismo, se comprometen a respetar las instrucciones
del personal especializado.

ATENCION

El Usuario se compromete a que su personal esté provisto de los equipos de proteccion individual adecuados (guantes,
calzado de seguridad, casco, etc.) y del equipo correcto antes de descargar, levantary manipular la maquina.

ATENCION

Evite que varias personas trabajen al mismo tiempo en la misma maquina sin coordinacion, ya que esto puede darlugara
situaciones de riesgo.

ATENCION

El uso de equipos de elevacion inadecuados puede provocar accidentes al personal que interviene en la operacion y/o
dafios a la maquina.

ATENCION

Las operaciones de elevacidn y transporte pueden ser muy peligrosas si no se realizan con el maximo cuidado: aleje al
personal no encargado de dichas tareas; despeje y acordone la zona de traslado; compruebe la integridad y la idoneidad
del equipo disponible; no toque las cargas suspendidas y mantenga una distancia de seguridad con respecto a ellas;
durante el transporte, las cargas no deben levantarse a mas de 20 centimetros del suelo. También hay que asegurarse de
que lazona en la que se trabaja esta despejada y de que haya suficiente «espacio de escape», es decir, una zona segura
y libre en la que poder moverse rapidamente en caso de que la carga se caiga.

e e & & &
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5.2

5.2.1

5.2.2

5.3

Caracteristicas de los equipos de elevacion

ATENCION

El incumplimiento de lo anterior, que provoque cualquier dafio causado a personas, animales, bienes, equipos y/o a la
propia maquina exime a la Empresa de cualquier responsabilidad.

Caracteristicas de los equipos de elevacion

A continuacion se enumeran las principales caracteristicas de los equipos de elevacion y los accesorios utilizados:

» deben cumplircon las leyes y la normativa vigente en el pais de uso de la maquina;

 carga limite adecuada para elevar la maquina o las piezas individuales que se van a desplazar “2.2 Caracteristicas”;

< deben estar en excelente estado de conservacion;

» deben ser instalados, mantenidos, controlados, revisados y utilizados segun las indicacid_m_eﬁnm_as_mdu
fabricante, segun las normas de buenas practicas y segun las especificaciones legislacion y la normativa nacional
del pais de utilizacion.

Caracteristicas de los equipos de elevacion

Las principales caracteristicas de los equipos de elevacion son las siguientes:

« deben cumplircon las leyes y la normativa vigente en el pais de uso de la maquina;

» conunacapacidad de carga adecuada a la masa total a elevar.

» deben estaren excelente estado de conservacion;

« deben ser instalados, mantenidos, controlados, revisados y utilizados segun las indicaciones definidas por su
fabricante, segln las normas de buenas practicas y segun las especificas legislaciones y la normativa nacional del
pais de utilizacion.

Preste especial atencion a mantener los angulos de inclinacion de las cuerdas, eslingas y cadenas por debajo de valores

que permitan mantener la carga de cada cuerda, eslinga o cadena por debajo de su carga limite.

Transporte de la maquina

ATENCION

La superficie sobre la que se va a cargar la maquina debe estar perfectamente nivelada para evitar que la carga se
desplace.

Una vez que la maquina ha sido trasladada a los medios de transporte, aseglrese de que permanece firmemente
bloqueada en su lugar.

Asegure lamaquina firmemente a la superficie sobre la que descansa con cuerdas o cadenas bien tensadas para bloquear
cualquier posible movimiento.

Después del transporte y antes de liberar la maquina de toda restriccion, compruebe que el estado y la posicion de la
maquina no constituyen un peligro.

A continuacidn, retire las cuerdas y proceda a la descarga utilizando los mismos medios y métodos utilizados para la
carga.

El transporte de la maquina hasta las instalaciones del Usuario debe ser realizado por «empresas especializadas» que,
con personal cualificado y medios adecuados, deben garantizar que las operaciones de elevacion, carga, transporte y
descarga se realicen de forma segura y respetando las leyes y normativas vigentes.

NOTA: al recibir la maquina, compruebe que los componentes no se han danado durante el
transporte o que el embalaje no ha sido alterado. Si se encuentran danos de cualquier tipo, es
necesario notificarinmediatamente a la Empresa Fabricante.
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TRANSPORTE Y DESPLAZAMIENTO

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

5.4

5.4.1

5.4.2

Elevacion y desplazamiento de la maquina

Estado de la maquina: Embalada en el medio de transporte

Personal autorizado /@

Lamaquina esta compuesta por 1 paquete embalado en funcién del tamano del medio de transporte y del lugar de destino.

Equipos de proteccion individual

Descarga de la maquina del medio de transporte

ATENCION

Antes de iniciar la operacion, identifique y compruebe toda la zona de manipulacion e instalacion de la maquina para
detectar cualquier punto peligroso. Compruebe previamente que el suelo esté nivelado y en buen estado; limpie con
atencion el suelo y asegurese de quitar los aceites y las grasas.

Para descargar el/los paquete/s en el medio de transporte proceda de la siguiente manera:
 abralas puertas del medio de transporte, en el caso de un camion con cortina, deslice la cortina y retire las barras de
retencion y abra los rieles traseros y/o laterales;

retirar las cuerdas que aseguran cada embalaje al medio de transporte;

« al transportar dentro de los contenedores, proceda con precaucion al abrir la puerta derecha del contenedor para
evitar seratropellado por objetos sila carga en su interior se ha movido, especialmente durante el transporte maritimo
en condiciones climaticas adversas;

» laelevacion y el transporte de los palés que contienen las piezas pueden realizarse con una carretilla elevadora,
introduciendo el palé en la zona de elevacion.

ATENCION

La maquina debe transportarse a la zona de uso por medios adecuados y bajo la atenta supervision de personal
autorizado.

Deben respetarse las normas de prevencion de accidentes y de seguridad aplicables a las operaciones de manipulacion
y elevacion.

» Durante estas operaciones, esta absolutamente prohibido permanecer dentro del alcance del mecanismo de
elevacion.

» Durante el transporte, preste mucha atencion a los alrededores para evitar golpear cualquier obstaculo.

Transporte de la maquina con una transpaleta manual

Después de descargarlamaquina del medio de transporte, el palé en el que esta embalada lamaquina puede manipularse
con una transpaleta manual, si el peso y las dimensiones lo permiten. Antes de iniciar la operacion de manipulacion, es
OBLIGATORIO identificar y revisar toda la zona de manipulacion para detectar cualquier punto peligroso. Compruebe
previamente que el suelo esté nivelado y en buen estado; limpie con atencidn el suelo y aseglirese de quitar los aceites
y las grasas.

ATENCION

Después de descargar la maquina del medio de transporte, es responsabilidad exclusiva del Usuario decidir qué equipo
utilizar para mover la maquina. La eleccion debe tener en cuenta el tipo de suelo, el grado de desgaste del mismo, la
presencia de diferencias de nivel, la distancia que hay que recorrer, el tamafo y el peso de la maquina, la distancia central
fija de las horquillas de la transpaleta manual, la distancia central ajustable de las horquillas de la carretilla elevadora. La
Empresa Fabricante de la PORCIONADOR no se hace responsable de los dafios a personas, bienes, animales, equipos
y/o a la propia maquina debidos a una seleccion y/o utilizacion incorrecta del equipo de manipulacion.
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ATENCION
Después de descargar la maquina y colocarla en una zona protegida, proceda a desembalarla e instalarla.

El desembalaje y la instalacion deben ser realizados por personal especializado. Previo acuerdo, el personal puede ser
proporcionado por la Empresa Fabricante.

Normalmente, las partes de la maquina que corren peligro de danarse durante el transporte (unidad de accionamiento,
panel de control, etc.) estan envueltas en material a prueba de golpes, aseglirese de retirartodo el embalaje y la proteccion
unavez que la maquina esté en uso.

Compruebe que ninguna pieza se ha dafiado durante el transporte.

INSTALACION

Preparacion para la instalacion

El lugar de instalacidn, el pavimento, etc., debe prepararse de acuerdo con las instrucciones de la Empresa Fabricante y
con los planos y/o especificaciones que esta haya facilitado previamente.

PELIGRO

>

La PORCIONADOR no es adecuada para su uso en entornos en los que puedan desarrollarse sustancias inflamables
o explosivas en forma de gas, vapores, nieblas o sustancias combustibles: esta ABSOLUTA Y EXPRESAMENTE
PROHIBIDO utilizar la PORCIONADOR en entornos de trabajo en los que existan atmdsferas explosivas clasificadas
seglin la Directiva ATEX.

D‘

&

PELIGRO

La PORCIONADOR no son adecuadas para su uso en EXTERIORES: esta ABSOLUTA y EXPRESAMENTE PROHIBIDO
utilizarla PORCIONADOR en EXTERIORES.

ATENCION
Alahora de elegir la ubicacion de la maquina, es responsabilidad del Usuario tener en cuenta/comprobar:

» que el lugar previsto no sea himedo y esté protegido de los agentes atmosféricos;

« quelazonade apoyo esté libre de huecos, perfectamente nivelada, sobre un suelo antideslizante y con una capacidad
de carga adecuada al peso de la maquina;

« que el local donde se va a colocar la maquina esté vigilado o cerrado para impedir el libre acceso a la maquina de
nifnos o personas no autorizadas a manejarla;

« que lailuminacion del lugar de trabajo cumpla con los requisitos de las leyes y reglamentos vigentes en materia de
salud y seguridad en el trabajo;

« que se sitlie en las proximidades del interruptor general con un disyuntor térmico disefiado para ello;

» que el sistema de alimentacion eléctrica esté conectado a tierra de acuerdo con la legislacion vigente;

« que no existen atmdsferas explosivas en el entorno de trabajo clasificadas segun la Directiva ATEX.

A continuacion se ofrecen algunos consejos Utiles para preparar el lugar de instalacion.

» Lamaquina debe instalarse en un entorno industrial cerrado y seco.

» Ellugarde instalacion debe permitir que la maquina se utilice de forma segura. El suelo debe garantizar el apoyo de
la propia maquina y de las demas maquinas que se encuentren en las inmediaciones, sin provocar hundimientos ni
vibraciones. El suelo debe estar fabricado con materiales y tecnologias de fabricacion adecuados para soportar el
peso y los diversos esfuerzos que puedan producirse durante la fase de trabajo. Ademas, estos suelos deberian, sies
posible, estar hechos con un acabado antideslizante para garantizar la seguridad del personal, con un acabado que
no se altere con el tiempo.

» Lazonaenlaque seinstale lamaquina debe contar con una buena base de apoyo, una buena iluminacién natural y/o
artificial (de acuerdo con las normas vigentes) para que el operador tenga una buena vision del trabajo y para vigilar
lazona que rodea a la maquina y evitar que se acerquen terceras personas.

» Lamaquina debe colocarse de forma que permita una cémoda accesibilidad para todas las operaciones de controly
mantenimiento en todo su perimetroy accesos al panel eléctrico, asegurando la distancia adecuada a paredes y otras
maquinas seglin se indica en Fig. 7.
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INSTALACION

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

Distancia de las paredes
Fig.7

ATENCION

Respete las zonas de seguridad de las maquinas vecinas. Mantenga una distancia de al menos 20 cm de cualquier pared.

ATENCION

Compruebe la planicidad del suelo.

= —

En latabla siguiente (Tab. 5), se destacan algunos datos utiles para la instalacion de la maquina:

Temperatura ambiefie | +10°C/+50°C
Humedad relativa del ambiente

Maximo 85 % sin condensacion

Altura minima de la planta Segln las normas vigentes

lluminacidn recomendada Seglin las normas vigentes

Preparacion para la instalacion
Tab. 5

PELIGRO

A La PORCIONADOR no son adecuadas para su uso en EXTERIORES: estd ABSOLUTA y EXPRESAMENTE PROHIBIDO
utilizarla PORCIONADOR en EXTERIORES.
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Caracteristicas de la instalacion eléctrica

ATENCION

El Usuario debe establecer las lineas de suministro de servicios puablicos de acuerdo con las indicaciones técnicas de
este manual de instrucciones y mantenimiento.

ATENCION

Los cables que conectan la maquina con los puntos de suministro de energia deben colocarse en conductos subterraneos
o estar cubiertos por cubiertas transitables.

ATENCION

Tenga en cuenta que el Usuario es responsable de toda la alimentacidn eléctrica hasta el enchufe de la maquina. Se
llama la atencidn del usuario sobre la necesidad de proporcionar todas las condiciones de seguridad necesarias para la
«puesta a tierra» de la maquina.

ATENCION

Los cables, enchufes y cualquier otro material eléctrico utilizado para la conexién deben ser adecuados para su uso y
cumplir con los requisitos de la normativa vigente.

ATENCION

Si la maquina esta equipada con una ldgica de control electronico (PLC), debe garantizarse una tension estabilizada.
La Empresa Fabricante no asume ninguna responsabilidad por los fallos o el mal funcionamiento causados por las
fluctuaciones de tensién.

ATENCION

Es fundamental realizar las conexiones eléctricas correctamente. Siga atentamente las siguientes instrucciones,
utilizando los diagramas de funcionamiento adjuntos a este manual de instrucciones y mantenimiento. La conexion
eléctrica debe ser realizada por un técnico especializado que posea los requisitos técnicos-profesionales especificos
previstos en el pais de utilizacion.

Antes de realizar la conexidn eléctrica, compruebe que la red eléctrica dispone de un sistema de puesta a tierra eficaz de
acuerdo con la normativa eléctrica vigente en el pais de utilizacion.
Esta es una responsabilidad especifica del usuario.

ATENCION

Para garantizar el correcto funcionamiento de todo el equipo eléctrico, los valores de la tension de alimentacion de la
maquina no pueden desviarse mas de un +5% de los valores nominales indicados en el contrato.

ATENCION

Proceda a comprobar el cuadro de distribucion existente en el lugar de instalacion que debe alimentar la maquina. Debe
estar equipado con fusibles, un disyuntor diferencial de dimensiones adecuadas y un dispositivo de aislamiento.
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INSTALACION

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

El Usuario debe comprobar que el cable de alimentacion tiene una seccion adecuada a la carga absorbida (corriente
maxima) por la maquina y a la distancia entre la toma de corriente del cuadro eléctrico de la maquina y el cuadro de
distribucion previsto en el local para alimentar la maquina.

PELIGRO

Est4 prohibido conectar la instalacion eléctrica de la maquina directamente a los conductores de la red de distribucion,
sininterponer un interruptor magnetotérmico diferencial de dimensiones adecuadas y un dispositivo de seccionamiento:
un fallo en lared de distribucion podria causar lesiones graves al operador y dafos irreparables en los equipos eléctricos
de lamaquina.

>

PELIGRO
é Siempre que haya que realizar trabajos en las conexiones de alimentacidn eléctrica, es obligatorio aislar de forma segura
las fuentes de alimentacion eléctrica aplicando el procedimiento LOCKOUT/TAGOUT . El contacto de las partes del
cuerpo con las partes bajo tension de la maquina puede provocar lesiones muy graves e incluso la muerte.

ATENCION

Compruebe que no haya fugas de liquidos corrosivos, aceite u otros productos que puedan danar la maquina con el paso
deltiempo en el sistema en el que esta conectada.

6.2.1 Datos de la alimentacion eléctrica

Tension de alimentacion del motor trifasico 400 voltios/50 Hz

Datos de la tension de alimentacion eléctrica
Tab. 6

ATENCION

Encasodeque,enelmomentodel pedido, se solicite unatensiénde alimentacion eléctricano estandar, es responsabilidad
del Usuario comprobar que latensién en el lugar de instalacion de lamaquina esté dentro de las especificaciones técnicas
indicadas en este manual de uso y mantenimiento. La Empresa Fabricante no se responsabiliza de los dafos causados
por la alimentacién de la maquina con tensiones cuyas caracteristicas no estan incluidas en las especificaciones
indicadas en este manual de uso y mantenimiento.

6.2.2 Conexionalatoma de tierra
La PORCIONADOR esta equipada con un punto a través del cual puede conectarse al sistema de puesta a tierra del

entorno de trabajo del Usuario.
El punto se identifica con el simbolo:

5
ATENCION

@ El Usuario es responsable del dimensionamiento del sistema de puesta a tierra, las pruebas, el mantenimiento y la

conexion de la PORCIONADOR . La Empresa Fabricante no se hace responsable de los dafios causados a personas,
bienes, equipos, maquinas y/o a la propia PORCIONADOR.

6.3 Desembalaje, colocacion y fijacion

Si se acuerda de antemano, todas las operaciones de desembalaje, colocacion y fijacion en las instalaciones del Usuario
son realizadas por el personal de la Empresa Fabricante.
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6.3.1

En caso contrario, son realizadas directamente por el Usuario con su propio personal o por personal elegido por él. Sila
Empresa Fabricante no realiza las operaciones de desembalaje, colocacion y fijacion, declina toda responsabilidad por

posibles accidentes o dafios a personas, animales, equipos, cosas y/o a la maquina.

Eliminacion de los materiales de embalaje

El Usuario es responsable de eliminar los materiales de embalaje de la maquina de acuerdo con las leyes y normas de
proteccion del medioambiente vigentes en el pais de instalacion.

ATENCION

Es obligatorio que todos los operadores que intervengan en la eliminacion de los materiales que componen los embalajes
de las maquinas, utilicen los equipos de proteccion individual (EPI) previstos en funcion de los riesgos relacionados con
el tipo de uso y en cumplimiento de las leyes y normas vigentes.

Los materiales que componen los embalajes pueden estar presentes en su totalidad o solo en parte:

Material Identificacion
Abreviatura Numeracion
Pelicula de burbujas tipo Pluriball LDPE 4
Film extensible LDPE 4
Film retractil LDPE 4
Carton PAP 21
Carton corrugado PAP 20
Cinta adhesiva PP 5
Madera FOR 50
Grapas FE 40
Clavos FE 40
Fleje de polipropileno PP 5
Hebilla para fleje FE 40
Saco barrera 90

Estos materiales deben separarse por tipos y entregarse a los centros de recogida selectiva y

eliminacidn autorizada por la legislacin vigente en el pais donde esté instalada la maquina.

INSTALACION

2
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PUESTA EN MARCHA

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800
7 PUESTA EN MARCHA

7.1 Conexiones

7.1.1 Conexioneléctrica

Estado de la maquina: Conectada a la red eléctrica

Personal autorizado
iy
Equipos de proteccion individual @

ATENCION

Antes de utilizar la maquina, es OBLIGATORIO retirar la pelicula protectora y lavar toda la superficie de la maquina con
aguatibiayjabon.

ATENCION

Antes de conectar el enchufe del cable de alimentacion de la maquina a la red eléctrica, compruebe que la tension
eléctrica en el lugar donde estd instalada la maquina esta dentro de las especificaciones indicadas en este manual de
uso y mantenimiento.

=

Compruebe que existe un dispositivo de seccionamiento para cada fuente de alimentacion de la maquina que cumple
con la legislacion vigente en el pais donde esta instalada la maquina;

Compruebe que la maquina esta conectada a latoma de tierra.

Una vez cumplidas las condiciones anteriores, conecte la maquina a la red eléctrica, pongala en marcha y compruebe el
sentido correcto de la marcha.

El sentido de marcha correcto de la maquina se determina observando la salida del producto procesado; si el sentido de
marcha es inverso, invierta los dos polos de la clavija de conexion de la maquina.

PELIGRO

é No realice ninglin cambio o adaptacion.

Cualquier intervencion puede provocar desequilibrios que podrian afectar a la funcionalidad de la maquina, ademas de
ser peligrosos para el operador.

La Empresa Fabricante no asume ninguna responsabilidad en caso de alteracion del sistema eléctrico. Si tiene alguna
duda, pongase en contacto directamente con la Empresa Fabricante.

7.2 Controles preliminares

Los controles preliminares deben realizarse tanto después de la primera instalacién de la maquina como después de
su traslado y reubicacidn, asi como después de trabajos de mantenimiento importantes que requieran el desmontaje y
montaje de componentes mecanicos, eléctricos, etc.

A continuacion se presenta una lista de las comprobaciones preliminares necesarias:

» Compruebe visualmente que la maquina no ha sufrido dafios durante el transporte, el montaje o el almacenamiento.
* Retirarlos elementos de fijacion colocados para mover la maquina.

» Todos los resguardos de seguridad fijos deben estar correctamente montados en la posicion prevista.

» Todos los resguardos de seguridad méviles deben estar correctamente colocados en la posicion prevista y cerrados.

» Compruebe que la tension eléctrica en el lugar de instalacion de la maquina esta dentro de las especificaciones
técnicas indicadas en este manual de uso y mantenimiento.

» Compruebe el sentido de giro correcto.

7.3 Limpieza preliminar
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COMMERCIAL
CHEN

Estado de la maquina: Apagada con interruptor general en la posicion «O»:
Aplicar el procedimiento de lockout/tagout.

Personal autorizado
£y
Equipos de proteccién individual

ATENCION

Antes de iniciar la limpieza de la méaquina, es obligatorio aplicar el procedimiento «\LOCKOUT/TAGOUT» a
continuacion:
« retire la pelicula adhesiva que protege las superficies como se indica en Fig. 8

+ limpie la maquina de la suciedad acumulada durante el transporte y_la,manipulacién con agua y productos
desengrasantes adecuados y seque bien cada pieza con pafios suaves, limpiés y secos.

Retirada de la pelicula protectora
Fig.8

Limpieza
Fig. 9

PUESTA EN MARCHA
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uso

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

7.4 Comprobacion del sentido de giro

Extraiga el cono como se indica en al apartado 8.4, ponga en marcha la maquina en el sentido antihorario correcto, si el
sentido es contrario, invierta los dos polos de la clavija de conexion de la maquina.

. . . P 1 I P . »
Si el sentido es incorrecto, véase el apartado “7i._1._i Conexion eléctrica”.

8 uso

ATENCION

@ Antes de utilizar la maquina, se debe comprobar cuidadosamente la eficacia y el perfecto funcionamiento de los
dispositivos de seguridad.

Compruebe que no hay piezas danadas y que todos los componentes estan correctamente instalados. Los dispositivos de
seguridad o las piezas danadas deben ser reparados o sustituidos por personal especializado o en un centro de asistencia
autorizado por la Empresa Fabricante antes de poner la maquina en servicio.

ATENCION

Si por algin motivo existen dudas sobre la seguridad de la maquina, compruebe la posible causa de estas dudas y
pdongase en contacto con el servicio de asistencia de la Empresa Fabricante.

ATENCION

@ Es OBLIGATORIO realizar las operaciones de ajuste y preparacion después de haber aislado con seguridad las
fuentes de alimentacion eléctrica aplicando el procedimiento de LOCKOUT/TAGOUT.
>

NOTA: el candado de blogueo para el dispositivo de seccionamiento colocado en la fuente de alimentacion eléctrica
externa a la maquina y el dispositivo de bloqueo para el enchufe de la maquina no son proporcionados por la Empresa
Fabricante; su compra corre a cargo del Usuario.

ATENCION

El operador debe vigilar constantemente la maquina y la zona en la que se encuentra; en particular, para evitar que se
acerquen personas no autorizadas.

8.1 Puesta en marcha / Parada

8.1.1 Controles PF-PO 300

Panel de control mod. PF-PO 300
Fig. 10
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Ref. Descripcion

1 Interruptor general

2 Parada de emergencia
3 Botdn START

8.1.2 Controles PF-PO 800

Panel de control mod. PF-PO 800

Fig. 11
Ref. Descripcion
1 Interruptor general
2 Parada de emergencia
3 Botdn START
4 Selector ON/OFF de recuento de piezas
5 Contador de piezas
ATENCION

@ Antes de poner en marcha la maquina, el operador debe:

« haberleido y comprendido todas las partes de este manual de instrucciones y mantenimiento.

« verificado que todo el montaje, y la PORCIONADOR estan en orden;

« habercomprobado que todas las piezas sujetas a desgaste funcionen correctamente.

Antes de encender la maquina, introduzca la masa sin levadura en la cuba, levante la tapa y bajela. Encienda la maquina
y gire el interruptor general (ref. 1 Fig. 10 - ref. 1 Fig. 11) y pulse el botdn START (ref. 3 Fig. 10 - ref. 2 Fig. 11) situado en el
panel de control. . - o .

Utilice una balanza para comprobar qug el peso de las primeras porciones de masa oorreSQOnde al peso ldeseado. Siel
peso no se corresponde con el deseado utilice Ta palanca de ajuste de porciones (Flg 14). Girando la palanca de ajuste
de porcion en el sentido de las agujas del reloj aumenta el peso de la porcion, glrando la Qalanca de ajuste de porcionen
sentido contrario a las agujas del reloj disminuye el peso. -

_——-—

uso
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PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

8.2 Programacion del nimero de porciones

COUNTER
OPEN OFF ON 2
( T
5]
Pz
1

Programacion del nimero de porciones
Fig. 12
1. Coloque el selector en la posicion ON (ref. 1 Fig. 12) para encender el contador de piezas.
2. Paraajustarel nimero de piezas, mantenga pulsada latecla «Set» (ref. 4 Fig. 13).

