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*Ragione sociale e indirizzo della Ditta Costruttrice
Company name and manufacturer address
Firmenname und Adresse des Herstellers

Nom de la société et adresse du fabricant

Razon social y direccion del Fabricante
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PRISMAFOOD SRL
Via Tabina 18
33098 Valvasone (PN) Italy

P. lva 01581140934
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1 INFORMAZIONI GENERALI

1.1 Premessa

Il presente manuale diistruzione e manutenzione riporta le informazioni e quanto ritenuto necessario perla conoscenza, il
buon uso e lanormale manutenzione del’lARROTONDATRICE, 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 perd quanto & normalmente utile conoscere per I'uso in sicurezza e per una buona
conservazione della macchina.

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.

1.1.1 Utilizzo e conservazione del manuale

Il 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 preavviso.

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 é necessario richiederne immediatamente copia alla
Ditta Costruttrice.

PERICOLO

ﬁ 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 gravilesioni 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.
1.1.2 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:

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE
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PERICOLO

é 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.

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.

L=

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 o 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 &
responsabile dell'impresa o dello stahilimento. Sua & la responsabilita della valutazione dei rischi della/e macchina/e
posta/e "monte" oa"valle" e/oinasservimento dellamacchinafornita. Sua é laresponsabilita dellascelta, formazione,
informazione e attribuzione diincarico del/degli operatore/i.

e PERICOLO: una potenziale fonte dilesione 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: |ao le persone incaricate di installare, di far funzionare, di regolare, di pulire, di riparare e di spostare
una macchina o di eseguirne 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.

 PROCEDURA DI LOCKOUT/TAGOUT: ¢ una metodologia per effettuare I'isolamento 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).

1.1.4 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.
1.1.5 Soggettiacuié rivolto il manuale

Il presente manuale di istruzione e manutenzione € lo strumento fondamentale per il personale addetto che, a vario titolo,

sioccupa della macchina nelle varie mansioni, quali: e

» Addetti al trasporto e alla movimentazione della macchina; E

 Addetti all'installazione e ai vari allacciamenti; =

+  Operatori addetti alle lavorazioni; ©

«  Addetti allamanutenzione e demolizione finale. 3

N

ATTENZIONE E

[

o

w

=

—
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1.6

1.7

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

Descrizione del personale

I 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.

ADDETTO ALL'INSTALLAZIONE E Al VARI ALLACCIAMENTI. 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.

ADDETTO ALLA MANUTENZIONE 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

Dati di marcatura

La targhetta diidentificazione della macchina riporta i seguenti dati:
* Indirizzo del costruttore;

* Marcatura CE;

» Designazione;

* Modello della macchina;

* Annodicostruzione;

* 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.

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

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE
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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 I'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 doganalie I'l.V.A.

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

Ogni iterazione operatore-macchina é 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 '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
o0 da errate manovre dell’operatore.

La rimozione dei dispositivi di sicurezza, di cui la macchina e 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 ¢ 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 I'eventuale trasporto delle stesse. Non potra usufruire del Diritto di
garanzia I'Utente che non sia in regola con i pagamenti.

DESCRIZIONE DELLA MACCHINA

Caratteristiche
Mod. PF-AR300
Altezza 790 mm
Larghezza 390 mm
larghezza vassoio 440 mm
Profondita 580 mm
Peso 47kg

/ ©
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2.2

Volt 230/400
Hz 50
kw 0,37
Mod. PF-R800
Altezza 820 mm
Larghezza 410 mm
larghezza vassoio 500 mm
Profondita 610 mm
Peso 75kg
Volt 230/400
Hz 50
kw 0,37

Parti della macchina

Parti della macchina
Fig. 1
Rif. Descrizione Rif. Descrizione
1 Coclea 5 Arresto di emergenza di tipo a fungo
2 Cilindro esterno 6 Ruote di cui le anteriori con freno
3 Vassoio 7 Struttura metallica in acciaio
4 Pulsante di marcia - arresto

Legenda parti della macchina ARROTONDATRICE
Tab. 1

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE
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2.3 Descrizione del ciclo di lavoro

LARROTONDATRICE ¢ 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 la rotondita delle porzioni mantenendo inalterate le caratteristiche
fondamentali dell'impasto, con prevalente destinazione d’uso di pizzerie, panifici e pasticcerie.

Ogni arrotondatrice e costituita da:

una struttura metallica in acciaio (rif. 7 Fig. 1), un imbuto dotato di dispositivo di sicurezza, un cilindro esterno (rif. 2 Fig.
1)) il quale ruota attorno alla coclea (rif. 1 Fig. 1)). Il cilindro esterno & azionato da un motoriduttore. Il ciclo di lavoro
della macchina é gestito da una scheda elettronica, la marcia - arresto della macchina avviene attraverso la pressione
del pulsante (rif. 4 Fig. 1)). Se durante un ciclo di lavoro, viene premuto il pulsate di arresto di emergenza (rif. 5 Fig. 1)) si
genera un ARRESTO INCONTROLLATO, prima di riprendere il ciclo di lavoro & necessario verificare che la macchina si
trovi nelle corrette condizioni d’uso.

2.4 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 per il livello del rumore aereo all’interno dell'ambiente di lavoro presso il sito produttivo nel quale & installato
’ARROTONDATRICE.

2.5 Uso previsto

’ARROTONDATRICE & una macchina progettata e realizzata ad esclusivo uso alimentare per la lavorazione a freddo di
pasta a base di farina di cereali, allo scopo di ottenere la rotondita delle porzioni mantenendo inalterate le caratteristiche
fondamentali dell'impasto, con caratteristiche fondamentali del’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;

* sulla pulizia 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
responsabilita diretta e/o indiretta.

E obbligo dell'Utente verificare che eventuali accessori ed attrezzature non fornite dalla Ditta Costruttrice dellamacchina,
siano conformi alle norme vigenti.

2.6 Uso scorretto ragionevolmente prevedibile

PERICOLO

LARROTONDATRICE non ¢ idonea per essere utilizzato in ambienti in cui possono svilupparsi sostanze infiammabili

A 0 esplosive allo stato di gas, vapori, nebbie o combustibili: ¢ ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE VIETATO ['uso
del’ARROTONDATRICE in ambienti dilavoro nei quali sono presenti atmosfere esplosive classificate secondo la Direttiva
ATEX.

PERICOLO

DESCRIZIONE DELLA MACCHINA

~
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3.2

3.3

L’ARROTONDATRICE non & idonea per essere utilizzata al’/APERTO: € ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE
VIETATO I'uso del’ARROTONDATRICE all’APERTO.

ATTENZIONE

L’ARROTONDATRICE non pu0 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 o
cose derivanti da tale utilizzo. Per eventuali usi o lavorazioni diverse da quanto riportato in questo manuale diistruzione e
manutenzione, & obbligatorio interpellare il Servizio Assistenza Tecnica della Ditta Costruttrice.

RIFERIMENTI NORMATIVI E RESPONSABILITA

Direttive comunitarie

La macchina ¢ 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 II)

 Direttiva Delegata 2015/863/UE (RoHS III)

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

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.

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 macchinala 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.

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE
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4.1

4.2

4.3

4.4

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 puo 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:

e corrette 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 possibililesioni perla personaoltre 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 pit possibile i rischi compatibilmente con le esigenze di lavorazione e/o con I'ambiente di installazione e in
relazione, ovviamente, all’'uso previsto e dichiarato e/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.

Ecologia e inquinamento

Rispettare le leggi in vigore nel Paese in cui viene utilizzata la macchina, relativamente all’'uso ed allo smaltimento dei

prodotti impiegati per la pulizia e la manutenzione della macchina nonché osservare quanto raccomanda il produttore di

tali prodotti.

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

* Incaso 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.

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 o 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
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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
apersona 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 dalavoro
@ S| S| Vedere HACCP S|
Calzature
antinfortunistiche
S| S| S S
SI-perrischio Sl - perrischio di Sl —p.er.nschlo
: . chimico e
meccanico taglio .
meccanico
S
Otoprotettori

Dispositivi di protezione individuale
Tab. 2

ATTENZIONE
@ | DPlindicati 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.

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE
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4.7

Rischio residuo Comportamento da adottare

Evitare di indossare abiti con parti svo-lazzanti
Essendo il cilindro esterno in movimento & possibile che parti | o appigli. In caso si verificasse un inizio di
dell’abbigliamento dell'operatore rimangano impigliate sul trascinamento azionare I'arresto di emergenza (rif. 5
cilindro esterno stesso. Fig. 1).

Rischio perla salute dovuto a inalazione di polvere difarina, | Non ¢ previsto I'uso di farina, in ogni caso &
qualora I'operatore la co-spargesse a mano provocandone la | obbligatorio formare e informare gli addetti sul rischio
disper-sione in aria. diinalazione di polvere di farina.

Rischi residui
Tab. 3

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

Lamacchina é stata progettatain modo da permetterne unuso 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’ARROTONDATRICE

Per convenzione i dispositivi di sicurezza sono distinti in:

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

« ripari mobhili 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 tutti i 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

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

Lamacchina é stata progettatain modo da permetterne unuso sicuro rendendo inoffensive le parti mobilitramite 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 sSu’ARROTONDATRICE Per
convenzione i dispositivi di sicurezza sono distinti in:

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

« ripari mobhili 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 tutti i ripari e i dispositivi di sicurezza previsti siano correttamente
montati sulla macchina, in particolare controllare le eventuali altre macchine abbinate.
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PERICOLO

f 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 pill 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.

4.7.1 Dispositivo perarresto di emergenza

ATTENZIONE
@ Il pulsante di emergenza e presente sulla parte frontale della macchina

ATTENZIONE

Nel caso di inserimento del’ARROTONDATRICE 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 e
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.

4.7.2 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 riavvii
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;

* Dloccare mediante lucchetto il sezionatore posto sulla sorgente di alimentazione elettrica esterna alla macchina o in
alternativa utilizzare un dispositivo di blocco per la spina di alimentazione della macchina.

=P  NOTA: il lucchetto diblocco 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.

ATTENZIONE

INFORMAZIONI GENERALI PER LA SICUREZZA

=~
D

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE

COMMERCIAL Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
CHEN

www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



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 genera un ARRESTO

INCONTROLLATO. Prima di riprendere il ciclo di lavoro & necessario verificare che la macchina si trovi nelle corrette
condizioni d’uso.

4.8 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», cioé 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.

4.9 Manutenzione in sicurezza

 Gliinterventi 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.

« Eassolutamente vietato rimuovere o modificare i ripari fissi, mobili /o 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.

 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 all’immagazzinaggio 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 o messe a contatto con determinati solidi, liquidi o gas.

» Depositi di olio o 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.

4.10 Targhette relative alla sicurezza
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La macchina ¢ stata realizzata adottando tutte le possibili soluzioni per la salvaguardia e la sicurezza di chi vi opera.
Nonostante cio la macchina pud 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 el 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.

Pericolo ostacolo in basso. La struttura a terra della macchina puo essere fonte diinciampo e di
relativa caduta a livello.
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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 |'applicazione della procedura di LOCKOUT/TAGOUT.

Targhette relative alla sicurezza
Tab. 4
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Targhette relative alla sicurezza
Fig. 2

4.11 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

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.

5 TRASPORTO E MOVIMENTAZIONE

5.1 Avvertenze generali

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

PERICOLO

L'Utente deve obbligatoriamente assicurarsi che nessuna persona, non addetta o non autorizzata, si trovi per alcuna
A 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”.

TRASPORTO E MOVIMENTAZIONE
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ATTENZIONE

E obbligatorio '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 0 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

Evitare che piu 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 personale impegnato 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 rimanervi a distanza di sicurezza; durante il trasporto, i carichi non dovranno
essere sollevati per pit di 20 centimetri dal suolo. Cisi deve accertare inoltre che la zona in 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
cheil carico cadesse.

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE
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5.2

5.2.1

5.2.2

5.3

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 “2.1 Caratteristiche”;

e 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.

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.

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.
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5.4

5.4.1

5.4.2

Sollevamento e movimentazione della macchina

Stato della macchina: Imballata su mezzo di trasporto

Personale autorizzato /@
Dispositivi di protezione individuale

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

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 o 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 pud essere movimentato con un transpallet manuale. Prima di iniziare la movimentazione ¢

OBBLIGATORIO identificare e controllare tutta I'area di movimentazione, in modo darilevare 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.

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 della macchina, I'interasse fisso
delle forche del transpallet manuale, l'interasse regolabile delle forche del carrello elevatore. La Ditta Costruttrice dell’
ARROTONDATRICE 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.

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE
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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

LARROTONDATRICE non & donea per essere utilizzata in ambienti in cui possono svilupparsi sostanze infiammabili o
esplosive allo stato di gas, vapori, nebbie o combustibili: e ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE VIETATO l'uso dell’
ARROTONDATRICE in ambienti di lavoro nei quali sono presenti atmosfere esplosive classificate secondo la Direttiva
ATEX.

>

PERICOLO

L’ARROTONDATRICE non sono idonea per essere utilizzata al’APERTO: & ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE
VIETATO I'uso del’ARROTONDATRICE 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 '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'illuminazione presente nel locale di lavoro risponda ai requisiti previsti da leggi e norme vigenti sulla sicurezza
e salute sui luoghi dilavoro;

» chesia posizionata in vicinanza dell’interruttore generale con differenziale ter-mico predisposto allo scopo;

» che l'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.

* |l 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
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 e prevista I'installazione della macchina deve consentire una buo-na base d’appoggio, una buona

illuminazione naturale e/o artificiale (secondo le norme vigenti) che garantisca all'operatore una buona visibilita della w
lavora-zione e di sorvegliare I'area circostante la macchina in modo da impedire I'avvicinamento di terze persone. §

. .. . I LT . . . —

e La macchina deve essere posizionata in modo da permettere una comoda accessibilita per tutte le operazioni di :
controllo e manutenzione intuttalasua parte perimetrale e negli accessial pannello elettrico, garantendo un’adeguata =
distanza da muri e da altre macchine. =

[7,)

=

=
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ATTENZIONE
@ Rispettare le zone di sicurezza di eventuali macchine limitrofe.

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

Umidita relativa ambiente Max 85% senza condensa
Altezza minima stahilimento A seconda delle norme vigenti
llluminazione consigliata A seconda delle norme vigenti

Predisposizione all’installazione
Tab. 5

PERICOLO

L’ARROTONDATRICE non sono idonea per essere utilizzata al’APERTO: ¢ ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE
VIETATO I'uso del’ARROTONDATRICE all’APERTO.

>

N
N

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 & responsabile di tutta la parte di alimentazione elettrica fino alla spina di alimentazione della
macchina. Sirichiama I'attenzione dell'Utente sulla necessita di prevedere tutte le condizioni di sicurezza necessarie per
la “messa aterra” 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 la macchina e 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. I
collegamento elettrico deve essere eseguito da un tecnico specializzato in possesso degli specifici requisiti tecnico-
professionali previsti nel Paese di utilizzo.

e e[S @

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.

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE
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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 abbia una sezione adeguata al carico assorhito (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

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

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

D‘

LOCKOUT/TAGOUT. Il contatto di parti del corpo con parti in tensione della macchina pud provocare
infortuni molto gravi e anche la morte.

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.

6.2.1 Datialimentazione elettrica

Tensione di alimentazione motore trifase 230/400 Volt/50 Hz

Tensione di alimentazione motore monofase 230 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.

&

6.2.2 Allacciamento all’impianto di messa a terra

’ARROTONDATRICE & predisposto di un punto per mezzo del quale € possibile collegarla all’impianto di messa a terra
dell’lambiente dilavoro dell’Utente.
Il punto ¢ identificato dal simbolo:

%
s

INSTALLAZIONE

®
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ARROTONDATRICE

ATTENZIONE

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

6.3 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.

6.3.1 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 imballo della
macchina, utilizzino i dispositivi di protezione individuale (DPI) previsti in 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
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 per reggia 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.

6.3.2 Bloccaggio/shloccaggio delle ruote

Per evitare il rischio di spostamento intempestivo del’ARROTONDATRICE & necessario bloccare le 2 ruote presenti
munite di freno, mediante azionamento del freno stesso, premendo I'apposita leva a pedale posta su ciascuna ruota. Per

g shloccare le ruote & sufficiente agire sull’apposita leva spingendola verso I'alto.
o
N
<
-
~
P
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7 MESSA IN OPERA

7.1 Collegamento elettrico

Stato della macchina: Collegata dalla rete elettrica

Personale autorizzato

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.

Rimozione pellicola di protezione
Fig. 3

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 rotazione della macchina si determina osservando il cilindro esterno che deve ruotare in senso
antiorario, nel caso il senso di marcia risultasse contrario, procedere ad invertire i due poli nella spina di collegamento
della macchina.

PERICOLO

C Non effettuare modifiche e adattamenti vari.

<

. . . . . o . \ [~
Eventuali interventi possono causare scompensi che potrebbero ripercuotersi sulla funzionalita della macchina oltreché E
pericolosi per I'operatore stesso. o
=

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

=
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7.2

7.3

7.4

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 nel-la 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 manua-le d’uso e manutenzione.

» Controllare il corretto senso di rotazione. Il corretto senso di marcia € indicato da una freccia, in ogni caso
posizionandosi davanti al pulsante di “marcia-arresto” il senso corretto di rotazione del cilindro esterno & antiorario.

 Solamente perimotoriin trifase, nel caso il senso di marcia risultasse NON corretto, procedere ad invertire i due poli
nella spina di collegamento della macchina.

Pulizia preliminare

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

Personale autorizzato
@?V
Dispositivi di protezione individuale

ATTENZIONE

Prima di iniziare la pulizia della macchina & obbligatorio applicare la procedura di "LOCKOUT/TAGOUT" quindi
pulire la macchina dallo sporco accumulato durante il trasporto e la movimentazione con alcool e sgrassanti adeguati ed
asciugare accuratamente ogni parte utilizzando panni morbidi, puliti ed asciutti.

Verifica del senso di rotazione

Il corretto senso di rotazione della macchina € indicato da una freccia, in ogni caso posizionandosi davanti al pulsante di
“marcia-arresto” il senso corretto di rotazione del cilindro esterno & antiorario. Se il senso non & corretto vedi paragrafo
vedi paragrafo “7.1 Collegamento elettrico”.

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.

MANUALE DI ISTRUZIONE MANUTENZIONE
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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 per la 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 é situata, devono essere sottoposti costantemente ad attenta sorveglianza da parte
dell’'operatore; in particolare per evitare che qualcuno non autorizzato si avvicini.

Avviamento / Arresto

ATTENZIONE
Prima della messa in funzione della macchina, 'operatore deve:

« averletto e compreso tutte le parti di questo manuale di istruzione e manutenzione.

« verificato che I'intero allestimento, e 'ARROTONDATRICE, siano in ordine;

« verificato che tutti gli organi soggetti ad usura e deterioramento siano pienamente efficienti.

Accendere la macchina premendo il tasto I situato nel pannello comandi; dopo la pressione si accende la spia bianca e
inizia il movimento rotatorio del cilindro.

Dopo aver fatto riposare I'impasto per il tempo necessario porzionarlo utilizzando una spatola e verificare con una bilancia
che il peso dei pezzi sia quello desiderato. rispettare sempre queste indicazioni:

Modello Peso porzioni Idratazione impasto
Minimo Massimo
PF-AR300 208 300¢g da55% a65%
PF-R800 208 900¢g da55% a65%

Inserire le porzioni create allinterno della coclea, senza infarinarle. E possibile inserire tutte le porzioni previste in
successione, senza hisogno di aspettare che escano le prime palline formate

/ ©

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

2

UTILIZZO

©



MANUTENZIONE

W
S

COMMERCIAL
CHEN

ARROTONDATRICE

Funzionamento ARROTONDATRICE
Fig. 4
Al termine delle operazioni di lavoro & opportuno staccare I'alimentazione elettrica.

8.2 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

’ARROTONDATRICE 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 l'uso
del’lARROTONDATRICE in ambienti di lavoro nei quali sono presenti atmosfere esplosive classificate secondo la
Direttiva ATEX.

>

PERICOLO

L’ARROTONDATRICE non ¢ idonea per essere utilizzata al’APERTO: & ASSOLUTAMENTE ed ESPRESSAMENTE
VIETATO l'uso dell’ ARROTONDATRICE all’APERTO.

D‘

©

MANUTENZIONE

©
~

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 I'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 partiin movimento siano ferme.

ATTENZIONE

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

ATTENZIONE

Usare sempre i dispositivi di protezione individuale previsti dalle norme di sicurezza; seguire inoltre quanto indicato nel
presente manuale istruzioni.

SIeeePb

ATTENZIONE
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L'operatore non deve eseguire di propria iniziativa operazioni o interventi che non siano di sua competenza.

ATTENZIONE

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

ATTENZIONE

Eseguitii 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 e necessario
ripristinarli e verificarne il corretto funzionamento con prove a vuoto della macchina.

PERICOLO

-~ @ P

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.

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
funzionamento della macchina.

Tabella riepilogativa delle manutenzioni ordinarie

La manutenzione ordinaria € I'insieme delle operazioni eseguite per mantenere e controllare le condizioni d’uso e il buon
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.

La frequenza delle manutenzioni é stata calcolata considerando che la macchina lavori 8 ore
su 24, per 5 giorni alla settimana.

FREQUENZA INTERVENTO PARAGRAFO
Ogni settimana Pulizia generale Vedipar.9.2.2
Mensile Controlli periodici Vedipar.9.2.3
A necessita Manutenzione perno coclea Vedipar.9.2.4

Tabella riepilogativa delle manutenzioni ordinarie
Tab.7
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9.2.2 Pulizia generale

Stato della macchina: Spenta con interruttore generale in posizione "0" (OFF)
Applicare la procedura di lockout/tagout.

Personale autorizzato
1@?&
Dispositivi di protezione individuale

Dopo avere applicato la procedura di “LOCKOUT/TAGOUT”, effettuare la pulizia generale con frequenza mensile.

Nel caso di ambienti particolarmente esposti a polvere, sporcizia, alte temperature, umidita, ecc., aumentare la frequenza

della pulizia generale.

 alzare e tirare verso di sé il vassoio (Fig. 5);

 estrarre la coclea tirandola verso I'alto e sollevandola completamente (Fig. 6);

 ruotare in senso antiorario il cilindro fino ad avvertire un blocco, poi sollevarlo verso I'alto per estrarlo (Fig. 7);

 soloperil modello PF-AR300 rimuovere il disco in POM (Fig. 8)

e aspirare il vano all'interno della macchina per rimuovere eventuali residui.

e conunaspugna morbida inumidita con acqua tiepida, pulire nellordine:

« Tinterno del cilindro, preferibilmente con movimento lineare “interno-esterno”,

e lacoclea;

 tutte le superfici della macchina.

» Asciugare con carta assorbente alimentare.

» Nelle operazioni di pulizia, non utilizzare aggressivi chimici, solventi, prodotti tossici, pagliette metalliche e/o paste
abrasive.

Fig.5 B Fig. 6 B Fig. 7
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9.2.3 Controlli periodici

Stato della macchina: Spenta con interruttore generale in posizione "0" (OFF)
Applicare la procedura di lockout/tagout.

Personale autorizzato .
o)
&
Dispositivi di protezione individuale @

Dopo avere applicato la procedura di “LOCKOUT/TAGOUT?”, effettuare i seguenti controlli con frequenza mensile.

Nel caso di ambienti particolarmente esposti a polvere, sporcizia, alte temperature, umidita, ecc., aumentare la frequenza

dei controlli.

» Con periodicita controllare I'integrita della struttura e degli accessori installati sulla macchina. Sostituire eventuali
pezzi usurati o rotti.

» Controllare che non vi siano sulla struttura delle viti allentate, ed eventualmente fissarle.

=P  NOTA: il lucchetto diblocco peril dispositivo di sezionamento posto sulla sorgente dialimentazione 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

9.2.4 Manutenzione perno coclea

Stato della macchina: Spenta con interruttore generale in posizione "0" (OFF)
Applicare la procedura di lockout/tagout.

Personale autorizzato
:(:)?6
Dispositivi di protezione individuale

Dopo avere applicato la procedura di "LOCKOUT/TAGOUT" estrarre la coclea come indicato al paragrafo “9.2.2”
Con della carta abrasiva con grana media eliminare le bave attorno al perno come illustrato in (Fig. 5)

Fig. 5

Nel caso in cui si dovesse trovare una certa difficolta nell’estrazione della coclea:

» indossare dei guanti per proteggere le mani da eventuali abrasioni, ecc.

» Prendere la vite M10 dall'interno della busta fornita a corredo della macchina, procurarsi una “chiave inglese” con
apertura da 17 mm (non fornita) (Fig. 10 punto 1)

* Rimuovere il vassoio (Fig. 10 punto 2);

 Inclinare 'ARROTONDATRICE appoggiandola su un fianco; proteggere il lato a contatto con il pavimento con un
cartone per evitare di graffiare le superfici inox (Fig. 10 punto 3);

MANUTENZIONE
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9.3

10

« Inserire la vite M10 nel foro presente nella parte inferiore della macchina e avvitarla in senso orario con la “chiave
inglese” con apertura da 17 mm. La vite potrebbe opporre resistenza. In tal caso esercitare pili forza fino a farla entrare
completamente nel corpo macchina. A questo punto la coclea sara libera e si potra estrarre sfilandola. Svitare la vite
M10 e conservarla per usi futuri.

» Eseguire obbligatoriamente la manutenzione perno coclea (paragrafo9.2.4)

Fig. 6

Manutenzione straordinaria

La manutenzione straordinaria o non programmata, prevede la regolazione di parti o la sostituzione di componenti della
macchina con riferimento ai disegni di progetto della stessa riportati in allegato, consentendo il ripristino del normale
funzionamento della macchina in seguito a rotture o malfunzionamenti.

Per richiedere i componenti di ricambio, rivolgersi al Costruttore per maggiori dettagli vedere il paragrafo “13.1 Modalita
dirichiesta dei ricambi”.

GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

ANOMALIA CAUSA RIMEDIO

L’ARROTONDATRICE non si accende | Assenza di alimentazione Verificare la presa, la spina e il cavo
di alimentazione.

LARROTONDATRICE si accende ma | Micro di sicurezza attivato Verificare la posizione della spirale
non parte

LARROTONDATRICE si muove Ruote non bloccate mediante Vedere paragrafo 6.3.2

durante il funzionamento. I'azionamento del freno.

Guida alla risoluzione dei problemi
Tab. 8
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13.1

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.

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.
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14 ESPLOSI

Esploso macchina
Fig.7
CODICE NR DESCRIZIONE

TMO01AR300 1 BASE ARROTONDATRICE PF-AR300

TMO1AR800 1 | BASE ARROTONDATRICE PF-AR300

TMO02AR 2 | RUOTA DIAM 60

TMO3AR 3 | RUOTA DIAM 60 CON FRENO
5 TMO4AR 4 | FLANGIARIDUTTORE
S TMO5AR300 5 | RIDUTTORE 17,5 ARROTONDATRICE PF-AR300
5 TMO5AR800 5 | RIDUTTORE 1:10 ARROTONDATRICE PF-AR300
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CODICE NR DESCRIZIONE
TMOBARMN 6 MOTORE 0,37 KW MONOFASE
TMOBARTR 6 MOTORE 0,37 KW TRIFASE
TMO7AR 7 ALBERO LENTO
TMO8AR300 8 ALBERO PORTA COCLEA ARROTONDATRICE PF-AR300
TMO8AR800 8 ALBERO PORTA COCLEA ARROTONDATRICE PF-AR300
TMO9ARS800 9 FINECORSA DI SICUREZZA
TM10AR800 10 | SUPPORTO FINECORSA
TM11AR300 11 | CUSCINETTO 6008 ARROTONDATRICE PF-AR300
TM11AR800 11 | CUSCINETTO 6010 ARROTONDATRICE PF-AR300
TM12AR300 12 | DISTANZIATORE DIAM 40 ARROTONDATRICE PF-AR300
TM12AR800 12 | DISTANZIATORE DIAM 50 ARROTONDATRICE PF-AR300
TM13AR300 13 | SEEGER DIAM 40 EST ARROTONDATRICE PF-AR300
TM13AR800 13 | SEEGER DIAM 50 EST ARROTONDATRICE PF-AR300
TM14AR300 14 | SEEGER DIAM 68 INT ARROTONDATRICE PF-AR300
TM14AR800 14 | SEEGER DIAM 80 INT ARROTONDATRICE PF-AR300
TM15AR300 15 | TAMBURO IN ALLUMINIO ARROTONDATRICE PF-AR300
TM15AR800 15 | TAMBURO IN ALLUMINIO ARROTONDATRICE PF-AR300
TM16AR300 16 | DISCOIN GOMMA/POM (SOLO ARROTONDATRICE PF-AR300)
TM17AR300 17 | PULEGGIA ARROTONDATRICE PF-AR300
TM17AR800 17 | PULEGGIA ARROTONDATRICE PF-AR300
TM18AR 18 | TENDICINGHIA
TM19AR 19 | CUSCINETTO 608 TENDICINGHIA
TM20AR300 20 | CINGHIA 813 ARROTONDATRICE PF-AR300
TM20AR800 20 | CINGHIA 1150 ARROTONDATRICE PF-AR300
TM21AR300 21 | SCOCCA ARROTONDATRICE PF-AR300
TM21AR800 21 | SCOCCA ARROTONDATRICE PF-AR300
TM22AR 22 | FUNGO DIEMERGENZA
TM23AR 23 | PULSANTE DOPPIO
TM24ARMN 24 | SCHEDA ELETTRONICA MONOFASE
TM24ARTR 24 | SCHEDA ELETTRONICA TRIFASE
TM25AR300 25 | COPERCHIO ARROTONDATRICE PF-AR300
TM25AR800 25 | COPERCHIO ARROTONDATRICE PF-AR300
TM26AR300 26 | CILINDRO ARROTONDATRICE PF-AR300
TM26AR800 26 | CILINDRO ARROTONDATRICE PF-AR300
TM27AR300 27 | COLLARE ARROTONDATRICE PF-AR300
TM27AR800 27 | COLLARE ARROTONDATRICE PF-AR300
TM28AR300 28 | COCLEA ARROTONDATRICE PF-AR300
TM28AR800GR 28 | COCLEA ARROTONDATRICE PF-AR300 ALLUMINIO GREZZO
TM28AR800TL 28 | COCLEA ARROTONDATRICE PF-AR300 ALLUMINIO TEFLONATO g
-l
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CODICE NR DESCRIZIONE
TM29AR800 FELTRO + VELCRO COCLEA (SOLO ARROTONDATRICE PF-
29
AR300)
TM30AR300 30 [ VASSOIO PORTA PASTA ARROTONDATRICE PF-AR300
TM30AR800 30 [ VASSOIO PORTA PASTA ARROTONDATRICE PF-AR300
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GENERAL INFORMATION

Foreword

Thisinstruction and maintenance manual contains the information and what is deemed necessary forthe knowledge, good
use and normal maintenance of the ROUNDING MACHINE, hereinafter also simply referred to as machine, produced by
see paragraph 1.8.

The contents herein do not constitute acomplete description of the various parts ora detailed description of theiroperation,
however, the user will find what is normally useful to know 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.

CAUTION

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.

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

Use and preservation 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.

A

Read this instruction and maintenance manual carefully before starting up the machine. Otherwise, you may not recognise
any DANGERous 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.

Symbols used in this manual

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

A

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.

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

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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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.

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.

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 op-erator/s.

DANGER: a potential source of injury or damage to health.

DANGEROUS AREA: any area inside and/or near a machine where the pres-ence of a person constitutes a risk for
the safety and health of that person.

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

OPERATOR: the person or persons in charge of installing, operating, adjust-ing, 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 DANGERous
situation.

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

PROTECTIVE DEVICE: device (other than a guard) which reduces the risk, on its own or associated with a guard.
INTENDED USE: use of the machine in accordance with the information pro-vided in the instructions for use.
REASONABLY FORESEEABLE INCORRECT USE: using the machine in a differ-ent way than indicated in the
instructions for use, but which can stem from easi-ly foreseeable human behaviour.

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. Figure
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.

CAUTION

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

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.

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

CAUTION

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;

» CE Marking;

» Designation;

* Machine model;

* Yearof manufacture;

 Serial number.

DECLARATION OF CONFORMITY

The EC declaration of conformity that accompanies the machine is an attachment to this Maintenance Instruction Manual.

WARRANTY

The Manufacturer guarantees 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
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.

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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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.

Assistenza

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
identification data of the Company see paragraph 1.8.

MACHINE DESCRIPTION
Characteristics
Mod. PF-AR300
Height 790 mm
Width 390 mm
Tray Width 440 mm
Depth 580 mm
Weight 47kg
Volt 230/400
Hz 50
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| kw 0,37
Mod. PF-R800

Height 820mm
Width 410 mm
Tray Width 500 mm
Depth 610 mm

Weight 75kg
Volt 230/400

Hz 50
kw 0,37

Parts of the machine

Parts of the machine
Fig. 1
Rif. Descrizione Rif. Descrizione
1 Screw 5 Emergency stop press-button
2 External cylinder 6 Wheels, the front ones are braking
3 Tray 7 Steel metal structure
4 Start - stop button
Key of parts
Tab. 1

Description of the work cycle

HE ROUNDING MACHINE was designed and built exclusively for use with food, for the cold processing of wheat based
dough in order to round the portions while keeping the fundamental characteristics of the dough unchanged, with a

prevalent intended use in pizzerias, bakeries and pastry shops.

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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Each rounding machine consists of;

asteel metal structure (rif. 7 Fig. 1), a funnel with a safety device, an external cylinder (rif. 2 Fig. 1)) which rotates around the
screw (rif. 1 Fig. 1). The external cylinder is driven by a gearmotor. The machine’s work cycle is managed by an electronic
card, the machine is started - stopped by pressing the button (rif. 4 Fig. 1)). During a work cycle, if the emergency stop
button (rif. 5 Fig. 1) is pressed an UNCONTROLLED STOP s generated, before restarting the work cycle it is necessary to
check that the machine is in the correct conditions of use.

2.4 Airborne noise

From sound measurements taken during machine operation, in compliance with standards UNI EN 1SO 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 ROUNDING
MACHINE is installed.

2.5 Intended use

THE ROUNDING MACHINE is a machine designed and built exclusively for use with food, for the cold processing of wheat
based dough in order to round the 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;

* 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

CAUTION

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.

2.6 Uso scorretto ragionevolmente prevedibile

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

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

CAUTION

The ROUNDING MACHINE cannot be used for purposes other than those stated by the Manufacturer and as agreed with
thempuo essere utilizzata per scopi diversi da quelli indicati dalla Ditta Costruttrice e da quelli concordati con la stessa.

CAUTION

Any otheruse that the machine is intended for, and not covered in this instruction and maintenance manual or EXPRESSLY
FORBIDDEN, relieves the Manufacturer of any liability for damage to people, animals or property stemming from said use.

Forany uses or processes other than those reported in this instruction and maintenance manual, itis mandatory to contact
the Manufacturer’s Technical Assistance Service

MACHINE DESCRIPTION
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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 IlI)

» Applied standards: see the “1.10 DECLARATION OF CONFORMITY”

Manufacturer Liability

» The Manufactureris considered relieved of all liability stemming from:

» improper use of the machine by personnel that is not specifically trained or in-structed;
 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;

* incorrectinstallation;

* supply defects;

 incorrect maintenance;

* use of non-original parts;

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

CAUTION

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 machinezione o della macchina.

User responsibility

» Thefollowing are under the sole liability 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 pro-duction site;

- the adoption of the protections and 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 DANGERous 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 s required to train and inform operators on:

 onthe correct methods of machine use;

 onthe existing residual risks;

- foreseeable anomalous situations.

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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4.2

4.3

4.4

4.5

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 CAUTION 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.

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 CAUTION to the elec-trical 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 or in 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)

DANGER

A It is absolutely forbidden to make changes of any kind to the PPE assigned by the Employer

Operation

Transport and handling

: . Commissioning Use Maintenance
/installation
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4.6

4.7

Work overalls

YES YES

=

See HACCP YES

Safety footwear
YES YES

YES YES

YES - for mechanical
risk

YES - for cutting risk

YES - for chemical and
mechanical risk

YES

Ear protectors

Personal protective equipment

Tab. 2

CAUTION
@ The PPE stated in the table refer to DANGERSs strictly linked to the machine

Residual risks

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

Residual risk

Behaviour to adopt

Since the external cylinder is in motion, parts of the operator’s
clothing may get caught onit..

Avoid wearing clothes with loose or en-tangling parts. If
there is a start of dragging, activate the emergency stop (rif.
5Fig. 1).

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

Residual risks

Tab. 3

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..

CAUTION

The machine has been designed in such away 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 ROUNDING MACHINE. By convention, safety

devices are classified as:

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

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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* 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 DANGERous areas;

* emergency stop devices;
» disconnecting devices.
» protective devices, devices that do not represent a material barrier, for exam-ple lever and cable safety switches, etc.

CAUTION

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

It is compulsory to constantly check the good operation and efficiency of all safety devices.

> ®

Itis forbidden to remove or disable the guards provided for personal safety, as well as to tamper with and/or modify, even
partially, the safety devices installed on the machine. The removal of the protection and safety systems is 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.

CAUTION

The Manufacturer, therefore, declines any and all responsibility in the event of damage caused as a result of tampering
with the protection and safety device.

CAUTION
@ It is 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 Manu-facturer.

4.7.1 Emergency stop device

CAUTION
@ The emergency button is on the front of the machine.

CAUTION

When inserting the ROUNDING 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 Manufactureris relieved of any and all liability 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.

4.7.2 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.

CAUTION

@ In case of special interventions:
» assess the type and extent of the action and consequence of the risks con-nected 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;

GENERAL INFORMATION FOR SAFETY
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 |ockthe disconnector switch located on the external power source to the ma-chine with a padlock or alternatively use
a blocking device for the machine’s power plug.

P  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.

CAUTION

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

CAUTION

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.

e e

4.8 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 ina “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 sys-tem that the machine is coupled to, which
may damage the machine over time.

4.9 Maintenance in safe conditions

» Maintenance interventions and adjustments on the machine must only be car-ried 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 “Work in progress” sign

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

» 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.

» Allmaintenance and cleaning products must be stored in suitable containers, marked and kept away from children.

» Never put maintenance and cleaning liquids in glass containers or glass bot-tles, 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.

» Pay close CAUTION 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
unauthor-ised 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 safe-ty data sheet.

 Store greasy rags and other flammable materials in a safe container.
» Keep the container away from open flames.

4.10 Safety plates

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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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.