3. Pulse las teclas «flecha arriba» (ref. 2 Fig. 13) a «flacha abajo» (ref. 3Fig. ;LB))Lajuste el ndmero de piezas que desea
cortar antes de abrirla bandeja. . o

4. Unavez alcanzado el nimero deseada suelte latecla «Set» (ref. 4 F|g 13).1

1
e

Rixsys

Configuracion del nimero de piezas
Fig.13

8.3 Ajuste de las porciones

Palanca de ajuste de porciones

Fig. 14
9, Alimente la cuba de la PORCIONADOR con la masa sin levadura posterior y recoja las porciones a la salida.
=)
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Modelo Peso de las porciones
Minimo Maximo
PF-PO 300 508 300¢
PF-PO 800 508 900¢g

Para detener la maquina al final del trabajo, pulse el botdn de parada de emergencia (ref. 2 Fig. 10 - ref. 2 Fig. 11).
Para arrancar la maquina mas tarde, hay que desbloquear el botén de parada de emergenma (ref. 1Fig. 15) _g_randolo en
el sentido de las agujas del reloj hasta que se desenganche. - !

I
[e— |""___'

l-___l

Desbloqueo del botdn de parada de emergencia
Fig.15

8.4 Sustitucion de los casquillos de reduccion

Desconecte la maquina de la red eléctrica y aplique el procedimiento LOCKOUT/TAGOUT. Levante la proteccion
frontal y extraiga el palpador tal y como se muestra en Fig. 17.

Afloje los dos pomos (ref. 1 Fig. 18) que fijan el cono. Gire el cono en sentido antihorario (ref. 2 Fig. 18) lo suficiente para
extraerlo. Desenrosque y retlre la V|rola de fijacion (ref 3 Flg. 18), y extraiga el casquillo de reduccmn (ref.4 Fig. 18).

[Spp——

Retirada del cuchillo
Fig. 16
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PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

Extraccion del palpador
Fig. 17

Desmontaje del embudo y del casquillo de reduccicn
Fig. 18

8.4.1 Fijacion de los casquillos de reduccion y montaje del embudo

Inserte el casquillo de reduccidn (ref. 1 Fig. 19) en el interior del embudo, fije la virola de fijacion (ref. 2 Fig. 19), coloque
el embudo como se indica (ref. 3 Fig. 19) gire_los pomos (ref. 4 Fig. 19) en el sentido de las agujas del relg] hasta que el
embudo quede bloqueado en su posmmn de tr'abajo A contmuamon continde con el montaje del palpadory e| cuchillo.

1 | !
|.___' !

[y
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Fijacion del casquillo de reduccidn y montaje del embudo
Fig.19

Utilizacion de la maquina en diversos entornos

Si se va a utilizar en ambientes frios, himedos o polvorientos, compruebe con frecuencia que la instalacion eléctrica y el
grupo motorreductor funcionen correctamente.
Mantenga siempre la maquina limpia y ordenada, consulte el cap. “9 MANTENIMIENTO”

La PORCIONADOR no es adecuada para su uso en entornos en los que puedan desarrollarse sustancias inflamables
o explosivas en forma de gas, vapores, nieblas o sustancias combustibles: esta ABSOLUTA Y EXPRESAMENTE
PROHIBIDO utilizar la PORCIONADOR en entornos de trabajo en los que existan atmdsferas explosivas clasificadas
seglin la Directiva ATEX.

D‘

©

&

PELIGRO

La PORCIONADOR no es apta para su uso en EXTERIOR: esta ABSOLUTA y EXPRESAMENTE PROHIBIDO utilizar la
PORCIONADOR en EXTERIORES.

MANTENIMIENTO

Generalidades

Lea atentamente este apartado antes de llevar a cabo las operaciones de mantenimiento en la maquina: esto garantizara
mayores condiciones de seguridad al personal encargado y mayor fiabilidad de las operaciones realizadas.

ATENCION

Es OBLIGATORIO realizar las operaciones de mantenimiento después de haber aislado de forma segura las
fuentes de alimentacion aplicando el procedimiento de LOCKOUT/TAGOUT.
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MANTENIMIENTO

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

=P  NOTA: el candado de bloqueo para el dispositivo de seccionamiento colocado en la fuente de alimentacion eléctrica

externa a la maquina y el dispositivo de bloqueo para el enchufe de la maquina no son proporcionados por la Empresa
Fabricante; su compra corre a cargo del Usuario.

PELIGRO

e & o9 See O b

=

Cualquier operacion de mantenimiento o limpieza realizada con la instalacidn eléctrica en tension puede provocar graves
accidentes, incluso mortales, a las personas.

ATENCION

Cuando los componentes de la maquina estan a temperatura de funcionamiento, algunas piezas pueden estar lo
suficientemente calientes como para causar quemaduras graves. Déjelos enfriar antes de actuar.

ATENCION
Las operaciones de mantenimiento deben realizarse tras comprobar que todas las piezas méviles se han detenido.

ATENCION

Siga las instrucciones de las sefales de seguridad colocadas en la maquina.

ATENCION

Utilice siempre los equipos de proteccion individual exigidos por las normas de seguridad; siga también las indicaciones
de este manual de instrucciones.

ATENCION
El operador no debe realizar operaciones o intervenciones por iniciativa propia que no sean de su competencia.

ATENCION

Para garantizar un perfecto funcionamiento de la maquina es necesario que las eventuales sustituciones de los
componentes de la maquina se realicen exclusivamente con repuestos originales.

ATENCION

Cuando haya terminado de realizar los trabajos de mantenimiento, antes de poner nuevamente en funcionamiento la
maquina, controle que las piezas que ha sustituido o las herramientas usadas para el mantenimiento hayan sido retiradas
de lamaquina.

ATENCION

Durante las fases de mantenimiento, la maquina debe ser acordonada e identificada con sefales de «<NO PONER EN
MARCHA»,

ATENCION

Después de las operaciones de mantenimiento que conlleven la extraccion de los dispositivos de seguridad, es necesario
volver a colocarlos y comprobar su funcionamiento correcto mediante pruebas de la maquina vacia.

PELIGRO

D‘

El descuido del mantenimiento puede ser una fuente de peligro para las personas y las cosas.
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ATENCION

@ El incumplimiento de las indicaciones proporcionadas en este apartado exime a la Empresa Fabricante de toda
responsabilidad y excluye cualquier forma de garantia descrita anteriormente.

Grupo de division
Fig. 20

9.2 Mantenimiento ordinario

En el disefio y la fabricacion de la maquina se ha procurado eliminar todo tipo de mantenimiento. Sin embargo, hay
una serie de operaciones que, si se realizan con regularidad, contribuiran a obtener el maximo rendimiento y el mejor
funcionamiento posible de lamaquina. Este manual de instrucciones y mantenimiento no cubre la limpieza al final de cada
uso. Efecttie una limpieza después de cada uso de acuerdo con su sistema de autocontrol HACCP. Para el desmontaje
y montaje de las piezas que estan en contacto directo con la masa, consulte los distintos capitulos y apartados de este
manual de instrucciones y mantenimiento.

10 GUIA DE SOLUCION DE PROBLEMAS

ANOMALIA CAUSA SOLUCION

La PORCIONADOR no se enciende | Ausencia de alimentacion Compruebe latoma, el enchufe y el
cable de alimentacion.

La PORCIONADOR se enciende Micro de seguridad activado Compruebe la posicion de la espiral
pero no arranca

Guia para la resolucion de problemas
Tab.7

GUIA DE SOLUCION DE PROBLEMAS

3
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ESQUEMAS ELECTRICOS
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PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800
11 ESQUEMAS ELECTRICOS

11.1 Divisora de tolva monofdsica
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11.3

11.4

Divisora de tolva trifasica
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PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

12
ALMACENAMIENTO Y PUESTA EN REPOSO

Si la maquina estd instalada, desconecte la alimentacion de la maquina actuando sobre el interruptor magnetotérmico
situado delante de la misma. Para garantizar que el interruptor general no pueda ser conectado o desconectado por
personas no autorizadas cuando la maquina no esté en uso, bloquee con un candado el interruptor general en la posicion
«0» (OFF).

mmP- NOTA: el candado de blogueo para el dispositivo de seccionamiento colocado en la fuente de alimentacion eléctrica
externa a la maquina y el dispositivo de bloqueo para el enchufe de la maquina no son proporcionados por la Empresa
Fabricante; su compra corre a cargo del Usuario.

13 ELIMINACION

13.1 Modalidades de desmantelamiento y eliminacion

Al final de la vida técnica de la maquina, ésta debe ser puesta fuera de servicio y desechada separando las piezas
individuales y/o los materiales de acuerdo con las leyes y normas vigentes de proteccion del medio ambiente.

Para asegurarse de que el desmantelamiento y la eliminacion de la maquina, o de partes de la misma, se realicen
correctamente, es aconsejable ponerse en contacto con empresas especializadas y oficialmente autorizadas.

ATENCION

@ ES OBLIGATORIO QUE TODOS LOS OPERADORES IMPLICADOS EN LA DEMOLICION Y LA ELIMINACION UTILICEN
LOS EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL (EPI) PREVISTOS EN FUNCION DE LOS RIESGOS RELACIONADOS
CON EL TIPO DE USO Y DE CONFORMIDAD CON LAS LEYES Y NORMAS VIGENTES. SOLO DEBEN REALIZAR
CUALQUIER TIPO DE OPERACION SOBRE LA BASE DE SU COMPETENCIA PROFESIONAL ESPECIFICA Y CON EL
CONSENTIMIENTO DEL RESPONSABLE DE SEGURIDAD DE LA EMPRESA.

La Empresa Fabricante no asume ninguna responsabilidad por los dafios a personas o cosas que se deriven de la
reutilizacion de piezas individuales de la maquina que hayan sido puestas fuera de servicio para situaciones de montaje
distintas a las originales.

14 REPUESTOS

14.1 Modalidades de solicitud de repuestos

Las piezas de recambio deben pedirse directamente a la Empresa Fabricante proporcionando la siguiente informacion:
* modelo de lamaquina;

* numero de matricula de la maquina;
 afode fabricacion;
* nombre de la pieza deseada;

» medio de transporte. Si no se especifica este punto, la Empresa Fabricante, aunque presta especial atencion a este
servicio, no se hace responsable de los retrasos en el envio por causas de fuerza mayor. Los gastos de envio corren
siempre a cargo del destinatario. La mercancia viaja por cuenta y riesgo del comprador, aunque se venda gratis en
destino.

Por ultimo, tenga en cuenta que la Empresa Fabricante estd siempre a su disposicion para
cualquier necesidad de asistencia y/o piezas de repuesto.

ALMACENAMIENTO Y PUESTA EN REPOSO

42
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15 EXPLOTADO

15.1 Divisora de tolva

15.2 Divisora de tolva

EXPLOTADO

by
W
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PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800

15.3 Divisora de tolva plus

15.4 Divisora de tolva plus

S
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EXPLOTADO
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15.5 Vista ampliada del detalle del palpador de tolva/tolva plus

15.6 Detalle del panel de control de tolva/tolva plus

EXPLOTADO

N
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REPUESTOS DIVISORAS

PORCIONADOR PF-PO 300 - PF-PO 800
16 REPUESTOS DIVISORAS

CODIGO DESCRIPCION N.2 DE PIEZAS
TMO1POR 1 [MOTOR ESPIRAL DE 0,75 kW 1
TMO2POR 2 |REDUCTOR ESPIRAL 1:60 1
TMO3POR 3 |BRIDA REDUCTOR DETRAS 1
TMO4POR 4 [BRIDA PUERTA REDUCTOR 1
TMO5POR 5  [EJE DE ARRASTRE CON PASADORES Y CHAVETA 1
TMO6POR 6 [MOTOR DE CUCHILLO 0,18 kW 1
TMO7POR 7  |REDUCTOR DE CUCHILLO 1:20 CON BRIDA 1
TMO8POR 8  |FIN DE CARRERA DE EMERGENCIA 2
TMO9POR 9  [SOPORTE DE FIN DE CARRERA DE EMERGENCIA 1
TM10POR 10  [EJE DEL CUCHILLO 1
TM11POR 11 [SOPORTE UCF DEL EJE DEL CUCHILLO 1
TM12POR 12 |SOPORTE MICRO TRASERO 1
TM13POR 13 |MICRO TRASERO 1
TM14POR 14  |ANILLO DE AJUSTE DEL CUCHILLO 1
TM15POR 15 |VOLANTE DE BLOQUEO ESPIRAL 1
TM16POR 16 [VOLANTE DE TOPE DE AJUSTE DEL PESO 1
TM17POR 17 [PALANCA DE AJUSTE DEL PESO CON FLECHA DE ACERO INOXIDABLE 1
TM18POR 18 |EMBUDO DE SALIDA DE MASA DE PLASTICO 1
TM19POR 19 |BUJE ESPIRAL 1
TM20POR 20 |ESPIRAL CON BRIDA 1
TM21POR 21  |EJE CENTRAL ESPIRAL 1
TM22POR 22  |PERNO PUERTA EMBUDO 2
TM23POR 23 |EMBUDO DE ALUMINIO 1
TM24POR 24  |VOLANTE PUERTA EMBUDO 2
TM25POR 25  |KIT DE CASQUILLOS DE REDUCCION (DIAM 40/45/50/55/60) 1
TM25POR+ 25 KIT DE CASQUILLOS DE REDUCCION (DIAM 40/45/50/55/60/65) (SOLO PF-PO 800) 1
TM26POR 26 |VIROLA EMBUDO 1
TM27POR 27  |VOLANTE PUERTA CUCHILLO 1
TM28POR 28 [cucHILLO 1
TM29POR 29 |VOLANTE DE BLOQUEO DE PUERTA A 90 GRADOS 1
TM30POR 30 |PUERTA DELANTERA CON PANEL DE POLICARBONATO 1
TM31POR 31 |BISAGRA PARA PUERTAS 4
TM32POR 32  |PUERTA SUPERIOR 1
TM33POR 33  [VOLANTE PUERTA SUPERIOR 1
TM34POR 34  [EXCENTRICO PALPADOR 1
TM35POR 35 [MICRO PALPADOR 1
TM36POR 36 [PALPADOR 1
TM37POR 37 |CHAPA PALPADOR 1
TM38POR 38 |PALANCA DE RETORNO PALPADOR 1
TM39POR 39 [SOPORTE DE ALUMINIO PALPADOR 1
TM40POR 40 |PERNO DE PALANCA DE RETORNO PALPADOR 1
TM41POR 41 |ESPESOR DEL PALPADOR 1
TM42POR+ 42 |MOTOR DE TRAMPILLA (SOLO PF-PO 800) 1
TM43POR+ 43 |MICRO TRAMPILLA (SOLO PF-PO 800) 2
TM44POR+ 44  |SOPORTE DE TRAMPILLA (SOLO PF-PO 800) 1
TM45POR+ 45  [TRAMPILLA (SOLO PF-PO 800) 1
TM46POR 46  |INTERRUPTOR GENERAL COMPLETO 1
TM47POR 47  |BOTON RASADO VERDE INICIO COMPLETO 1
TM48POR 48  |SETA DE EMERGENCIA COMPLETA 1
TM49POR+ 49  |SELECTOR DE CONTADOR DE PIEZAS COMPLETO (SOLO PF-PO 800) 1
TMS0POR+ 50 [CONTADOR DE PIEZAS (SOLO PF-PO 800) 1
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LISTA DE COMPONENTES ELECTRICOS

TM51POR

CONTACTOR 3P+1INAS A

TM51POR

CONTACTOS AUXILIARES 1NA+1NC

TM52POR

TRANSFORMADOR RESINADO DE 20 VA

TM52POR+

TRANSFORMADOR DE 100 VA (SOLO PF-PO 800)

TMS53POR+

PORTAFUSIBLES 3P (SOLO PF-PO 800)

TMS54POR+

PORTAFUSIBLES 2P (SOLO PF-PO 800)

TM55POR+

PORTAFUSIBLES 1P (SOLO PF-PO 800)

TM56POR+

RELE COMPLETO (SOLO PF-PO 800)

TM57POR+

PUENTE RECTIFICADOR (SOLO PF-PO 800)

HNNEENEEREEDE

TM58POR+

BORNE (SOLO PF-PO 800)

ey
(2}

TM59POR+

BORNE DE TIERRA (SOLO PF-PO 800)

N

TM60POR+

FUSIBLE (SOLO PF-PO 800)

[=))

REPUESTOS DIVISORAS

=
~N
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ObLNE CBEQEHUA

(=)

HAO3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800
1 O5LYHE CBEREHNS

1.1 Beegenne

10 PYKOBOACTBO N0 3KCANyaTaLMM ¥ TEXHUYECKOMY OBCTYXVBAHWIO COBEPXUT MH(OPMALMIO ¥ TO, YTO CYMTAETCA HEODXOEMMOT ANA 03HAKOMIEHHS, XOPOLEro
MCnonb30BaHuA 1 nnaHosoro Texobenyxueakua [JOSATOP TECTA | nosxe Takxe HasbiBaeMoil TONbKO MaWMHON, NPOM3BOANMON 3aBomoM-aroTosuenewm,
yKkagaHHoM B naparpace 1.3.

MpuBezeHHas uHIOPMALYSA HE ABARETCA NONHbIM OMUCAHAEM PAsHYHbIX OPraHOB MMk MIOAPOGHbIM OMUCAHMEM WX PAOOTbI, TeM HE MEHes, NoNb30BaTeNs Hailger
10, 470 06bI4HO HOﬂe3HO;_3Hjin £in9 6€30NaCHOT0 MCNONb30BAHNA W NS ANMTENBHOTO PECYPCa MALMHb.

PerynapHas pabota, Pecype M 3KOHOMUYHOCTb CaMOJi MaluVHbI 33BUCAT OT COOMIONEHNA 1 BINONHEHNA OMMCAHHOTD, A TaKKE OT TLLATENBHOTO TEXHUYECKOTO
06CyKMBaHNS.

BHUMAHHE

Hecobniogenvie TOr0, YT0 OMMCAHO B AAHHOM PYKOBOACTBE MO SKCMAYATALM U TEXHAUECKOMY OBCTYKUBAHMIO, XanaTHOCTb MpH SKCNyaTauM, HenpasumbHoe
MCMOMb30BAHME MALLIMHbI W BHINONHEHHE HECAHKUMOHUPOBAHHbIX MORMCMKALMH, MOXET IDUBECT K OTMeHe TTDOM3BOZMTENEM TapaHTHW, KOTOPOM MOKPbIBAETCS

MaLlInHa.

BHUMAHHE
@ KoMnaHws-n3roToBUTENb TAKKE HE HECET HUKAKOM OTBETCTBEHHOCTU 38 NPAMON U KOCBEHHbII! YPOH, BbI3BAHHbII KOMOUHALMI NPAYMH.

1.1.1  MWcnonb3oBaHue n XxpaHeHHe pyKoBOLCTBA

Llenb [iaHHOrO PYKOBOACTBA MO SKCNyaTalyu M TeXHMYeckomy OOCMYXMBaHWIO - MPEAOCTaBUTH BCIO HEOGXORMMYID WH(DOPMALMI, ANA NPABUNLHOTO
MCNONb30BAHNA MALLMHbI, ¥ N3 YMPABNEHHS €10 HAnO0NEE aBTOHOMHO U De30nacHo.

Mepes BbINONHEHMEM Kakux-nubO AEACTBYIA C YNAKOBKOA M HA MaLIMHE, @ TaKe Nepeq ee BBOZOM B SKCMAyaTau/io ONeparopsl M KBanu(uLMpoBaHHbIe
TEXHUYECKME CMELMANMCTI LOMKHbI BHUMATENbHO NPOUNTATb MHCTPYKLMY, COBEPXALLMEC B [aHHOM DYKOBOACTBE MO SKCMNyaTalyw i Texo6CnyXBaHo, a
TKXE B NPUNOKEHUAX, BHUMATENLHO CREAYS yKasaHHAM,

Tpu BOSHUKHOBEHWY COMHEHMit B NPABUNBHOCTH UHTEPNETALMM UHBOPMALIK, NPUBEAEHHOM B JOKYMEHTALMM, CBAXUTECH C TPOM3BOAUTENEM AN NOMYUEHNS
HEODXOLUMbIX PagbACHEHMA,

PyKOBOACTBO MO 3KCNAYaTaLM U TEXHUYECKOMY 0OCAYXMBAHMIO PA3LENEHO Ha rMasbl, Naparpadl 1 NOANaparpachbl: Ha CTPaHMLE COREPXaHUS MOXHO Nerko
HaifT NI0GOIA NHTEPECYIOLLMI aCTEKT.

Marepuan, cogepialuiics 8 TOM [OKyMEHTE, NPEAHA3HaYeH TONbKO AR MHAOPMALMOHHbIX LENEM 1 MOXET ObiTb U3MEHeH 083 yBEROMMEHHS.

XpaHWTb JaHHOE PYKOBOLCTBO M0 SKCMMYaTaLlMW U TEXHUUECKOMY OBCIYXVBAHUIO, @ TAKKE BCHO NPUNAraeMyko AOKYMEHTALMIO B XOPOLUEM COCTORHUM, PasbopuvBo

W MONHOCTbIO BO BCEX AeTanax; 3aMPeLLeHO yBanAaTh, nepenncbiBarb UK HHbIM 06pa30M H3MEeHATb CTPaHNL bl MHCTPYKLHUHK

10 3Kcnnyatrayumn n TeXHu4eckomy 06Cﬂy)KMBaHMIO, a TaKXe MX COZepXaHHe. Xparutb JOKyMEHTaLuio BOnu3m ¢ 060pyLoBaHyeM,
B JOCTYMHOM MECTE, U3BECTHOM BCEM Oneparopam.

[pu yrepn nnn noBpexgeHnn pykoBOZCTBa HEOBXOZUMO HEMEAIEHHO 3anpoCHTb HOBbIH 3k3emnnap y 3aBoga-
H3rOTOBHTENSA.

BHMMaTeNbHO NPOYECTb HACTOALIEE PYKOBOACTBO C MHCTRYKLMAMM NO TEXOBCTYXVBAHMIO TIDEXAE UM MpUCTYATh K paboTe Ha MalwHe. B npoTvBHOM Clydae
MOMb30BATENb MOXET HE ONPENENHT ONACHYID CHTYALMIO, YTO MOXET MPUBECTIA K TAXKVM TDaBMaM, TaK CaMoro ONeparopa, Tak W [ipyruX v,

>

pou3BoRUTENb CHAMAET C CE0A BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTS 32 N0OOIH YLLEPO NIOLAM, KVBOTHBIM M UMYLLECTBY, BbI3BaHHbI HECOBMIOAEHMEM NpERYNPEXAEHNIA 1
PabOYMX NPOLIEYP, OMMCAHHbIX B HACTOALIEM PYKOBOLCTBE MO SKCMAYaTALMM 1 TeXHHUECKOMY 0BCRYKUBAHHK.

1.1.2 YcnosHbie 0603HaYeHNA, ucnosb3yemeie B HacToAlyem pyKoBojcree

Hutxe npuBeeHbl PasnuuHble YCTOBHbIE 0603HAUEHNS, CTIONb3YEMbIE B PYKOBOACTBE 110 SKCMNyaTaLl/M W TEXHUYECKOMY 0OCTYXMBAHUIO N9 BbIAENEHNS 0C060
BAXHOM VHADOPMALUH:

ﬁ HacroAwwyM 3HAKOM OTMEYEHbI NPEAYNPEXAEHHUA 1 UHDOPMALNS, HECODNIOAEHYE KOTOPOA MOXET MPUBECTH K TPaBMaM. A TaKxe, 3TUM 3HAKOM OTMEYaercs
MHGYOPMaLWS, HECOBNIOAEHIE KOTOPOT, MOXET NPUBECTH K 3HAYUTENbHbIM NOBDEXEHUAM MALLMHbI,

BHUMAHUE

@ HacToALMM 3Ha4KOM OTMEYEHa VIH(i)OpMaU,MH N peLynpexaexnd, H6C06HIOLleHI/|e KOTOPbIX, MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHNAM MALLIUHbI.
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P> [IPUMEYAHNA: Hacroswm sHakom oneseHa nonesHas WHOOPMALYS 478 PaBATbHOR PAGOTb! MaLLMHbL.

1.1.3  TepMuHONOrUA W onpegeneHua

Hinke npuBeaeHb! ONpeeneHis onpeaenéHHLIX ML M CUTYaLYA, KOTOpbIE MOTYT HANPAMYIO BKNIOYATb MALLMHY W /WIM TIML, HENOCPEACTBEHHO KOHTAKTUPYHOLLAX

C CaMO/i MALIMHOI.

o [10/Ib30BATEJTb: (u3n4eckoe MMLO v KOMNaHNA, UM OPraHM3aLMd, KOTOPbIe NPUOBPENK UK ADEHZ0BANM MALLUHY U HAMEPEBAIOTCA UCMONb30BaTH
8¢ B NPELYCMOTPEHHbIX LENAX. OH HECET OTBETCTBEHHOCTD 32 MALLMHY.

o PABOTOLATE/Tb: hu3nyeckoe Unu 10PULMUECKOE NULO, KOTOPOE COCTOMT B TPYAOBLIX OTHOLIGHUAX C COTDYAHUKOM U KOTOPOE HECET OTBETCTBEHHOCTb
33 KOMNaHMIO v LeX. OH HECET OTBETCTBEHHOCTb 33 OLIGHKY PUCKOB, CBA3AHHBIX C YCTAHOBKOI 06ODYA0BAHNA «Ha BXOLE» UMK «Ha BbIXOME» U / u 32
06CnyxwBaHKe NocTaBnAeMoro 060pya0BaHUA. O+ HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a BbIOO, NOATOTOBKY, MHCTPYKTAX U pacnpeaeneHve 3afay Ang oneparopa(-0s).

¢ OIACHOCTD: noTeHuanbHbIi UCTOUHMK TDaBMbI MM yLiepba Ang 310POBbA.

¢ OIACHAA 30HA: nioas 30Ha BHYTPU WM PAGOM C MaLLMHOIA, B KOTOPOI MPHUCYTCTBUE YENOBEKa NPeAcTaBnser coboit puck Ana ero 6e3onacHocT U
3010pOBbA.

o HESALUMLLEHHOE JNLIO: nioboe nuw, KOTOPOE NOTHOCTHIO WA YACTHYHO HAXORATCA B OMACHON 30HE.

o OfEPATOP: nuyo WM MWL, OTBEYAKOUME 33 YCTAHOBKY, SKCMMyaTauyio, PEryMMpOBKY, OUMCTKY, PEMOHT W MEPEMELIEHME MalHbl Wnu 3a ee
Tex00CNyKuBaHYe.

¢ PUCK: coueranue BEPOATHOCTH 1 THKECTM TPaBMbI UK YLieP0a 3[0POBLIO, KOTOPLIE MOTYT BO3HUKHYTb B OMACHOI CHTYaLMM.

o OFPAMCIEHME: aneMeHT MalHb, KOTOPbIi CTIELMansHO UCMONb3yeTea ANA 00CNEYEHUA 3aLMThl C NOMOLLb0 MATEPUANbHONO Bapbepa.

* [PE[JOXPAHUTENbHOE YCTPOJMCTBO: yCTpoiicTao (OTM4HOE OT OrpaXeHHs), KOTOpOE COKPLLAET PHCK CaMOCTORTENSHO, WM BMECTE C OrpaxgeHHeN.

o [IPESYCMOTPEHHOE MPUMEHEHME: vcnonb3oBaHue MaluHbl B COOTBETCTBIM C MHAOPMALMEN, NPUBEAEHHOM B MHCTPYKLMAX 1O SKCTAyaTallMu.

o PA3YMHO NPELMONATAEMOE HEMPABUIbHOE MCIMO0JTb30BAHME: vcnonb3oBaHe MaLMHbI MHbIM COCOOOM, YEM YKa3aHO B WHCTRYKLMK NO
SKCNNYaTaLyM, HO 3T MOXET ObiTh PE3yNbTATOM MOBEAEHNA Yen0BeKa, KOTOPOE NErko NpeaBieTb.

o [IPOLELYPA BITOKUPOBKW/MAPKUPOBKH: 310 Meton AnA BHINOMHEHNA OE30MACHOM M30NAUMK MCTOUHMKOB MUTAHUA MALIMHbI ¥ MO3BONGET
M0BBICHTH YPOBEHb BE30MNACHOCTH NP NNGHOBOM M 3KCTDEHHOM OBCIYXUBAHNM, KOHTDONMPYS ONGCHYK SHEPIVIO (3NEKTPUYECKYHD, MEXaHUYECKYH0).

1.1.4  Hymepaymus pucyHkos n Tabany

HymepaLua pucyHKOB COCTOT W3 COKPALLIGHHS TEPMUHA «DHCYHOK», 38 KOTOPbIM CMIERYeT NOpAAKOBbIA HoMep (Hanpumep, Puc. 1). Uro KacaeTca Hymepaumm
TabnuiL, OHA COCTOUT U3 COKDALLIEHUS TepMAHa «TabauLay, 3a KOTOPLIM CTEAYeT NOpAZKOBbI Homep (Hanpumep, Tab. 1). B oBoux cryvasx Hymepauus
COMPOBOXAETCA NIOACHUTENIbHOI CHOCKO.

1.1.5  Jina koro npefHa3Ha4yeHo HacToALee PyKOBOSCTBO

Hactoswee PYKOBOACTBO MO 3KCNNyaTaLuin v TEXHUYECKOMY oﬁcnyx(weano ABNAGTCA OCHOBHbIM WUHCTDYMEHTOM ANA NEPCOHANA, BbINOMHALEr0 pasninyHble
[byHKLI,VIVI 1o yxopy 3a MaLLMHOJ MPY BbINONHEHUN PA3NNYHBIX 3a/iad, Takux KaK:
’ ﬂepCOHaﬂ, OTBETCTBEHHbIT 3 MePEBO3KY 1 NEPEMELLEHNE MALLUHBI;

+ Tlepcowan, QTBETCTBEHHbIif 33 NOLKMIOYEHUA PASHOTO XapaKTea;
* YNIONHOMOUEHHbIE OnepaTopsl No aKCMyaraLy;
+ Tlepcowan, QTBETCTBEHHbIif 33 TEXOBCTYKUBAHUE W KOHEUHYIO yTUIU3ALMID,

BHUMAHHE
@ YCTaHOBK, NOAKNIOUEHHE Y NEPBOHAYNbHBIA 3AMYCK MALLIMHbI LONKHbI BbINOMHATLCA TONBKO KBATMAULPOBAHHBIM W OBY4EHHbIM MIEPCOHANOM.

OBLYMNE CBELEHNSA
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

1.2 Onucanne nepcoxana
|[l?lHHO@ PYKOBOACTBO MO 3KCMAyaTaLuu W TEXHUYECKOMY 060ﬂy)KVIBaHVI|0 MPELHA3HAYEHO KaKk [inA Oneparopa, Tak W ANA TEXHUYECKUX Chewnanucros,
YNOHOMOYEHHBIX NPOBOAKTD YCTAHOBKY U TGXO@CJ’Iy)KVIBaHVIG MaLLWHbI.

OTBETCTBEHHbIA 3A MEPEBO3KY M MEPEMELLEHME MALUMHBI. Ssnsercs npogeccuonansHo 0ByYeHHbIM OMEpatopoM, B COOTBETCTBMA C
JCICTBYIOLIMM 38KOHQZATENCTBOM CTDAHbI MCTIONb30BAHNS, YIONHOMOYEHHbIM MIEDEMELLATS MaLIMHY B OTHOM COOTBETCTBUM C MHCTDYKLMAMH, MDUBELEHHSIMA
B HACTOALLEM PyKOBOACTBE 110 3KCANYATaLMM 1 TEXHIYECKOMY OBCAYXVBAHNK.

OTBETCTBEHHBIN 3A MOAKIMIOYEHMS PASHOIO XAPAKTEPA. 310 K8anughiuposanHsii Crieuyamicr, ynonHOMOYeHHsI Ha MPOBGLGHHE PasTHYHbIX

Ly

AU
[ 4

ﬁ 0MEDaLINIT Ha MEXBHNYECKYX ODraHax 1 NEKTDOMPHBODaX U MHEBMATHYECKNX YCTDOUICTBAX.
[ 4

YNONMHOMOYEHHBIA OMEPATOP 10 3KCITYATALIMH. flenserca npogheccHoHansHo 0By4eHHsIM OMEDaTopom, B COOTBETCTBM ¢ AGiiCTByIOLM
3aKOHOLATeNbCTBOM CTDaHb! MCTOMb30BaHAS, YMOTHOMOYEHHbIM NIDOBOAUTH TOMIbKO BKMIOYEHME, SKCMMYaTatd, OCHALLEHHE, HACTDOMKY (00S3aTeMbHo ¢

BRIIOYEHHBIMM 33LLNTAMM 1 BBIKTIOYEHHON MALIMHON)  BLIKTIOYEHME MALLIMHSI B TIONHOM COOTBETCTBUM C MHCTOYKLMSMM, TIDUBELCHHbIMA B JaHHOM PyK0BOCTBE
110 SKCTUTYATaLH 1 TEXHUYECKOMY 0GCTYXHBaHHK.

MEPCOHAN, OTBETCTBEHHBINA 3A TEXO5CITYXKMBAHME 1 KOHEYHYH0 YTHIUSALIMKD. 310 KeannebnumposaHHslit creuyamicr, ynosHomMoyeHsii
& U | HanpoBegeHHe pasmudHsix OMEpaLN Ha MEXaHNHECKYX OpraHax 1 anexTponpHBopax.

BHUMAHHE

YnonHOMOYeHHble 0neparopbl, NPOBOAALLIE OnepaLiti no TEXOﬁCﬂy»(VIBaHVHO N onepawuu, NpoBoAUMbIE KBHJ’IVI(*)VILWIDOB&HHI:IMM cneupanvcrami. Komnaxmg-
W3TOTOBTENb HE HECAT OTBETCTBEHHOCTH 32 YPOH, HaHeCEHHbII H8006ﬂ|0}18HV|€M 371010 3anpera.

1.3
1.4 HanHbsie mapkupoBku
Ha ieHTMAMKaUMOHHOI! Tabnuuke MaLMHbI NPUBOAATCA CREAYIOLIUE AaHHbIE:
. Agpec A3rOTOBUTENS,
* Mapxuposka CE;
¢ HasnaveHve;
. MOAGHI: MalLWHbI;
. |—0Ll IN3r0TOBNEHMA;
« CepuitHblii Homep.
1.5 Hexnapayns o coorsercraum CE
[lexnapauwa coorserctsus EC, npunaraemas k MaLIuHe, ABNAETCA NPUNIOKEHUEM K JaHHOMY PYKOBOACTBY NO TEXHUYECKOMY 00CTYXUBAHHIO.
1.6 TexHnyeckas nogApepxka
Mo niobbim BOMPOCaM, CBA3aHHbIM C UCNONb30BAHNEM, TEXHUYECKUM Oﬁcﬂy)KMBaHMeM NI NOUCKOM HEMCHpaBHOCTeM MaLLiHbI, Monb3osarens MPOCAT HANPAMYH
(BA3aThCA C ﬂpomsaonmenem, YyKa3aB M,quTI/Id]MKauI/IOHHbIe [laHHbIE MalUWHbI Ha MﬂeHTMd]MKaLI,VIOHHOIZ Tabnuuke. MﬂeHTM(bI/IKaLlMOHHbIe JlaHHbIe Komnatim
npuBOAATCA B naparpace 1.3.
1.7 lapanTua Ll

(pOu3BOLMTEND TAPAHTUDYET, YTO €r0 MALIMHA HE UMEET [eEKTOB Martepuancs WM W3rOTOBNEHUA CPOKOM Ha [IBEHAALATb MECALEB C MOMEHTA MOCTaBKM
(noxasatenbCTBom byneT fara Ha AOKyMeHTe A0cTaBkw [lonb3oBatens), MPONOPUMOHANBHO COKDalligHHas B cnyyae paboTbl, MpesbiLIaoLEi paboyee Bpems,
KOTOPOE CYMTAETCA TMMOBIM ANS KOHKDETHOO THNa MaLLIMHbI.

12 rapaHTIA BbIPAXALTCA UCKMIUMTENbHO B HECNNATHOM PEMOHTE UMW 3aMeHe Tex AeTaned, KOTopble NOCAE TUiATENbHOI MPOBEPKH, NPOBEAEHHOI TEXHUYECKMM
oTaenoM 3aBoaa Msrotoutens, OynyT npusHaHbl AECOEKTHbIMM. [apaHTA, WCKMKYaloWas Nobylo OTBETCTBEHHOCTb 3a MPAMOA MMM KOCBEHHbIA Yuiepd,
OrPaHIIMBAETCA TONKO AeDeKTami Marepuana u Tepser Cny, eCAI BO3BPALLEHHbIE AETaNK NOABEPIaNCh HAPYLUEHMKO LENOCTHOCTH, AEMOHTAXY WU DEMOHTY
3a npeaenamyt 3aBoAa. B niobom cnyyae fokasarenbeTBoM Byjier AOKyMeHT aocTasky Monb3osarent.
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B niobom cnyyae nokynarenb HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a PACXORbl, CBA3AHHIE C 3aMEHOM CMA30YHbIX MATEPUAncB, TPAHCMOPTHbIE PACXOAbI, TAMOKEHHbIE
nownmHbl, npu Heobxogumoc ux Boinnatsl, u HAC.

3aMEHbI UM DEMOHTHbIE PAOOTbI KOMMOHEHTOB, NOKPLIBAEMbIX TaPaHTUEN, B NI0OOM CMy4ae He NPOANEBAKT &8 CPOK.

Nlioboe B3aumopeiicTeue Oneparop-matuMHa bbino yuteHo Komnaueii-W3rotoButenem. HECMOTA Ha 70, HUYTO HE MOXET 3aMeHTb OMbiT, afieKBaTHyH
MOJArOTOBKY M 3APaBbIii CMBIC OMEPATOPOB.

Ilioboe HecobmiogeHue NONb30BATENEM TOT0, YTO YKa3aHO B JaHHOM PYKOBOACTBE MO SKCTMYATaUMM W TEXHUYECKOMY ODCTYX/BAHUI, WM HEMPaBUMbHOE
YCMONb30BAHHE MALWWHBI 0CBODOXKAET [TPOM3BOLMTENT OT OTBETCTBEHHOCTH 33 NOCNEACTBUA HAPYLIEHU.

1.7.1  Hckno4yeHns U3 rapaHTHu

[aPaHTUA He PacmpOCTPAHAETCA HA MOBPEK[IEHUS, BOSHUKILME B PE3ymbiare HEOPEXHOCTU, XanaTHOCT, HEMPABUMBHOTO VCMONb30BAHMA MALLMHbI WM U3-33
HENPaBNNbHbIX AEHCTBI ONEpaTopa.

CHATUE NPEROXPAHHTENbHbIX YCTOVICTB, KOTOPbIMY OCHALLEHA MALUUHA, ABTOMATUYECKM aHHYMVDYET TaDAHTVIO U OTBETCTBEHHOCTS [TpousBoauTEns.

A TaKXKe, TAPAHTAA TEPAET CUMY M CHUMAETCA OTBETCTBEHHOCT, ECIM MCMOMb3YKOTCA HE ODUTMHANbHBIE 3anyacT. [lonb3osarens MOXET B Mobom cnyyae
OTCTAUBATb CBOW NPaBA Ha FAPaHTUID TONBKO B TOM CNy4ae, ECY OH BbINONKAA, MOMAMO TOFO, Y0 YKA3aHO B 3TOM PyKOBOACTBE N0 3KCMAyATaLM 1 TEXHHYECKOMY
00CNYXUBAHHIO, TaKXKE NI0GbIE YCNOBA, KACAIOLIMECA NPELOCTABNEHUA FaDaHTUM, U3NOXEHHBIE B KOHTPAKTE Ha NOCTABKY.

[aDAHTUIHOE MOKPbITE HAYMHAETCA C [aTbl AOCTABKY (KOTOPAA ykasaHa B HaknagHoit [10n1b30BATENA) M OTPAHNYVBAETCA TEMM YACTAMM, KOTOpbIE UMEIOT
KOHCTPYKTMBHbIE [1eChEKTbI, 38 VICKTIOYEHUEM ABUTATENed, SNEKTPUYECKON CHCTEMDI, BCEX COBRMHEHMIA 1 BCEX TEX YACTEM, KOTOpbIE NOABEPKEHI ECTECTBEHHOMY
U3HOCY.

Kpowme 100, rapaHTua He pacnpoCTPAHAETCA Ha BCE [ETand, NOBPEXAEHHbIC BO BPEMS TDAHCMOPTUPOBKY M3-33 HEMPABUNBHOM WM MNOXOM YCTAHOBKN WAy
00CNYXUBAHNS, 113-33 XaNaTHOCTH YW NNOXUX HaBbIKOB HCTIONb30BAHNS.

[apaHTUA JeACTBYET TONBKO ANA HA4aNbHOTO MOKyNaTens.

[apaHTUA aHHyMUDYeTCH, €cnu Oblna HApyleHa LENOCTHOCTb MAWWHbI, MOZMAMUMPOBAHA WM OTDEMOHTMDOBAHA NEPCOHanoM, HE YNOMHOMOYEHHbIM
NPOU3BOZUTENEM.

PeMOHT unu 3ameHa BechexTHbIX AeTanei 0BbIYHO NPOUCXOAUT B KOMNaHuw [TDOMSBORATENA, B NPOTUBHOM CNYYAE OH BLIMOMHAETCA Y NONb3OBATENA C ONAATON
NyTeBbIX PACXOB0B, PACKOLOB HA MATAHME W MPOXMBAHWE NEPCOHana, OTNPABMEHHOTO ANA PEMOHTA WM 3aMeHsl feraned. Yace! paborel 1 Bpemd B nym
COTPYAHUKOB TaKxe onnadmBaiorca Monb30Batenem; noYacosas ONAaTa PaCCHMTLIBAETCA COMAcHO Tabnuuam Mpou3soguTens. 1o UCTE4EHUH BbiLLEYNOMAHYTORO
TAPAHTIAHOTO CPOKA MpH pacyére BMELATENLCTBA OyaeT yuTeHa paboyas cuna (OMATb e B COOTBETCTBMM C Tabnuuamu [PONSBORATENS), NPOE3E, MUTAHHE U
NPOXVIBAHUE, CTOUMOCTb 3AMEHEHHbIX AETAneil W Nio0bIE TPAHCMOPTHbIE PACKOMbI. [apaHTMER MOXET BOCONb30BATLCA TONBKO TOT M0Nb30BATENb, KOTOPbIA He
VIMEET 33[ePKeX N0 onnare.

OBLYMNE CBELEHNSA
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ONMUCAHUE MALUUNHBI

A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800
2 OMNCAHUE MALUWHDbI

2.1 OcHaweHne mMawwmnHbl

Mogens [JO3ATOP TECTA ocHauena KOHYCOM ¢ OUKCUPYIOLJM KONECOM (Fig. 1), 5 PERYKLIAOHHbIMIA BTYKAMM (Fig. 2) w BOPOHKOM, kotopsit
Tonbko Ana mogenu PF-PO 300 (Fig. 3) cnyxur BbIXOAHbIM Xeno0oM.

- =
! 1
R b=
1 1
- -

KoHyc ¢ coukcupyrowymm Kosiecom

Puc. 1
PenykinonHbie BTyKH
Puc. 2
Aer. Anamertp Bec
1 40 mm 50r-90r
2 45 mm o180 00130r
3 50 mm 01120 po 180 r
4 55 MM 1701-230T
5 60 Mm 220r-300r

Boporka
Puc. 3
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COMMERCIAL
CHEN

2.2

2.3

Xapakrepucruku

Mog. PF-PO 300

Bbicota 540 Mm
WnpunHa 500 mm
BmecTtumocTb TecTa 30 kr
mybuHa 840 mMm
Bec 74 xr
Bonbr 400
M 50
KBt 0,93
Mog. PF-P0800
Bbicota 670 Mm
WnpnHa 500 mm
BmecTtumocTtb TecTa 30 kr
MmybuHa 840 mm
Bec 85 kr
Bonbt 400
M 50
KBT 0,93

KomnoHeHTbl MawwmnHbl

KomnoHenTs! MatmHsi

Puc. 4
Jer. Onucanne Aer. Onucanne
1 byHkep 5 [1Bepb C OKOLLIKOM
2 YCTpOiCTBa ynpaBfeHus 6 Nlonactb
3 MWKpOBbIKMOYaTENb ABEPLbI 7 Konyc
4 [lBepHas pyuka 8 Hox

Komnowers: matmmeiJOSATOP TECTA

Tab. 1
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

2.4 Onucanne paboyero yunkna

[lannbiit JOSATOP TECTA pa3paborat i u3roToBneH ANA MCMONb30BAHUA MCKIOUUTENIbHO B NMLIEBOM NPOM3BOACTBE.OH NPUMEHSETCA ANA XOn0HOM 06paboTky
TECTA HA OCHOBE 3MAKOBOI MYKW 1 NDELHA3HAYEH NG OKDYINEHU NOpLA TecTa. MOXET uenonb30BaTbCa B NULLEPHSAX, KOHBNTEPCKAX 1 XEBONEKapHSX.
Kaxpaa asTomariyeckas TeCTOpasnencyas MalluKa cocTouT u3:

METANNMYECKON KOHCTPYKLMM M3 Hepxaselowweit cranu. bynkep, cogepxawyit 1ecto. Cnupans, BHYTPM KOTODOI HAXOZWTCA BAN M3 HEPKABEOWEN CTan,
BHINOMHAIOLIMA (DYHKL/IO 3KCTDYAMPOBAHUA TECTA. ANIOMMHVEBSIA KOKYC AN NOJauw Tecta Kk wyny. Lyn BBINONHAET yHKUMIO YCTOICTBA N4 NONYYEHNS
OR/HAKOBBIX N0 Pa3MEY KYCKOB; NOCNE BOCTKEHNA HYXHOTO Pa3Mepa (BECa) NOPLM HOX Paspesaer ee.

[1Ba OT4ENbHbIX BBTOHOMHbIX MOTOP-PEAYKTOPA NPUBOLAT B ABUKEHUE CMIMPANb M HOX.

Mpw BknKoyeHnm rnasroro seiknioyarens LOSATOP TECTA (cw. 1 Fig. 5) 8 nonoxerme (1), Hawarvm kHonku START (cm. 3 Fig. 5) 3anyckaerca cnvpans, koropas
NPOTANKUBAET TECTO YEPE3 KOHYC K CEHCOPHOMY LLyNy, CEHCOPHBI LLyN BbINONHAET (DYHKLMIO OTDRHUIUTENA M aKTUBMPYET HOX, KOTOPbIA OTPE3AET 3afaHHy
nopuyo.

[laHens yrpagnexus
Puc. 5

Ecnv 80 BpemA paboyero Wikna Haxara kHOMKa aBapuitHoM 0CTaHOBKY (oM. 2 Fig. ), unu OTKDbIBAETCA OFHA U3 4eepy Mawwksl, cpabatsisaer HEKOHTPONUPYEMASA
OCTAHOBKA, nepen B0306HOBNeHMEM Pabouyero Lukna HeO6XoMMO YOBANTLCA, YTO MallMHA HAXOEMTCA B NPaBUNbHbIX YCNOBUAX SKCNNYaTaLMM.

anaBﬂeHme paﬁOLWIM LIMKNOM MALLIMHBI OCYLLIECTBNAGTCA C MOMOLLIbO 3NEKTPOMEXaHUUYECKOTO NynbTa yNpaBieHus.

2.5 YposeHs wyma

Cyoa N0 M3MEPEHMAM YDOBHA LLyM, NPOBELEHHbIM BO BpEMA paboTbl MawuHbl B cooTsercreuu ¢ npasunamu UNI EN 1O 11202: 2010, yposeHs wyma He
npesbiwaer 60 b (A). Takum 06pasom, onepatopy He TpebyloTca CneuyanbHbIe CPEACTBA 3aLLMTHI OPTaHOB CAyXa 33 MCKMIYEHUEM CPBACTB 3aLIMThI OT YPOBHA
wyma B paboyeit cpeae Lexa, rae yetaHosnen IO3ATOP TECTA .

2.6 llpegycmorpeHHoe npuMeHeHme

[lantbiit IO3ATOP TECTA paspabotan v U3roToBNEH ANS UCNONb30BAHMS UCKNIOUMTENbHO B NMLLEBOM NPOM3BOACTBE.OH NPUMEHSAETCA 14 XON0HOi 06paboTky
TECTa Ha OCHOBE 3MAKOBOW MyKM M NDEAHA3HAYEH ANA OKDYINEHMS NOPLI TECTa C COXDaHEHUEM Er0 HEM3MEHHbIX XapakTepUCTUK. [laHHbIi OKDYIMTEND TecTa
MOXKET MCMONb30BATHCS B MULILIEPUAX, KOHTUTEPCKIX U XNEOONEKapHAX.

MawwHa fonKHa UCNONb30BATHCA UCKMKYUTENBHO ONEPATOPaMit ¢ NOAXOAALLE NOAOTOBKOI 1 NPOLIGAWMI UHCTPYKTAX W CREAYIOLLME MHCTPYKUUM:

* 0 MIPaBUMbHBIX CNOCODX NPUMEHEHNA MallliHbl;

* 0 NPYUCYTCTBYHOLLMX OCTATOUHBIX PUCKAX;

* 0 NPOLECCE U CneyuansHom 0bpabotku;

* 110 Q4HCTKE NOCNE 3KCNyaTaL M.

TepcoHan LOMKEH ObITb NPOVHCTPYKTMPOBAH 1 06Yy4eH NPaBUNbHOMY NOBEAEHNIO U [eACTBIAM, KOTOPbIE HEOOXORUMO MPEANPUHSTS B CTy4ae aHOManuit uu
¢00es B padoTe, CBI3aHHbIX ¢ XapakTepom 06pabaTbiBaeMoro Marepyana.

BHUMAHUE

Wcnonb3oBaHHe MalluHbl NS UGN, OTAYHBIX OT TIPEAYCMOTDEHHbIX 1 HE COOTBETCTBYOLIMX TOMY, YTO OMMCAHO B [aHHOM YKOBOACTBE N0 SKCTMyaTali
TEXHUYECKOMY OOCTYKMBAHUIO, HE TOMBKO CYMTAETCA HeHAATIEXALLIAM U 3anPRLLIBHHbIM, HO U 0cBOGOXAAET MpoUBOTUTENS OT M0G0 MPAMON 1 / UM KOCBEHHOI
OTBETCTBRHHOCT. Tomb30BaTeNb 00683aH YBRAUTHCA, UTO NH0Bble KOMMNEKTYOLLME 1 06OpYIOBaHHE, HE TIOCTABNARMbIE IPOUSBOTHTENEM MaLlIMHbI, COOTBETCTBYHOT
[IeCTBYIOLLIAM HOpMaM.
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2.7 Pasymno npegnonaraemoe HenpaBuabHOe HCMONb30BAHME;

[I03ATOP TECTA' He npeaasHaueH Ang UCNONb30BaHWA B CPeAax, e MOryT 06pas0BbIBaTbCA NErKOBOCTNAMEHAIOLLMECS VMM B3PbIBOONACHbIE BELLIECTBA B BE
A ra3a, Napos, TyMara unw ropioumx matepuanos. KATETOPUYECKM w CTPOIO 3AMPELIAETCA ncnonb3osats [I03ATOP TECTA Ha paboumx MecTax, B KOTOPbIX
NPUCYTCTBYKOT B3DLIBOOMACHBIE CPEAb, KNACCUULMPOBAHHbIE B COOTBETCTBUM C MpeKTUBOi ATEX.