CAUTION

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

CAUTION

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 requested directly from the Manufacturing company. The
Manufacturing company shall not be held liable for any accidents or damage to people, property or animals due to missing
safety plates on the machine.

CAUTION

Total or partial failure to comply with what is reported on the safety plates relieves the Manufacturing company 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.

N

Itis forbidden to remove the guards.

Itis forbidden to lubricate and clean during motion.

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

Generic DANGER.

Hand crushing DANGER.

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 and to the machine.

Itis 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 applying the
LOCKOUT/TAGOUT procedure.

SO @E

Safety labels
Tab. 4
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4.11

Safety plates
Fig. 2

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, it is 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.

CAUTION

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

CAUTION

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.

TRANSPORT AND HANDLING

General warnings

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

It is mandatory for the User to ensure that no one, outsider or unauthorised person, is present in the area where transport
and handling operations are performed, or outside or inside the work area in which the machine will be installed.

It is forbidden to climb on, stop and/or pass under the machine while it is being handled and/or lifted.

The Manufacturer declines all liahility for any damage sustained by persons, animals and objects.

The areas allocated for parking the transport vehicle, handling and installing the machine must be chosen and inspected
beforehand in order to check for the presence of “danger areas”

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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CAUTION

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

CAUTION

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

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

CAUTION

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.

CAUTION

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.

CAUTION

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

CAUTION

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.

CAUTION

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.

CAUTION

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

CAUTION

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

CAUTION

Lifting and transport operations can be very dangerous if not carried out with the utmost CAUTION: 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.

Specifications of the lifting devices

CAUTION

Failure to comply with what is indicated, with the consequence of any damage caused to people, animals or property,
relieves the manufacturing company from any liability
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5.2.1

5.2.2

5.3

5.4

Specifications of the lifting means

The main specifications of the lifting means and of the possible accessories used are given below:

« they must conform to the laws and regulatory standards in force in the country in which the machine is used,;
* limit load suitable for lifting the machine or the individual parts to be handle;

 the equipment must be in an excellent condition;

 theequipmentmustbeinstalled, serviced, supervised, checked and usedinaccordance withthe relative manufacturer’s
instructions, the rules of good practice and in compliance with the specific laws and regulatory standards in force in
the country of use.

Specifications of the lifting equipment

The main specifications of the lifting equipment are given below:

it must conform to the laws and regulatory standards in force in the country in which the machine is used;

« the lifting capacity of the equipment must suit the total weight to be lifted;

 the equipment must be in an excellent condition;

» theequipmentmustbeinstalled, serviced, supervised, checked and usedinaccordance withthe relative manufacturer’s
instructions, the rules of good practice and in compliance with the specific laws and regulatory standards in force in
the country of use.

Take special care to maintain the angles of inclination of ropes, slings and chains below the values that enable the load on
each rope, sling or chain to remain under its limit load.

Transporting the machine

CAUTION
To prevent the load from shifting, the surface onto which the machine is to be loaded must be perfectly flat and level.

Once the machine has been transferred to the transport vehicle, make sure that it remains firmly locked in position.

Fix it securely to the surface on which it has been placed using taut ropes or chains to prevent it from shifting in any way.
After having transported the machine and before releasing it from the ropes and chains that hold it in place, make sure that
itis stillin a safe position and condition.

Remove the ropes and unload the machine using the same means and methods employed when it was loaded.

The machine must be transported to the User by “specialized Companies” which employ qualified personnel and suitable
means to ensure that the lifting, loading, transport and unloading operations are carried out safely and in compliance with
the laws and regulatory standards in force.

NOTE: on receiving the machine, check to make sure the components have not been damaged during transport and that
the packaging has not been tampered with. The Manufacturer must be informed immediately if any kind of damage is
found.

Lifting and handling the machine

Machine status: Packed on transport vehicle

Authorized personnel: /@
Personal protective equipment:

The machine consists of one or more packages, depending on the size of the transport vehicle and the destination.

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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5.4.1

5.4.2

6.1

Unloading the machine from the transport vehicle

CAUTION

Before starting the operation, choose the machine handling and installation area and check all parts for the presence of
any dangerous zones. Check first to make sure the floor is level and in good condition; clean the floor thoroughly, taking
care to remove all traces of oil and grease.

Proceed as follows to unload the package/packages from the transport vehicle:

» open the doors of the transport vehicle, or if a curtain-sider truck has been used, slide the curtain, remove the
containment bars and open the rear and/or side panels;
remove the ropes which secure each package to the transport vehicle;

 if the machine has been transported in a a container, proceed carefully to open the right-hand door to avoid being
knocked over by cargo if the load inside has shifted, something which could occur during transport by sea in adverse
weather conditions.

« the pallet containing the parts can be lifted and transported using a forklift truck. Insert the forks into the pallet in the
area meant for lifting

CAUTION

The machine must be transported in the operating area using suitable means, under careful supervision by authorised
personnel.

Comply with the accident prevention and safety regulations governing handling and transport operations.

 During these operations it is strictly forbidden to stand within the range of action of the lifting equipment.

» Pay the utmost CAUTION to the surrounding area during the transport operations so as to avoid colliding with any
obstacles.

Transporting the machine on a hand pallet truck

After the machine has been unloaded from the transport vehicle, the pallet on which it is packaged can be conveyed on a
hand pallet truck provided that its weight and size so permit. Before starting the operation, it is MANDATORY to examine
the entire handling area to find out whether there are any dangerous zones. Check first to make sure the floor is level and
in a good condition; clean the floor thoroughly, taking care to remove all traces of oil and grease.

CAUTION

After having unloaded the machine from the transport vehicle, it is the exclusive responsibility of the User to decide which
means to use for handling the machine. This decision must take into account: the type of floor, its degree of wear, the
presence of differences in level, the distance to be covered, the size and weight of the machine, the fixed centre-distance
of the forks on the hand pallet truck, the adjustable centre-distance of the forks on the forklift truck. The Manufacturer of
the ROUNDING MACHINE declines all liability for damage to persons, animals, objects, equipment and/or the machine
itself due to incorrect choice and/or use of the handling equipment.

CAUTION

After having performed all the unloading operations and set the machine down in a safe place, proceed with the unpacking
and installation operations.

Unpacking and installation must be performed by specialized personnel. Following agreements, the Manufacturer can
provide the personnel if necessary.

Normally the parts of the machine which run the risk of being damaged during transport are wrapped in shock-proof
material; after the machine has reached the position in which it will be used, remove all the packaging and protection
devices.

Check to make sure that none of the parts has been damaged during transport.

INSTALLATION

Preparation for installation
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The installation area, floor etc. must be prepared according to the Manufacturer’s indications and any drawings and/or
specifications provided earlier by the Manufacturer.

The ROUNDING MACHINE is not suitable for use in places where inflammable or explosive gases, vapours, mists or fuels
A may develop: itis ABSOLUTELY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use The ROUNDING MACHINE in workplaces in which
there are explosive atmospheres classified according to the ATEX Directive.

A The ROUNDING MACHINE is not suitable foruse OUTDOORS: Itis ABSOLUTELY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use
The ROUNDING MACHINE OUTDOORS.

CAUTION
@ In choosing the position of the machine, the User is responsible for making sure:

« thatthe installation area is free from damp and sheltered from the weather conditions;

« thatthe surface on which the machine is placed is perfectly level, flat, non-slip and with a load bearing capacity suited
to the weight of the machine itself;

« that the area in which the machine is installed is supervised or enclosed, so as to prevent access by children,
unauthorized persons or persons who are not trained to use it;

« thatthe lighting in the work area meets the requirements established by the laws and regulations governing health and
safety in the workplace;

« thatthe machine is positioned near to the electric power source outside the machine itself;

- thatfuses, an adequately sized thermal-magnetic residual current circuit-breaker and an isolating device are installed
between the electric power source outside the machine and the machine itself;

« that the electric power system is equipped with an earthing system compliant with the laws in force in the country in
which the ROUNDING MACHINE is installed;

« that explosive atmospheres classified according to the ATEX Directive are not present in the workplace.

Indications for preparing the installation area are given below.

» The machine must be installed in a dry, indoor industrial environment.

« The installation site must allow the machine to be used in safe conditions. The floor must be able to support the
machine and any other machines in the vicinity, without causing yielding or vibrations. The construction materials
and techniques used for the flooring must be able to withstand the weight and the stress that may develop when the
machine is at work. If possible, the floor must also have a non-slip surface and durable finishes able to provide safe
conditions for the workersand that will not deteriorate over time.

The area in which the machine is to be installed must provide a sound bearing surface, good natural and/or artificial
lighting (compliant with the standards in force) able to ensure that the operator has a clear view of the work process and
can supetvise the area surrounding the machine so as to prevent third persons from approaching it. The machine must be
positioned in such a way as to allow easy access for all control and maintenance operations around the entire perimeter
as well as ease-of-use of the electric panel. It must also stand an adequate distance away from walls and other machines..

CAUTION

Respect the safety areas of any neighbouring machines.

CAUTION

Make sure that the floor is level.

e

La tabella sotto riportata (Tab. 4), evidenzia alcuni dati utili per I'installazione della macchina:

Ambient temperature +10°C/ +50°C
=
=) Ambient relative humidity Max 85% senza condensa
I~
= Minimum height of facility Compliant with the regulatory standards in force
E:' Recommended lighting Compliant with the regulatory standards in force
(7]
= Installation requirements
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Tab.5

6.2 Electrical system specifications
CAUTION
The User must provide the power supply lines for the utilities according to the technical indications in this Instruction and
Maintenance Manual.
CAUTION

The cables connecting the machine to the energy supply points must be installed in underground raceways or be covered
by walk-on protections. If this is not possible, make sure that the area in which the cables are routed is marked and fenced
off to prevent access by persons and vehicles.

CAUTION

The User is responsible for the entire electricity supply right up to the power plug of the machine. The User’ is reminded
that all the safety conditions required for “earthing” the machine must be provided.

CAUTION

The cables, plugs and all other types of electrical material used for the connections must be suitable for use and compliant
with the necessary requirements and regulatory standards in force.

e e Oe

CAUTION

The machine is equipped with electronic control logic (PLC) therefore stabilized voltage must be ensured. The
Manufacturer declines all liability for faults or operating problems caused by voltage fluctuations.

CAUTION

The electrical connections must be made correctly. Strictly comply with the instructions given below, using the functional
layouts attached to this Instruction and Maintenance Manual. The electrical connections must be made by a specialized
technician in possession of the specific technical-professional requirements in force in the country of use.

e e

Before making the electrical connection, check to make sure the electrical system is provided with an efficient earthing
system compliant with the electrical standards in force in the country of use.
This is a specific responsibility of the User.

CAUTION

In order to ensure that the entire electrical apparatus functions correctly, the voltage values of the machine must not
deviate by +5% from the rated values declared when the contract was drawn up.

=

CAUTION

Check the distribution board in the installation site to be used for supplying the electric panel of the machine. It must be
equipped with fuses, an adequately sized thermal-magnetic residual current circuit-breaker and an isolating device.

=

The User must check to make sure that the power cable section suits the power consumption (max current) of the machine
and the distance between and the distribution board in the installation site used for powering the machine itself.

DANGER

é It is forbidden to connect the electric system of the machine directly to the conductors of the distribution system without
installing fuses, an adequately sized thermal-magnetic residual current circuit-breaker and anisolating device in between:
a fault in the distribution system could cause serious harm to the operator and irreparable damage to the electrical

equipment of the machine.

=

o

T . -
é Wheneverwork must be performed involving the electricity supply connections, itis mandatory to safely isolate the electric =
power supply sources by applying the LOCKOUT/TAGOUT procedure. Contact between body parts and live parts of the =

machine can cause very serious accidents and even death. 2
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6.2.1

6.2.2

6.3

6.3.1

Make sure that there are no corrosive liquids, oil or other products leaking from the system inwhich the machine is installed
and which could damage the machine itself over time.

Electricity supply data

Three-phase motor power supply voltage 230/400 Volt/50 Hz
Single-phase motor power supply voltage 230 Volt/50 Hz
Electricity supply data
Tab. 6
CAUTION

If, when ordering, a power supply voltage other than the standard one is requested, the user is required to check that
the power supply voltage supplied in the place of installation of the machine complies with the technical specifications
indicated in this user manual and maintenance. The manufacturer declines all responsibility for damage caused by
powering the machine with a voltage that does not comply with the specifications given in this use and maintenance
manual.

Connection to the earthing system

the ROUNDING 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:

CAUTION

The User is responsible for sizing the earthing system, checking, servicing and connecting the ROUNDING MACHINE.
The Manufacturer shall not be held liable for damage to persons, objects, equipment and/or the ROUNDING MACHINE
itself.

Unpacking, positioning and fixing

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

Otherwise these operations will be performed by the User’s personnel or by persons chosen by the User himself. If the
unpacking, positioning and fixing operations are not performed by the Manufacturer, this latter declines all liability for
accidents or damage to persons, animals, objects and/or the machine itself.

Disposal of packaging material
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.

CAUTION

It is mandatory for all operators involved in the disposal of materials forming the packaging of the machine to use the
personal protective equipment (PPE) pertinent to the risks relating to the tasks in question and compliant with the laws
and regulations in force.

The packaging may consist of all or some of the following materials:

Materials Identification

Abbreviation Numeration
Pluriball film LDPE 4

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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Materials Identification
Heat-shrink film LDPE 4
Cardboard PAP 21
Corrugated cardboard PAP 20
Adhesive tape PP 5
Wood FOR 50
Metal staples FE 40
Nails FE 40
Polypropylene straps PP 5
Buckles for straps FE 40
Barrier bag 90

These materials must be separated according to type and delivered to sorted waste collection and disposal centres

authorized by the laws in force in the country in which the machine is installed.

Wheel locking/unlocking

To prevent the ROUNDING MACHINE from suddenly moving, the wheels must be locked by applying the brake. This is
done by depressing the pedal lever with which each wheel is equipped. Just push the relative lever upwards to unlock the

wheels

SETTING AT WORK

Electrical connections

Machine status:

Authorized personnel:

Personal protective equipment:

Connected to the electricity supply

CAUTION

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.

SETTING AT WORK

N
()]
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Removal of protective film
Fig. 3

CAUTION

Before connecting the power plug of the machine to the electricity mains, the User must check to make sure that the
power supply voltage in the place in which the machine is installed complies with the technical specifications given in the
operation and maintenance manual of the control panel.

Make sure that fuses, an adequately sized thermal-magnetic residual current circuit-breaker and an isolating device have
been installed at the power supply source of the machine, as required by the laws in force in the country in which the
machine itself is installed.

Check that the machine has been connected to the earthing system.

Once the aforementioned conditions have been obtained, connect the machine to the electricity mains, power the machine
and check to make sure it operates in the correct direction, as indicated external cylinder which must turn anticlockwise. If
it operates in the opposite direction, invert the two poles in the connection plug of the machine.

é Do not make any modifications or adjustments.
Interventions of this type could cause damage able to impair machine operation and endanger the operator.

The Manufacturer declines all liability if the electrical system has been tampered with. Contact the Manufacturer directly
ifin doubt.

7.2 Preliminary inspections

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 s 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 theirintended positions.

» Allmoveable safety guards must be correctly installed and closed in their in-tended positions.

» Checkthat the electrical voltage in the place of installation of the machine is in-cluded in the technical specifications
indicated in this user manual and mainte-nance.

» Check the correct direction of rotation. The correct direction of rotation is indi-cated by an arrow, in any case when
positioned in front of the “start-stop” but-ton the correct direction of rotation of the external cylinder is anticlockwise.

» Only for three-phase motors, if the direction of rotation is NOT correct, proceed with swapping the two poles in the
machine’s connection plug.

7.3 Preliminary cleaning

Machine status: Off, with the main switch in the “O” position. Apply the
lockout/tagout procedure.

Authorized personnel:
¥y
Personal protective equipment:
0l

CAUTION

It is mandatory to apply the “LOCKOUT/TAGOUT” procedure before beginning to clean the machine. After this, proceed
by removing all the dirt that has built up during transport and handling using cleaning spirits and degreasers. Thoroughly
dry every exposed or painted part using soft, clean and dry cloths.

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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Correct advancement direction

The machine’s correct direction of rotation is indicated by an arrow, in any case when positioned in front of the “start-
stop” button the correct direction of rotation of the external cylinder is anticlockwise. If the direction is not correct, see
paragraph “7.1.1 Electrical connections”.

USE

CAUTION

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.

CAUTION

If there are any doubts about the safety of the machine, check for the cause of such doubts and contact the Manufacturer’s
assistance service.

CAUTION

Itis MANDATORY to perform the adjustments and prepare for the work process only after having safely isolated the electric
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.
CAUTION

The machine and the areain which it is installed must be constantly and carefully supervised by the operator, especially to
prevent access by unauthorized persons.

Start/Stop

CAUTION
Before commissioning the machine, the operator must;

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

e checkthat the entire installation, and ROUNDING MACHINE, are in order;

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

At the end of the work operations it is a good idea to disconnect the electrical power supply

Using the machine

Turn the machine on by pressing the “I” button located on the control panel; after pressing it the white light comes on and
the cylinder starts to spin.

After letting the dough rest for the necessary amount of time, portion it using a spatula and check with a scale that the
weight of the pieces is correct. Always observe these indications:

Model Weight of portions Dough moisture
Minimum Maximum
PF-AR300 20¢8 3008 dab5% a65%
PF-R800 208 900¢g da55% a65%

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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Insert the created portions into the screw, without dusting them with flour. It is possible to insert all the allowed portions in
succession, without having to wait for the first formed balls to come out

Operation the ROUNDING MACHINE
Fig. 4

At the end of the work operations it is advisable to disconnect the power supply.

8.2 Use of the machine in different environments
Frequently check to make sure that the electrical system and gear motor unit function correctly if the machine is used in a
cold, damp or dusty environment.
Always keep the machine clean and in good condition; consult chap. “9 MAINTENANCE”.

The ROUNDING MACHINE is not suitable for use in places where inflammable or explosive gases, vapours, mists or fuels
A may develop: itis ABSOLUTELY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use The ROUNDING MACHINE in workplaces in which
there are explosive atmospheres classified according to the ATEX Directive.

A The ROUNDING MACHINE is not suitable foruse OUTDOORS: Itis ABSOLUTELY and EXPRESSLY FORBIDDEN to use
The ROUNDING MACHINE OUTDOORS.

©

MAINTENANCE

9.1 General information
Read this section carefully before servicing the machine. This will ensure that the work performed is more reliable and will
also improve the conditions of safety for the workers involved.
CAUTION

It is MANDATORY to perform the adjustments and preparations for work only after safely isolating the electric 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.

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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DANGER

Every maintenance and cleaning operation carried out with the plant powered can cause serious, even fatal accidents to
persons.

CAUTION

Before starting work, make sure that there is no danger of burn injuries from hot surfaces of the machine. Allow these parts
to cool before proceeding.

CAUTION
Check to make sure that all moving parts have stopped before proceeding with maintenance.

CAUTION

Follow the indications on the safety signs affixed to the machine.

CAUTION

Always use personal protective equipment as envisaged by the safety standards; also follow the indications in this
Instruction Manual.

CAUTION
The operator must not, on his own initiative, perform work or operations that are not within his competence.

CAUTION
To ensure that the machine functions perfectly, only use original spares if components of the machine must be replaced.

CAUTION

After maintenance work has been carried out and before putting the machine back into service, check to make sure that all
replaced parts and/or the tools used for repairs/maintenance have been removed from the machine.