A [I03ATOP TECTA He nogxoaut ana vcnonb3osakua nog OTKPBITBIM HEBOM: ABCOMIOTHO w KATETOPUYECKM SANPELLEHO ucnonb3osanye JOSATOP TECTA
Ha OTKPbITOM BO3[IYXE.

BHUMAHUE
@ [IO3ATOP TECTA He MoxeT #cnonb30BaTbea ANS LENeNt, OTTMUHIX OT YKa3aHHbIX /13roToBUTENEM W COMMACOBaHHbIX C HUM.

BHUMAHHE

@ Tlio6oe pyroe Mcmonb30BaHKe, ANA KOTOPOTO MaLMHa NPeQHasHaueHa, W He TIPEAYCMOTPEHHOE B JaHHOM PYKOBOLCTBE MO SKCINYaTaLMA U TeXHUYECKOMY
0BCYX/BaHHIO WM SBHO 3aNpelLieHo, 0cBoBOX et MPoU3BOAMTENS OT NoBOM OTBETCTBEHHOCTH 3a YULIEPO, HAHECEHHbIA MIOZAM, XUBOTHBIM MM UMYLLIECTBY
B PB3yMLTaTe TAKOrO UCMONb30BaHMA. [Ind oGO0 UCMOMb30BAHAS UMM MPOLIECCOB, OTTMYHbIX OT OMUCAHHbIX B HHOM DYKOBOACTBE MO KCTIAYaTalyu W

TeXHM4ECKOMY 0BCNYXMBaHMI0, HEOBXOAMMO 0BA3ATENbHO CBA3ATHEA CO CRYKOOM TeXHMUECKOH NOAePXKM 3aBona MaroTosuTens.

CMPABOYHBIE CTAHAAPTBI M OTBETCTBEHHOCTb

W

3.1 HAupextnsel EBponesickoro Coobuwecrsa

Mauua Bbina BbinONHeHa B COOTBETCTBUM CO CREAYIOLMA JMpeKTUBaMML
* [npextuea 2006/42/EC (mvpexTvea no MaWUHHOMY 060py0BaHYIO)

* [upextuea 2014/30/UE (IneKTpOMarHHTHaA COBMECTUMOCTb)

* [upextuea 2014/35/UE ([upexTusa no HU3KOBONLTHOMY 060PYROBAHHIO)
* [upexmiea 2011/65/UE (RoHS Il

* [lenervposantas gupextvsa 2015/863/UE (RoHS IIl)

Mpumensenmsle craHgaprel: cm. nap. “1.5 Dichiarazione CE di conformita”

3.2 OrBercTBeHHOCTh 3aB0ga M3rotoButens

3aB0p M3roToBUTENb HE HECKT OTBETCTBEHHOCTH 32 YPOH, HaHECAHHbIA N0 CNeAYHOLMM NPUYMHEM:
*  HECAHKLOHNPOBAHHOE CNONb30BAHNE MaLlltHbl NEPCOHANIOM 063 CNeLUansHoM NOATOTOBKM Nt OﬁyquMﬂ;

* HECAHKLMOHMDOBAHHOE JCMONb30BAHHE MALIMHbI,
* Da3yMHO NPENONraeMoe HENpaBUIIbHOR UCMOMb30BAHKE,

* ABHO 3aNPELLEHHOE NPUMEHEHNE;

* TIDUMEHEHHE, HE COOTBETCTBYIOLIeE ABFICTBYIOLIM CTAHIAPTAM B CTPaHe YCTAHOBKW/KCTMyaTaLuH,

* HenpaBunbHas yCTaHOBKa;

* [ie(IeKTHI TIMTaHNS;

* HEnpaBUNbHOE TEXOOCIYXMBAHHE;

* /ICNONb30BAHUE HE OPUTMHAMbHbIX 3anyacTe;

* obliee UnM YacTHYHOE HECOBMIONEHME UHCTDYKUMI, COLBPKAILIAXCA B HACTOALLEM PYKOBOACTBE NO SKCMYaTALMM W TEXOBCHYKYIBAHMK.

BHUMAHHE

poN3BOAATENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTA 33 YLLEPO, NPUUMHEHHBIA NIOAAM, 06OPYOBAHMIO, MMYLLIECTBY, KMBOTHbIM UMM YLiiepD, BOSHUKLIUT B peaynsTare
HEHA[LNEXALLIEro UCNONb30BAHUA [aHHOI OKYMEHTALMW MMM MallinHb.

@

Pa60Tbl, BbIMONIHAGMbI@ NOJIb30BaTENIEM

Ha nonb3oBarens v Ha ero OTBETCTBEHHOCTb, NPy OTCYTCTBIM MHbIX NONOXEHMH B KOHTPAKTE, MONHOCTbH BO3NAratoTCA:
¢ NOArOTOBKA NOMELLEHMA N4 YCTAHOBKI MallMHbI C NOAXOAALLUM OCBELLEHUEM;

CITPABOYHbIE CTAHLAPTbHI N OTBETCTBEHHOCTb

1

wW
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ObLUAA MHOOPMALNA 110 TEXHUKE BE3OINNACHOCTH

A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

* TIOMKIOUEHYE K CETH NEKTDOMMUTAHUS,;

+ TloroToBKa W YCTAHOBKA M3ONMDYIOWETO YCTDOCTBA ANA KAXI0TO MCTOYHUKA MIUTAHWA MALUMHbI, COOTBETCTBYIOWIETO 3aKOHOAATENbCTBY, AGTICTBYIOLIEMY B
CTPaHe, T8 YCTaHoBNIeHa MallivHa OLHKa pUCKa PasMELLIEHIs MaMHbl Ha COBCTBEHHOM NPOW3BOLCTBEHHOI NnowlaKe

* TIDMMEHEHHE CHCTEM 3aLLMTBI WMyt MPEAOXDAHMTENbHBIX YCTPOMCTB, MO PE3yMbTaTaM OLHK PHCKOB Ha MECTE NPOM3BOACTBA.

4 ObLAA UHOOPMALMA N0 TEXHUKE BE3OMACHOCTH

4.1 06wan nHghopmaymua

Be3onacHocTs onepaTopa - 310 OAHa OCHOBHbIX 33184 NPOUSBORUTENS MaLLIMHb.

TpK CO3RAHMN HOBOT MalLIMHbI [1ENaeTCA NOMbITKA NPELBUAETH BCE NOTEHLMANLHO ONACHbIE CUTYALIM 1, KOHEUHO Xe, NDUHSTH COOTBETCTBYIOLLYE MEPbI 3aLLMTI.
XanatHoe 1 HEBH/MATENbHOE MCMONb30BAHHE MalLIMHbI MOXET NDUBECTH K HECHACTHbIM Cy4asM. HEBHUMATENLHOCTS, METKOCTb U U3MULLKAS YBEPEHHOCT YacTo
CTAHOBATCA NPUUMHOIE TPGBM; & TaKXE YCTANOCTb M COHNMBOCTS. M3TOMY HEOBXOZMMO 0UEHb BHUMATENbHO NPOYTATH 3T0 PYKOBOACTBO , B YaCTHOCTH, pasgen,
KaCaIoLLuiiCA NpaBN TeXHMKY 6830NaCHOCTA.

Monb30BaTeNb AOMKEH NOATOTOBUT M NPOMH(OPMUPOBATH ONEPATOPOB NO CAEAYIOLLM BONPOCAM:

* 0 NPaBMTLHbIX CMOCOOAX NPUMEHEHHA MALIMHb;

* 0 NPHUCYTCTBYHOLLMX OCTATO4HbIX PUCKAX;

* 0 NPE/BUIUMBIX BHOMAbHbIX CHUTYaLMAX.

Monb3osarens 0693yeTcs 06ydatb NEPCOHan MCNONb30BAHWIO 1 NEPUORUYECKOMY OOCHYXMBAHMK MalliHbl, UHOPMUPOBATL NepeoHan 06 YCTpoifcTBaY,
MpeaHasHaueHHbIx 118 06ecneyeHns 6e3onacHoCTH onepatopa, M 06 0bLLMX NPaBUNaX NPELOTBPALLEHNS HECUACTHbIX CNY|aes, NPBLYCMOTPEHHbIX LUPEKTUBAMM
M 33KOHO/TENLCTBOM CTPaHbI UCMOMb30BaHHS MALLIMHbI.

Mpou3BOAMTENS CHUMAET C CE0A BCAKYI OTBETCTBEHHOCT> 3a HECOONIOZeHWe NPaBUR TexHKu 6830MacHOCTA ¥ MPOGUNAKTUKH, MPERYCMOTPEHHbIX
3aKOHOTENbCTBOM CTPaHbI, B KOTOPO MCNONb3YETCA MALLIMHA, ¥ 33 TO, UTO YKA3aHO B JaHHOM PYKOBOACTBE MO BKCMAYaTaLIMK W TEXHMUECKOMY 06CHYKUBAHUID.
(BpaTuTe BHUMAHUE Ha TPEYTOMbHBI 3HaK C BOCKAULATEN5HIM 3HAKOM, NOKa3aHHbIi B AAHHOI MHCTPYKLMM NO SKCAYaTaLMMt U TEXHMUECKOMY OCTYKMBAHMID,
OH YKa3bIBAET Ha BO3MOXHbIE TPABMbI YENOBEKA, A TaKE Ha MHBOPMALMIO, HECOBNIOLEHE KOTOPOT MOXET NPUBECTY K 3HQYMTENSHOMY MOBPEKAEHUIO MALLUHbI.

4.2 ﬂpasnna TeXHUKH 6e30MacHOCTH mepbl N0 npepoTBpaLLEHUI HeCYACTHBIX Cly4Yaes

Ecnu MawwHa yCTaHOBNEHa, IKCMNyaTWpyeTcs, Perynvpyetca, MOABEPTaeTcA Tex0OCNYX/BGHUI, YUCTKE, DEMOHTY, TDaHCMOPTUPOBKE B COOTBETCTBUM C
WHCTDYKLMAMM, NDELOCTABNEHHbIMM NPOU3BOLHUTENEM, KaK YKa3aHO B PYKOBOACTBE NO 3KCMNYaTauy U TEXHUYECKOMY OBCYXMBaHMIO, NIOGH, HACKONBKO 7O
Da3syMHO NPEJCKa3yeMo, He MOABEPTaIOTCA CMELNMUUECKAM DUCKAM WM 0YEHb BbICOKIM. OrPaHUUEHNA MaWMHbI IO PasMepam i NPOU3BORUTENLHOCTH YKasaHbl
B [JaHHOM DYKOBOLCTBE MO 3KCMNyaTaUMyt # TeXHUYECKOMY 0OCTYXBaHMio. M MPOBKTMOBAHUM MAWWHbI BONbLIOE BHUMaHWE YAERANOCh 6e30macHocTy,
Obln MUHATLI MepbI, HANPABMEHHbIE HA YCTPAHEHUE WN CHIKEHHE PUCKOB, HACKOMBKO 3T0 BOSMOXHO B COOTBETCTBMM C TPEOOBaHMAMM K 00paboTKe Wunu
YCMOBHAM YCTaHOBKY 1 B CBA3H, QYEBMBHO, C NPEANONAragMbIM 1 339BMEHHbIM MCTIONb30BAHUEM W/MIM MCMONb30BAHWEM 1 IOBEAEHYEM, HACKOMBKO M3BECTHO
W3TOTOBUTENIO, Pa3yMHO MPEABMTUMbIM, NOCKOMbKY MO "MPeAnonaraeMiM WCnOMb30BaHMEM" U "HEMPABMMbHBIM VICMONb30BAHUEM MALIMHbI 1 Pa3yMHO
NpeaBIMMbIM NOBEAGHUEM OnepaTopa’ noHMMatoTcs nonoxeua craipapra UNI EN 1SO 12100:2010, B OTHOWEHYM KOTOPbIX MONb30BATENb YETKO M NOAPO6HO
NPOUHGOPMAPOBAH C NOMOLLbIO PYKOBOACTBA N0 SKCNAYaTaUyyt 1 TEXHUUECKOMY 0OCTYXUBAHHIO, @ TaKXKE C NOMOLLbIO COOTBETCTBYIOLLMX NPEAyNpeXAaI0WLMX 1/
WM 3aNPELLAOLLYIX CHMBOMOB/3HAKOB (TMKTOTDAMM), HAHECEHHbIX BOMM3U 30H PHCKa.

Taxxe 8 coorserctauu ¢ nonoxennamn UNIEN 1SO 12100: 2010, npuHuunbI 3proHOMHKM ObINM MAKCUMANBHO y4TeHbI, 0BbIYHbIE OMEpaLuH, KOTOPbIE SOMKHI
BHINOMHATHCS ANA NPABIALHOI PAOOTBI MaLLMHbI, TaKOBbI, YTO ONEPaTop CPEAHEr0 POCTa He 0653aH U He (hOPCUPOBaH K BLINOMHEHUIO MOBOTO HEHOPMANLHONO
/ MM NPUHYAUTENBHOTO CTUOAHWA ¥ / MW CKDYYMBAHUA CTIMHbI UMW [IDYTIX YacTelt Tena.

BbinM MaKCHMANbHO COKPALIEHbI [MCKOMEDOPT ¥ YCTanocTb ONepaTopa, a Takke ero MCUX/YECKOR HANPFKEHUE 38 CUET OCHALEHNA MALIMHbI OFHO3HAYHO
WEEHTV(DML/PYEMbIMM, TIETKO MOHATHbIMM M YLOOHLIMU B CMONb30BAHHM YCTPOACTBAMM YNPABREHNS.

4.3 JKONOrna u 3arpA3HeHne OKpyxawi el cpegbl

: Co6m0)1ame ASVICTBYKJLLWI@ 3dKOHbI CTPaHbI, B KOTODOI?I IKCNNYaTUPYETCA MallnHa, B OTHOLIEHWM UCMONb30BAHNA W YTUNN3ALMKM NPOAYKTOB, UCMOMb3YEMbIX
[INA OUNCTKM 1 OﬁCﬂy)KVIBaHI/ISI MaLLWHBI, d TAKXKE CO@J’HOJJ.HI?ITE PEKOMEHJAL/K NPONU3BOAKTENA 3TUX MPOAYKTOB.

* Yrunusvpyiite nio6ble CreUManbHbIE OTXObl YePe3 COOTBETCTBYIOLIE OPraHU3aLyH, YTIONHOMOUEHHbIE MR 3TOiA LSNM C BblAAYEH KBUTAHLMM 06 yTUnMaLuM,

* B chyyae OKOHYATENBHOTO IGMOHTAXa MallIMHbI COBNIOZaiTE NPaBuna no 3aluTe OT 3arpA3HEHNS OKDYXaioweii Cpeabl B CTaKe, e Byner npoBoANTbA
pasbopKa, yaenas 0coBoe BHUMAHME SNEKTDUUECKUM 1 BNEKTDOHHbIM KOMMOHEHTAM.

4.4 Cneyogexga

Oniepatop AOMKEH MCMIONb30BATb NOLXOAALLLYD ANs paboty cnetonexay. Wsberaiite HOCUTb CBOBOLHYI) OTEXAY, C BLICTYNAKLLAM SNEMEHTAMM, LENOYKM 1 / Uni
Bpacnerbl, KOTOPbIE MOTYT 3aLIENUTLCS, Uk, B NO6OM CRyuag, Takye, KOTOpbIE 0BECTIEYMBAIOT NETKIi 3aXBaT ABIKYLLVXCA YACTEIA MALIMHbI VAW MaLIUH, [lnMHHbIe
BONOCI 10MKHb! 6biTh COBPaHbL. Y0 KacaeTea ofex bl KOTopas GyneT MCTONb3oBaTbCA B COOTBETCTBUM C MPUMEHEHVEM MEp CaMOKOHTPONS Y MPUHLMMAMM
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XACCT1, OHa He ABNAETCA NPEAMETOM [aHHOTO PYKOBOACTBA, BbIOOP M KOHTPONb NPABMABHOTO MCMONb30BAHUA ABNAETCA 00A3AHHOCTHIO paboroparens u / umw
Ha3HauYeHHOro UM NMLa.

4.5 Cpegcrea nugusnayanoHoi 3awutsl (CH3)

CTporo 3anpelLiaetcst BHOCHTb M3MEHeHNA Nioboro xapakTepa B CIA3, BelgaHHble pabotopatenem.

YNONHOMOYEHHbII ONepaTop [OMKEH CNONb30BAT CREAYIOLME CPECTBA MHIMBMAYansHO 3awuThl (CU3) B 3aBUCHMOCTM OT TMMA ONEPaLH, KOTOPYIO OH

BbIMOMHAET Ha MaLLMHe;
Onepayuns
MepeBo3ka U
3anyck B
nepemeLLexne/ Jkennyarawus Texobcnyxusanue
3KCMNyaTauuio
YCTaHOBKa
Pabouuit kombuHe30H
A A CwmoTpets XACCH A
3auutHas 0byBb
Ii fiA fiA fiA LA
Mepyatku 1A - s A - nna
LA — nnsg puckos XMUMUYECKOTro 1
MEXaHUYECKMX
nopesa MEXaHUYecKoro
PUCKOB
pucka
Oukn
"
CpeqcTea Ang 3awntbl
OpraHoB Ccyxa

CDexCTBa MHAUBHYaNbHON 3aLuThI
Tab. 2

BHUMAHHE
@ CU3, ykasaHHble B Ta0NMLE, KACAIOTCA PUCKOB, CBA3AHHBIX C MALIUHON.

ObLIAA NHOOPMALNA 110 TEXHUKE BE3OINMACHOCTH

1

(5]
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ObLUAA MHOOPMALNA 110 TEXHUKE BE3OINNACHOCTH
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

4.6 OcratoyHble pUCKH

ﬂanee NPUBOJATCA OCTATOYHBIE PUCKM HA MALLIMHE U KaKIe MEDbI JOMMKHbI Bbit NPEANPUHATLI B CBA3N C 3TUM.

AO03ATOP TECTA PF-PO 300

OcTatoyHbIi pucK lpaBuna nosegenns

3anpeLuaeTcs BCTaBNATb PYKY W TAHYTHCS B 30HY
Hoxa (cm. 8 Fig. 4) npu pabortaiowei MaluHe.
Heobxoaumo foBecTy 310 063aTeNbCTBO A0
CBE/IEHWS BCEX ONBPaTopOB.

Yepes BOPOHKY, PaCNONOXKEHHYIO B 30HE BbIrPY3KU
pa3buToit NopLUMM TECTa, MOXHO NOMacTb Ha HoX (cM. 8 Fig.
4), HaxoaAWMACA B ABUKEHMM.

r=i
L=

2 . He npemycMoTpeHO UCMONb30BaHKE MyKU, B
OnacHoCTb ANs 37,0POBbs W3-3a BAbIXAHWS MYYHON MbInK,
nobom cnyyae, HeOOXOAMMO NOATOTOBUTH U

6CNIW 0NepaTop Pacchinasn eg BPYUHYH0, YTO NPUBESO K 688 "
NPOMHKOPMMPOBATL YNONHOMOUEHHBII MaTepuan o
PaccenBaHuio B BO3ZYXe.
PUCKE BbIXaHUA MYKNA.

JO03ATOP TECTA PF-P0800

OcraToyHbli pUCK lpaBuna nosegexns

SanpeLu,aemﬂ NCNONTIb30BaTb MalLKHY,
NpeABapuTeNIbHO HE NOCTaBNB €€ Ha NOAXOAALLYIO

Yepes HIKHIOK 30HYy MOXHO [OCTaTb HOX (cM. 8 Fig. 4), MONKY, ¥ BCErfa 3anpeLlaeTcs npocoBbIBaTh
HAXOAALLMIACS B [LBUXKEHUN. . PYKY W TAHYTbCS B 30HY HOXa (cM. 8 Fig. 4) npu
Lo paboratouieit mawnHe. HeobxoanMo [0BECTH 310

00513aT6MbCTBO [0 CBeleHnA BCEX OMNepPaTopoB.

He npeaycMOTPEHO CNONb30BaHNE MyKU, B
nboM cnyyae, He0bX0AMMO NOATOTOBUTH W
NPONH(OPMMPOBATL YNONHOMOYEHHbI Matepuan o
PUCKE BAbIXAHUS MYKU.

OnacHoOCTb NS 3[0P0BbA U3-32 BAbIXaHNS MYUHON MbiNK,
BCNW 0MepaTop pacchinan ee BPYYHYH0, YTO NPUBENO K 68
PaccenBaHuio B BO3LYXe.

QOcrarouHble pucku
Tab. 3

4.7 Cuctembl 3aLyuThl M NPeZOXPAHUTENbHbIE YCTPOACTBA

MpenoxpaHuTeNbHble YCTPOHCTBA MaLUMHbI OMDERENTIOTCS Kak BCE TEXHWUECKME CPACTBA, 0OECMEUMBAIOLIME HCMONb30BAHE MALIMHLI C MAKCUMANbHOT
0830MACHOCTBIO, M13BECTHBIE Ha MOMEHT £8 U3TOTOBNEHHS, BMECTE C TEXHNYECKUMU XaDaKTEPUCTUKAM CaMOit MalllMHbl.

BHUMAHHE

@ MatwwHa 6bina cnpoeKTiPOBaHa Takum 06pa3om, 4Tobbl 0BecneyuTs 6e30nacHOE UCNONb30BaHKE, [1eNas ABUKYLLMECS YacTH HEONACHbIMM 32 CHET UCNONb30BAHKA
CTLYOHPHbIX ¥ MOBUNbHbIX 3ALIMTHbIX NaHENeit ¥ NPEROXPaHUTENbHbIX YCTPOACTB. CREyIOLWMIA CTUCOK UMEET TOMbKO MOACHHTENbHYK LIEHHOCTb Pa3ANyHbIX
TMNOB 3ALLMTHI U 3aLIMTHBIX YCTPOVCTB, KOTOPbIE MOTYT NOMHOCTBIO MMM YacTUyHO npucyTcTeoBarb Ha JJOSATOP TECTA .

B uensx \/AOGCTBH NPEAOXPAHUTENbHbIE yCTpOl?ICTBa Pa3aenatTca Ha CNENYIOWNE KaTeropum:
’ q]VIKCVIDOBaHHbIe OTPAXJIHI, SNEMEHTBI, BbINONHEHHBIE 13 TBEPALIX MATEpHAIoB, HANPUME, KapTep;

*© MoBUMbHbIE Orpax/eHna ¢ MUKDOBBIKTOYATENEM, 3NIEMEHTbI 13 TBEPAO0TO MaTepuana, KOTopble NPEA0TBPALLIOT JOCTYN K ONACHBIM Y4aCTKaM U KOTOPbIE, B
CNy4ae OTKPBITUA UNK YianeHIA, OCTaHABNMBAIOT [IBIKEHUE [0 TOTO, BO3MOXHOIO JOCTYNa K OMaCHbIM 30HaM;

* CPE/CTBAMIA ABaPHItHOI OCTaHOBKM,
* CPEACTBAMU OTCEYEHUS.
BHUMAHME

@ I'Iepeﬂ 3anyCKOM MaLLInHbI yﬁemﬂer, 410 BCE NPEAYCMOTPEHHBIE OrpaXAEHNd 1 NPENOXPAHUTENbHbIE yCTpOI?ICTBa MPaBUNbHO YCTAHOBNEHbI HA MAlLWHE, B
YaCTHOCTI NPOBEPLTE nioBble [ADYTWe NOAKNKOYEHHDIE MallvHbl CUCTEMbI 3aLUUTbI 1 MPEROXPaHNTENbHbIE yCTpOIZCTBa

MpeaoXpaHMTENbHbIE YCTPOICTBA MAlMHbI OMPELENAKTCA KaK BCE TEXHWYECKME CPEACTBa, oecneunBaioLMe UCNONb30BAHNE MALLMHbI C MaKCHMANbHO
0630NaCHOCTbIO, M13BECTHbIE Ha MOMEHT 68 U3TOTOBNEHNA, BMECTE C TEXHMYECKIMI XapaKTePUCTVKAMM CaMOit MaLLVHbI,

BHUMAHHE
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@ MatuwHa Bbina CnpoexTUpoBaHa Takum 00pa3om, 4Tobbl 06ecnedwT 6630NaCHOE UCNONb30BAHHE, AENaA ABHKYLIMECA YACTH HEOMACHBIMM 33 CHET UCTIONb30BAHNS
CTALYOHAPHBIX ¥ MODUNHBIX 3ALLMTHBIX NGHENEH U NPEROXPAHNTENbHBIX YCTPOACTB. CReayiowyit CIMCOK UMEET TONBKO NOACHATENbHYIO LEHHOCTb PasnudHbIx
TUNOB 3LLATBI U 3ALLUTHBIX YCTPOVICTB, KOTOPbIE MOTYT NONHOCTLIO WA YacTuHO npucyTereosar Ha JOSATOP TECTA . B wenax yao6cTea npeaoxpaHuTenshbie

YCTPOVICTBA PASLEndIonca Ha CREayHLLIe KaTeropuu:

y (i)l/lKCI/IpOB&HHbIG OTPAXAEHYA, ANEMEHTbI, BbINONHEHHbIE U3 TBEPALIX MaTEPUANO0B, HaNPUMEp, kapTep;
* MoBuMbHbIE OrpaxaeHna C MUKPOBLIKMOYATENEM, 3NEMEHTbI U3 TBEDAOTO MaTepiana, KOTopble NPefoTBPaLLAloT AOCTYN K OMACHbIM Y4aCTKaM 1 KOTOPbIE, B
CNy4ae OTKPITUA UNW YANEHKA, OCTAHABNMBAIOT ABIXEHUE [0 TOTO, BOMOXHOIO JOCTYNa K ONaCHbIM 30HaM;

*  CpeacTBamu aBapMVIHOﬂ 0CTAHOBKM;
*  CPEACTBAMI OTCEYEHMA.

BHUMAHME

ﬂepen 3anyCKOM MaLLInHbI y6e;wnecb, 410 BCE MPELYCMOTPEHHbIE OrpaXAEeHNd W NPELOXPAHUTENbHBIE ympoﬁcma NPaBUNLHO YCTAHOBNEHDBI Ha MalLHE, B
YaCTHOCT NPOBEPLTE nobble [PYTME NOAKNHOYEHHDIE MaLLUHbI.

Heo6xoguMo NOCTORHHO NPOBEPSTH Paboty M SEKTUBHOCTb BOEX MDEROXDAHUTENIbHbIX YCTOTICTS.

> @

3anpeLiaeTcA CHUMATh UMW QTKTIOYATb, BMELIMBATBCA W / WM MOZMAMUYDOBATD, [AXe YaCTAUHO, OTPAXTeHUs WWIM NPenOXDaHUTENbHbIE YCTDOWCTBA,
YCTAHOBMEHHbIE HA MaLMHe s 6e30nacHocTM nepcoHana. OBHO UMW HECKOMbKO AGICTBUH, OMMCAHHBIX BILIE CYMTIOTCA NDEAHAMEPEHHBIMK, 1 NOSTOMY No
OKOHYaHWW Mi06bIx PAOOT MO TEXHUYECKOMY OBCIYXMBAHHIO HEOOXOLMMO BEPHYTb X B UCXOLHOE NONIOXEHHE Y COCTORHME.

BHUMAHME

Takum 0Bpasom, Mpou3soguTeNs CHUMAET C CEOS BCAKYID OTBETCTBEHHOCTb B CNYY3E MOBPEXAEHNA, BLISBAHHOTO BMELIATENLCTBOM M3MEHEHMAMM W T.L.
OTPAXEHI W NPEROXPAHHTENbHbIX YCTPOIICTB

BHUMAHME
@ (06s3aTeNbHa ONepaTvBHaA 3aMeHa BbILERLUX U3 CTPOA WM NOBPEXAEHHbIX NPEAOXPAHUTENbHIX YCTDOCTB TONbKO OPUTUHANLHIMM 3aMYACTAMM,

Jamexa NPENOXPAHNTENDHbIX KOMMOHEHTOB, 3T0 ONEPAL|Ud, KOTOPaA:
* BIWAET Ha OB30NACHOCTb MallinHb;

*  [I0NXHa BbINONMHATLCA C COGJ’I}OAGHVISM 0c00eHHOCTelt NPOKU3BOACTBA MalllMHbI, ONEPaLA, rapaHTUpyeman UCKNIOUUTENBHO NPK y4acTm ﬂpOVI3BO,1]I/ITel'Iﬂ.

4.7.1  Ycrpo#cTBo aBapuHHOH OCTAHOBKM

@ ABapHitHas KHOMKa HAXORUTCA C NEPeaHeN CTOPOHbI MALMHbI.
BHUMAHME

B cnyuae yerarosku [J03ATOP TECTA  BHyTpu npou3BofCTBeHHOM NuHuw Monb3oBarent-paboroarent 0093aH NPOBECTY OLEHKY PUCKOB W PEanu30BaTh BCe
Heo6xoAumMoe Ang obecneyeHus Ge3onacHocT. MpousBoauTeNs 0CBOBOXAALTCS OT KaKOJi-N1O0 OTBETCTBEHHOCTH 32 YLIEPO NIOAAM, UMYLLECTBY, 060PYA0BAHMK,
KMBOTHbIM, BO3HYKLLMIA B PE3YNbTaTe HECMOCOBHOCTI OLIGHUTL PUCKN W/MMW NP HE HENDABUNBHOE OLIEHKE M / WU HECNOCOBHOCTI PEan30BaTh U PEanu30BaTh
He00X0mMMbIE MepbI NPEAOTBPALLIEHNA 1 3aLIMTHI.

BHUMAHME

4.7.2  PasvegmuHnTeNbHble CPefCTBA

Monb3oBatens HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a OBecneyeHue i YCTaHOBKY ympoﬂcma ANA OTKNIOYEHNd BHELIHErO WCTOYHMKA 3NMEKTPOSHEPrUM OT MallUHbI B
COOTBETCTBIM C 3aKOHAMU, }J.EI?ICTBYPOLLMMM B CTPAHE YCTAHOBKY W 3KCNNYaTaLitit MalLuHbI.

ObLIAA NHOOPMALNA 110 TEXHUKE BE3OINMACHOCTH
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

BHUMAHHE

@ Tpw npoBefeHM 060BbIX Onepauwit
* OLICHWTb TMN 1 0BBEM ABICTBMA M CTIBHOBATENBHO, PUCKH, CBA3AHHbIE C BbINONHAEMOT OnepaLel;

OTKIKOHUTb HCTOHHUKY SHEDTAW, YCTaHOBUTS Tabnuuky «MAYT PabOTbI, HE BBIMOJIHATD BEHCTBMIM 410bl NDERYNPEMHTb HEYOTHOMOUEHHbIE
3anycKw;

nepes HauanoM Mo60ro BMELATENsCTBa YORAMTEC, UTO BCE SMEMEHTbI MALUMHI, KOTOPIE MOTYT OCTABATHCA NOZ HANPAXEHYEM, HAXORATCS B Ge3onacHoM
DEXVIME;

Tlepey; Hauanom paborsl y6eANTECH, UTO BCE SNEMEHTbI MALLIMHbI, KOTOPbIE MOFYT UMETb FOpSUME NOBEPXHOCTH, HE NPEACTABNSIOT ONACHOCTY OXOTA;

SHGJ'IOKI/IDWITE BHELLHMit PA3bEMHUTEND HA UCTOYHMKE MATAHWA C NOMOLLbIO HaBECHOTO 3aMKa UMM, B KA4ECTBE ANbTEPHATUBI, VICI'IOJ'IbSyI?\Te 6J10Kl/|py|0LLle€
yCTpOVICTBO [ANA LUTENCENbHOM BINKM MALLMHbI.

P [IPYUMEYAHNE: brokupyouyi HasecHoR 30K 478 OTCEKAIOLLETD YCTPOCTSa, PACTONOKEHHbI Ha MCTONHIKE MUATAHUS, BHELIHEN N0 OTHOLIEHIO K
MaLLIMHe, W / Wit BTIOKMPOBOYHOE YCTDOWCTBO [N BITTKI MATAHUA MALLWHbI HE NOCTABASKOTCA NPOU3BOLUTENGM, UX TIOKYIKA BOSNAraeTca Ha M1onb30Barens.

BHUMAHUE

I'Iepeg BKNHOYEHUEM MUTAHUA MaLLUHbI yﬁenmecr;, 410 BOCCTAHOBNEHbI YCNOBUA 6630I’IaCHOCTVI, yaanute BCE UCNONMb3yEMbIE WHCTPYMEHTbI WNK I'IpVI60pr,
ybenurecs, uto B paboyen 30He Het Niogedt. Cneaosats NPEAYCMOTPERHOI NPOLIEAYPE Nepe3anycka.

BHUMAHHE

Ecnv B0 Bpems pabouero LyKNa HaXMMAeTCA KHOMKa aBapuitHoi ocTaHoBKw, cpabatbisaet HEKOHTPOJTUPYEMASA OCTAHOBKA. Mepen Tem, kak B030BHOBNT
paboumit LN, HeoBXORMMO MPOBEPWTL UTO MALLIMHA HAXOAMTCA B MPABUMbHbIX PAOOYMX YCNOBHSX.

4.8 besonacHas axcnnyaraymns

I'Iepeﬂ 3anyCKOM MaLLiHbI y6enmbca, 410 BOKpYT pa60qe|7| 30HbI HET FI[JGI'IHTCTBMVI 1 HeT Niofeit N KNBOTHBIX.

Korna uenosex «MO/IBEPraetca BO3MGCTBIION, TO €CTH HAXOUTCA B «OMACHOI 30HEN, 0neparop AOMKEH HEMELNEHHO BMELIATbCA, OCTaHOBUB MallHY W,
npu H906XOJ1VIMOCTI/I, OTBECTW HACTOALLErO YenoBeka.

Hu 8 koem CNy4ae 1 Hi KOEM 06DH3OM HE KaCaTbCA KOMNOHEHTOB B ABUXEHW UMW HAXOAUTLCA MEXTY HUMA.
EcAu BbI cuuTaeTe, Y70 MaLIMH MOXET ObiTb OMACHON, Tpeﬁyemﬂ BMELLATENbCTBO KBaJ'IM(bI/ILlMDOBaHHOFO NepcoHana.

YOBIUTbCS, YT M3 CUCTEMbI, K KOTOPO NOAKTIOUAETCA MaLLMHA, HE BbIXOLAT BKME KUTKOCTH, MACTIO WIM [IDYTYE MPOAYKTbI, KOTOPbIE MOTYT CO BPEMEHEM
MOBPE/HTL MaLLH.

4.9 besonachoe texobcnyxuanne

ObLUAA MHOOPMALNA 110 TEXHUKE BE3OINNACHOCTH
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Onepauyu o TEXHIECKOMY 0BCHYXVBAHIIO U PEryNMPOBKE MALLHbI BOMKHbI NPOU3BORATECA TONBKO NOCAE TOMO, KaKk ByLyT U30AMPOBAHI U BbIBEAEHDI U3
CTPOA BCE UCTOUHMKI OMACHOI SHEPIMM, TAKVE KaK 3NEKTPUYECTBO, C noMoLLbio npoueayps! «bJTOKUPOBKA/MAPKIPOBKAY.

POYECTL U NOHATH 3HAYEHME 3HaKOB 0E30MACHOCTH, YCTAHOBAEHHIX Ha MALLMHE. GTPOTO CNIEAMTb UHCTPYKLMAM N0 TEXOOCHYXUBAHUK.

He 3anycKarb 060pyA0BaHHe NP NPOBEAEHHK TEXOBCAYXNBAHWA, YCTaHOBMTS Tabnuuky "gyT paborbl"

He BbINOMHATH HACTPOEK, KOTZA MALLMHA HaxORuTCS B pabore.

CTporo 3anpelLiaeTca CHIMATb UM UIMEHATb (IUKCMDOBAHHBIE U MIOLBUKHLIE NaHENN W/UN NPEROXPAHUTENbHbIE YCTPOICTBA.

Korga KOMMOHEHTI MaLIMHbI HAXOAATCA NP paboued Temneparype, HeKoTOpbIe AETanu MOryT UMETb ropA4Me NOBEPXHOCTH, NPEACTABNFIOLIE ONACHOCTb
OXOra; RaifTe UM OCTbITb, NPEXE YeM MPUCTYNaTb K paboTe ¢ HuMM.

XapaKTepyCTyku 3anyacteii JONKHbI COOTBETCTBOBATH TPEOOBaHUAM 3aBoga MpoussoauTens. Mcnonb3osaTs TONLKO OPUTVHAMbHbIE 3aNYaCTH.

He BbINOMHATL PEMOHTHIX ONEPALINA, ECTU Bbl YMIONHOMOUEHbI UM HE UMEETE CMIELMANbHOI NOATOTOBKN.

OCTOAHHO NPOBEPATH, YTO HE OCNABNEHbI 3NEMEHTbI KDENMEHNA Pa3NHUHLIX KOMTOHEHTOB.

[1pOBEPATb MCTOMHUKY LLYMa VN BUODALUY, TaK KaK HEBHMMATENSHOE OTHOLUEHME K TakiM NpOGNIEMam MOXET NPUBECTY K NIONIOMKAM Wi aHOMANMAM.
Bce cpencrea 4nd YX0[a W YMCTKIN LOMKHbI XPAHUTLCA B MOAXOLALMX EMKOCTAX, WAEHTUANLMPOBAHDI 1 XDAHUTLCA B HEROCTYMHOM NG AETell MecTe.
an(oma HE NEpenmBath XUAKOCTH ANA YXO[a W OUUCTKW B CTEKNAHHbIE EMKOCTU UNU CTEKNAHHbIE 6yTbIﬂKVI, €CN €CTb 0MaCHOCTb, YTO OHW HAaXOAATCA B
npegenax JOcAraemocTv fete.

Bo BPEMA QUUCTKM HUKOTAIA HE HANPaBNATH CTPYI0 BO3AYXA NOJ AABNEHUEM NPOTUB nmeﬁ UNN XMBOTHBIX.

Oﬁpame 000606 BHUMaHUE Ha XPaHEHKUE CPEACTB ANA YXOMd U YHCTKH, OHU MOTYT Bbim NErKoBOCNNAMEHALLAMNUCA, B3PLIBOONACHbIMM, TOKCUYHbIMU 1
EKIMIA; OITOMY OHI IONXHbI XDaHUTbCA B OPUTMHANLHOM U NAOTHO 3aKPbITOW YNAKOBKE W HEAOCTYNHOU N4 NOCTOPOHHUX NAL MECTE.

[0pAYME YACTY MALLIMHBI MOTYT BbI3BATb BO3TOPAHME, OXOM, AE(OPMALMM, B3PbIBLI 1 T.A. NPU NPUONMKEHUI UM KOHTAKTE C ONEAENEHHbIMI TBEPAbIMM
TENTAMM, KAZKOCTAMM WIK ra3amu,
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* XpaHEHue Macna unu CMaski Ha MaLLMHE ABNAETCA BLICOKIM PUCKOM BO3TOpaHHS. Ounuwarb MaLLnHY 0663)KV|DI/IB&+OLLLI/IM CpefCTBOM, COMMACcHO YKa3aHWaM
B TEXHUYECKOM nacnopre fe3onacHocTm,

* XpaHuTb BETOLUb CO CNIELAM MACTA AW APYTOTO BOCTNAMEHAIOLLErOC MATepUana HEODXOGUMO XDaHUTb B ALLMTHOI EMKOCTH.
* XPaHWTE KOHTEIHED BAANY OT OTKPBITOTO OTHA, MECT CBAPKM U Ta30BOM PE3KA.

4.10 3naku Texuunkmn 6esonacHocTH

MatuvHa 6bina BbinonHeHa ¢ yqéTOM BCEX BO3MOXHbIX peLLIGHI/IVI [na fe30nacHocTH paﬁOTHMKOB. Tem He MeHee, MaLIuHa MOXeT NPeAcTasnaTb JONONHUTENbHbIE
0CTATOYHbIE PUCKIA; TO ECTb TE PUCKM, KOTOPbIE HE Y1aNi0Cb NONHOCTLIO YCTPAHWUTL NPU ONPELENEHHbIX YCNOBIUAX UCMONb30BAHUA.
BHUMAHUE

Takum 06pasom, Ha MawuHe UMEITCA Tabndki ¢ YKasaHMaMU N0 TeXHMKE DE30MacHOCTH, KOTOPbIE [OMKHbI HEYKOCHUTENbHO COONIORATHEA NHOObIM MMM,
TOTOBALIMMCA K paboTe Ha Hel.

&

BHUMAHUE

He CHumaTb, HE 3aKpbiBaTh, HE MEpeMelars U He mospexaats Tabmuukn Tb. B Tom cnyyae, ecnu TabnMUKM M3HALIMBAIOTCA, CTGHOBATCS €fBA 3aMETHbIMM
WM OTCYTCTBYKOT, UX HEODXOAMMO 3aMEHWTb W NPABUNbHO YCTAHOBMTb. TabMMuKM MOXHO 3anpOCHTh HEMOCPEACTBEHHO Y NPOM3BORHTENA. JaBO-MIsroToBUTERD
CHUMAET ¢ Ce0 BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTb 38 NH0ObIE HECUACTHbIE CAYYaN WA YLLEPD NIOKAM, UMYLLECTBY WY KMBOTHBIM U3-33 OTCYTCTBUA 3HAKOB DE30NaCHOCTH
Ha MaLLHe.

BHUMAHNE

M0HOE MM YaCTHIHOE HecobNIogeHne TPEOOBAHMIA, YKa3aHHBIX Ha TabNMuKaX DE30MACHOCTH, 0CBOBOXAAET KOMNAHWIO OT NIGOI OTBETCTBEHHOCTH 32 YLEPO,
HAHECEHHbI TO/AM, BELLaM Ui XMBOTHBIM.

ﬂ,anee NEPEUNCNEHbI Tabnnku T ¢ YKa3aHueM X noN0XeHna Ha MalllnHe.

3anpeLueHo NoAHMMATLCS Ha MaluHy. OnacHoCTb NafeHus.

3anpeLLeHo CHUMATh 3aLLMTHbIE MAHENN.

3ar|peu.te|-|o CMa3bIBaTb UN 0YULLATH BO BPEMA BUXEHUA.

SHHDELLlaeTCﬂ NMPOCOBbLIBATH PYKM Yepe3 BbIXOAHOE OTBEPCTUE U3AENNA.

OctopoxHo! MpenaTtctane cHuay. MoXHO COTKHYTbCS O HA3EMHYIO CTPYKTYPY MalLWHBI U YNacTs.

OnacHocTb 00LIEro xapakTepa.

OnacHOCTb CLABAMBAHNA PYK.

HGOGXOAMMO NpoYecTb MHCTPYKLMK NO IKCnnyataluumn n TeX06CJ'Iy)KI/IBaHI/HO. Ncnonb3oBaHue
MalluHbl be3 NPeABAPUTENBHOrNO NPOYTEHNA U MOHUMAHNA I/IHCprKLlMIZ no 3Kcnnyaraymm n
TeXHUYeCcKkomy 060]'Iy)KMBaHMPO MOXET NPWUBECTM K TPaBMaM NOAEN M MONOMKaM MaLLVHbI.

HeoBiopio oTmaTs WLl TSR e, Kak DHCTYTATs K TeKOGyBesto. 308 MROBBEHHEN TeXHHECHDTD OFCIYHIBAHI HEODXOLINIO B OOSTEBHOM NODALAE NA0MADOBETs
AOHTDOMMDORET HCTOSHANH OTACHOH SHEDTAN (SEKTOINGERHE ADABTINECANS, WeKashechi), ek npoLgypy “BOKMPOBKHIMAPKHPOBKH *.

S OPPPIOBS

3HaKu 1exHuKk Be30nacHocTH
Tab. 4

ObLIAA NHOOPMALNA 110 TEXHUKE BE3OINMACHOCTH
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NNEPEBO3KA U NEPEMELEHUNE

A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

4.11

SHakm TexHuMKm 0830MacHoCTH
Puc. 6

Mecro, 3aHnmaemoe oneparopom

MatuwHa Bbina paspaﬁoTaHa TaKim 06pa30M, 4T00bl Ha Heil pa6man TONbKO OAUH Oneparop. Pabouee mecto ANA UCNONb30BaHMA COBNAAAET C NONOXEHNEM
KHOMOK «MyCK» - «CTOM». o NpoCTPaHCTBO Bbin0 ONPEeAEneHo NMpONU3BOAUTENEM C YYETOM H906XOAMMOCTVI IMETb BO3MOXHOCTb YNPaBNATh MaLLMHOM ¢
OTNAYHBIM 0630pOM NpoLecca, a TakXe OCYLLECTBNATL NOTPY3KY 1 PA3rpy3Ky NPOAYKLMA B ONTUMANbHBIX YCNIOBUAX fe3onacocTu. B CNy4ae nepeonpeaenexma

MO0Nb30BATENEM MECTA, 3aHUMAEMOrO ONEPATOPOM, I / W KonM4ecTsa 0neparopos, paGOTaK)lqu 0/]HOBPEMEHHO, paﬁoTUﬂ,aTEHb nonssosarens OBA3AH
OnpeaenuTb MECTo Unu Mecta, 3aHUMaeMble OﬂepaTODOM(-aMM), )1 IPOBECTI OLEHKA DUCKOB, peanu3ys BCe H606XOAMMOG ana obecneyenns besonacoro
CNONb30BaHNA. ﬂpOVI3B0)],MT9ﬂI> He HECET OTBETCTBEHHOCTH 33 yLuep6 NIOLAM, UMYLLECTBY, oﬁopyuoaaHMK), KVBOTHbIM, BOSHYKILMY B pe3ynbrare HecnocoBHoCTH
OLIEHUTD PUCKH 1 / unu HecnocoBHoCTH peanu30Barb 11 Peanin30Bah H906XOJ1VIMI>I8 MEpbI NPEAOTBPALLEHNA U 3aLLUTI.

BHUMAHHE

Ecnu nonb3osatenb no cOBCTBEHHbIM MPUUUHAM MEHSET/nepeonpeaenser pabouee MECTo, T0 OH NONHOCTbIO OEPET OTBETCTBEHHOCT 3a aT0T BbiGOp. Komnanus
W3r0TOBUTEND He HECET OTBETCTBEHHOCTH 32 YDOH, HAHECEHHbI MOZAM, UMYLLIECTBY, 060PYA0BAHMIO, XMBOTHbIX.

BHUMAHHE

ﬂ'J'IH 06ecneyenus HGO6X0}1MMOM CBOGO)J,I:I NEPELBINKEHIA, NCKTOUEHNA PUCKE CMIOTKHYTLCA U YNaCTb Ha non B 3100t 30He, BONMU3Y He JOMKHO XPaHUTLCA HUKAKNX
Marepuanos. HanomyHaeM, 4106bl TONbKO YNOMHOMOYEHHbIE ONEPATOpbI MOrYT UCNONb30BaATb U p360TaTI> Ha MallnHeE.

MEPEBO3KA W NEPEMELLEHME

Mpegynpexgenns obuero xapakrepa

(pu BHINONHEHMM NOFLEMHbIX ONEpaLyit U NEPEMELLEHNM MaLIMHLI HEOBXOAUMO CTPOTO COBRIOAAT NPUBEAEHHbIE HIKE NDBLYMPEXAEHUS.

onb3oBarerb OMKeH YOBAMTbCA, YTO HUKTO, HEYNONHOMOYEHHbI UMW TIOCTOPOHHMM, N0 KaKOW-MUBO NpMUMHE He HAXONWTCA B 30HE MepeMellieHus W
MOTPY304HO-PA3TPY30UHbIX OEpaLil, BHe W BHYTDH paboueii Cpegbl, B KOTOpOVt GyaeT YCTaHoBMEH aBToMO6MI.

3anpemeHo NOAHUMATbCA, HAXOMUTLCA 1/uIM NPOXOAWTL NOA MALIMHO/ BO BPEMS NIEPEMELLIEHUA UMK TIOTbEMHbIX paﬁoT.

KoMnaHg M3roToBUTENb HE HECAT HUKAKOI OTBETCTBEHHOCTH 34 YPOH, HaHECEHHbIA MIOAM, XNBOTHbIM UK NMYLLECTBY.

J0Hb, NPeLHa3Ha4eHHbIe AN CTOAHKI TDAHCMOPTHBIX CPECTB, NOrPY304HO-PA3rPY30UHbIX pa60T J1'YCTAHOBKIA MALLIUHbI, JONXHDI Ob1Tb 0603HaUEHbI NPOBEPEHbI
3dPaHEE Ha NPEAMET Hannyng «OnacHbIX 30H».

BHUMAHHE
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Heo6xoauMo Mcnonb30Bath NOAXOAALLME CPEACTBA C FPY30NOABEMHOCTLIO, COOTBETCTBYIOLLE NOTHMMAEMOMY BECY M COONIORAR AEACTBYIOLIME HOPMATUBHbIE
TPe00BaHuS.

BHUMAHNE

ﬂpOBepMTb TPOCbI NEPE] MPUMEHEHNEM: HE [I0NXHO BbiTh ﬂOBpe)KﬂeHMVI, Pa30pBaHHbIX HUTEit WK CNEAoB U3HOCA.

BHUMAHHE
He nepexpy4uBaT 1 He BHINONHATS Y3N0B HA TPOCAX ¥ CRE0BATH NpaBHITaM, Yka3aHHbIM MPOU3BOAMTENEM TPOCOB.

BHUMAHHE

POM3BORATEN HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a HEHALNEXALLEE U HECOOTBETCTBYIOLLEE VICNONb30BAHHE NOSBEMHOTO 00ODYROBAHUA, A TAKXE 33 HECOOMIAEHNE
VHCTPYKLMii N0 0BPALLIEHIIO C MALLMHO.