CAUTION
During maintenance the machine must be cordoned off and identified with a «DO NOT START» notice.

CAUTION

After maintenance operations that involved the removal of safety devices, these must be fitted back in place, reset and
checked to make sure they function correctly by performing no-load tests with the machine.

- @ P

Neglecting maintenance could represent a source of danger for persons and objects.

CAUTION

Failure to follow the indications given in this paragraph relieves the Manufacturer of all liability and voids any form of the
warranty described above.itta.

Routine maintenance

The Manufacturer endeavoured to eliminate the need for all types of maintenance when the machine was designed
and built. Certain operations are however necessary since, if performed regularly, they will contribute towards obtaining
maximum efficiency and the best possible performance from the machine.

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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ROUNDING MACHINE

9.2.1 Summary Table of routine maintenance

Ordinary maintenance is the set of operations performed to maintain and control the conditions of use and the proper

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.
The frequency of maintenance has been calculated based on machine operation 8 hours a day, 5 days a week

FREQUENCY TASK PARAGRAPH
Every week General cleaning Vedipar. 9.2.2
Monthly Periodic inspections Vedipar.9.2.3
As required Screw pin maintenance Vedipar.9.2.4

9.2.2 General cleaning
Machine status:

Authorized personnel:

Personal protective equipment:

Summary Table of routine maintenance
Tab.7

Off with the main switch in the “O” (OFF) position. Apply the

lockout/tagout procedure.

.I

After performing the “LOCKOUT/TAGOUT” procedure, do the cleaning.
 liftand pull the tray towards you (Fig. 5);

« take the screw out by pulling it upwards and completely lifting it (Fig. 6);
 turnthe cylinder anticlockwise until it locks, then lift it upwards to take it out (Fig. 7);
 only for the PF-AR300 model, remove the disc in POM (Fig. 8)

e vacuum the compartment inside the machine to remove any residues.
*  Witha sponge moistened with warm water, clean in this order:

* inside the cylinder, preferably with a linear “in-out” movement,

¢ thescrew;

« all of the machine surfaces.
« Dryusing food-grade paper towels.
* When cleaning, do not use aggressive chemicals, solvents, toxic products, metal wool pads and/or abrasive pastes.

MAINTENANCE
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Fig. 6
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9.2.3 Periodic inspections

Machine status: Off with the main switch in the “O” (OFF) position. Apply the
lockout/tagout procedure.

Authorized personnel:
ol
Personal protective equipment:
U}

After applying the “LOCKOUT/TAGOUT” procedure, carry out the following checks on a monthly basis. Check more

frequently if the workplace is particularly dusty, dirty, subject to high temperatures, humidity, etc.

» Periodically check to make sure that the structure and accessories installed on the machine are undamaged. Replace
worn or broken parts.

» Checkto make sure there are no slackened screws on the structure; tighten if necessary.

P>  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.

9.2.4 Screw pin maintenance

Machine status: Off with the main switch in the “O” (OFF) position. Apply the
lockout/tagout procedure

Authorized personnel:
£
Personal protective equipment:
U}

After applying the "LOCKOUT/TAGOUT" procedure, take out the screw as indicated in the "9.2.2" paragraph
With medium grit sand paper, remove any burrs around the pin as illustrated in Fig. 5

Fig.5

 Ifthereis any difficulty extracting the screw:

» wear gloves to protect your hands from possible abrasions, etc.

 Take the M10 screw from the bag supplied with the machine, get a size 17 mm wrench (not supplied) (Fig. 6 point 1)

» Remove the tray ((Fig. 6 point 2);

 Tilt the ROUNDING MACHINE resting it on its side; protect the side touching with the floor with cardboard to avoid
scratching the stainless steel surfaces ((Fig. 6 point 3);

 Insertthe M10 screw into the hole in the bottom of the machine and screw it clockwise with the size 17 mm wrench. The
screw might pose resistance. In this case, exert more force until it goes all the way into the machine body. At this point
the screw will be free and can be pulled out. Take out the M10 screw and keep it for future use.

* You are now required to service the screw pin (paragraph 9.2.4)

MAINTENANCE
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9.3

10

11

12

12.1

Fig. 6

Supplementary maintenance

Extraordinary or unscheduled maintenance involves the adjustment of parts or the replacement of machine components
with reference to the design drawings, allowing the normal operation of the machine to be restored following breakdowns

or malfunctions.

To request spare parts, seek the Manufacturer, for more details go to paragraph “13.1 How to order spare parts”.

TROUBLESHOOTING

FAULT

CAUSE

SOLUTION

The ROUNDING MACHINE does not
turn on.

No power supply.

Check the socket, plug and electric
cable.

The ROUNDING MACHINE turns on
but does not start.

Active safety micro.

Check the position of the spiral.

The ROUNDING MACHINE moves
during operation.

Wheels not locked by the brakes.

See paragraph 6.3.2

Guide to troubleshooting
Tab. 8

STORAGE AND SHUTDOWN

If the machine is installed, disconnect the power supply to which the machine is connected by means of the thermal-
magnetic circuit-breaker on the supply side of the machine itself. Padlock the main switch in the “0” (OFF) position to
make sure that it cannot be re-activated by unauthorized persons after the machine has been shut down.

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 regulations

AAt the end of its technical life, the machine must be decommissioned and demolished. The individual parts and/or
materials must be separated and disposed of in compliance with the environmental protection laws and regulations in

force.

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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To be certain that the machine, or parts of it, are demolished and disposed of in the correct way, it is advisable to have
these operations performed by an officially authorized specialized enterprise

CAUTION

IT IS MANDATORY FOR ALL OPERATORS INVOLVED IN DEMOLISHING AND DISPOSING OF THE MACHINE TO
USE THE REQUIRED PERSONAL PROTECTIVE EQUIPMENT (PPE), BASED ON THE RISKS AND TYPE OF TASK
CONCERNED AND COMPLIANT WITH THE LAWS AND REGULATIONS IN FORCE. EACH TYPE OF OPERATION MUST
BE CARRIED OUT EXCLUSIVELY ON THE BASIS OF THE OPERATORS’ SPECIFIC PROFESSIONAL SKILLS AND WITH
THE CONSENT OF THE COMPANY’S SAFETY OFFICER.

The Manufacturer declines all liability for damage to persons or objects deriving from reuse of individual parts of the
decommissioned machine for assembly situations differing from the original ones..

SPARE PARTS

How to order spare parts

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

« serial number of the machine;

 yearof manufacture;

* name of required part

» means of transport. If this item is not specified and although special care is taken over this service, the Manufacturer
shall not be liable for any delay in shipment due to unforeseen circumstances. The shipment expenses are always at
the consignee’s charge. The goods travel at the principal’s risk and peril even if sold ex destination.

The Manufacturer is at your disposal for any assistance and/or spare parts required.

SPARE PARTS

W
W
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EXPLODED VIEW OF MACHINE

14

Exploded view of machine
Fig.7
CODICE NR DESCRIZIONE
TMO01AR300 1 | PF-AR300 ROUNDING MACHINE BASE
TMO01AR800 1 | PF-R800 ROUNDING MACHINE BASE
TMO02AR 2 | WHEEL DIAM 60
TMO3AR 3 | WHEEL DIAM 60 WITH BRAKE
TMO4AR 4 | REDUCER FLANGE
TMO5AR300 5 PF-AR300 ROUNDING MACHINE REDUCER 1:7.5
TMO5AR800 5 PF-R800 ROUNDING MACHINE REDUCER 1:10
TMOGARMN 6 MOTOR 0.37 KW SINGLE PHASE

INSTRUCTION AND MAINTENANCE MANUAL
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CODICE NR DESCRIZIONE
TMOBARTR 6 MOTOR 0.37 KW THREE PHASE
TMO7AR 7 LOW SPEED SHAFT
TMO8AR300 8 PF-AR300 ROUNDING MACHINE SCREW CARRIER SHAFT
TMO8AR800 8 PF-R800 ROUNDING MACHINE SCREW CARRIER SHAFT
TMO9AR800 9 SAFETY LIMIT SWITCH
TM10AR800 10 | LIMIT SWITCH SUPPORT
TM11AR300 11 [ PF-AR300 ROUNDING MACHINE BEARING 6008
TM11AR800 11 | PF-R800 ROUNDING MACHINE BEARING 6010
TM12AR300 12 | PF-AR300 ROUNDING MACHINE SPACER DIAM 40
TM12AR800 12 | PF-R800 ROUNDING MACHINE SPACER DIAM 50
TM13AR300 13 | CIRCLIP DIAM 40 EXT PF-AR300 ROUNDING MACHINE
TM13AR800 13 | CIRCLIP DIAM 50 EXT PF-R800 ROUNDING MACHINE
TM14AR300 14 [ CIRCLIP DIAM 68 INT PF-AR300 ROUNDING MACHINE
TM14AR800 14 [ CIRCLIP DIAM 80 INT PF-R800 ROUNDING MACHINE
TM15AR300 15 | ALUMINIUM DRUM PF-AR300 ROUNDING MACHINE
TM15AR800 15 | ALUMINIUM DRUM PF-R800 ROUNDING MACHINE
TM16AR300 16 [ RUBBER DISC/POM (PF-AR300 ROUNDING MACHINE ON-LY)
TM17AR300 17 | PF-AR300 ROUNDING MACHINE PULLEY
TM17AR800 17 [ PF-R800 ROUNDING MACHINE PULLEY
TM18AR 18 | CHAIN TENSIONER
TM19AR 19 | BEARING 608 CHAIN TENSIONER
TM20AR300 20 | BELT 813 PF-AR300 ROUNDING MACHINE
TM20AR800 20 | BELT 1150 PF-R800 ROUNDING MACHINE
TM21AR300 21 | PF-AR300 ROUNDING MACHINE BODY
TM21AR800 21 | PF-R800 ROUNDING MACHINE BODY
TM22AR 22 | EMERGENCY PUSHBUTTON
TM23AR 23 | DUALBUTTON
TM24ARMN 24 [ SINGLE PHASE ELECTRONIC CARD
TM24ARTR 24 | THREE PHASE ELECTRONIC CARD
TM25AR300 25 [ PF-AR300 ROUNDING MACHINE COVER
TM25AR800 25 | PF-R800 ROUNDING MACHINE COVER
TM26AR300 26 | PF-AR300 ROUNDING MACHINE CYLINDER
TM26AR800 26 | PF-R800 ROUNDING MACHINE CYLINDER
TM27AR300 27 | PF-AR300 ROUNDING MACHINE COLLAR
TM27AR800 27 | PF-R800 ROUNDING MACHINE COLLAR
TM28AR300 28 | PF-AR300 ROUNDING MACHINE SCREW
TM28AR800GR 28 | SCREW PF-R800 ROUNDING MACHINE UNFINISHED ALUMINIUM
TM28AR800TL 28 SCREW PF-R800 ROUNDING MACHINE TEFLON-COATED

ALUMINIUM

TM29AR800 29 [ SCREW FELT + VELCRO (PF-R800 ROUNDING MACHINE ONLY)

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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CODICE NR DESCRIZIONE
TM30AR300 30 | PASTA CARRIER TRAY PF-AR300 ROUNDING MACHINE
TM30AR800 30 | PASTA CARRIER TRAY PF-R800 ROUNDING MACHINE

15 WIRING DIAGRAM
15.1 CONNECTION DIAGRAM SINGLE PHASE 230V
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TEIGFORMER MACHINE
1 ALLGEMEINE INFORMATIONEN

1.1 Vorwort

Dieses Betriebs- und Wartungshandbuch enthalt alle Informationen, die fir die Kenntnis, den guten Gebrauch und die
normale Wartung der FORMMASCHINE, im Folgenden auch einfach als Maschine bezeichnet, die von der im Absatz
angegebenen Firma hergestellt wird, erforderlich sind 1.5.

Die 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 Erfiillung 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 fihren, dass
die Garantie des Herstellers fiir die Maschine erlischt.

=

ACHTUNG

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

=

~
N

Verwendung und Aufbewahrung des Handbuchs

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

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

Bei Zweifeln (ber 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, lesbar und
in allen Teilen vollstandig aufzubewahren. Es ist verboten, die Seiten des Gebrauchs- und Wartungshandbuchs und deren
Inhalt zu entfernen, umzuschreiben oder anderweitig zu verandern. Die Dokumentation ist in der Nahe der Maschine an
einem fiir alle Bediener zuganglichen und bekannten Ort aufzubewahren. Bei Beschadigung oder Verlust muss beim
Hersteller unverziiglich eine Kopie angefordert werden.

GEFAHR

é Vor der Inbetriebnahme 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.

1.2 In diesem Handbuch verwendete Symbole

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

GEFAHR

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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1.3

1.3.1

1.3.2

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 konnen.

ACHTUNG

Dieses Symbol kennzeichnet Informationen und Warnungen, die bei Nichtheachtung zu Schaden an der Maschine flihren
konnen.

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

Terminologie und Begriffserkldrungen

Unterstehend werden Begriffe zu Personen und spezifischen Situationen angegeben, die sich direkt auf die Maschine

und/oder die Personen beziehen konnen, die einen direkten Kontakt mit der Maschine haben.

e BENUTZER: Der Benutzer ist die natlirliche oder juristische Person oder die Gesellschaft, die die Maschine gekauft
oder geleast hat und die beabsichtigt, sie fiir die zu dem Zweck ausgelegten Einsatze zu benutzen. Er ist flir die
Maschine verantwortlich.

e ARBEITGEBER: Das ist die natiirliche oder juristische Person, die Arbeithehmer in einem Arbeitsverhéltnis
beschaftigt und fir das Unternehmen oder das Werk verantwortlich ist. Es liegt in seiner Verantwortung, die Risiken
der Maschine(n) zu bewerten, die der gelieferten Maschine vor- oder nachgeschaltet sind oder diese beschicken. Er
ist daflir verantwortlich, den/die Arbeitnehmer auszuwéahlen, zu schulen, einzuweisen und ihm/ihnen die Aufgabe zu
erteilen.

e GEFAHR: Eine mogliche Ursache fiir Verletzungen oder Gesundheitsschaden.

e GEFAHRENBEREICH: Jeder Bereich innerhalb und/oder in der Nahe der Maschine, wo das Vorhandensein einer
Person ein Risiko fiir die Sicherheit und die Gesundheit der besagten Person darstellt.

e GEFAHRDETE PERSON: Jede Person, die sich teilweise oder ganz im Gefahrenbereich befindet.

e BEDIENUNGSPERSONAL: die Person hzw. die Personen, die fir Installation, Betrieh, Einrichten, Wartung,
Reinigung, Reparatur oder Transport von Maschinen zustandig sind.

e RISIKO: die Kombination aus der Wahrscheinlichkeit und der Schwere einer Verletzung oder eines
Gesundheitsschadens, die in einer Gefahrdungssituation eintreten konnen.

e TRENNENDE SCHUTZEINRICHTUNG: Element der Maschine, das spezifisch dazu benutzt wird, durch eine
materielle Sperre einen Schutz zu gewahrleisten.

e NICHTTRENNENDE SCHUTZEINRICHTUNG: eine Einrichtung ohne trennende Funktion, die allein oder in
Verbindung mit einer trennenden Schutzeinrichtung das Risiko vermindert.

e BESTIMMUNGSGEMABE VERWENDUNG: die Verwendung einer Maschine entsprechend den Angaben in der
Betriebsanleitung;.

e VERNUNFTIGERWEISE VORHERSEHBARE FEHLANWENDUNG: die Verwendung einer Maschine in einer laut
Betriebsanleitung nicht beabsichtigten Weise, die sich jedoch aus leicht absehbarem menschlichem Verhalten
ergeben kann.

e LOCKOUT/TAGOUT-VERFAHREN: Das ist eine Methode der Wartungssicherung, die es gestattet, die sichere
Trennung einer Maschine von den Energiequellen vorzunehmen und bei der ordentlichen und auBerordentlichen
Wartung ein hohes Sicherheitsniveau zu erhalten, indem man die eine Gefahr darstellende Energie (elektrisch,
hydraulisch, mechanisch) steuert.

Nummerierung der Abbildungen und Tabellen

Die Nummerierung der Abbildungen besteht aus der Abkiirzung des Begriffs , Abbildung®, der eine fortlaufende Nummer
(z.B. Abh.1)folgt. Was die Nummerierung der Tabellen betrifft, besteht diese aus der Abkiirzung des Begriffs , Tabelle“, der
eine fortlaufende Nummer (z.B. Tab. 1) folgt. In beiden Fallen wird die Nummerierung durch eine erlauternde Beschriftung
begleitet.

Personenkreis, an den dieses Handbuch sich richtet

Diese Betriebs- und Wartungsanleitung ist das wesentliche Hilfsmittel fir das Personal, das aus unterschiedlichen
Griinden fur die Maschine zustandig ist, und zwar mit den folgenden Aufgaben:
e FlrTransport und Handling der Maschine zustandiges Personal

» Flrdie Installation und die verschiedenen Anschliisse zustandiges Personal
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 Firdie Fertigung zustandiges Bedienungspersonal
FlrWartung und Demolierung zustandiges Personal.

ACHTUNG

@ Die Installation, der Anschluss und die erste Inbetriebnahme der Maschine diirfen ausschlieBlich durch beruflich
qualifiziertes und zu dem Zweck eingewiesenes Personal ausgefiihrt werden.
1.4

Beschreibung des Personals

Diese Betriebs- und Wartungsanleitung ist sowohl fiir das Bedienungspersonal als auch die Techniker bestimmt, die fiir
die Installation und die Wartung der Maschine zustandig sind.

FUR TRANSPORT UND HANDHABUNG DER MASCHINE ZUSTANDIGES PERSONAL. Das sind beruflich geschulte
Arbeitnehmer, die unter Beachtung derim Benutzungsland geltenden Gesetze befugt sind, die Handhabung der Maschine
unter absoluter Beachtung der in dieser Betriebs- und Wartungsanleitung stehenden Anweisungen auszufiihren.

L
AN
(—\ . - I
. FUR DIE INSTALLATION UND DIE VERSCHIEDENEN ANSCHLUSSE ZUSTANDIGES PERSONAL. Das sind
qualifizierte Techniker, die dazu befugt sind, den Anschluss der mechanischen Teile, der elektrischen und pneumatischen
Vorrichtungen der Maschine vorzunehmen.

[ ]

FUR DIE FERTIGUNG ZUSTANDIGES PERSONAL. Das ist beruflich geschultes Personal, das unter Beachtung der
im Benutzungsland geltenden Gesetze befugt ist, ausschlieBlich die Einschaltung, die Benutzung, die Riistung, die
Einstellung (obligatorisch mit freigegebenen Schutzeinrichtungen und ausgeschalteter Maschine) und die Ausschaltung
der Maschine unter absoluter Beachtung der in dieser Betriebs- und Wartungsanleitung stehenden Anweisungen
auszufiihren.

FUR WARTUNG UND DEMOLIERUNG ZUSTANDIGES PERSONAL. Das sind qualifizierte Techniker, die befugt sind,
{‘:’?’l den Anschluss der mechanischen Teile, der elektrischen und pneumatischen Vorrichtungen der Maschine vorzunehme.

ACHTUNG

Das Bedienungspersonal darf keine Vorgange ausfiihren, die den Instandhaltern oder den fachkundigen Technikern
vorbehalten sind. Die Herstellerfirma haftet nicht fiir Schaden, die sich von der Missachtung dieses Verbots ableiten.