BHUMAHNE

(pw BLINONHEHUM BCEX TPAHCMOPTHBIX, NOZBEMHbIX U NOTPY304HO-PA3TPy304HbIX PAOOT 3aNPELLAETCA COBEPLUATH PE3KME MAHEBDbI, KOTOPbIE MOMYT HapyLITh
CTabunbHOCTb rpy3a. [leiicTBOBATH MEANEHHO, be3 Konebanui,

BHUMAHNE

OnepauMM, CBA3AHHbIE C pa3rpy3|<0|7|, MOABEMOM 11 NEPEMELLIEHNEM MalLIHbI, IONXHbI BbINOMHATLCA KBaJ'IM(bMHI/IpOBaHHI:IM NepcoHanom.

BHUMAHHE

Monb3osarens # ero NepcoHan 0693y}0TCﬂ 3dPaHEE NpouuTaTh ! coﬁmonan:: NHCTPYKL /K, COAEPXaliNecd B [AaHHOM PYKOBOACTBG N0 JKCNNyarauum
TEXHUYECKOMY oﬁcnymaaHmo, NMPELYNPEXAEHNT 11 YKa3aHNA Ha YNaKOBKe. A TaKxe, 06$ISyIOTC§I COGJ’HO,E(HTI: NHCTPYKLYK, BblAHHbIE KBHJ'IVId]I/ILlMpOBaHHhIM
NEpCcoHanom.

BHUMAHHE

Tob3osarerb 0653yeTc 06ecneuuTb Hanuume y CBOTO NEpCoHana COOTBETCTBYIOWIMX CPEACTB UHLMBIAYATIbHOI 3aLLIWTLI (MEpUaTkH, 3alLMTHYI0 0ByBb, Whem 1
T. 1) ¥ Hanexatiero 06opyLOBaHKA Nepen Tew, KaK IPUCTYMUT K Pa3rpy3Ke, TIOIbEMY 1 EPEMELLEHIIO MaLIVHbI,

BHUMAHHE
V36eraiite 0BHOBPEMEHHOI! PaBOTBI HECKONbKIAX YEN0BEK Ha OBHOM MALLMHE 063 KOODAMHMPOBAHHS, NOCKONbKY 3T0 MOXET BbI3BaTb OMACHBIE CHTYLK.

BHUMAHHE

Icnonb3oBaxye HeHAANEXALLEro NOAbEMHOM0 OGODWJ,OBHHVIH MOXET MPMBECTH K HECYACTHBIM CNyYaAM C 33/1CTBOBAHHbIM NEpCoHanoM winnu NOBPEXAEHNIO
MaLLIWHI.

BHUMAHHE

(0/beMHO-TPAHCNOPTHbIE ONEpaLMM MOrYT ObiTh 0UEHb ONACHbIMM, ECIIM UX HE BbINOMHATL C 0COO0M BHUMATENBHOCTbIO: HE AONYCKATb MOCTOPOHHMX; OUUCTHT
1 0003HauuTb 30HY NEPEMELLEHNS; NPOBEDUTH LENOCTHOCTb M NPUTOAHOCTb UMEIOLIUXCS CPEACTB; HE KACAWTECh NOXBELIEHHbIX TPY30B U EPXATECH OT HUX Ha
£€30naCHOM PacCTOAHMM, BO BDEMS THAHCMOPTMPOBKY IDY3 HE OMKEH NOJHUMATbCS bonee yem Ha 20 CRHTUMETPOB Haf 3eMnedt. Takxe HeoDXomuMO yOeauTbCA,
4T0 30Ha, B KOTOPOM Bbl 16/iCTBYeTE, CBOBOAHA U YTO UMEETCA A0CTATOUHOR «NPOCTPAHCTBO ANA 3BaKyaLMM», T0 €CTb CBOBORHAA M Ge30nacHas 30Ha, N0 KOTOPOil
Bbl MOXETE ObICTDO NEPEMELLATbCS B CNy4ae NafeHus rpy3a.

NMEPEBO3KA W NEPEMELEHUNE
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NNEPEBO3KA U NEPEMELEHUNE
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

5.2 XapakTepucTukn rpy30no4bemMHbIX yCTPOHCTB

BHUMAHHE

@ Heco6nioagHHe 7010, 4T0 YKa3aHo, ¢ NOCREACTBMAMM M060TO YLLepGa, NDMUMHEHHOTO NIORAM, KUBOTHbIM WM MMYLLECTBY, 06ODYLOBAHMIO I/MIM CaMOii MaLLIUHE,
0CBOGOXAAET KOMMAHMIO 0T N0BO/H OTBTCTBEHHOCTA.

5.2.1  Xapakrepuctukn nogbEMHbIX cpesCTB

[lanee NPUBOZATCA OCHOBHLIE XapaKTEPUCTUKN NOIBEMHbIX CPEACTB 1 CNONb3YEMbIX KOMMMEKTYHOLLX:

* [OMKHbI COOTBETCTBOBATH 3AKOHOAATENLCTBY U CTAHZAPTY B CTPAHE SKCTINYATALMU MALMHbI,

* TpefenbHan Harpy3ka, NOAXOAALLAS ANG NOAbEMA MALIMHbI UMM NEPEMELLIAeMbIX OTAENbHbIX JeTaneil, ynomaHyTel B naparpate “2.2 Caratteristiche”;

* [IOMKHbI ObiTb B OMTUMaNbHOM COCTOTHUM XDAHEHNS;

* [OMKHbI YCTaHABNMBATHCA, ODCIYXUBATHCS, KOHTDOMNPOBATHCS, NPOBEPATLCA 1 MCMONb30BATLCA B COOTBETCTBUM C MHmpyKqum X
NPOU3BOZMTENIEM, B COOTBETCTBUM C NPABUNAMM HAANEXALLEH NPAKTUKM, @ TAKXE B COOTBETCTBMY C 3aKOHOLATENLCTBOM U HALWOHAMbHbIMY CTAHLADTAMM
CTpaHbl CMONb30BAHMS.

5.2.2  Xapaktepuctukn nogbémnoro obopygoBanna

[lanes NPUBOASTCA OCHOBHbIE XaDaKTEPUCTAKI MOABEMHOTO 06OPYLOBAHM:

* [IOMKHbI COOTBETCTBOBATH 3aKOHORATEMbCTBY U CTaHIAPTY B CTDAHE SKCTIMYATALMM MaLIVHbI,

* TDY30NObEMHOCTb [JONKHA COOTBETCTBOBATb OGLLIEMY NOTHAMAGMOMY Tpy3Y.

* [ONKHbl BbiTb B OMTVMANHOM COCTORHUM XDaHEHHS:;

* [OMKHbI YCTAHABNMBATLCS, OOCTYKUBATHCS, KOHTPOMMOBATbCA, TIPOBEPATLCA U MCTIONb3OBATBCA B COOTBETCTBUM C MHCTDYKLMAMMY, OMDENENEHHbIMI X
MPO3BOWITENEM, B COOTBETCTBIM C NaBMNaMA HATNEXALIEH MIPAKTAKM, A TAKKE B COOTBETCTBUM C 3aKOHONATENbCTBOM U HAllVOHAMbHbIMU CTaHapTamy
CTpaHbl UCNOMb30BAHNS.

(Bpatute 0c60€ BHUMAHUE Ha TO, YTOBbI YIMbl HAKNIOHA TPOCOB, CTDOMOB ¥t UENE He MPeBbILIANK 3HAYEHYIA, MO3BONSHOLLMX YACDKYBAT HATPY3KY Ha Kax bl

TDOC, CTDONY WY LIEMb HUKE UX NDEENIbHOI HArpY3KH.

5.3 MepeBo3ka mawwmnHbl

BHUMAHHE
@ T0BEPXHOCTD, HA KOTOPYI0 OYIET 3ArpyXarbCa MaLH, AOMKHa ObITb POBHOF, 4T0BbI M3BEXaT> CMeLLIEHNA Tpy3a.

Mocne NMEPEMELLEHNA MalnHbI Ha CPENCTBA NEPEBO3KM, MPOBEPHT, YTO OHa 6ﬂ0KMp0BaHa B no3uLmu.

I'Ipquo 3aKPEMUTb MallUHY Ha ONOPHOE NOBEPXHOCTH C MOMOLLIO HATAHYTHIX TPOCOB UMK Lienef, 4106b! 6ﬂOKVIp0BaTI: Nio6oe Bo3MOKHOE [IBIXEHME.

Mocne BbINONHEHUA TPAHCNOPTUPOBKI 11 NEPE TEM, KaK OCBOﬁOﬂMTh MallHy OT BCEX OfpaHM%HVIVI, yﬁeuwbca, 410 66 COCTOAHUE 11 MONOXEHNE HE MOryT
MPEACTaBNATL ONACHOCTD.

JaTem CHaTb TPOCbI 1 MPUCTYNUTb K PA3rPy3KK C NOMOLLbIO CPEACTB U cnocobamu, CNONb3yembIMi ANA rpy3a.

Mawnha gonxHa BbiTh fiocrasnexa Monb3osarento «CNeLnan13npoBaHHbIMIM ¢)MpMaMM», Kotopble C KBaﬂMq)MLLVIpDBaHHbIM MEPCOHANOM ¥ NOAXOAALIMMM
CPeACTBAMYM LOMKHbI rapaHTUPOBaATb, YTO OMepauu no NOAbEMY, MOrPy3Ke, TPAHCMOPTUPOBKE W PA3IPY3KE BbINOMHAKTCA 0630nacH0 U B COOTBETCTBUM C
,[LEVICTBy}OlJ.I,VIMM 3aKOHaMK 1 CTaHAapTaMI.

mp>  [IPUMEYAHME. Npn nonysenin wawuksi YGegurecs, 410 KOMTOHEHTbI HE Gbi MOBPEXEHSI B0 BEMA TPAHCTOPTADOBKH WIA 4T YMAKOBKA He
nospexaena. pu 06HapyxeHuu NoGOro Bitga NOBPEXAEHHI HEOBXOLMO HEMELNEHHO 00paTUTLCA K [TPOUIBOBNTENK.
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5.4 Mlogvém n nepemewyerHne malwnHbl

CocroaHne maLLunHbI: YnakoBaHa Ha TPaHCMOPTHOM CPEACTBE

YnonHomoyeHHbIA nepcoHan ,ﬂ

CpepcrBa MHANBUAYaNbHOMA 3aLLyUTb] . . ' '

Matuva cocTonT U3 1 MOrpy304HOTO MECTa, B 3aBUCHMOCTH OT PA3MENOB TPAHCMOPTHOTO CPEACTBA U MECTA Ha3HAYEHMUA.
5.4.1  Pasrpy3ka malmnHbl ¢ TPAHCMOPTHOIO CPEACTBA

BHUMAHME

Mepey; Hayanom onepau HeobXOTUMO ONPEAenuTb W TIPOBEPHTL BCIO 30HY MOTY304HO-PA3rY304HbIX PaBOT M YCTAHOBKM MalllMHbl, YToGbl OMpenenvTs
BOMOXHOE HANMUME ONACHbIX TOUEK. 3apaHee YRMMTbC, UTO 0N POBHbI U B XODOLIEM COCTOHMM, TUIATENbHO OYMCTUTE MOM, YAANMB MACRa 1 CMa3Ky.

[Ins pasrpy3kyt Tioka NM TIOKOB Ha KOHBEIEPHOM CPEACTBE, AGIICTBOBATL B CRELYIOLIEM NOPSAKE:
* OTKpO/iTe 1BePY TPAHCNOPTHOTO CPEACTBA, B CNy4ae TEHTOBAHHOTO FPY30BHKA CiBUHbTE PEOPO XECTKOCTA M CHUMUTE 3aLIUTHbIE NNAHKI M OTKPOITE 3aHI0N
i/ N 6OKOBbIE NaHeny;

CHATb 6ﬂOKMpy}0LI.I,M6 TPOCbI KaX ol YNAKOBKM Ha TDAHCNOPTHOM CPEACTBE,

* B CNy4ae NEPEBO3KN BHYTPU KOHTEVIHepOB AEVICTBW\TE 0CTOPOXHO, OTKpbIBad MpaByd ABEPLY KOHTEVIHepa, 4100l M3bEXKaTh CTONKHOBEHMS, ECh
HaxoaawLpicA BHYTPU TPY3 [IBUXETCA, 0C0BEHHO BO BpEmA MODCKOIﬁ NepeBO3KK B HeﬁnaronpmmHux MOrOAHbIX YCNOBMAX.

« Tlogbem U TRaHCTIOPTYPOBKA NOAZOHOB, COLEPXALLMX KOMTOHEHTLI, MOXET OCYLIGCTBNATLCS C MIOMOLLSHO BUTIOUHOTO MOTDY3UMKa, IOMELIAs MOALIOH B 30HY,
MOATOTOBAEHHYIO [N TIOTbEMa.

BHUMAHHE

@ TpchnopmpOBKa MaLlUHbI K MECTY 3KCNNyaraLui JOMMKHA OCYLLECTBNATLCA NOAXOAALMMY CPEACTBAMU U NOA TLIATENbHBIM HaﬁJ’IIO}J'eHI/IeM YNONMHOMOYEHHOr0
MepeoHana.

Heo6xoavmo cobniofatb Npasuna TexHMK 6630MACHOCTH M NDEOTBPALLIEHHA HECHGCTHbIX CNYYaeB, AGVICTBYHOLLME NP NOFPY304HO-DA3PY30UHbIX U NOLBEMHbIX
paborax.

* Bo Bpewms aToil Onepaiuu CTPOTO 3aNPELLIAETCA HAXOUTHCA B PATMYCe AGICTBUA NOAEMHONO CPEACTBa.
* Bo Bpems nepeBosKk MakCUMANbHOE BHUMaHKE YIENUTb CMEXHOT 30He, YT0Dbl NPEAYNPEANTL CTONKHOBEHYE C NPENATCTBUAMM,

5.4.2 llepemewyeHne MalwnHb ¢ NOMOLYbH PYYHOH TENEXKKH

ocne pasrpy3ki MallMHbl U3 TPAHCMOPTHOTO CPEACTBA, ECAY BEC ¥ rabapwTbl MO3BONAIOT, NO/0H, Ha KOTOPOM YMakOBaHa MalUMHa, MOXHO Nepemelliat ¢
NOMOULSIO PYYHOrO NOTPY3YMKa NOAAOHOB. Tlepen HauanoM norpy3ouHo-pasrpy3oubix pabor OBASATE/IbHO Heobxomumo onpeaentt i NpoBEpUTL BCHD
30HY NOTPY304H0-Pa3rPy304HbIx pabor, 4ol ONPEAENHTH BOSMOKHOE Hanuume onacHbix Touek. 3apaHee yBeauTbC, 4T0 NON POBHbI 1 B XOPOLIEM COCTOSHIM,
TLLATENBHO 0YMCTUTE 10N, YAANMB MACNA 1 CMA3KY.

BHUMAHUE

flocne pasrpy3ki MalwvHbI U3 TPAHCMOPTHOTO CPEACTBa, [10N1b30BATENb CAMOCTOATENLHO NPUHUMAET PELLEHHE O TOM, C Kaku 000pYB0BAHMEM NEpemelarb
MaLLUHY, NpH BbIOOPE HEODXOLUMO Y4MTBIBATH TUM HAMOMBHOTO NOKPBITUS, CTENEHb M3HOCA HANONBHOTO NOKDLITAS, HANMYME HEOBHOCTEN, PACCTOAHMS O XORA,
raiapuToB 1 BECA MALMHbI, (JMKCUDOBAHHOT KONEW BIN Py4HOM TENEXK ANA NOALOHOB, PErynMpyeMoii KONecHoM 6a3bl BUNOYHLIX NOTpY34MK0B. [1pON3BOBNTEND
NIO3ATOP TECTA  He Hecer OTBETCTBEHHOCTH 32 TDABMbI NIOZEN, XVBOTHbIX, NONOMKY MYLLIECTBA 000PYA0BAHMA WWNK CAMOI MALLMHbI U3-32 HENPABITBHOMD
B5I00pA ¥ / W UCNONb30BaHKA 0O0PYLOBAHNA A4 NEPEMELIEHU.

BHUMAHWE
@ Mocre NPOBE/EHHS BCeX onepauyii no pasrpy3ke MaLIMHbI 1 PAMELIGH 88 B 3aUI/LICHHOM MECTE MPUCTYMUTL K PaboTam N0 PACTaKOBKE i YCTaHOBKE.

Oﬂepauwm M0 CHATUIO YNaKOBK 11 YCTAHOBKE JOMKHbI NPOBOAMTLCA KBaJ'IVI[i]MU,MpOBaHHb\M NEpCcoHanom. I'Ile NPEABAPUTENLHOM COrNALIEHNK, NEPCOHAN MOXET
BbiTb MOArOTOBNEH 3aBOHOM W3rotosurenem.

NMEPEBO3KA W NEPEMELEHUNE

2

W
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YCTAHOBKA

N

4

A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

(BbIYHO YaCTH MALLIMHbI, KOTOPbIE MOTYT GbiTb MOBPEXAEHLI BO BPEMS THAHCMOPTUPOBKM (MPUBOLHOI Y3EM, MyMbT YNIDABNIEHHS 1 T.11.), 3aBEDHYTHI B Y1apoNpOYHbii
marepuan. Tlocne Toro, kak Maluisa Byger roToBa K HCMONb30BAHMID, YAANHTE BCIO YMAKOBKY U 3ALLMTHbIE ANEMEHT.
TPOBEWTS, YTO BO BPEMS NEPEBO3KH HE MOBPEAAEHE! KOMIOHEHTS.

D

YCTAHOBKA

6.1 Heob6xogumbie ycnoBus 4na ycTaHoBKH

MecTo YCTaHOBKH, NON W T. [ AOMKHbI GbiTb MIORFOTOBAGHbI Ha OCHOBE WHCTPYKUMI NPOUSBOGMTENS ¥ MOBbIX YepTexei M / unu creuncukaumii, paree
MPEAOCTABAEHHbIX NIPOUSBOHTENEM,

[IO3ATOP TECTA He npefHasHayeH AN UCONb30BaHHA B CPEAAX, A€ MOryT 00pa30BbIBaTbCA NErKOBOCTNAMEHSIOWNECS MW BIDLIBOOMACHHIE BELIECTBA B BUAE
A ra3a, Napos, TyMaxa unu ropiounx marepuancs. KATETOPUYECKM w CTPOTO SAMPELIAETCA ncnons3osars JOSATOP TECTA Ha paGouux MecTax, B KOTOPbIX
NPYCYTCTBYIOT B3DIBOONACHIE CPEABI, KNACCH(DMLMPOBAHHIE B COOTBETCTBIM ¢ AUpeKTHBOi ATEX.

A IO3ATOP TECTA He nogxoaut ana ncnonb3osakia nog OTKPBITBIM HEBOM: ABCOMOTHO v KATETOPUYECKIN 3ANPELLEHO ucnonb3osanue IO3ATOP TECTA
ta OTKPBITOM BO3YXE.

BHUMAHHE

Mpw BbIOOPE MO3MLYKM MaWMHbI [0Nb30BATENb HECET OTBETCTBEHHOCTH 32 Y4ET/MPOBEPKY CREAYIOLero:

* 470 NPERYCMOTPEHHAA NO3NLNS HE BNAXHaA U 3aLMLLIEHA OT aTMOCEEPHBIX ABNEH;

* 470 ONOpHas NOBEPXHOCTb HE MMEET NepenasoB YPOBHA, UAEANbHO POBHAS, HA HECKOMb3KOM NONY i MENa rpy30NOLbEMHOCTS, COOTBETCTBYIOLYIO BECY
MaWHb;

* Y10 cpeaa, B KOTOpO/i byaeT pacnonaraTbCa MaLLUHa, OXPAHAETCA UAK 3aKPbIBAETCA, YTOObI NPEAOTBPATUTL CBOBOTHbIA JOCTYN K MALLWHE AeTel,NOCTOPOHHIX
ML, VU WAL, HE MO KBANMCDMKALIM N9 €€ VCTONb30BaHNS,

* Y10 0CBELIEHUE Ha paboyeM MecTe COOTBETCTBYET TPEOOBAHUAM AEHCTBYIOLIMX 3aKOHOB ¥ NPaBUN N0 OXPaHe TPYAA U TexHMKe Oe30nacHoCTH Ha paboyem
MECTE;

* Y10 HaxoguTcA BONM3N C MMaBHbIM BbIKNIOYGTENEM C TEMNOBbIM AUDMEPEHUMANbHBIM BbIKTIOUaTENeM ANA STOM Lenw;

* Y10 YCTaHOBKA ANEKTPOMUTAHNA OCHALLEHA 3a3EMIEHHUEM B COOTBETCTBIM C AEICTBYIOLLMM 3aKOHORATENLCTBOM;

* 410 paboyas CPeAa He UMEET B3DbIBOONACHON aTMOCepbI, KNaccudmimMpoBaHHoi cornacko [npekuse ATEX.

[lanee npUBOZATCA HEKOTOPbIE NONE3HbIE YKA3aHA ANA NOLTOTOBKM MECTA YCTAHOBKM.

* MawuHa fomkHa ObiTb YCTAHOBNEHA B 3aKPLITOM /1 CyXOM NPOMBILUAEHHOM NOMELLEHNH,

* MecTo YCTaHOBKM AOMKHO NO3BOAUTS UCMOAL30BATH MallMHy B Be30macHbIX yenoBuaX. MM LOMKeH rapaHTUpOBaTb NOAREPKKY CaMOil MaLIMHLI 1 AoBbiX
ADYTUX MALUUH, HAXORALIMXCA NoBAN0CT, 663 MPOBUCaHUS UnW BUOPALMM; NON FOMKEH ObiTb USTOTOBGH M3 MATEPUanos W COMACHO TEXHOMOTUAM,
CNIOCOOHbIX BbILEPXMBAT BEC U PA3NMUHbIE HATPY3KM, KOTOPbIE MOTYT BO3HMKHYTb Ha 3Tane paboTbl. KpoMe T0ro, 3ot Mon AOMKEH, N0 BOSMOXHOCTH,
ObiTb ¥3TOTOBAEH C NPOTMBOCKONB3ALLMM MOKPLITUEM, COCOOHbIM TAPAHTUPOBATb DE30NACHYK0 PaboTy NepcoHana, ¢ OTAEAKOM, KOTOPOE HE MEHAETea o
BPEMEHEM.

* J0Ha, Ha KOTOPOIA Byer YCTaHOBNEHa MallHa, [JOMKHA 00ECEuBaTb XOPOLLYIO OMOPY, XOPOLWEE ECTECTBEHHOE W / UMW WCKYCCTBEHHOE OCBELLIEHHE (B
COOTBETCTBIY C AGCTBYIOLLMMI HOPMATUBAMM), KOTODOE TAPAHTMDYET OMepaTopy BICOKYK BUIMMOCTb PaboThl i HabMiogeHHe 3a 30HOM, OKpYXarwwed
MaLLVHY, 4T0BbI NPEAOTBPATUTL AOCTY TPETHX ML,

* MawuHa gonxHa ObiTb pasmellena Takum 00pasom, yrobl 00ecneyuTs yLoGHLIA AOCTYN ANA BCEX ONEPALMIA YNPABAEHHS U 0OCAYXMBAHMA NO BCEMY
MEpUMETPY U B MecTa LOCTYN K aNEKTPHYECKOT NaHenw, 06ecneumBas 0CTATOuHOE PACCTOAHME OT CTEH 1 ADYIMX MALLMH, Kak noKasaHo Ha Fig. 7

r=i
[}
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Paccrostue ot c1en
Puc. 7

BHUMAHHE

Cobniogarb 30HbI 6830MACHOCTH CMEXHOTO 060py0BaHUA. CobMioaiiTe paccTosHue He MeHee 20 CM 0T MBbix CTeH.

BHUMAHHE

[poBEpHTS POBHOCTS NONTA.

e e

B npusegHHoit Hitke Tabnuue (Tab. 5),n0Ka3aHbl HEKOTOPbIE AaHHbIE, NONE3HbIE ANA YCTAHOBKN MALIMHb:

Temneparypa oKpyXaiofrer| cpefb! +10°C / +50°C

OTHOCHTENbHAS BNAXHOCTb MOMELLEHNS Makc. 85% 6e3 KoHfeHcara

MuHUManbHas BbICOTA pacTeHu B 3aBucumoctu ot HBVICTBYIOLLI,I/IX CTaHAapToB

PEKOMEH,ﬂyeMOE OCBELLeHne B 3aBucumoctn o1 ABVICTByIOLLI.VIX CTaHAapToB

HeoGxogmumble ycrosus 4ns ycraHosKu
Ta6. 5

A [I03ATOP TECTA He noaxomur ana ucnons3osarus nog OTKPBITBIM HEBOM: ABCOMOTHO n KATETOPUYECKM SAMPELLEHO ncnonb3osanue JO3ATOP TECTA
Ha OTKPBITOM BO3[IYXE.

YCTAHOBKA

2

(5
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YCTAHOBKA
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

6.2
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XapaKTepucTukn anekTpocucTeMsl

BHUMAHHE
(1011b308aTE/b AOMKEH NOATOTOBUT MU SNEKTPONMTAHNA COMMACHO TEXHMIECKIM YKA3aHNAM HACTOALLEH MHCTYKLIW NO BKCTNyaraLuy.

BHUMAHHE

Kabenw, COBAVHAOLLME MaLLUHY C TOYKAMIA SNEKTPOMUTAHUA, JOMXHDI Bbit NPONOXEHbI BHYTPH KabenbHbIX IOTKOB WA 3aKPbITbI 3ALLUTHBIMU OTPAXIEHMAMA,
TOAHbIMM 2iNA HanonbHOJ YCTaHOBKM.

BHUMAHME

Hanowuaew, 41o Nonb30Baren HECAT OTBETCTBEHHOCTb 38 ANEKTPONUTAHME 4O TENICENA CUNOBOTO kabena MawHbl. Tonb30BaTent AOMKEH 0BpaTUTH BHUMaHHe
Ha HROOXOMUMOCTL 00BCNEUEHH BOBX YCM0BUI Be30MACHOCTH, HEOBXOMMMBIX AN «3A38MNEHHSY MALIMHI.

BHUMAHHE

Kabeny, wrencemut u Niobble Apyrue aNEKTPUYECKME MaTepanbl, UCTOMb3yEMble ANS NOAKNIOUEHUS, AOMKHbI ObiTb MUFOTHBIMA AN MCNONb30BAHUA W
COOTBETCTBOBATH TDEOOBAHHAM W AGICTBYIOLIMM HOPMaM.

BHUMAHHE

Ecnu mawuHa ocHaweHa nporpaMmupyemsiM noryeckum ynpasnekuem (PLC), ZoMKHO ObiTb rapaHTMpOBaHO CTAaOMAM3NPOBAHHBIM HanpaxeHuem. Jasog-
W3roT0BNTENb HE HECET HUKGKOIf OTBETCTBEHHOCTH 33 MOMOMKN WIM HENONALKM B PAOOTE, BbI3BAHHIE CKAYKAM HANDAXEHNS

BHUMAHNE

HeobXoguMo NpaBrIbHO BbINOMHMTb ANEKTPUYECKME MOAKTIUEHHS. PEKOMEHYETCA TWATENbHO CMELOBATb MDUBGAEHHbIM HIKE WUHCTPYKUMAM, MCTIONb3yS
(hYHKLMOHaNbHbIE CXEMbI, NPUMArAEMBbIE K AHHOMY PYKOBOACTBY MO SKCNyaTaLlMu W TEXOBCTYXMBAHMIO. INEKTDHYECKOE NOAKNIOUEHHE JOMKHO BbIMOMHATLCS
KBAMVDMLYPOBAHHBIM CTIELMATNCTOM, 06MaTaI0WM 0COBbIMM MPOECCHOHANBHO-TEXHHYECKIMY TDEBOBAHUAMM, IDELYCMOTPEHHbIMU B CTPAHE HCTIONb30BAHMS.

I'Iepeﬂ BbINONHEHUEM INEKTPUYECKOr0 MOAKMOUEHNA y6e)1vne(;b, 410 3NEKTPUYECKAA CETb OCHaLLEHa Gq)(*]eKTVIBHOVI CUCTEMOIH 33EMNEHUA B COOTBETCTBIN C
NEKTPUYECKUMM CTaHapTaMK, ASMCTByDMMMM B CTPAHE MCNONb30BAHMA.
HaCTORLI.lElﬂ OTBETCTBEHHOCTb BO3NArA€TCA Ha KNUEHTA.

BHUMAHHE

B Lienax obecneyetus I/ICI'IpaBHOI;I paﬁom BCEN 3NIBKTPOCICTEMbI MAPAMETDbI 3NEKTPONUTAHUA MALLIMHbI HE MOTYT OTKNOHATCA Ha £ 5% or HOMIHANO0B, 3a4BNEHHbIX
B /1070BOPE.

BHUMAHHE

pOBEPHUTb BMEKTPOLLMT Ha MECTe YCTAHOBKY, KOTOPbI SOMKEH MuTaTb MawwHy. OH SOMKEH 6biTb OCHALIEH MPEAOXPaHWTENAMY, LMADEPEHLMANbHIM
ABTOMATUYECKMM BbIKTIOYATENEM COOTBETCTBYIOLLETO THMA M USONHMPYIOLIUM YCTPOICTBOM.

Monb3osarens JOMKeH yﬁeﬂ,MTbCﬂ, 410 CeYeHMe CHN0Boro kabens COOTBETCTBYET HArpy3ke, ﬂOTpSﬁJ’IﬂBMOVI MaLLMHOJ (MaKCI/IMaJ'II:HbIVI TOK), )1 PACCTOAHMIO MEXAY
PO3ETKOM, paCI'IOJ'IO)KeHHOM Hd SHGKTpVIHGCKOIh MaHENM MalllHbI, U pasnpeqenmeanoﬂ MAHENbIO, I'Ipe)J,yCMOTpeHHOVI B CPEAE ANA MUTAHUA MALLWHbI.

A

3al'|p9L|.La€TCﬂ NOAKNI04ATb NEKTPUYECKYHO CUCTEMY MalLHbI HENOCPEACTBEHHO K NPOBOAM pacnpeueﬂmeanoM cernbes MPOMEXYTOYHOTO ﬂMd}(i)BpBHLLMaﬂbHOI'O
MarHUTOTEPMUYECKOTO BbIKMIOYATENA COOTBETCTBYIOLLIErO Pa3mMepa U U30NUPYIOLLETD ympoﬁcma: HeNCnpaBHOCTL B paCﬂpeﬂeﬂMTeﬂbHOM CETIA MOXET NPUBECTH K
CEPbE3HbIM TPABMAM Oneparopa 1 HenonpasuMbIM MOBPEXAEHUAM SJ'IeKTpOOﬁOpyL(OBaHMﬂ MaLLIMHbI.

Ecnu HEOOXOIUMO BMEWATbCA B COBMHEHWA WCTOYHMKA MUTAHWA, 00A3QTENbHO OE30MACHO W3ONMPOBATH WCTOMHUKM MUTAHWA, MDUMEHVB MpOULYpY
BIIOKVPOBKI/MAPKUPOBKIL. KoHTakT yacted Ttena ¢ TOKOBe4yWumMM 4acTAMU MaLUUHbI MOXET NPUBECTH K 0YEHb
Cepbe3HbIM TPABMaM U [AaXE K NeTanbHOMy HCXOLY.

BHUMAHHE

YGGAVITIJCH, 410 U3 CUCTEMbI, B KOTOPYH YCTAHOBNEHA MallliHa, HE BbIXOAAT EAKME XULKOCTW, MACNO WNA LPYrue NPOMYKTbI, KOTOPbIE MOTYT CO BPEMEHEM
MOBPEAKTL MALLIMHY.
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6.2.1  XapakTepucTHKu 3NeKTPONUTAHHA

HanpsxeHue anektponuTanng TpéxgasHoro Auratens 400 Bonbt/50 Ty

[1apaMeTpb! HaMPSKEHNS SMEKTDOMUTAHMS
Tab. 6

BHUMAHHE

Ecnu B Bpems 3asBKM YKA3bIBAETCA HAMPSKEHWE OTAWYHOE OT CTaHJAPTHOTO, TO MOMb30BATENb AOMKEH MPOBEPHT, YTO SMEKTDUUECKOE HAMPAXEHUE B MECTE
YCTAHOBKI MalllMHbl COOTBETCTBYET TEXHMYECKIM XaPAKTEPHCTUKAM, YKasaHHbIM B aHHOM DYKOBOACTBE MO SKCNyaTaLMy W TEXHWYECKOMY 06CHYXYBaHMI.
MIPOM3BORMTENb HE HECET OTBETCTBGHHOCTA 38 MoGOVE Yuiepo, BbI3BaHHbIA MUTAHUEM MAMHbI HAMDAXGHUEM C XapakTEDUCTUKGMM, HE BKMKYEHHbIMM B
CrieUMAMKaLMW, YKa3aHHbIE B f1aHHOM PYKOBOLCTBE N0 SKCMNYaTalu W TeXOBCAYXMBaHMI.

6.2.2 [ogknwyeHHe K ycTaHOBKe 3a3eMAEHUA

I03ATOP TECTA ocHaltieHa T04KOM, ¢ NOMOLLbIO KOTOPOI MOXHO NOAKNIOYHTL €8 K CUCTEME 3a3eMneHns paboueit cpens! Monb3osarens.
Touka OTMEYeHa 3HakoM:

BHUMAHME

(TBETCTBEHHOCTb 33 PACYET CUCTEMbI 3a3eMneHw, npoBepkw, obcnyxusanue i nogknioyenne JOSATOP TECTA nexur Ha Monb3sosarene. 3asog Msrotosutens
He HeCET OTBETCTBEHHOCTH 38 YPOH, HAHECAHHbIA MOATM, UMYLLIECTBY, OCHALLEHWI0, 060pyaoBaHMio /wnu camomy IOSATOP TECTA .

6.3 CHATHE ynaKOBKH, pa3melyeHHe W KpenneHue

M0 NPeABAPUTENLHOMY COMMACOBAHHIO BCE OMEPaLMM N0 PACMAKOBKE, YCTAHOBKE 1 KDEMneHMio y Tonb30BaTend BHINONHAIOTCA NepCOHanoM MpOU3BOLUTENS.

B npaTvBHOM c1y4ag, OHH BbINOMHSIOTCA Momb30BaTeNEM CUaMu COBCTBEHHOTO NepCOHaNa Mk BbIOPaHHOTO UM niepeonana. Ecniu Mpou3soauTens He BbinonHser
ONIEPALYIN TIO PACNAKOBKE, PA3MELLEHHIO U YCTAHOBKE, O CHUMAET ¢ CE6A BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTb 32 NHOBbIE HECUCTHbIE CRYYaut WM YLIEDD MM, KUBOTHBIN,
06OpY70BaHHI0, MMYLIECTBY /MK CAMOIt MALLHHe.

6.3.1  Yrunuszayua ynakoBoyHoro marepuana

Monb3osarenb HECeT OTBETCTBEHHOCTb 3 YTUIA3ALUN0 MaTepuanos, 13 KOTOPbIX COCTOMT YMakOBKa MallWHbI, B COOTBETCTBUN C ,D|6|7ICTByPOLLLI/IMM 3aKOHamu
NOCTaHOBNIEHNAMM MO OXPaHe OKDY)KaIOU.LEVI CPefpbl B CTPaHe, rAe YCTaHOBNEHO O60pyﬂOBaHMe.

BHUMAHHE

Bce oneparopsl, 3aHATbiE B ONEPALYAX N0 YTUMM3ALMY MATEDHANIOB, U3 KOTOPBIX COCTOWT YNIaKOBKA MaLLIMHbI, B 06S3TEN5HOM NOPSAKE LONKHbI UCTOMb30BAT
CPEACTBA MHAVBMLYansHOA 3atwTel (CU3), NPELYCMOTPEHHbIE B COOTBETCTBMM C DUCKAMH, CBA3AHHbIMA C TUNOM WCTOMb30BAHWS, W B COOTBETCTBUM ¢

3aKOHOLATENIbCTBOM 1 AGICTBYIOLLMM CTAHLAPTAMM,

YNaKoBKa MOXET COCTOATb U3 BCEr0 MEPEYNCNEHHOr0 Marepuana, i TONbKO U3 HEKOTOPOro:

Marepunan Npentnghukaymna
Ab66peBunarypa Hymepayns

BosgywHo-Iysbipyaras nnéxka NnaBsM 4

Crpery-nnexka NnaBsna 4

TepmoycafiouHas nneHka NnaBg 4

KaptoH PAP 21

[0(hpUPOBAHHBIA KapTOH PAP 20

Kneiikas nnéxka PP ) §

[lepeso FOR 50 a

Merannuueckue KpenneHns FE 40 E

[BO3am FE 40 g
27
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

Marepuan Npentudhmkayns
onMNponuUIEHOBas CTAXHAA NEHTa PP 5
[psiKKa ANA CTHKHON NEHT FE 40
bapbepHbIit MeWokK 90

Im MaTep1ansl I0MKHbI BbiTb Pas3fieneHbl no TMNONOTMIA 11 I0CTABNEHbI B OTAENbHbIE LIEHTPbI cﬁopa I
YTANM33LMN, YIOTHOMOYEHHbIE AEHCTBYIOLIMM 3aKOHOAATENbCTBOM CTPaHbI, B KOTOPOR YCTAHOBIIEHA MALMHA.

7 3ANYCK B IKCNNYATALMIO

7.1 Nogknwyenns

7.1.1  3nektpuyeckoe mofKknwyeHne

CocTossHMe MalLLUUHbI: MofKkmnoYeHa K CeT aneKkTponnTaHua

YnonHomoyeHHbIA nepcoHan
#y

CpepctBa MHAUBMAYaNbHOMU 3alLyUTh]

BHUMAHUE
Mepen 3anyckom MawuHbl OBASATENBHO CHATb 3aL4UTHYH0 NAEHKY W BbIMbITH BCIO NOBEPXHOCTH MaLLVHBI TENNIOI BOLON C MbIIOM.

BHUMAHHE

ﬂepe,q TEM, KaK NMOAKNKOYUTH WTENCENb CUNOBOTO Kabens OT MaLMHbI K CETH NEKTPOMUATAHNA, yﬁeuwema, Y10 ANEKTPUYECKOE HANPAXEHNE B MECTE YCTAHOBK
MaLLIMHbI COOTBETCTBYET TEXHUYECKUM XAPAKTEPUCTUKAM, YKa3aHHbIM B JaHHOM DYKOBO/CTBE NO 3KCMNyataLin 1 TEXHUYECKOMY 06Cﬂy>KVIBaHVHO.

I~

MPOBEPUTL HANUYKE OTKNHYAIOLLIEro ympoﬁcma ANA KAKZOr0 UCTOYHIUKA MUTAHMA MaLLWHbI B COOTBETCTBUM C 3aKOHaMK, ﬂeMCTByIOLLLI/IMVI B CTPaHE YCTAaHOBKM;
I'Ipoaepvnb NOAKNOYEHNE MALLMHBI K CUCTEME 3a3EMNEHNA.

Mocne BbINONHEHUA ONUCAHHbIX BbiLLE yCﬂOBVII;I MOAKMOUUTD MALLUHY K INEKTPOCETI, BKMOUMUTH NUTAHWE W NPOBEPUTL NPABUNBHOCTL HANDABNEHNA BPALLEHWA.
I'Ipaamanoe HaNPaBNEHNE [IBUXEHUA MALLIMHBI ONPEaEenaeTca nyrem Haﬁnmneva 3d BbIXOZ0M OﬁpaﬁaTbIBaE}MOFO MPOAYKTa; B NPOTUBHOM Clly4ae NOMeHgiTe
MECTamit [1Ba NONOCA B COEAMHUTENBHOM LUTEKEDE MalllHbI.

ﬁ He npoBOgMTS U3MEHEHNI M Pa3NUUHbIX HANAAOK.

Nioboe BMELLIATENbCTBO MOXKET BbI3BATb OTKNOHEHHE, KOTODBIA MOXET NOBAMATL Ha (byHKU,MOHaJ'IbHOCTb MaLLIMHbI, a Takxe ObiTb ONACHbIM ANA Camoro oneparopa.

KoMnarwa u3roroBuTenb He HECAT OTBETCTBEHHOCTb, 6CTU Obina HapyleHa LENOCTHOCTb aneKTPOCKCTEMBL. TTpu noSBNEHAM MioObix BONpOCOB, obpallaiiTech

Q
= HenocpefCTBeHHO B 3aBog-M3roroBuTens.
=
=
é 7.2 MpegBaputensHad nposepka
E ﬂpeﬂBapMTEHthle MPOBEPKK NOMKHbI NPOBOJUTLCA KaK nocne nepﬂoﬂ YCTaHOBKI MallWHbI, TakK U NOCNE €6 NePEMELLEHNa 11 NEPECTaHOBKM, a TakXe nocne
§ OCHOBHbIX DHGOT no T9X06CJ'Iy)KMBaHVHO, Kotopbie nmpeﬁosanm p3360pKM 1] HOBTOpHOM C60pKVI MEXaHWUYECKMX, 3NEKTPUYECKMX KOMNOHEHTOB U T.0.
Q ﬂanee NEPEYNCIEHbI H906XOAI/IMI>\€ NPENBAPUTENbHBIE MPOBEPKM:
E ¢« Bbinonwum BIU3yanbHy0 NPOBEPKY Ha Hanuume Cnejos noapexﬂeHwﬂ BO BPEMA NEPEBO3KH, C60pKVI JNK XPaHEHNA.
> ¢« CHam CTONOPbI, KOTOPbIE MOrYT BbiT YCTaHOBNEHDI ANA NEPEMELLEHIA MaLLUHI.
E ¢« Bee @I/IKCI/IpOB&HHbIG JaLLATHBIE MAaHEeNW JOMKHbI BbiTb MPaBinbHO YCTaHOBNEHDI B HDSAYCMOTDSHHOVI nosutmn.
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* BCe noaBMKHbIE 3aLIMTHbIE NAHENM SOMKHI ObiTh MPaBUIIbHO YCTAHOBIEHbI B ﬂpBﬂyCMOTpEHHOVI MO3NLIAM 1 3aKPbITHI.

* YoenuTeCh, YTO ANEKTPUYECKOE HAMPFKEHNE B MECTE YCTAHOBKM MallMHbI COOTBETCTBYET TEXHUECKMM XapaKTEPUCTKAM, YKa3aHHbIM B IaHHOM PYKOBOJCTBE
110 BKCMMyaTaLuHt U TEXHUYECKOMY 06CAYXYBaHMID.

* [IpoBepuTs NPaBUNIbHOE HANPABNEHME BPALLIEHKS.
7.3 llpegBaputensHas oymncrTKa

CocTossHMe MaLUUHbI: BbiKMmtoueHa, C rnaBHbIM BbIKMKOYATENEM B MONOXEHUY
"0". BbinonHuTb npoueaypbl 610KMPOBKI/MApPKNPOBKA.

YnonHomo4YeHHbIH nepcoHan

iy

CpepcrBa nHAMBMAYaNbHOM 3aLLUTb]

BHUMAHWE
@ Mepeq Hayanom QYMCTKH MalLuHbl HeoBxogumo obasarensHo npuveruts npoueaypy "BJIOKUPOBKU/MAPKUPOBKHN" -

* YRANUT KNEVIKYI NNEHKY, 3AUMLLAILLIYK NOBEPXHOCTH, KaK YKa3aHo B Fig. 8

* QYUCTHTE MaLLMHY OT 3arPA3HERVIA, HAKOMMBLLMXCA Y TDAHCMOPTUPOBKE. Y 0OPALLEHUH, C NOMOLLBIO BOALI M NOLXORALMX 0OE3KUPUBAIOLIX CPEACTB K
TL(ATENBHO BbICYLHTE KAXAYIO [1eTaNb MATKMMA, YUCTbIMM, Cyxumit TpArlkamd.

Ynanexue 3aimTHONR nigHKN
Puc. 8

Ouucrka

3ANYCK B 3KCINIYATALNIO

2

©
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

7.4 Mposepka HanpaBneHna BpawjeHns

BLiTAHMTE KOHYC, KaK YKa3aHO Ha Caifre 8.4, 3anyCTuTe MallMHy B MPABUNLHOM HANPABMEHMM NPOTUB YaCOBOI CTDENKI, €GN HANpaBNEHye NPOTMBONONOXHOE,
MOMEHAITE MeCTaMM [1Ba NOMKOCA B LUTEKEDE NOAKMIOYEHHA MALMHb.

Ecnut Hanpasnexute HenpasubHoe, M. iaparpach “7.1.1 Collegamento elettrico”,

IKCMNYATALMA | |
BHUMAHME

Co

(Mepeq MCnonb30BaHEM MALIHLI HEODXOLUMO TLLATENSHO NPOBEPHTL IDMEKTVBHOCTb M BE3yNPEYHOE (YHKLMOKMPOBAHHE NPELOXDAHNTENbHIX YCTPOMCTS.

ﬂpOBepVITb, 4TO HET MOBPEXAEHHDIX 3MEMEHTOB I YTO BCE KOMMOHEHTbI YCTAHOBNEHbI MPABUTbHO. I'Ipenoxpanenthle YCTDOVICTBH ANK NOBPEXTEHHbIE [ETANK
TOMKHbI BbiTb OTPEMOHTUPOBAHbI UMW 3aMEHEHBI CMELNaNn3NnPOBAHHLIM NEPCOHANOM UMW B CEPBUCHOM LIEHTDE, YNONHOMOYEHHOM NPOU3BOAMUTENEM, NEped
BBO/OM MallHbI B 3KCANyaTaLNI0.

BHUMAHHE

Ecnu no Kakum-nubo MPU4UHAM BO3HUKAKOT COMHEHUA B 0630NaCHOCTU Malllibl, BbIACHMTE BO3MOXHYIO MPUYMHY 3TUX COMHEHWt u OﬁpaTMTer B CJ'Iy)Kﬁy
TEXHUYECKO NOAAEPXKKN W3rotosutens.

BHUMAHHE

@ OBA3ATEJTBHO ssimonkums onepauun N0 HacTpoifke u NOATOTOBKe K 06paioTke, NPEABAPHTENSHO BbINOMHAB GE30NACHYID MSOMSUMIO WCTOYHIKOB
>

anextponuraiia ¢ npumenenven npouenypsi BSTOKMPOBKA /MAPKUPOBKA.

TTPUMEYAHME: Brokupylowmit HasecHOi 3aMOK ANA OTCEKAIOILET YCTPOCTBA, PACMONOXEHHbI HA MCTOUHMKE MUTAHHS, BHELIHEM N0 OTHOWEHHO K
MaLIMHe, W / U1 BNOKUPOBOYHOR YCTDOWCTBO AN BATIKY MIUTAHMS MaLLMHbI He NIOCTABAAITCA NPOM3BOMUTENEM, UX NIOKYTKA BO3AraeTCa Ha Monb3osarens.

BHUMAHHE

Matuna v 30Ha, B KOTODOVI OHa pacnoNOoXeHa, 0MKHbI NOCTOAHHO HAXOAUTLCA NMOJ TLLATENbHbIM H&ﬁﬂlOﬂeHVIGM 0neparopa; B 4aCTHOCTH, 4106b! NpeaoreparuTh
[L0CTYN NOCTOPOHHUX NN

8.1 3anyck/OcranoBka

8.1.1  Yerposcrea ynpasnenns PF-P0O 300

[Tanens yrpagnexus mog. PF-P0 300
Puc. 9

Aer. Onuncanne

1 [NaBHbIit BbIKNIOYATENDb
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Jer. Onucanne

2 ABapuitHas ocTaHoBKa
3 KHonka START

8.1.2  Ycrpoiictea ynpasnenusa PF-P0800

[Tawens ynpasnenus mog. PF-POS00
Puc. 10

Jer. Onucanne

1 [NaBHbIN BbIKNIOYATENb

ABapuitHas 0CTaHOBKa
Knonka START

Perynmop BKIIOUEHWS/BbIKMIOYEHNS CUETYMKA

O |l W N

CueTyuk npopyKLum

Tepef; 3amyCKoM MallHbl B pabory, oneparop AOMKEH:

* TIPOYECTb U YCBOWTb BCE PA3AENbI HACTOALLETO PYKOBOCTBO NO 3KCNYaTaLyh 1 TEXOBCYXBaHUI.
* poBepwTb, yT0 BCS ycraHoska [JOSATOP TECTA Haxogutes B nopAzKe;
* TIPOBEPHTb, Y10 BCE OPraH, NOABELIEHHbIE U3HOCY, HAXORATCA B INAEKTUBHOM COCTORHMN,
(epes BKIOYEHMEM MaLLVHbI Baeﬂvne NPECHOE TECTO B EMKOCTb ANA TECTa, NOZHMMMTE KDbILIKY ¥ ONyCTUTE ee. BKnioduTe MaLwuHy noBEpHMTE rasHblit
Boikniodarens (cm. 1 Fig. 10 - ger. 1 Fig. 11) w Haxmure kwonky START (cm. 3 Fig. 10 - ger. 2 Fig. 11), pacnonoxeHsiit Ha naHenw ynpasnewus.
G nomotbio BeCOB YOBAMTECS, 4TO BEC NePBbIX NOPLMIA TCTa COOTBETCTBYET Kenagmomy. ECM BEC He COOTBETCTBYET Xe/aeMOMy, BOCTOMb3yHTEC Pbiyarom
perynuposin nopuui] (Fig. 114). Tloabpar phivara perymuposKw nopLy no 4acosoii brpenke Bemu-}iBaer BeC nopLyH, NOBOPOT Pbi4ara perynupoBKi nopui
MPOTB YaCOBOIA CTDENKM YMEHbLIGET BEC.

1 1

BHUMAHNE

Lot

IKCNNYATALUNA

3
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8.2 llporpammupoBanne konnyecTsa nopymi
COUNTER
OPEN OFF ON 2
v &)
5]
Phemgr

[porpammmpoBate Konmyecrsa nopuwi
Puc. 11
1. YcTaHoBuTe CenexTopHbiii nepexnioyarens B nonoxenve ON (cM. 1 Fig. 12), 4toBbl BKMOYATS CYETYMK MPOUSBOACTBA;

2. [Ins yCTaHOBKY KON4ecTBa AeTaned yepkwBaitTe Haxaroi kvonky "Set" (cm. 4 Fig. 13);

3. Haxmue "ctpenky Beepx" (c. 2 Fig. 13) wnn "cTpenky BHM3" (om~3-Fig. 13) W yCTaHOBNTE KOMMYECTBO AeTanei, KOTOpble HEOOXORMMO OTPe3atb A0
1
OTKPbITAS NOTKS; Lo

4. Tlpu LOCTIXEHMM HYXHOTO Yucna o'mynmie kHonky "Set" (cm. 4 Fig. 13).:_ I

1 1
[ |

Pixsys

YeraHoska Homepa feram
Puc. 12

8.3 Koppektuposka gonun

Psivar perynuposku nopyuit
Puc. 13

Mopars 8 emkoctb OSATOP TECTA nocneqytouee npecHoe Tecto v cobparb MOpUMM Ha BbIXOfe.
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COMMERCIAL
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Mogens Bec nopuuit
MuHUManbHbI MakcumanbHbli
PF-PO 300 50 rp. 300 rp.
PF-P0O800 50 rp. 900 rp.