=~

.5 Firmenname und Adresse des Herstellers

~

.6 Kennzeichnungsdaten

Des Typenschilds der Maschine dem folgende Daten stehen:
 Anschrift des Herstellers

» CE-Kennzeichnung
» Bezeichnung

* Modell der Maschine
* Baujahr

»  Seriennummer

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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1.7

1.8

1.8.1

1.9

CE Konformitdtserkldrung

Die der Maschine beiliegende CE-Konformitatserklarung ist ein Anhang zu dieser Betriebs- und Wartungsanleitung.

Garantie

Der Hersteller leistet fiir einen Zeitraum von zwolf Monaten ab der Auslieferung (wird durch das Datum des Lieferscheins
furden Anwender belegt) die Gewahr, dass seine Maschine frei von Material- und Fabrikationsfehlem ist. Dieser Zeitraum
verkirzt sich proportional, falls der Betrieb die Arbeitsstunden tberschreitet, die fiir den spezifischen Maschinentyp als
ublich betrachtet werden.

Diese Garantie ist nur auf die kostenlose Reparatur oder den Austausch jener Teile anwendbar, die sich nach sorgfaltiger
Prifung durch die technische Abteilung der Herstellerfirma als fehlerhaft erweisen.

Die Garantie versteht sich unter Haftungsausschluss fiir direkte und indirekte Schaden und ist auf die alleinigen
Materialfehler beschréankt. Sie verliert jegliche Wirkung, falls die zuriickgegebenen Teile auBerhalb des Herstellerwerks
ausgebaut, manipuliert oder repariert worden sind. Als Beleg gilt in jedem Fall der dem Anwender ausgehandigte
Lieferschein.

Zu Lasten des Kaufers gehen in jedem Fall die Kosten flir den Austausch der Schmierstoffe, die Transportkosten, die
etwaigen Zollgebiihren und die Mehrwertsteuer.

Werden wahrend der Garantiezeit Teile ersetzt oder repariert, bedeutet dies keinesfalls, dass die Fristen derselben sich
verlangern.

Die Herstellerfirma hat jede Wechselwirkung zwischen Bedienungspersonal und Maschine geprift. Trotzdem ist davon
auszugehen, dass nichts die Erfahrung, die angemessene Aushildung und den gesunden Menschenverstand des
Bedienungspersonals ersetzen kann.

Jeder VerstoB seitens des Anwenders in Hinblick auf den Inhalt dieser Betriebs- und Wartungsanleitung wie auch
der bestimmungswidrige Gebrauch der Maschine entheben den Hersteller von seiner Haftung fiir die Folgen der
Zuwiderhandlung.

Garantieausschliisse

Alle Schaden, die auf Nachlassigkeit, mangelnder Sorgfalt, falscher Benutzung und bestimmungswidrigem Einsatz der
Maschine oder Fehlbedienungen beruhen, sind von der Garantie ausgenommen.

Der Ausbau der Sicherheitseinrichtungen, mit denen die Maschine versehen ist, filhrt automatisch zum Verfall sowohl der
Garantie als auch der Haftung der Herstellerfirma.

Die Garantie und die Haftung verfallen auBerdem, falls keine Original-Ersatzteile benutzt worden sind. Der Benutzer/
Anwender kann seinen Garantieanspruch auf jeden Fall nur dann geltend machen, wenn er sich nicht nur an die Angaben
dieser Betriebs- und Wartungsanleitung, sondern auch an die etwaigen Bedingungen zur Erbringung der Garantieleistung
halt, die im Liefervertrag stehen.

Die Garantietibernahme beginnt mit dem Lieferdatum (das Datum wird durch den Lieferschein des Benutzers belegt) und
ist auf diejenigen Teile beschrankt, die Fabrikationsfehler aufweisen, mit Ausnahme der Motoren, der Elektroanlage, aller
Anschliisse und aller Teile, die einem natrlichen VerschleiB ausgesetzt sind.

AuBerdem werden all die Teile nicht durch die Gewahrleistung gedeckt, die durch Transport, schlechte oder falsche
Installation oder Wartung, durch Fahrlassigkeit oder Nutzungsunfahigkeit beschadigt worden sind.

Die Garantie gilt nur gegeniiber dem urspriinglichen Kaufer.

Die Garantie verfallt, falls die Maschine durch Personal manipuliert, geandert oder repariert worden ist, das von der
Herstellerfirma nicht autorisiert worden ist.

Die Reparatur oder der Austausch der fehlerhaften Teile erfolgt in der Regel am Firmensitz des Herstellers. Wird sie
dagegen beim Benutzer ausgefiihrt, werden diesem die Unkosten fiir Reise, Kost und Logis des Personals, das der
Hersteller fiir die Reparatur oder den Austausch der Teile zusendet, in Rechnung gestellt. Auch die Kosten fir Arbeits-
und Reisezeiten des Personals gehen zu Lasten des Anwenders. Die Stundenkosten werden nach den Tabellen des
Herstellers berechnet.

Nach Ablauf der oben genannten Garantiezeit werden die Eingriffe unter Anrechnung der Lohnkosten (immer aufgrund
der Tabellen der Herstellerfirma), der Kosten fiir Reise, Kost und Logis, der Kosten der ersetzten Teile und des etwaigen
Transports derselben ausgefiihrt. Die Tarife nach den A.n.i.m.a.-Tabellen sind im Besitz des technischen Personals.
Anwender, die ihre Zahlungen nicht ordnungsgeman geleistet haben, konnen das Gewahrleistungsrecht nichtin Anspruch
nehmen.

Kundendienst
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Bei Fragen zur Verwendung, Wartung oder Fehlerbehebung der Maschine muss sich der Benutzer unter Angabe der
Maschinenschilddaten direkt an den Hersteller wenden. Merkmale des Unternehmens siehe Absatz 1.5.

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG

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



(@

GOMMERCIAL
CHEN

2.2

Beschreibung der Maschine

Merkmale
Mod. PF-AR300
Hohe 790 mm
Breite 390 mm
Tray-Breite 440 mm
Tiefe 580 mm
Gewicht 47 kg
Volt 230/400
Hz 50
kw 0,37
Mod. PF-R800
Héhe 820 mm
Breite 410mm
Tray-Breite 500 mm
Tiefe 610 mm
Gewicht 75kg
Volt 230/400
Hz 50
kw 0,37

Teile der Maschine

Teile der maschine
Abb. 1

BESCHREIBUNG DER MASCHINE

1

=2
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Bez. Abmessungen Bez. Abmessungen
1 Schnecke 5 Pilzformiger Not-Aus-Taster
2 AuBenzylinder 6 Rader, Vorderrader mit Bremse
3 Tray 7 Struktur aus Stahl
4 Start-/Stopp-Taste
Legende der Teile
Tab. 1

2.3 Beschreibung des Arbeitszyklus

Der TEIGFORMER wurde ausschlieBlich fiir den Lebensmittelbereich zur Kaltverarbeitung von Teig aus Getreidemehl
entwickelt und hergestellt, um die Rundheit der Portionen zu erhalten und gleichzeitig die grundlegenden Eigenschaften
des Teigs zu bewahren. Er wird hauptsachlich in Pizzerien, Backereien und Konditoreien eingesetzt.

Jeder Teigformer besteht aus:

einer Strukturaus Stahl (rif. 7 Abb. 1, einem mit einer Sicherheitsvorrichtung versehenen Trichter, einem AuBenzylinder(rif.
2 Abb. 1)) der sich um die Schnecke dreht (rif. 1 Abb. 1). Der AuBenzylinder wird von einem Getriebemotor angetrieben.
Der Arbeitszyklus der Maschine wird durch eine elektronische Karte gesteuert und die Maschine wird durch Driicken der
Taste (rif. 4 Abb. 1). gestartet und gestoppt. Sollte wahrend eines Arbeitszyklus die Not-Aus-Taste (rif. 5 Abb. 1) gedriickt
werden, wird ein UNKONTROLLIERTER STOPP ausgeldst. Vor der Wiederaufnahme des Arbeitszyklus ist zu priifen, ob
sich die Maschine in den richtigen Betriebshedingungen befindet.

2.4 Luftschall

Nach den Schallmessungen, die wahrend des Betriebs der Maschine in Ubereinstimmung mit der Norm UNI EN 1SO
11202:2010 ausgefiihrt wurden, liegt der Larmpegel nicht Giber 60 dB(A). Der Bediener braucht daher keinen besonderen
Gehorschutz zu tragen, falls der Larmpegel innerhalb des Arbeitsraums, wo das Forderband der TEIGFORMER installiert
ist, es nicht verlangt.

2.5 BestimmungsgemdBer Gebrauch

Der TEIGFORMER ist eine Maschine, die ausschlieBlich fiir den Lebensmittelbereich zur Kaltverarbeitung von Teig
aus Getreidemehl entwickelt und hergestellt wurde, um die Rundheit der Portionen zu erhalten und gleichzeitig die
grundlegenden Eigenschaften des Teigs zu bewahren. Er wird hauptsachlich in Pizzerien, Backereien und Konditoreien
eingesetzt.

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

* inderkorrekten Verwendung der Maschine;

 (iberdie vorhandenen Restrisiken;

 Uberden Prozess und die spezifische Art der Bearbeitung;

* (berdie Reinigung nach der Verwendung.

Das Personal muss (iber die jeweiligen Verhaltensweisen und die durchzuflihrenden 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/oderindirekten Verantwortung. Der Benutzer ist verpflichtet, zu priifen, ob Zubehdr und Gerate, die
nicht vom Hersteller der Maschine geliefert werden, den geltenden Normen entsprechen.

2.6 Utilisation incorrecte raisonnablement prévisible

GEFAHR

Das TEIGFORMER MASCHINE st nicht fiir den Einsatz in Umgebungen geeignet, in denen sich entziindliche oder

A explosive Stoffe in Form von Gasen, Dampfen, Nebeln oder brennbaren Stoffen entwickeln kénnen: es ist ABSOLUT und
AUSDRUCKLICH VERBOTEN , das TEIGFORMER MASCHINE in Arbeitsumgebungen zu verwenden, in denen gemaB
der ATEX-Richtlinie klassifizierte explosionsfahige Atmospharen vorhanden sind.

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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3.2

3.3

Das TEIGFORMER MASCHINE ist nicht geeignet, im FREIEN benutzt zu werden: Esist ABSOLUT und AUSDRUCKLICH
VERBOTEN, das TEIGFORMER MASCHINE im FREIEN zu benutzen.

ACHTUNG

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

ACHTUNG

Jede andere Verwendung der Maschine, die in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch AUSDRUCKLICH 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

Gemeinschaftliche Richtlinien

Die Maschine ist unter Beachtung der folgenden Richtlinien realisiert worden:
» Richtlinie 2006/42/EG (Maschinen-Richtlinie)

* Richtlinie 2014/30/EU (Elektromagnetische Vertraglichkeit)
 Richtlinie 2014/35/EU (Niederspannungstrichtlinie)

* Richtlinie 2011/65/EU (RoHS II)

 Delegierte Richtlinie 2015/863/EU (RoHS Ill)

Angewendete Normen: siehe ,1.7 CE Konformitatserklarung”

Haftung der Herstellerfirma

Der Hersteller betrachtet sich jeder Verantwortung entbunden, die sich ableitet von:
» hestimmungswidrigem Gebrauch der Maschine durch nicht spezifisch ausgebildetes oder eingewiesenes Personal;
* hestimmungswidrigem Gebrauch der Maschine;
 verniinftigerweise vorhersehbarer Fehlanwendung;
 ausdrticklich verbotener Benutzung;
Benutzung, die den Normen widerspricht, die im Installations-/Benutzungsland gelten;
« nicht korrekter Installation;
« fehlerhafter Stromversorgung;
e nichtkorrekter Wartung;
» Benutzung von Ersatzteilen, die keine Originalteile sind;
 vollstandiger oder teilweiser Nichtbeachtung der Anweisungen, die in dieser Betriebs- und Wartungsanleitung stehen.

ACHTUNG

Der Hersteller Gibernimmt keine Verantwortung fir Schaden an Personen, Einrichtungen, Sachen, Tieren oder Schiden,
die auf einen bestimmungswidrigen Gebrauch dieser Dokumentation oder der Maschine zurtickzufiihren sindts, biens,
animaux ou pour les dommages dus a une utilisation non appropriée de cette documentation ou de la machine.

Bauseitige Leistungen

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

* Anschluss an das Stromnetz;

«  Vorbereitung und Installation einer Trennvorrichtung fiir jede Versorgungsquelle der Maschine, in Ubereinstimmung
mit den geltenden Gesetzen des Landes, in dem die Maschine installiert wird,;

» Risikobewertung im Hinblick auf die Eingliederung der Maschine in die eigene Produktionsstatte;

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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4.1

4.2

* Einfiihrung von Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen, die sich bei der Risiko-bewertung 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 naturlich die entsprechenden SchutzmaBnahmen zu treffen.

Ein unvorsichtiger und ungeschickter Umgang mit der Maschine kann zu Unféallen fithren. Ablenkung, Unachtsamkeit
und Selbstiiberschatzung sind ebenso wie Miidigkeit und Schiafrigkeit haufig die Ursache fiir Verletzungen. Es ist daher
zwingend erforderlich, dieses Handbuch, insbesondere den Abschnitt iiber 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 auBergewohnliche 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
Unfallverhitungsvorschriften, 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 magliche Verletzungsgefahrfiir Personen sowie auf Informationen hinweist, die bei Nichtbeachtung zu erheblichen
Schaden an der Maschine fiihren konnen.

Regeln zur Sicherheit und Unfallverhiitung

Wenn die Maschine so installiert, betrieben, eingestellt, gewartet, gereinigt, repariert und transportiert wird, wie es
in den vom Hersteller vorbereiteten Anleitungen vorgesehen ist und in der Betriebs- und Wartungsanleitung steht,
sind die 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 dieser Betriebs- und
Wartungsanleitung angegeben. Bei der Konstruktion der Maschine spielte die Sicherheit eine sehr wichtige Rolle. Es
wurden MaBnahmen getroffen, um die Risiken so weit wie mdglich zu beseitigen oder zu verringern, insofern dies mit
den Erfordernissen der Fertigung und/oder der Installationsumgebung vereinbar ist und nattirlich im Zusammenhang mit
dem bestimmungsgemaBen und erklarten Gebrauch und/oder dem Gebrauch und den Verhaltensweisen, die soweit der
Herstellerdavon Kenntnis hat, verniinftigerweise vorhersehbar sind. Unter einem ,bestimmungsgemaBen Gebrauch“ und
einer ,vernlinftigerweise vorhersehbaren Anwendung der Maschine und der Verhaltensweise des Bedieners“ verstehen
wir das, was in der Norm UNI EN ISO 12100:2010 angegeben ist, (iber das der Anwender klar und deutlich unterrichtet
wird, und zwar mit der Betriebs- und Wartungsanleitung und geeignete Symbole/Warnzeichen und/oder Verbotszeichen
(Piktogramme), die sich in der Nahe von Gefahrenbereichen befinden.

In Ubereinstimmung mit den Bestimmungen der UNI EN ISO 12100:2010 wurden die allgemeinen Gestaltungsleitsatze
weitestgehend beriicksichtigt. Die iblichen Tatigkeiten, die fiir das ordnungsgeméaBe Betreiben der Maschine durchgefiihrt
werden miissen, sind so gestaltet, dass ein Bediener mittlerer Statur nicht gezwungen bzw. veranlasst wird, anormale
Bewegungen und/oder zwangsweise Biegungen und/oder Torsionen des Riickens oder anderer Kdrperteile auszufiihren.
Um Unbehagen und Anstrengung des Bedienungspersonals wie auch seine psychische Belastung auf das mégliche
MindestmaB zu reduzieren, wurde die Maschine mit eindeutig erkennbaren, einfach zu verstehenden und benutzenden.
Stellteilen ausgestattet.

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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4.3 Umweltschutz

» Diein dem Benutzungsland der Maschine geltenden Gesetzte beachten, was den Gebrauch und die Entsorgung der
Produkte angeht, die zum Reinigen und zur Wartung der Maschine verwendet werden, wie auch das beachten, was
die Hersteller dieser Produkte empfehlen.

» Etwaiger Sonderabfall ist durch daflir autorisierte Firmen zu entsorgen, die in der Lage sind, eine Bescheinigung zu
dervorgenommenen Entsorgung auszustellen.

« BeiderEntsorgung der Maschine sind die Bestimmungen zum Umweltschutz zu beachten, die in dem Land gelten, in
dem die Entsorgung derselben stattfinden soll. Besonders auf elektronische und elektronische Komponenten achten.

4.4 Bekleidung

Der Bediener muss eine flir die Arbeitsumgebung geeignete Kleidung tragen. Das Tragen von weiter oder flatternder
Kleidung, Halsketten und/oder Armbandern, die sich verfangen kénnen oder leicht von den beweglichen Teilen der
Maschine oder der an diese angeschlossenen Maschinen eingezogen werden konnen, ist zu vermeiden. Lange Haare
mussen zusammengebunden werden. Die bei der Anwendung der SelbstkontrollmaBnahmen 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.

4.5 Persdnliche Schutzausriistung (PSA)

GEFAHR

A Es ist strengstens verboten, die vom Arbeitgeber zugewiesene PSA in irgendeiner Weise zu verandern.

@ Die in der Tabelle angegebene PSA betrifft Gefahren, die ausschlieBlich mit der Maschine zusammenhangen

Vorgang
Transport und
Handhabung/ Inbetriebnahme Bedienung Wartung
Installatione
Arbeitsoverall
JA JA Siehe HACCP JA
Schutzschuhe
JA JA JA JA
Handschuhe A
JA - gegen mechanische JA - gegen Tgegen
. . chemische und =
Risiken Schnittgefahr . - o
mechanische Risike =
S
Schutzbrille =
=
JA x
{ @7 °
w
=
Gehorschutz g
w
:
[~
w
x
S
[7,}
w
=
w
=
w
S
—
|
<

Persanliche Schutzausrtistung
Tab. 2

ACHTUNG

1

(3)]
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4.6 Restrisiken

Nachstehend werden die von der Maschine ausgehenden Restrisiken und das anzunehmende Verhalten aufgefiihrt.

Restrisiko Vorgeschriebene Verhaltensweise
Das Tragen von Kleidung mit flattern-den Teilern oder
Dassich der AuBenzylinder bewegt, ist es méglich, dass Teile der irgendwelchen Schlau-fen ist zu vermeiden. Bei einem
Kleidung des Bedie-ners am AuBenzylinder hangen bleiben. dro-henden Einziehen sofort den Not-Aus betatigen (rif. 5
Abb.1).

Gesundheitsrisiko durch das Einatmen von Mehlstaub, wenn der Die Verwendung von Mehl ist nicht vor-gesehen, jedoch
Bediener das Mehl mit der Hand aufstreut und es dadurch in der Luft | miissen die Arbeit-nehmer tber die Gefahr des Einatmens
verteilt wird. von Mehlstaub unterrichtet und ge-schult werden.

Restrisiken
Tab. 3

4.7 Schutz- und/oder Sicherheitsvorrichtungen

Unter Sicherheitseinrichtungen der Maschine versteht man alle technischen Mittel, die zum Einsatz kommen, um die
Benutzung der Maschine mit dem HochstmaB an Sicherheit zu gestatten, das zum Zeitpunkt ihrer Konstruktion bekannt
ist, wie auch der technischen Eigenschaften 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 am TEIGFORMER

vorhanden sein konnen.

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 Zu-
gang zu den gefahrlichen Bereichen maglich ist;

» Not-Aus-Vorrichtungen;

 Trennvorrichtungen.

» Schutzvorrichtungen, Vorrichtungen, die nicht aus einer materiellen Barriere bestehen, z. B. Sicherheitsschalter als
Hebel oder Seilzug, usw

ACHTUNG

VorderInbetriebnahmederMaschineistzupriifen,oballevorgesehenenSchutzeinrichtungenundSicherheitsvorrichtungen
ordnungsgemaB an der Maschine angebracht sind, insbesondere bei moglicherweise angeschlossenen anderen
Maschinen.

=

GEFAHR

Es ist verboten, die an der Maschine angebrachten trennenden Schutzeinrichtungen und/oder Sicherheitsvorrichtungen
zum Personenschutz zu entfernen, unwirksam zu machen, zu manipulieren oder auch nur teilweise zu verandern. Einer
oder mehrere der oben beschriebenen Eingriffe sind als absichtlich zu betrachten und daher ist es erforderlich, sie am
Ende der etwaigen Wartungsarbeiten wieder in die Ausgangsposition und den urspriinglichen Zustand zurtickzubringen.

ACHTUNG

pie Herstellerfirma Gbernimmt daher keine Haftung fiir Schaden, die eine Folge der Entfernung, der Manipulation, der
Anderung etc. der trennenden Schutzeinrichtungen und/oder der Sicherheitsvorrichtungen sind.

ACHTUNG

Sicherheitsbauteile, die beschadigt sind oder schlecht funktionieren, miissen rechtzeitig ersetzt werden. Dazu
ausschlieBlich Original-Ersatzteile verwenden.

eIe b

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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4.7.1

4.7.2

e &

Das Ersetzen der Sicherheitsbauteile ist ein Vorgang, der:
 Auswirkungen auf die Sicherheit der Maschine hat;

 unterBeachtung der Fertigungsspezifikationen der Maschine auszufiihren ist, somit ein Vorgang ist, derausschlieBlich
durch den Eingriff der Herstellerfirma gewahrleistet wird.

Nothefehlseinrichtung

ACHTUNG

Die Not-Aus-Taste befindet sich an der Vorderseite der Maschine.

ACHTUNG

WennderTEIGFORMER ineine Anlage eingebautwird, hatder Arbeitgeberdes Benutzers die Pflicht, eine Risikobewertung
durchzufiihren und die erforderlichen SicherheitsmaBnahmen zu ergreifen. Der Hersteller ist von jeglicher Haftung
fir Schaden an Personen, Sachen, Geraten und Tieren befreit, die darauf zurlickzufiihren sind, dass die Risiken nicht

eingeschéatzt 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 durchzufiih-renden 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;

» den Trennschalter an der Stromquelle auBerhalb der Maschine mit einem Vor-hangeschloss verriegeln oder
ersatzweise eine Sperrvorrichtung fiir den Netz-stecker der Maschine verwenden.

HINWEIS: Das Vorhangeschloss zur Verriegelung der Trennvorrichtung an der elektrischen Versorgungsquelle
auBerhalb der Maschine und/oder die Verriegelungsvorrichtung fiir den Netzstecker der Maschine werden nicht von der
Herstellerfirma geliefert, sondern ihr Erwerb geht zu Lasten des Benutzers.

ACHTUNG
Bevor die Stromversorgung der Maschine wieder eingeschaltet wird, sicherstellen, dass wieder sichere Bedingungen
hergestellt worden sind. Etwaige Werkzeuge oder Geréte, die benutzt worden sind, entfernen; sicherstellen, dass sich im
Arbeitsbereich keine Personen mehr aufhalten. Das fiir den Neustart vorgesehene Verfahren befolgen.

ACHTUNG

Wird die Not-Aus-Taste wahrend eines Arbeitszyklus gedriickt, kommt es zu einem UNKONTROLLIERTEN
STILLSTAND. Vor der Wiederaufnahme des Arbeitszyklus muss gepriift werden, dass die Maschine sich in den korrekten
Betriebsbedingungen befindet.

Sicherer Gebrauch

» Bevormandie Maschine in Betrieb nimmt, sicherstellen, dass der Arbeitshereich ringsum keine Hindernisse aufweist
und dass keine Personen und Tiere darin vorhanden sind.

* Wenn eine Person »gefahrdet« ist, d.h. sich im »Gefahrenbereich« befindet, muss der Bediener sofort eingreifen und
die Maschine anhalten, damit die fragliche Person sich eventuell entfernen kann.

« Esistabsolutverboten, die sich bewegenden Teile auf irgendeine Weise zu berlihren oder sich zwischen sie zu stellen.

« Wenn man glaubt, die Maschine kdnne unsicher sein, ist der Eingriff qualifizierten Personals anzufordern.

« Sicherstellen, dass aus der Anlage, mit der die Maschine kombiniert ist, keine korrosiven Fliissigkeiten, Ol oder
andere Medien auslaufen, die auf Dauer gesehen die Maschine beschadigen konnten.

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

ALLGEMEINE SICHERHEITSINFORMATIONEN

1

N



(@

ALLGEMEINE SICHERHEITSINFORMATIONEN

=~
Qo

GOMMERCIAL
CHEN

TEIGFORMER MACHINE

4.9

4.10

e'e

Sichere Wartung

» Wartungsarbeiten und Einstellungen an der Maschine diirfen nur durchgefiihrt werden, wenn alle gefahrlichen
Energiequellen, wie z.B. Strom, abgeschaltet und durch das Verfahren ,LOCKOUT/TAGOUT* auBer Betrieb gesetzt
worden sind.

 Alle auf der Maschine befestigten Sicherheitsschilder lesen und verstehen. Die Wartungsanweisungen aufmerksam
befolgen.

» Die Maschine nicht starten, wahrend die Wartung durchgefiihrt wird. Ein Schild mit der Aufschrift ,Achtung
Wartungsarbeiten“ an der Maschine anbringen.

« Wenn die Maschine gestartet worden ist, keine Einstellungen vornehmen.

« Es ist absolut verboten, die feststehenden und beweglichen trennenden Schutzeinrichtungen und/oder die
Sicherheitseinrichtungen zu entfernen oder zu andern.

» Wenn die Komponenten der Maschine Betriehstemperatur aufweisen, kdnnen einige Teile so heiB sein, dass eine
Verbrennungsgefahr besteht. Lassen Sie sie vor dem Eingriff abkiihlen.

» Die Ersatzteile miissen den vom Hersteller festgelegten Eigenschaften entsprechen. Nur Original-Ersatzteile
verwenden.

» Keine Reparaturen ausflihren, wenn man nicht dazu befugt ist und nicht speziell dazu vorbereitet ist.

» Stindig sicherstellen, dass die Befestigungsteile der verschiedenen Komponenten der Maschine einen festen Sitz
aufweisen.

» Die Quelle etwaiger Gerausche oder Schwingungen priifen, die zu Storungen oder Anomalien fiihren kdnnten, wenn
man sie unterschatzt.

 Alle Wartungs- und Reinigungsmittel miissen in Behaltern aufbewahrt werden, die richtig gekennzeichnet sind. Sie
sind auBerhalb der Reichweite von Kindern aufzubewahren.

 Flussigkeiten, die zur Wartung und Reinigung bestimmt sind, nie in Glashehalter oder Glasflaschen umfiillen, wenn
die Gefahr besteht, dass sie in der Reichweite von Kindern gelangen.

»  Wahrend der Reinigung den Druckluftstrahl nie auf Personen oder Tiere richten.

» Besonders auf die Lagerhaltung der zum Reinigen und fiir die Wartung benutzen Erzeugnisse achten. Diese kdnnen
brennbar und explosionsfahig, giftig und korrosiv sein. Sie miissen daher gut verschlossen im Originalgehinde und
auBerhalb der Reichweite von Unbefugten aufhewahrt werden.

» Die heiB gelaufenen Teile der Maschine konnen zum Feuerausbruch fiihren und Verbrennungen, Deformationen,
Explosionen etc. verursachen, wenn sie mit bestimmten Feststoffen, Fliissigkeiten oder Gasen in Beriihrung kommen.

+  Ol- und Fettflecken auf der Maschine stellen eine ernsthafte Brandgefahr dar. Die Maschine mit einem Fettentferner
reinigen. Dabei das technische Datenblatt und das Sicherheitsdatenblatt befolgen.

» Verschmierte Lappen und anderes brennbares Material in einem Sicherheitsbehalter aufbewahren.

» Den Behélter entfernt von offenem Feuer und Bereichen halten, wo SchweiB- und Brennschneidarbeiten ausgefihrt
werden.

Sicherheitsrelevante Schilder

ACHTUNG

Auf der Maschine sind daher Schilder angebracht worden, die Sicherheitshinweise enthalten, die jede Person, die an oder
mit der Maschine arbeiten will, ganz genau beachten muss.

ACHTUNG

Die Sicherheitsetiketten nicht entfernen, abdecken, verschieben oder beschadigen. Wenn die Schilder beschadigt,
unleserlich oderverloren gegangen sind, miissen sie ersetzt und die neuen korrekt angebracht werden. Ersatzplatten sind
direkt beim Hersteller zu bestellen. Der Hersteller ibernimmt keine Verantwortung fiir Unfélle oder Schaden an Personen,
Sachen oder Tieren aufgrund des Fehlens von Sicherheitsschildern an der Maschine.

ACHTUNG

Die vollstandige oder teilweise Nichtbeachtung der Angaben auf den Sicherheitszeichen entbindet den Hersteller von
jeglicher Haftung fiir Personen-, Tier- oder Sachschaden.

In der folgenden Tabelle werden die Sicherheitsschilder aufgefiihrt und ihre Anordnung an der Maschine angegeben

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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4.11

Verbot, auf die Maschine zu steigen. Abstutzgefahr..

-?’
&
>

&
<ERS

Entfernung der Schutzvorrichtungen verboten.

&
%’

Schmieren und Reinigen wahrend des Betriebs verboten.

Gefahr durch unteres Hindernis. Die am Boden befindliche Struktur der Maschine kann eine Quelle fir
Stolpergefahren und relativen Sturz auf den Boden sein

Allgemeine Gefahr.

Hand crushing GEFAHR.

Verpflichtung zum Lesen der Betriebs- und Wartungsanleitung. Wenn Sie die Maschine benutzen, ohne vorher die
Betriehs- und Wartungsanleitung gelesen und verstanden zu haben, kann dies zur Verletzung von Personen und
Schaden an der Maschine selbst fihren.

Verpflichtung, die Maschine vor der Wartung von Versorgungsquellen abzutrennen. Vor der Wartung ist es
zwingend erforderlich, gefahrliche Energiequellen (elektrisch, hydraulisch, mechanisch) durch Anwendung des
LOCKOUT/TAGOUT-Verfahrens zu isolieren und zu kontrollieren.

SOPPP@

Sicherheitsrelevante Schilder
Tab. 4

Plaques relatives a la sécurité
Abb. 2

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“ iberein. Dieser Platz wurde vom Hersteller unter Beriicksichtigung
der Notwendigkeit definiert, die Maschine mit einer ausgezeichneten Sicht auf den Prozess steuern zu kénnen und die
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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, so ist er auch fiir diese Wahl verantwortlich. Der
Hersteller haftet nicht flir 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 werden darf

5 TRANSPORT UND HANDHABUNG
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.

Der Hersteller haftet nicht fiir etwaige Schaden, die an Personen, Tieren oder Gegenstanden entstehen.

Bereiche, die fiir das Abstellen der Transportmittel, die Handhabung und die Installation der Maschine vorgesehen sind,
miissen 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 iberprifen: 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 Haftunge.

ACHTUNG

Bei allen Transport-, Hebe- und Umschlagvorgangen ist die Ausfiihrung von ruckartigen Bewegungen, die die Stabilitat
der Last beeintrachtigen konnen, verboten. Langsam und ohne Schwingungen vorgehen

ACHTUNG

Das Abladen, Anheben und Handhaben der Maschine muss von Fachpersonal durchgefiihrt werden.

eSS eSS

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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5.1.2

5.2

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 persdnlichen Schutzausriistung (Handschuhe, Sicherheitsschuhe, Helm usw.) und der
richtigen Ausriistung ausgestattet ist.

ACHTUNG

Es ist 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 flihrene.

ACHTUNG
Hebe- und Transportvorgange konnen sehr gefahrlich sein, wenn sie nicht mit groBter Sorgfalt durchgefiihrt werden:
unbefugte Personen fern halten; den Rangierbereich freihalten und abgrenzen; den einwandfreien Zustand und Eignung
der verfiigharen Ausriistung priifen; die hangenden Lasten nicht berlihren und einen Sicherheitsabstand zu ihnen
einhalten; wahrend des Transports diirfen die Lasten nicht mehr als 20 Zentimeter iber den Boden angehoben werden.
Es muss auch sichergestellt sein, dass der Arbeitshereich frei ist und dass es geniigend «Fluchtméglichkeiten» gibt, d. h.
einen freien und sicheren Bereich, in dem man sich schnell begeben kann, falls die Last herunterfallt.

Eigenschaften der Hebezeuge

ACHTUNG

Die Nichtbeachtung dieser Hinweise, die Personen-, Tier- oder Sachschaden zur Folge haben kann, befreit den Hersteller
von jeglicher Haftung.

Caractéristiques des moyens de levage

Nachstehend werden die wichtigsten Merkmale der verwendeten Hebezeuge und des Zubehors aufgefiihrt:

» siemiissen den geltenden Gesetzen und Vorschriften des Landes entspre-chen, in dem die Maschine eingesetzt wird;

 die Grenzlast muss fiir das Anheben der Maschine oder der zu handhabenden Einzelteile gemaB Abschnitt

e "2Beschreibung der Maschine"

» siemissen sich in einem ausgezeichneten Erhaltungszustand befinden;

+  siemiissen 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, gewar-tet,
iberwacht, kontrolliert und benutzt werden.

Eigenschaften der Hebemittel

Nachstehend werden die wichtigsten Merkmale der Hebemittel aufgefiihrt:

» siemiissen den geltenden Gesetzen und Vorschriften des Landes entspre-chen, in dem die Maschine eingesetzt wird;

* miteiner Tragfahigkeit, die der zu hebenden Gesamtmasse entspricht.

* sie mussen sich in einem ausgezeichneten Erhaltungszustand befinden;

+ siemiissen 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, gewar-tet,
iberwacht, kontrolliert und benutzt werden.

Die Neigungswinkel von Seilen, Anschlagmitteln und Ketten missen so gewahlt werden, dass die Belastung der einzelnen
Seile, Anschlagmittel oder Ketten unter ihrer Grenzlast bleibt.

Transport der Maschine
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5.3

5.3.1

ACHTUNG

Le plan surlequel sera chargé la machine doit étre parfaitement horizontal pour éviter toute possibilité de déplacement de
la charge.

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 mogliche
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 Schaden ist umgehend
der Hersteller zu benachrichtigen.

Heben und Handhabung der Maschine

Zustand der Maschine: Auf Transportmittel verpackt

Befugtes Personal:

Personliche Schutzausriistung:

Die Maschine bestehtaus 1 Packsttick, dessen Verpackungvon der GroBe des Transportmittels und des Bestimmungsortes
abhéngt.

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 Packstiicks(e) vom Transportmittel ist folgendermaBen vorzugehen:

 Die Tiiren des Fahrzeugs offnen, bei einem Lkw mit Plane und Spriegel die Plane verschieben und die Spriegel
entfernen sowie die hinteren und/oder seit-lichen Bordwénde 6ffnen;

* Die Seile entfernen, mit denen jedes Packstlick am Transportmittel befestigt ist;

» Beim Transport in Containern ist die rechte Tiir des Containers vorsichtig zu 6ffnen, um zu vermeiden, von
herausfallenden Gegenstanden getroffen zu werden, falls sich die Ladung im Inneren bewegt hat, inshesondere beim
See-transport 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

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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Der Transport der Anlage zum Einsatzort muss mit geeigneten Mitteln und unter der sorgfaltigen Aufsicht durch das
befugte Personal durchgefiihrt werden.

e

Es sind die geltenden Unfallverhiitungs- und Sicherheitsvorschriften fir Handhabungs- und Hebearbeiten zu beachten.
» Wahrend dieser Arbeiten ist es strengstens verboten, sich im Bereich des He-bezeugs aufzuhalten.

» Beim Transport genau auf die Umgebung achten, um nicht gegen irgendwel-che Hindernisse zu stoBen.

5.3.2 Transportder Maschine mit manuellem Palettenhubwa-gen

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
Arbeiten ist es PFLICHT, den gesamte Handhabungsbereich der Maschine zu identifizieren und auf Gefahrenstellen zu
iberprifen. 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 berlicksichtigen. Der Hersteller des TEIGFORMERS haftet nicht fiir Schaden an
Personen, Sachen, Tieren, Geraten und/oder der Maschine selbst, die auf eine falsche Wahl und/oder Verwendung der
Handhabungsgeréate zuriickzufiihren sind.

&

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 Verfligung stellen.

Normalerweise sind die Teile der Maschine, die wahrend des Transports beschadigt werden konnten, 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. missen gemaB den Anweisungen des Herstellers und den zuvor vom Hersteller
zur Verfligung gestellten Zeichnungen und/oder Spezifikationen vorbereitet werden.

GEFAHR

Das TEIGFORMER MASCHINE st nicht fiir den Einsatz in Umgebungen geeignet, in denen sich entziindliche oder
explosive Stoffe in Form von Gasen, Dadmpfen, Nebeln oder brennbaren Stoffen entwickeln kénnen: es ist ABSOLUT und
AUSDRUCKLICH VERBOTEN , das TEIGFORMER MASCHINE in Arbeitsumgebungen zu verwenden, in denen gemaB
der ATEX-Richtlinie klassifizierte explosionsfahige Atmospharen vorhanden sind.

GEFAHR

A Das TEIGFORMER MASCHINE ist nicht geeignet, im FREIEN benutzt zu werden: Esist ABSOLUT und AUSDRUCKLICH
VERBOTEN, das TEIGFORMER MASCHINE im FREIEN zu benutzen.

ACHTUNG §

Bei der Wahl des Aufstellungsortes der Maschine ist der Benutzer dafiir verantwortlich, Folgendes zu beriicksichtigen/zu E
priifen: =

» Dervorgesehene Standort darf nicht feucht sein und muss vor Witterungsein-fliissen geschiitzt sein; ;

=
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* Die Aufstellflache muss frei von Vertiefungen, vollkommen eben, auf einem rutschfesten Bodenbelag und mit einer
dem Gewicht der Maschine entspre-chenden 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 iiber Sicherheit und
Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz ent-sprechen;

 Die Maschine muss in der Nahe des Hauptschalters mit einem dafiir vorgese-henen Warmeschutzschalter aufgestellt
sein;

 Die Stromversorgungsanlage muss gemaB 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 in-stalliert werden.

 Derlnstallationsort muss einen sicheren Betrieb der Maschine ermaglichen. 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 be-stehen, die dem Gewicht und den verschiedenen
Belastungen, die wahrend der Arbeitsphase auftreten konnen, standhalten. AuBerdem sollte der FuBbo-den nach
Méglichkeit mit einerrutschfesten Oberflache versehensein, umein sicheres Arbeiten des Personals zu gewahrleisten,
und eine Beschichtung aufweisen, die sich im Laufe der Zeit nicht verandert.