Y100bl OCTAHOBUTb MALLHY N0 OKOHYAHWH PABOTI, HAKMUTE KHOMKY aBaHIAHON ocTaHoBKu (cM. 2 Fig. 10 - ger. 2 Fig. 11).
[ina nocnegyiouiero 3anycka Malkbl HeoGxoBuMo pasbrokupoBarb KHOMKy asapwiioro cTaH0Ba (oM. 1 Fig. 15), MoBEpHYB e N0 4acoBOM CTPENKE A0 OTKasa.
1 1 1 1

| S [ —— |

[ —

Pa36okposka KHOMKY aBapuiiHOr0 0CTaH0Ba
Puc. 14

8.4 3ameHa pesyKyHOHHBIX BTYNOK

Orkniounre mawnry ot cern u seinonnure npouenypy BTOKUPOBKH/MAPKMPOBKMN. Noprimnte nepension KpbiLKy w U3BNEKATE KOHTAKTHbIA 304,
KaK NokasaHo Ha Fig. 17,

Ocnatbre age pyukyt (om. 1 Fig. 18), ukcupyiotue koyc. MoBEPHUTE KOHYG NPOTB 4ac0BOM CTpenkw (M. 2 Fig. 18) HacTonbko, 4ToBbi BbiTaLuy ero. OrkpyTuTe
W CHMUTE aiiky E1onofdHoro konbua (ou. 3 Fig. 18), cHumyTe pegyKumonHylo sTynky (cu. 4 Fig. 18).

1 1
[S——— P |

W3sneyerue Hoxa
Puc. 15
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IKCNNYATALUNA

A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

W3sreverme 30mga
Puc. 16

CHATUE BODOHKM 1 DEAYKLMOHHOI BTYKN
Puc. 17

8.4.1  3akpennenne pesyKYyMOHHbIX BTYNOK n c60pKa BOPOHKH

Bcrasbre peayKuUMOHHYK0 BTYAKY (cM. 1 Fig. 19) BHyTDb BOPOHKM, 3aKpENUTE CTONOPHOE KOMbLO (CM. 2 Fig. 19), YCTaHOBMTE BOPOHKY, KaK MOKA3AHO Ha PUCYHKE
(cm. 3 Fig. 19), nosepHue pyukut (cm. 4 Fig. 19) no yacoBoii CTpenKe A0 MKCALYM BOPOHKIM B paGOYEM NONOXEHMM. 3arem NPOAOMKNTE COOPKY KOHTAKTHOTO
Lyna  HoKa Lot Lo

1 1
L. L.
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SaKDEN/IEHe PEYKUMOHHON BTYMKY 1 CGOPKa BOPOHKM
Puc. 18

IKCNNYATALUNA
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

8.5 Wcnonb3oBaHne malunHbl NPpu pa3nnyHbIX YCAOBHAX

Ecnv MalwwnHa npeaHasHayeHa Ana UCnonb30BaHUA B XONOAHON, BNAXHOM 1 NbINbHOT CPEAe, YaCTo MPOBEPANTE NPABINbHOCT (YHKLMOHMPOBAHHS ANEKTPHYECKOM
CHCTEMbI M MOTOP-PEAYKTOPa.
MalumHa JoMmKHa NOCTOAHHO HaxORuUTCS B YHCTOM COCTOAHMUM, KaK noka3aHo B . “9 MANUTENZIONE

[I03ATOP TECTA He npeaasHayeH [ing UCNONb30BaHWA B CpeaX, e MOryT 06Da30BbIBaTbCA NETKOBOCTNAMEHAIOLLMECS UMK B3PbIBOOMACHbIE BELLIECTBA B BIE
A ra3a, Napos, TyMara unw ropiounx Matepuanos. KATETOPUECKI u CTPOIO 3ATIPELIAETCA wcnonb3osats JOSATOP TECTA Ha paboumx MecTax, B KOTOPbIX
NPUCYTCTBYKT B3DIBOOMACHBIE CPEAbI, KNACCUULPOBAHHbIE B COOTBETCTBIM C AMpeKTUBOR ATEX.

A [I03ATOP TECTA He nogxoaut ana vcnonb3osakia nog OTKPBITBIM HEBOM: ABCOMOTHO w KATETOPUYECKIN 3ANPELLEHO ucnonb3osanue JOSATOP TECTA
Ha OTKPbITOM BO3[IYXE.

©

TEXOBCITYXUBAHUE

9.1 06was nughopmayma

BHumaTenbHO MPOYTUTE 3TOT Pasien nepep BHINOMHEHMEM PABOT MO TeXHMYECKOMY OBCAYXUBAHMIO MallMHbl; STO rapaHTUpyeT Gonge BHICOKME YCMOBMS
6830MaCHOCTI YNOMHOMOYEHHOTO MIEPCOHANa U BONbLIYK) HAEXHOCTb BLINONHAEMbIX BMELLATENbCTS.

BHUMAHWE

OBA3ATEJTbHO ssinonHums onepauyin TexoBenyXBaHws, PEABAPHTENLHO BHINONHHB G307ACHYI0 U30NALYI HCTOUHUKOB SNEKTDOMATAHHA C DHMEHEHHEM

npoueaypsl bJTOKMPOBKA /MAPKMPOBKA.

TTPUMEYAHME: Broxpyiowuit HABECHO 3aMOK ANA OTCEKAIOWETD YCTPOCTBA, PACTIONOKEHHbI Ha VCTOYHIKE MUTAHNA, BHEWLHEM N0 OTHOLIGHID K
MaLHHE, ¥ / v GIOKDOBOYHOE YCTDOWCTBO ANA BUKW NUTAHWA MALLMHbI HE NOCTABASKTCA MPOU3BOZUTENEN, WX NOKYIKA Bo3naraerca a Monb3osarens.

Ve

Niobble OnepaLii no TEXHN4ECKomy 06Cﬂy>KVIBaHVHO )1 OYUCTKE, BbINONHAEMBIE MK BKMI0YEHHOJ NEKTPOCUCTEME, MOTYT NPUBECTU K CEPBE3HBIM HECHACTHBIM
CNy4adm, B TOM 4ucne Co CMEPTENbHBIM UCXOMOM.

BHUMAHWE

Korna KoMOHEHTbI MalwMHbl MpOrpeTb 40 paBoyeii TeMnepaTypbl, HEKOTOPBIE YaCTH MOTYT BbiTb AOCTATOUHO TOPAYMMH, UTOBbI BbI3BaTH CEPbE3HbIE OXOrY, [laiiTe
MM OCTbITb, TIDEXKIE YEM NPOBOAUTS ONEpaLi.

BHUMAHHE
Onepawuy no Texo0CIYXMBaHIO ROMKHbI ObiTb BLINONHEHbI 1I0CE TOTO, KaK Bbl YOGAUANCH YTO BCE KOMNOHEHTbI HEMOABIKHb.

BHUMAHHE

CTporo cobiofarb ykazaHus, NPUBEAEHHbIE Ha 3Hakax Th Ha MaLMHe.

BHUMAHHE

Beerna ucnonb3oars cpepcrsa MH)J,MBM}.'lyaJ'IbHOVI 3alLuThI, NPEaYCMOTPEHHbIE Tpe6osavaMM TeXHUKI OB30NaCHOCTH; Takxe CJ'IEL(yI;\TB MHCTPYKLMAM B JaHHOM
PyKOBOACTBE.

SIee o b

BHUMAHHE
(neparop He AOMKeH NPOBOAUTS N0 CBOSIH UHMLMAT/BE ONEPALMM 1 BMELLTENLCTBA, KOTOPbIE HE BXOAAT B €10 KOMMETEHLMI.

=

BHUMAHHE
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‘ Y1o0bl rapaxTipoBarb 6e3ynpeyryto pabory MawmHl, N06ad 3aMeHa KOMMOHEHTOB BOMKHA NPOM3BOGUTBEA UCKIOYMTENBHO C HCMONB30BAHMEM OPUTHHANBHBIX
3aNaCHbIX YacTeil.

=

BHUMAHNE

Mocne npoBefeHus pabor No TexHMYECKOMY 0OCTYXWMBAHWIO NePen BBOROM MallvHbl B 3KCTAyarauyio YOAWTECH, YTO BCE 3aMeHeHHble AeTamut W / wau
WHCTDYMEHTbI, UCNONb30BAHHbIE NS PEMOHTA/TEXHUUECKOMO 0BCAYXMBaHMA, HE HAXORATCA Ha MallluHe.

BHUMAHHE

@ Ha 31anax TexHM4ECKOro 00CNyXMBaHIA MalliHa 0NKHa ObiTb OTPaHUyeHa it 0603HaueHa Tabnuukoit «HE SAMYCKATby.

BHUMAHHE

Mocne npoBefeHmna p860T no TGXOGCJ'Iy)KMBaHMIO, B X0ie KOTOPbIX OblnK CHSTBI MPEROXPaHNTENbHbIE yCTpOl?ICTBa, H606X0)J,MMO YCTaHOBUTb UX HA MECTO U
MPOBEPUTL X NPABUNbHYIO DQGOTy ¢ MOMOLLIBO UCMbITAHWI Ha XONOCTOM X0y Ha MallinHe (-ax).

A XanatHoe OTHOLLIEHHE K TEXHUYECKOM 06CJ'Iy)KMBaHMIO MOXET DbITb CTOUHUKOM ONaCHOCTH ANA Mofiei unm NMYLLLECTBA.

BHUMAHHE
Hecobniogenve MHCTpYKLMit B 3TOM naparpace 0cBO0OXaer Mpou3BogUTENS OT NIOGON OTBETCTBEHHOCTA U OTMEHAET NKOOYI0 YOPMY TAPAHTUM, ONUCAHHYIO
BbILLE.
PasgenurensHas rpynna
Pue. 19
9.2 llnanoBoe trexobcnyxuBanue

Tpu NPOEKTUOBAHMM 1 M3FOTOBNEHYM MALUIWHbI Mbl CTDEMMTMCH YAanuTb M6 TUN TexoBChyXuBaHUA. TeM He MeHee, NpeayCMOTEHbI HEKOTOPbIE OnepaLi,
KOTOPbIE NPH PEryAPHOM BbINONHEHMM ByAYT CNOCOBCTBOBATH NOMYUEHIO MaKCHMANbHOM NPOM3BOAUTENLHOCTI M HaMMYYLWEMY (DYHKLMOHNPOBAHMIO MaLMHb.
Hacroswee pykoBOACTBO N0 3KCMNyaTaUy U TEXOOCAYKMBAHHIO HE BKNIOYAET OYMCTKY B KOHLE KaAOr0 paboyero Lukna. MpOBOLMTb OUMCTKY B KOHUE Kaxgof
naboyeli CMeHe B COOTBETCTBIM ¢ cucTeMoit camokorTpona XACCIT. Mopanok pa3bopku v cOOPKU AeTaneit, HAXORALLMXCA B HEMOCDEACTBEHHOM KOHTAKTE C TECOM,
MPUBEAEH B PA3NMUHbIX MaBaX U Pa3fenax AaHHOTO PYKOBOACTBA N0 SKCMNYaTALM U TEXHNYECKOMY 0BCTYKMBaHMIO.

10 CTIPABOYHUK ANA PASPELIEHNA NIPOBNEM

CITPABOYHUK AJ14 PASPEWIEHNA ITPOBITEM

3

N

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



INNEKTPUYECKUE CXEMbI

W

A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

HENCITPABHOCTD TTPUYUHA PELLIEHUE

[NO3ATOP TECTA He Bkntouaercs OTCyTCTBYET NUTaHNE lpoBepuTh PO3ETKY, LITENCENb U
CUN0BOI Kaberb.

[IO3ATOP TECTA Bkntoyaetcs, Ho He | Cpabotan akTuBHbINA lpoBepuTh NONOXEHWE CNUpaniu
3anyckaercs MUKDOBbIKNIOYATENb

CripaBouHuK 475 paspedtienns npotiem
Tab. 7

11 INEKTPUYECKUE CXEMBI

11.1 0fHothasHaa GyHKepHas TecTopasfenoyHas MalmHa
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11.2 OgHothasHaa GyHkepHasa TecTopasgenoyHas mawunHa PLUS
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XPAHEHUE U NEPEBOL B PEXXUM OXXUJAHUA

N
S

COMMERCIAL
CHEN

A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

11.4 Tpéxeghaznaa byHkepHas TecTopa3genoyHad mawnra PLUS
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B cnyyae 0CTaHOBNEHHOI MallIMHbl CHUMUTE HANPAXEHHE, KOTOPOE MOAKTIOUAET MaLLMHY, BO3LECTBYA Ha MarHWTOTEDMAYECKWIE NIepBKTIoUaTeNb Nepes MallMHOM,
Yro6bl yOBIUTLCS, YTO BO BDEMA MPOCTOS MALLIMHbI TMABHbIA BbIKTIOUATENb HE MOXET U He OyIET NOBTOPHO BCTABNEH NOCTOPOHHUMM NALaMK, 3aBROKUpYiiTe
MaBHbli BbIKNIOYaTens B nonoxeHun «0» (BbIKTT) ¢ nomoLbo HaBecHoro 3amka.
mP  [IPYUMEYAHMNE: Bnoxupyiowii HaBECHOR 3aMOK 78 OTCEKAOLENO YCTPOICEA, PACTONONEHHbIT HA UCTONHIKE TATHIS, BHELIHEM N0 OTHOLLEHHI K
MallMHe, ¥ / 7k BNOKMPOBOYHOE YCTPOVCTBO [LNA BIKY NUTAHWA MALLMHbI HE NOCTABARKOTC NPOM3BOAUTENEM, UX MOKYNKa BO3NAraeTcs Ha Monb3osatens.
13.1 Cnocob okoH4aTeNbHOIO SEMOHTAXA M YTHAN3ALHH

0 OKOHYaHMK TEXHUYECKOIO CpoKa Cﬂy)f(ﬁbl MaLLIVHbI ee He0OXOMMO BbIBECTH U3 JKCnnyaraiim v pasoﬁparb, PA3AENUB Ha OTAENbHBIE YaCT I [ unm Marepuans
B COOTBETCTBUI C )J,GIZCTByIOUMMI/I 3aKOHaMI1 11 NOCTAHOBNIEHUAMIA O OXPaHE Opr)Ka}OLI.I,eﬂ Cpenbl.

Yrobb! [aPaHTPOBATb NPABUNbHOE BbINONHEHUE LEMOHTAXA W YTUNU3ALMK MaLLWHbI Nk 66 yacred, peKomexayetca OﬁpaLI.l,aTbCH B CNeLuanu3npoBaHHble u
O(i]MU,MaJ'II:HO YNOHOMOYEHHbIE OPraHn3aLun.

BHUMAHUE

BCE OMEPATOPbI, SAHATBIE B OMEPALIAAX N0 YTUMAALIAIN MATEPUANOB, U3 KOTOPbIX COCTOUT YMAKOBKA MALLIMHDI, B OBASATENbHOM NOPAKE
[IOMKHbI MCNONb3OBATH CPEACTBA VHIVBUAYANBHOM 3AWMTHI (CI3), MPERYCMOTPEHHBIE B COOTBETCTBIAN C PUCKAMM, CBASAHHbIMI C

THNOM UCNONb3OBAHIA, 11 B COOTBETCTBIN C 3AKOHOTATENCTBOM 1A AEACTBYIOWMMI CTAHIAPTAMM. OHIA JOMKHbI BBINOMHATH MIOGHIE
BYIbl OMEPALAI UCKTIOYUTENBHO HA OCHOBE WX KOHKPETHbIX PO®ECCHOHAMbHbIX HABBIKOB 1 C COMACHA UHKEHEPA TH KOMMAHIY.

TPOH3BOTUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3 YLLEPO MIOAAM UNW UMYLIECTBY, BOSHUKILIMiA B PE3yTIbTaTe NOBTOPHOTO MCTIONb30BAHHS OTAGNbHbIX YaCTe/i MalLiMHb,
KOTOPbIE Obint BbIBEAIEHbI U3 SKCTNyaTalyM 19 COODKM, OTAMYHOM OT MCXOTHOI.

14
14.1

3ANYACTH

Cnoco6 nogaun 3afABKM Ha 3an4acTy

3anackble YacT HeoBXOMYMO 3aKa3biBaTb HEMOCPE/CTBEHHO Y 3aBOKA-M3TOTOBUTENS, NPEAOCTABNAA CREAYIOLIYI UHAODMALM:
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* MOBENb MaLMHI;

* CEDMItHbIA HOMEP MaLLMHbI;

* [0} V3OTOBMEHNS;

* Ha3BaHMe HYKHOTO aNeMeHTa;

* TPaHCNOPTHOE CPEACTBO. ECA 3TOT MYHKT He ykasaH, TPOM3BOLHTEND, Jaxe yenad 0coboe BHUMAHNE 310N YCIYTe, He HECET OTBETCTBEHHOCTH 32 N0Oble
330EPKKY LOCTABKY U3-38 (DOPC-MaXOPHbIX 0OCTOATENLCTB. 3aTpatbl Ha OTNPABKY BCETLa BONArAKOTCA Ha NOMy4arens. Boe puck 1 onacHocTH 3a nepesosky
10Bapa BO3NArAIOTCA Ha 3aKA34MK, aXE ECAU NPOAAXKA OCYLIECTBAALTCA (PaHKO-NONy4aTens.

A T1aKxe HanomuHaem, 4To 3380,4 W3rorosurens BCerjga Haxo4MuTca B Baluem pacnopaxeHnun gna TEXHUYECKOH
MOSACPKKH U 3aABKH 3anyacred.

3AMYACTH
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A O3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800

15 B3OPBAJICHA
15.1 [llopyuoHupyrwass mawuHa PF-PO 300

15.2 [llopyuoHupyrwas mawuHa PF-PO 300
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15.3 IlMopynoHupyrouwaa mawnna PF-PO 800
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B30OPBAJICA
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B30OPBAJICA
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JO3ATOP TECTA PF-PO 300 - PF-PO 800
15.5 Jleranun wyna B pazobpaHHom Bnge Hopper/Hopper PLUS

15.6 Jleranb naHenu ynpasneHuns Hopper/Hopper PLUS
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16 3AMACHbIE YACTU TECTOPA34E/IOYHON MALUNHbI

3AMACHbIE YHACTU TECTOPA3AE/TOYHOU MALLUUHDI

KO[, Ne OMUCAHWE LUTYK

TMO1POR 1 |ABWUTFATE/Ib CMUPANIN 0,75 KBT 1

TMO2POR 2 |PEAYKTOP CMIUPA/IN 1:60 1

TMO3POR 3 BAOHWW ®NAHELL PEQYKTOPA 1

TMO4POR 4 |HECYLLMIM OJIAHEL, PEQYKTOPA 1

TMOSPOR 5  [NPMBOAHOW BAN CO LUTUDGTAMMW U LUNOHKOM 1

TMO6POR 6  |ABUFATE/b HOMA 0,18 KBT 1

TMO7POR 7  |PEQYKTOP HOMA 1:20 C ®/IAHLLEEM 1

TMOSPOR 8 |ABAPUMHbIN KOHLLEBOW BbIK/HOYATENb 2

TMO9POR 9  |QEPKATENb ABAPMMHOIO KOHLLEBOIO BbIKIHOYATENA 1

TM10POR 10  [BA/THOXA 1

TM11POR 11 |ONOPA HOMEBOIO BAJIA UCF 1

TM12POR 12 |OEPXATE/Ib 3AAHErO MUKPOBBIKIOYATENSA 1

TM13POR 13 [3AOHWA MUKPOBBIKAOYATE/b 1

TM14POR 14 |KONbLO PETY/IMPOBKM HOXA 1

TM15POR 15  |B/IOKMPYIOLLMIN MAXOBUK CIUPASIN 1

TM16POR 16  |MAXOBWK A1 CTOMOPA PEMY/INPOBKM BECA 1

TM17POR 17 [BALLENKMBAIOLLIMIACA PbIYAT PEFY/IMPOBKM BECA CO CTPE/IKOM 13 HEPYKABEIOLLIEM CTANN 1

TM18POR 18  |NIACTMKOBAS BOPOHKA [O/111 BbIXOOA TECTA 1

TM19POR 19  |5POH30BbIM NOAWMIHUK CIMPANK 1

TM20POR 20  [cNKPANB C ®NAHLIEEM 1

TM21POR 21 |UEHTPA/IbHbIV BA/T CMIUPANN 1

TM22POR 22 |WTWOT AEPKATENA BOPOHKM 2

TM23POR 23 |[AIOMWUHMEBAA BOPOHKA 1

TM24POR 24 [HECYLLMI MAXOBMK BOPOHKM 2

TM25POR 25  |[KOMMMEKT PEAYKLMOHHbIX BTY/I0K (AMAMETP 40/45/50/55/60) 1

TM25POR+ 25 KOMIM/IEKT PEAYKUMOHHbBIX BTY/IOK (AMAMETP 40/45/50/55/60/65) (TOJIbKO AN PF-PO 800) 1

TM26POR 26 |CTONOPHOE KOJIbLLO BOPOHKM 1

TM27POR 27  |HECYLWMIA MAXOBUK HOXEM 1

TM28POR 28  [HOX 1

TM29POR 29  |MAXOBWK [ABEPHOIO 3AMKA C YI/1IOM NMOBOPOTA 90 rPAYCOB 1

TM30POR 30 [NEPEAHAA ABEPb C MOJIMKAPEOHATHOWM NAHE/NbIO 1

TM31POR 31 |ABEPHAA NETNA 1

TM32POR 32 [BEPXHSAA ABEPb 1

TM33POR 33 [MAXOBWK BEPXHEW ABEPLLbI 1

TM34POR 34 [BKCLEHTPUK LLLYNA 1

TM35POR 35  |MMKPOBBIKIIOYATE/b LLYNA 1

TM36POR 36 |wyn 1

TM37POR 37  [NNACTMHA WYynA 1

TM38POR 38  |PbIYAT BO3BPATA LLIYMA 1

TM39POR 39  |AIIOMUHMEBBIN OEPKATE/b LLYMA 1 3
TMA40POR 40  |WTMST PbIYATA BO3BPATA LLIYMA 1 T
TM41POR 41  |BCTABKA LLYNA 1 §
TM42POR+ 42 |OBWUFATE/Nb JIOKA (TONbKO A/14 PF-PO 800) 1 <
TM43POR+ 43 |MMUKPOBbIK/HOYATE/b JIOKA (TONbKO AN14 PF-PO 800) 2 =
TM44POR+ 44 |OMNOPA NIHOKA (TONbKO A6 PF-PO 800) 1 =
TM45POR+ 45 |NIOK (TOJIbKO AN PF-PO 800) 1 g
TMA46POR 46  |rNABHbIV BbIK/IHOYATENb B CEOPE 1 >
TM47POR 47  |NNOCKAA 3EJIEHAA KHOMKA 3AMNYCKA B CBOPE 1 g
TM48POR 48  |ABAPMIHAS TPMBOBUAHAA KHOMKA B CEOPE 1 w
TM49POR+ 49 |CENEKTOP CYETYMKA NPOAYKLIMM B KOMIMJIEKTE (TONbKO AJ1A PF-PO 800) 1 a:
TM50POR+ 50 |CYETYMK MPOAYKLMW (TONBbKO ANS PF-PO 800) 1 <
CMUCOK SNEKTPUYECKMX KOMMOHEHTOB g
TM51POR KOHTAKTOP 3M+1HP 9A 2 S
TM51POR BCMNOMOTATE/IbHbIE KOHTAKTbI 1HP+1H3 1 w
TM52POR NPOPE3MHEHHbIN TPAHCOOPMATOP 20BA 1 ~
TM52POR+  [TPAHC®OPMATOP 100 BA (TO/IbKO 418 PF-PO 800) 1 E
TM53POR+  |AEPMATE/b NPEAOXPAHUTENSA 3N (TO/IBKO A4 PF-PO 800) 1 =
TM54POR+  |[EPATENb NPEAOXPAHUTENSA 2N (TONbKO A1 PF-PO 800) 1 §
TMS55POR+  |EPATE/b NPEAOXPAHUTENSA 1N (TONbKO A1 PF-PO 800) 1 w
TM56POR+  |PEJIE B CBOPE (TO/IbKO /14 PF-PO 800) 2 3
TM57POR+  [BbIMPAMMUTENIbHAA MEPEMBbIYKA (TOJIbKO A5 PF-PO 800) 1 E
TM58POR+  [KNEMMA (TONbKO 414 PF-PO 800) 15 <
TM59POR+  [KNEMMA 3A3EMJ/IEHWUSA (TONbKO A1 PF-PO 800) 2 5:
TM60POR+  |NPEAOXPAHWUTE/b (TO/ILKO AN1A PF-PO 800) 6 «
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