» DerBereich, indem die Maschine installiert werden soll, muss eine gute Unter-lage und eine gute natiirliche und/oder
kiinstliche Beleuchtung (entsprechend den geltenden Normen) bieten, damit der Bediener die Arbeit gut iberblicken
und den Bereich um die Maschine herum iberwachen kann, um zu verhindern, dass sich Dritte ndhern.

» Die Maschine muss so aufgestellt werden, dass alle Kontroll- und Wartungsar-beiten an ihrem gesamten Umfang
und an den Zugéngen zur Schalttafel leicht zuganglich sind und ein ausreichender Abstand zu Wanden und anderen
Ma-schinen gewahrleistet ist.

ACHTUNG

Die Sicherheitshereiche etwaiger benachbarter Maschinen beachten.

ACHTUNG
Die Ebenheit des Bodens tberpriifen.

Die nachstehende Tabelle (Tab. 5),enthalt einige niitzliche Daten fiir die Installation der Maschine:

Umgebungstemperatur +10°C/+50°C

Relative Luftfeuchtigkeit der Umgebung Maximal 85 % nicht kondensierend
Minimale Werkstatthéhe GemaB den geltenden Normen
Empfohlene Beleuchtung GemanB den geltenden Normen

Vorbereitungen fiir die Installation
Tab.5

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

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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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 ibernimmt keine Haftung fiir Defekte oder Fehlfunktionen, die durch
Spannungsschwankungen verursacht werden

e'e

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 Gerat verwendet wird.

=

Vor der Herstellung des elektrischen Anschlusses ist zu priifen, ob das Stromnetz iiber ein wirksames Erdungssystem
verfligt, das den im Land der Verwendung geltenden Vorschriften fiir elektrische Anlagen entspricht.
Dafiirist ausdrticklich der Benutzer verantwortlich.

ACHTUNG

Um den ordnungsgemaBen Betrieb der gesamten elektrischen Ausriistung zu gewahrleisten, dirfen die Werte
der Versorgungsspannung der Maschine um nicht mehr als +5 % von den im Vertrag angegebenen Nennwerten
abweichenontrat.

ACHTUNG

Mit der Kontrolle der am Installationsort vorhandenen Verteilertafel fortfahren, die den Schaltschrank der Maschine
versorgen soll. Sie muss mit Sicherungen und einem entsprechend bemessenen Schutzschalter 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

A Esistverboten, die elektrische Anlage der Maschine direkt mit den Leitern des Verteilernetzes zu verbinden. Ein Fehlerim
Verteilernetz kann zu schweren Verletzungen des Bedieners und zu irreparablen Schaden an der elektrischen Ausrlistung
der Maschine fiihren.

GEFAHR

é Bei allen Arbeiten an den Stromversorgungsanschliissen missen die Stromversorgungsquellen durch Anwendung des

LOCKOUT/TAGOUT-Verfahrens sicher getrennt werden. Der Kontakt von Kérperteilen mit spannungsfithrenden Teilen
der Maschine kann zu sehr schweren Verletzungen und sogar zum Tod fiihren.

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 230/400 Volt/50 Hz

Versorgungsspannung Einphasenmotor 230 Volt/50 Hz

Daten der elektrischen Versorgungsspannung

Tab. 6

ACHTUNG =

Wenn bei der Bestellung eine von der Norm abweichende elektrische Versorgungsspannung angefordert wird, obliegt S
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 3
Schéaden, die durch die Speisung der Maschine mit Spannungen verursacht werden, deren Eigenschaften nicht in den ;
Spezifikationen in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch enthalten sindn. =
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6.2.2

6.3

6.4

@

Anschluss an die Erdungsanlage

Der TEIGFORMER ist mit einem Anschluss ausgestattet, Gber den er an das Erdungssystem der Arbeitsumgebung des
Benutzers angeschlossen werden kann.
Dieser Anschluss wird durch das folgende Symbol gekennzeichnet:

ACHTUNG

DerBenutzerist fiir die Bemessung der Erdungsanlage, die Kontrolle, die Wartung und den Anschluss des TEIGFORMERS
verantwortlich. Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden an Personen, Sachen, Maschinen und/oder am TEIGFORMER
selbst.

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 fiir Unfalle oder
Schaden an Personen, Tieren, Geraten, Sachen und/oder der Maschine selbst ab.

Entsorgung des Verpackungsmaterials

Der Benutzer ist fir die Entsorgung des Verpackungsmaterials der Maschine gemaB den im Installationsland geltenden
Umweltschutzgesetzen und -vorschriften verantwortlich

ACHTUNG

Alle Personen, die an der Entsorgung der Materialien beteiligt sind, aus denen die Maschinenverpackungen bestehen,
sind verpflichtet, die personliche Schutzausriistung (PSA) zu benutzen, die aufgrund der mit der Art der Verwendung
verbundenen Risiken und unter Einhaltung der geltenden Gesetze und Normen vorgesehen ist.

Folgende Verpackungsmaterialien konnen ganz oder teilweise vorhanden sein:

6.5

Matériaux Identification
Abréviation Numérotation

Luftpolsterfolie Typ Pluriball LDPE 4
Stretch - warmeschrumpfende Folie LDPE 4
Karton PAP 21
Wellpappe PAP 20
Klebeband PP 5
Holz FOR 50
Heftklammern FE 40
Nagel FE 40
Umreifungsband aus Polypropylen PP 5
Verschluss fiir Umreifungsband FE 40
Barrierebeutel 90

Diese Materialien missen nach Sorten getrennt und bei den im Aufstellungsland der Maschine gesetzlich zugelassenen
Sammel- und Entsorgungsstellen abgegeben werden.

Blockierung/Entriegelung der Réider

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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Um das Risiko einer unbeabsichtigten Bewegung des TEIGFORMERS zu vermeiden, miissen die 2 mit Bremsen
ausgestatteten Rader durch die Betatigung der Bremse blockiert werden, indem der Pedalhebel an jedem Rad gedriickt
wird. Um die Rader zu entriegeln geniigt es, den Hebel einfach nach oben zu driicken.

7 INBETRIEBNAHME

7.1 13.1 Elektrischer Anschluss

Zustand der Maschine: An das Stromnetz angeschlossen

Befugtes Personal
@?ﬁ
Persénliche Schutzausriistung

ACHTUNG

Vor der Inbetriebnahme der Maschine MUSS die Schutzfolie entfernt und die gesamte Oberflache der Maschine mit
warmem Seifenwasser gewaschen werden.

Entfernen der Schutzfolie
Abb. 3

ACHTUNG

@ Bevor der Stecker des Netzkabels der Maschine an das Stromnetz angeschlossen wird, muss geprift werden, ob die
elektrische Spannung am Aufstellungsort der Maschine den in diesem Gebrauchs- und Wartungshandbuch angegebenen
technischen Daten entspricht. Sicherstellen, dass fiir jede Versorgungsquelle der Maschine eine Trennvorrichtung
vorhanden ist, die den in dem Land, in dem die Maschine installiert ist, geltenden Vorschriften entspricht; Den Anschluss
derMaschine an die Erdungsanlage tiberpriifen. Wenn die oben genannten Bedingungen erfiillt sind, die Maschine an das
Stromnetz anschlieBen, den Strom einschalten und die korrekte Laufrichtung iiberprifen. Die richtige Drehrichtung der
Maschine wird durch die Beobachtung des AuBenzylinders festgestellt, der sich gegen den Uhrzeigersinn drehen muss.

Bei umgekehrter Drehrichtung sind die beiden Pole im Anschlussstecker der Maschine zu vertauschen.

GEFAHR S

Keine Anderungen oderirgendwelche Anpassungen vornehmenJeder Eingriff kann zu Unwuchten fiihren, die die Funktion :<=:

/ ” \  derMaschine beeintrichtigen und fiir den Bediener gefahrlich sein kdnnen. Der Hersteller iibernimmt bei Eingriffen in die E
elektrische Anlage keine Haftung. Bei Fragen ist der Hersteller zu kontaktieren. 'é‘

s

7.2 Vorkontrollen =
27
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7.3

7.4

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,

durchgefuhrt werden.

Es folgt eine Auflistung der erforderlichen Vorkontrollen:

* Durch eine Sichtpriifung sicherstellen, dass die Maschine wahrend des Trans-ports, der Montage oder der Lagerung
nicht beschadigt worden ist.

» Etwaige Befestigungselemente entfernen, die fiir die Handhabung der Maschi-ne angebracht wurden.

 Alle feststehenden trennenden Schutzeinrichtungen missen korrekt in der vor-gesehenen Position angebracht sein.

 Alle beweglichen trennenden Schutzeinrichtungen miissen in der vorgesehe-nen Position korrekt angebracht und
geschlossen sein.

» Priifen, ob die elektrische Spannung am Aufstellungsort der Maschine den in diesem Gebrauchs- und
Wartungshandbuch angegebenen technischen Daten entspricht.

» Die korrekte Drehrichtung kontrollieren. Die korrekte Drehrichtung wird durch einen Pfeil angegeben, steht man
jedoch vor der ,Start-Stopp“-Taste, ist die korrekte Drehrichtung des AuBenzylinders gegen den Uhrzeigersinn.

 Sollte die Laufrichtung NICHT stimmen, so sind nur bei Drehstrommotoren die beiden Pole im Anschlussstecker der
Maschine zu vertauschen.

VORREINIGUNG

Zustand der Maschine: Ausgeschaltet, mit Hauptschalter auf ,0“ Lockout/
Tagout-Verfahren anwenden.

Autorisiertes Personal:
x@?v

ACHTUNG

Bevor mit der Reinigung der Maschine begonnen wird, muss das ,LOCKOUT/ TAGOUT“-Verfahren angewandt werden.
AnschlieBend muss die Maschine mit Alkohol und geeigneten Fettlésern von den wahrend des Transports und der
Handhabung angesammelten Verschmutzungen gereinigt und jedes Teil sorgfaltig mit weichen, sauberen und trockenen
Tlichern getrocknet werden

Persénliche Schutzausriistungen:

Priifung der Drehrichtung

Die korrekte Drehrichtung der Maschine wird durch einen Pfeil angegeben, steht man jedoch vor der ,Start-Stopp“-Taste,
ist die korrekte Drehrichtung des AuBenzylinders gegen den Uhrzeigersinn. Wenn die Drehrichtung nicht korrekt ist, siehe
Abschnitt «7.1.1 Electrical connections».

BEDIENUNG

ACHTUNG

Vor der Inbetriebnahme der Maschine muss die Leistungsfahigkeit und die einwandfreie Funktion der
Sicherheitseinrichtungen sorgfaltig iiberpriift werden. Uberpriifen, dass keine beschédigten Teile vorhanden und alle
Komponenten korrekt installiert sind. Sicherheitseinrichtungen oder beschadigte 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 kontaktierenant

ACHTUNG

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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8.1

8.2

Einstellungs- und Vorbereitungsarbeiten diirfen VORGESCHRIEBENERMASSEN erst durchgefiihrt werden, nachdem
die Stromversorgungsquellen durch Anwendung des LOCKOUT/TAGOUT-Verfahrens sicher getrennt wurdenCKOUT/
TAGOUT

HINWEIS: Das Vorhdngeschloss zur Verriegelung der Trennvorrichtung an der elektrischen Versorgungsquelle
auBerhalb der Maschine und/oder die Verriegelungsvorrichtung fiir den Netzstecker der Maschine werden nicht von der
Herstellerfirma geliefert, sondern ihr Erwerb geht zu Lasten des Benutzers.

ACHTUNG

Die Maschine und ihr Umfeld miissen vom Bediener standig liberwacht werden. Inshesondere muss verhindert werden,
dass sich Personen unbefugt nahern. Der Bereich, in dem die Maschine aufgestellt wird, muss ebenfalls standig sauber

und frei von Hindernissen gehalten werden.

Start / Stopp

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 der TEIGFORMER in Ordnung sind;
 (berprift haben, dass alle VerschleiBteile voll funktionsfahig sind.

Nach Beendigung der Arbeiten ist es angebracht, die Stromzufuhr abzutrennen.

Verwendung der Maschine in verschiedenen Umgebungen

Die Maschine durch Driicken der Taste ,|“ auf dem Bedienfeld einschalten. AnschlieBend leuchtet die weiBe
Kontrollleuchte auf und der Zylinder beginnt sich zu drehen.

Nachdem der Teig die erforderliche Zeit geruht hat, wird er mit einem Spatel portioniert und das Gewicht der Stiicke mit
einer Waage tberprift. Dabei istimmer Folgendes zu beachten:

Modell Gewicht der Portion Hydratisierung des Teigs
Minimum Maximum
PF-AR300 20¢g 3008 von 55 % bis 65 %
PF-R800 208 900¢g von 55 % bis 65 %

Die entstandenen Portionen in die Schnecke legen, ohne sie mit Mehl zu bestauben. Alle vorgesehenen Portionen kénnen
nacheinander eingelegt werden, ohne dass abgewartet werden muss, bis die ersten geformten Kugeln herauskommen

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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Operation the TEIGFORMER
Abb. 4
A lafin des opérations de travail, il est conseillé de débrancher I'alimentation électrique.

8.3 Verwendung des Gerdts 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 tiberprifen.

Die Maschine immer sauber und ordentlich halten, siehe Abschn “9 WARTUNG”.

GGEFAHR

Das TEIGFORMER MASCHINE st nicht fiir den Einsatz in Umgebungen geeignet, in denen sich entziindliche oder
explosive Stoffe in Form von Gasen, Dampfen, Nebeln oder brennbaren Stoffen entwickeln kénnen: es ist ABSOLUT und
AUSDRUCKLICH VERBOTEN , das TEIGFORMER MASCHINE in Arbeitsumgebungen zu verwenden, in denen gemaB
der ATEX-Richtlinie klassifizierte explosionsfahige Atmospharen vorhanden sind.

GEFAHR

A Das TEIGFORMER MASCHINE ist nicht geeignet, im FREIEN benutzt zu werden: Es ist ABSOLUT und AUSDRUCKLICH
VERBOTEN, das TEIGFORMER MASCHINE im FREIEN zu benutzen.

©

WARTUNG

©
~

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 gewahrleisten.

ACHTUNG

Wartungsarbeiten ~ diifen  VORGESCHRIEBENERMASSEN  erst  durchgefiihrt ~ werden, nachdem die
Stromversorgungsquellen durch Anwendung des LOCKOUT/TAGOUT-Verfahrens sicher getrennt wurden.

| @

HINWEIS: Das Vorhangeschloss zur Verriegelung der Trennvorrichtung an der elektrischen Versorgungsquelle
auBerhalb der Maschine und/oder die Verriegelungsvorrichtung fir den Netzstecker der Maschine werden nicht von der
Herstellerfirma geliefert, sondern ihr Erwerb geht zu Lasten des Benutzers.

GEFAHR

Jede Wartungs- oder Reinigungsarbeit, die mit spannungsfiihrender elektrischer Anlage durchgefiihrt wird, kann schwere
Unfalle, sogar mit Todesfolge, verursachens.

ACHTUNG

Wenn die Komponenten der Maschine auf Betriebstemperatur sind, kdnnen einige Teile so heiB sein, dass sie schwere
Verbrennungen verursachen konnen. Vor jeglichen Eingriffen zuerst abkiihlen lassen

ACHTUNG

Wartungsarbeiten diirfen nur durchgefiihrt werden, wenn sichergestellt ist, dass alle sich hewegenden Teile zum Stillstand
gekommen sind

ACHTUNG

Die Anweisungen auf den an der Maschine angebrachten Sicherheitsschildern beachten.

e S b

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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ACHTUNG

Immer eine den Sicherheitsvorschriften entsprechende persénliche Schutzausriistung verwenden und die Anweisungen
in dieser Bedienungsanleitung befolgenssen.

ACHTUNG
Der Bediener darf von sich aus keine Arbeiten oder Eingriffe vornehmen, die nicht in seine Zustandigkeit fallen

ACHTUNG

Zur Gewahrleistung eines einwandfreien Betriebs der Maschine darf der Austausch von Maschinenteilen nur mit
Originalersatzteilen erfolgenrdeninales.

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.

ACHTUNG

Nach Wartungsarbeiten, bei denen Sicherheitsvorrichtungen entfernt wurden, miissen diese wieder angebracht und ihre
korrekte Funktion durch Leerlauftests der Maschine(n) tiberpriift werdenine/s

GEFAHR

A
&

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 auss.

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.

Zusammenfassende Tabelle der ordentlichen Wartungsar-beiten

Die ordentliche Wartung beinhaltet eine Reihe von MaBnahmen, die zur Aufrechterhaltung und Uberpriifung der
Einsatzbedingungen und der einwandfreien Funktionsweise der Maschine durchgefiihrt werden.
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www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au

WARTUNG

3

=2



TEIGFORMER MACHINE

Diese Betriebs- und Wartungsanleitung befasst sich nicht mit der Reinigung nach jedem Gebrauch. Nach jedem Gebrauch
gemaB dem eigenen HACCP-Selbstkontrollsystem reinigen.
Bei der Berechnung der Wartungshaufigkeit wurde davon ausgegangen, dass die Maschine 8 Stunden pro Tag und 5 Tage

pro Woche arbeitet.
HAUFIGKEIT EINGRIFF ABSCHNITT
Jede Woche Allgemeine Reinigung Siehe Abschn. 9.3.1
Einmal im Monat RegelmaBige Kontrollen Siehe Abschn. 9.2.3
Nach Bedarf Wartung Schneckenschaft Siehe Abschn. 9.3.3
Zusammenfassende Tabelle der ordentlichen Wartungsarbeiten
Tab.7
9.3.1 Allgemeine Reinigung
Zustand der Maschine: Ausgeschaltet, mit Hauptschalter auf ,0“ (OFF) Lockout/Tagout-
Verfahren anwenden.

Autorisiertes Personal:
:@?ﬁ
Persénliche Schutzausriistungen:
L)

Nach der Anwendung des ,LOCKOUT/TAGOUT*“-Verfahrens die Reinigung durchfiihren:
« tray anheben und zu sich hinziehen (Abb. 5);

 schnecke herausziehen, indem sie nach oben gezogen und vollstandig ange-hoben wird (Abb. 6);

 zylindergegen den Uhrzeigersinn drehen, bis er spirbar einrastet, und dann anheben, um ihn herauszuziehen (Abb.7);
« nurfiirdas Modell PF-AR300 die Scheibe aus POM entfernen (Abb. 8);

« das Fachim Inneren der Maschine absaugen, um etwaige Rickstande zu ent-fernen;

Einen weichen, mit lauwarmem Wasser befeuchteten Schwamm benutzen und nacheinander reinigen:

 das Innere des Zylinders, vorzugsweise mit einer linearen Bewegung von ,in-nen nach auBen*;

« die Schnecke;

« alle Oberflachen der Maschine;

» mit Papiertlichern abtrocknen;

* Fiir die Reinigung dirfen keine aggressiven Chemikalien, Losungsmittel, gifti-ge Produkte, Metallwolle und/oder
Scheuerpasten verwendet werden.

WARTUNG
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9.3.2

9.3.3

RegelmiBige Kontrollen

Zustand der Maschine: Ausgeschaltet, mit Hauptschalter auf ,0 (OFF) Lockout/Tagout-
Verfahren anwenden.

Autorisiertes Personal:
&
Persénliche Schutzausriistungen:

Nach Anwendung des ,LOCKOUT/TAGOUT“-Verfahrens sind folgende Kontrollen monatlich durchzufiihren. In

Umgebungen, die besonders staubig, schmutzig, hohen Temperaturen, hoher Luftfeuchtigkeit usw. ausgesetzt sind, sollte

die Haufigkeit der Kontrollen erhoht werden.

» RegelmaBig die Unversehrtheit der Struktur und des an der Maschine instal-lierten Zubehérs Gberprifen. Alle
abgenutzten oder defekten Teile austau-schen.

« Sicherstellen, dass keine Schrauben an der Struktur lose sind, und diese ggf. festziehen.
HINWEIS: Das Vorhangeschloss zur Verriegelung der Trennvorrichtung an der elektrischen Versorgungsquelle

auBerhalb der Maschine und/oder die Verriegelungsvorrichtung fiir den Netzstecker der Maschine werden nicht von der
Herstellerfirma geliefert, sondern ihr Erwerb geht zu Lasten des Benutzers.

Wartung des Schneckenschafts

Zustand der Maschine: Ausgeschaltet, mit Hauptschalter auf ,0“ (OFF) Lockout/Tagout-
Verfahren anwenden..

Autorisiertes Personal:
&
Persénliche Schutzausriistungen:
URUJ

Die Schnecke nach Anwendung des ,LOCKOUT/TAGOUT*“-Verfahrens entfernen, wie im Abschnitt beschrieben"9.3.1.
Die Grate rund um den Schaft mit Schleifpapier mittlerer Kornung entfernen, wie in Abb. 5 gezeigt

Abb. 5

WARTUNG

W
W
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9.4

10

Bei Schwierigkeiten beim Herausziehen der Schnecke:

Handschuhe anziehen, um die Hande vor Abschiirfungen usw. zu schiitzen;

Die Schraube M10 aus dem Beutel nehmen, der mit der Maschine geliefert wurde, und einen 17-mm-
Schraubenschliissel (nicht mitgeliefert) besorgen (Abb. 6 Punkt 1)

Das Tray entfernen ((Abb. 6 Punkt 2);

Den TEIGFORMER auf die Seite legen; die Seite, die den Boden beriihrt, mit Pappe schitzen, um Kratzer auf den
Edelstahloberflichen zu vermeiden ((Abb. 6 Punkt 3);

Die Schraube M10 in das Loch an der Unterseite der Maschine einflihren und mit dem 17-mm-Schraubenschlissel
im Uhrzeigersinn anziehen. Die Schraube konnte schwer einzuschrauben sein. In diesem Fall ist mehr Kraft
aufzubringen, bis sie, bis er vollstandig in das Maschinengehause eingedrungen ist. Die Schnecke ist nun frei und
kann durch Herausziehen entfernt werden. Die Schraube M10 herausdrehen und zur spateren Verwendung

Den Schneckenschaft unbedingt warten (Abschnitt 9.3.3)

Abb. 6

Zum Einsetzen der Schnecke miissen die Handlungen firihre Entfernung in umgekehrter Reihenfolge wiederholt werden.

AuBerordentliche Wartung

Die auBerordentliche oder auBerplanméBige Wartung umfasst die Einstellung von Teilen oder den Austausch von
Komponenten der Maschine unter Bezugnahme auf ihre Konstruktionszeichnungen, so dass der normale Betrieb der
Maschine nach einer Beschadigung oder einer Storung wiederhergestellt werden kann.

Ersatzteile kdnnen beim Hersteller angefordert werden, fir weitere Einzelheiten siehe Abschnitt

,13 PIECES DE RECHANGE*.

LEITFADEN ZUR LOSUNG VON PROBLEMEN

STORUNG URSACHE ABHILFE

Der TEIGFORMER schaltet sich nicht
ein

Kein Strom

Stecker, Steckdose und Netzkabel
prifen.

Der TEIGFORMER schaltet sich zwar
ein, startet aber nicht

Sicherheitsmikroschalter aktiv

Die Position der Sicherheitsstange
priifen

BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
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Der TEIGFORMER hewegt sich Réader nicht durch die Bremse Siehe Abschnitt 6.5
wahrend des Betriebs. blockiert.

Leitfaden zur Losung von Problemen
Tab. 8

11 LAGERUNG UND STILLLEGUNG

Wenn die Maschine installiert ist, muss die Stromzufuhrzur Maschine durch Einschalten des vor derMaschine 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.

=P  HINWEIS: Das Vorhangeschloss zur Verriegelung der Trennvorrichtung an der elektrischen Versorgungsquelle
auBerhalb der Maschine und/oder die Verriegelungsvorrichtung fiir den Netzstecker der Maschine werden nicht von der
Herstellerfirma geliefert, sondern ihr Erwerb geht zu Lasten des Benutzers.

12 ENTSORGUNG

12.1 Vorgehensweisen fiir Demontage und Entsorgung

Die Maschine mussam 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 ALLE HANDLUNGEN

NUR AUF DER GRUNDLAGE IHRER SPEZIFISCHEN BERUFLICHEN KOMPETENZ UND MIT ZUSTIMMUNG DES
SICHERHEITSBEAUFTRAGTEN DES UNTERNEHMENS DURCHFUHREN.

DerHersteller ibernimmt 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.

13 ERSATZTEILE

13.1 Vorgehensweise fiir die Anforderung von Ersatzteilen

» Ersatzteile missen unter Angabe der folgenden Informationen direkt beim Hersteller bestellt werden:

* Modell der Maschine;

» Seriennummer der Maschine;

* Baujahr;

» Bezeichnung des gewiinschten Teils, die in der Explosionszeichnung zu finden ist;

» Transportmittel. Wenn dieser Punkt nicht angegeben ist, haftet der Hersteller, obwohl er diesem Service besondere
Sorgfalt widmet, nicht fir etwaige Verzo-gerungen 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.
S
AbschlieBend soll darauf hingewiesen werden, dass der Hersteller jederzeit fiir jegliche Unterstiitzung und/oder §
Ersatzteilbedarf zur Verfiigung steht. P
<
=
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14 EXPLOSIONSZEICHNUNG DER MASCHINE

Explosionszeichnung der Maschine

w

=

T

o

< Abb.7

=

5

a CODE NR BESCHREIBUNG
§ TMO1AR300 1 | UNTERGESTELL TEIGFORMER PF-AR300
= TMO1AR800 1 | UNTERGESTELL TEIGFORMER PF-R800
2 TMO2AR 2 | RAD DURCHM. 60

5 TMO3AR 3 | RAD DURCHM. 60 MIT BREMSE

S TMO4AR 4 | GETRIEBEFLANSCH

[7,)

S TMO5AR300 5 | GETRIEBE 1:7,5 TEIGFORMER PF-AR300
Q.

x TMO5ARS00 5 | GETRIEBE 1:10 TEIGFORMER PF-R800
36 BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG

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



CODE NR BESCHREIBUNG

TMOGARMN 6 MOTOR 0,37 KW EINPHASIG

TMOGARTR 6 MOTOR 0,37 KW DREIPHASIG

TMO7AR 7 | ABTRIEBSWELLE

TMO8AR300 8 SCHNECKENWELLE TEIGFORMER PF-AR300

TMO8AR800 8 SCHNECKENWELLE TEIGFORMER PF-R800

TMO9AR800 9 SICHERHEITSENDSCHALTER

TM10AR800 10 | ENDSCHALTERHALTER

TM11AR300 11 [ LAGER 6008 TEIGFORMER PF-AR300

TM11AR800 11 [ LAGER 6010 TEIGFORMER PF-R800

TM12AR300 12 | ABSTANDHALTER DURCHM 40 TEIGFORMER PF-AR300

TM12AR800 12 | ABSTANDHALTER DURCHM 50 TEIGFORMER PF-R800

TM13AR300 13 | SEEGER DURCHM 40 EXT TEIGFORMER PF-AR300

TM13AR800 13 | SEEGER DURCHM 50 EXT TEIGFORMER PF-R800

TM14AR300 14 | SEEGERINNENDURCHM 68 TEIGFORMER PF-AR300

TM14AR800 14 | SEEGER DURCHM 80 INT TEIGFORMER PF-R800

TM15AR300 15 | ALUMINIUMTROMMEL TEIGFORMER PF-AR300

TM15AR800 15 | ALUMINIUMTROMMEL TEIGFORMER PF-R800

TM16AR300 16 | SCHEIBE AUS GUMMI/POM (NUR TEIGFORMER PF-AR300)

TM17AR300 17 | RIEMENSCHEIBE TEIGFORMER PF-AR300

TM17AR800 17 | RIEMENSCHEIBE TEIGFORMER PF-R800

TM18AR 18 | RIEMENSPANNER

TM19AR 19 | LAGER 608 RIEMENSPANNER

TM20AR300 20 | RIEMEN 813 TEIGFORMER PF-AR300

TM20AR800 20 | RIEMEN 1150 TEIGFORMER PF-R800

TM21AR300 21 | GEHAUSE TEIGFORMER PF-AR300

TM21AR800 21 | GEHAUSE TEIGFORMER PF-R800

TM22AR 22 | NOT-AUS-PILZTASTER

TM23AR 23 | DOPPELTASTE

TM24ARMN 24 | EINPHASIGE ELEKTRONISCHE PLATINE

TM24ARTR 24 | DREIPHASIGE ELEKTRONISCHE PLATINE g

TM25AR300 25 | ABDECKUNG TEIGFORMER PF-AR300 §

TM25AR800 25 [ ABDECKUNG TEIGFORMER PF-R800 §

TM26AR300 26 [ ZYLINDER TEIGFORMER PF-AR300 =

TM26AR800 26 [ ZYLINDER TEIGFORMER PF-R800 g

TM27AR300 27 | RING TEIGFORMER PF-AR300 §

TM27AR800 27 | RING TEIGFORMER PF-R800 E
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TEIGFORMER MACHINE

CODE NR BESCHREIBUNG
TM29AR800 29 [ FILZ + KLETT SCHNECKE (NUR TEIGFORMER PF-R800)
TM30AR300 30 [ TEIGWAREN-TRAY TEIGFORMER PF-AR300
TM30AR800 30 [ TEIGWAREN-TRAY TEIGFORMER PF-R800
SCHALTPLAN

14.1 230V EINPHASIGE SPANNUNGSKARTE ANSCHLUSSDIAGRAMM

E l F.C. EMERGENZ A [M,C.}

EMERGEMCY LIMIT SWITCH
T /\

rﬁ\- o
a WS it:
ALIMENTAZIONE 230V 60HZ
SURPLY VOLTAGE 230V 60HZ UNLOCK LOCK
b f— M M
MOTORE MOMOFASE I_ == \ /
SINGLE PHASE MOTOR K1 -
'_ I —
x| =
14.2 230V EINPHASIGE SPANNUNG SCHALTPLAN
o
5
- | .
" I -
= h
n
<
=
t START
a T
w L -
§ Oy Li] 23"\'91"__’|
= HAN B3 L =
= o
§ T
W
N
n
=
Qo
n
(o]
—
Q
>
w
38 BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG
COMMERCIAL Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366

www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



14.4 400V DREIPHASIGE SPANNUNGSKARTE ANSCHLUSSDIAGRAMM

L3 L2 L1

ALIMENTAZIONE 400% S0-80Hz

1]

CAMBIOD TENSIONE 230% =& 00

|

mMaRClL

LED

ARRESTO

14.3 400 V DREIPHASIGE SPANNUNGSPLATINE SCHALTPLAN

MOTORE TRIFASE MaxX

0.SKwW

F.C. EMERGENT A (N.C.

ARRESTO

| — MARCIA

UNEA 230=400v
e e L3
fa e Y r——="
]
I I
I I |
I L e
w e e
) I | I
L/Iin_n_u_ FL B
e " Wy e =
K1y y -
(XA | S
[7,}
S
ARRESTO & =
w
Q
S
s
Kl Y MARCIA =
= o
: S
| A ]
e Pme Y H
P — H1 30V 1.2W K1 2
O 0,5Kw F
® ] S
(@]
hr
Q
5
w

uuuuuuu

W
©

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



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



(@

GOMMERCIAL
CHEN

INDICE

1
1.1
1.2
121
1.3
131
132
133
1.4
1.5
1.6
L7
1.8
181
19

2

2.1
2.2
2.3
24
25
26

3.1
32
33

4.1
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6
4.7
471
4.7.2
4.8
4.9
4.10
4.11

5.1
511
512

INFORMATIONS GENERALES

AVANT-PROPOS

USE AND PRESERVATION OF THE MANUAL
UTILISATION ET CONSERVATION DU MANUEL

SYMBOLES UTILISES DANS CE MANUEL 6
TERMINOLOGIE ET DEFINITIONS....ooc..oooe e eeeseveesseseessssssesssssessssseessssssessssesssssssessssssesssssosssssssessssssessssseessssseessssssssssssesssssessssseessssseess 7
NUMERQTATION DES FIGURES ET DES TABLEAUX.c.....voosceveesssseessseessssssessssssesssssessssssessssssessssssessssssessssssesssssessssssessssssessssssesssssessssssee 7
A QUISADRESSE CEMANUEL ...coooccoeeoeeeesses e ssssessssssssssssssssssssessssessssssessssssessssssessssssesssssessssssesssssssssssssesssssossssssssssssssssssssessioes 7

DESCRIPTION DU PERSONNEL 8

NOM DE LA SOCIETE ET ADRESSE DU FABRICANT 8

DONNEES DE MARQUAGE 8

DECLARATION CE DE CONFORMITE 9

GARANTIE 9
EXCLUSIONS DE LA GARANTIE ..oocccoeesoveeesveeesssesessssssessssseessssssesssssessssssessssssessssseesssssesssssosssssssessssssessssseesssssesssssoessssssessssseessssseesnsoes 9

ASSISTANCE APRES-VENTE 9

DESCRIPTION DE LA MACHINE 10

CHARACTERISTICS 10

PIECES DE LA MACHINE 10

DESCRIPTION DU CYCLE DE TRAVAIL 11

BRUIT AERIEN 11

UTILISATION PREVUE 11

UTILISATION INCORRECTE RAISONNABLEMENT PREVISIBLE 11

REFERENCES REGLEMENTAIRES ET RESPONSABILITE 12

DIRECTIVES COMMUNAUTAIRES 12

RESPONSABILITE DU CONSTRUCTEUR 12

INTERVENTIONS A LA CHARGE DE L'UTILISATEUR 12

INFORMATIONS GENERALES DE SECURITE 13

GENERALITES. 13

NORMES DE SECURITE ET DE PREVENTION DES ACCIDENTS 13

ECOLOGIE ET POLLUTION 13

VETEMENT DE TRAVAIL 13

EQUIPEMENTS DE PROTECTION INDIVIDUELLE (EPI) 14

RISQUES RESIDUELS 15

PROTECTIONS ET DISPOSITIFS DE SECURITE 15
DISPOSITIFS POUR LARRET D'URGENGCE .....covocoeoeeeeeeeseseesssssessssssesssssesssssessssssessssssessssesssssssessssssessssssesssssesssssessssssessssseessssseesssoes 16
DISPOSITIFS DE SECTIONNEMENT ..oocc.oeescveeesesreeesssssessssseesssssessssssessssssessssssesssssessssssessssssessssssessssssessssseesssssessssssessssssessssseesssssessssoee 16

UTILISATION EN CONDITION DE SECURITE 16

ENTRETIEN EN CONDITION DE SECURITE 17

PLAQUES RELATIVES A LA SECURITE 17

EMPLACEMENT OCCUPE PAR L'OPERATEUR 18

TRANSPORT ET MANUTENTION 19

CARACTERISTIQUES DES DISPOSITIFS DE LEVAGE 20 "
CARACTERISTIQUES DESMOYENS DE LEVAGE ...ovvo..oooooeeesseeessssesessssesessssseessssssessssssssssssessssssessssssessssssessssssessssseessssssesssssessssssessssoes 20 o
CARACTERISTIQUES DES EQUIPEMENTS DE LEVAGE .o..ooooocveeeeseeersssvsessssseessssssessssssssssssessssssessssssesssssssssssssessisseessssssessssssesssssesssssen 20 g

3

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



BOULEUSE MACHINES

5.2
5.3
531

6
6.1
6.2
621
622
6.3
6.5

71
7.2

7.3
7.4

8.1
8.2
8.3

9.1
9.2
9.3
9.31
9.32
9.3.3
9.4

10
1
12
12.1
13
13.1
14
15
151

15.2
15.3

INDICE

8 S

[ ommerc,

TRANSPORT DE LA MACHINE 21
LIFTING AND HANDLING THE MACHINE 21
DECHARGEMENT DE LA MACHINE DU MOYEN DE TRANSPORT ...c..oooovvveesssvesssssessssssessssssessissessssssssssssssssssssessssssessssssessssssessssssesssssee 21
MISE EN PLACE 22
PREPARATION A LA MISE EN PLACE. 22
CARACTERISTIQUES DE L'INSTALLATION ELECTRIQUE. 23
DONNEES DALIMENTATION ELECTRIQUE.....oooc.coooeeeeeeseeeessseeesseeeessssseesssssessssssessssssessssssssssssesssssosessssssesssssesssssoessssssesssssessssseessnsoee 2
RACCORDEMENT A L'INSTALLATION DE MISE A LA TERRE 25
DEBALLAGE, POSITIONNEMENT ET FIXATION 25
BLOCAGE/DEBLOCAGE DES ROUES 26
MISE EN OEUVRE 26
RACCORDEMENT ELECTRIQUE 26
CONTROLES PRELIMINAIRES 27
NETTOYAGE PRELIMINAIRE 27
VERIFICATION DU SENS DE ROTATION 27
UTILISATION 27
DEMARRAGE/ARRET 28
UTILISATION DE LA MACHINE DANS DIVERS ENVIRONNEMENTS 28
UTILISATION DE LA MACHINE DANS DIFFERENTS ENVIRONNEMENTS, 29
ENTRETIEN 29
GENERALITES 29
ENTRETIEN ORDINAIRE. 30
TABLEAU RECAPITULATIF DES ENTRETIENS ORDINAIRES 30
NETTOYAGE GENERAL
CONTROLES PERIODIQUES.......ovvssssvvvvvsssssvsssesssssssssssssssssssssssasssssssessssssssssessssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessasssssssessssssssssss s 32
ENTRETIEN DES BROCHES.......oosoeeeesoveeesssoessssesessssssesssssessssssessssssessssssssssssessssssessssssessssssessssssssssssesssssessssseesssssessssssessssssesssssesssroee 32
ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE 33
GUIDE A LA RESOLUTION DES PROBLEMES 33
STOCKAGE ET MISE AU REPOS 34
ELIMINATION 34
MODE DE DEMANTELEMENT ET D’ELIMINATION. 34
PIECES DE RECHANGE. 34
MODE DE DEMANDE DES PIECES DE RECHANGE 34
VUE ECLATEE DE LA MACHINE. 35
SCHEMA ELECTRIQUE 38
SCHEMA DE RACCORDEMENT DE LA CARTE DE VOLTAGE MONOPHASE 230V 38
SCHEMA ELECTRIQUE DE VOLTAGE 230V MONOPHASE 38
SCHEMA ELECTRIQUE DE LA CARTE DE VOLTAGE TRIPHASE 230/400V. 39

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN

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



INFORMATIONS GENERALES

D

COMMERCIAL
CHEN

BOULEUSE MACHINES

1
1.1

INFORMATIONS GENERALES

Avant-propos

Ce manuel d'entretien fournit toutes les informations et instructions nécessaires ala connaissance, a l'utilisation correcte
et a I'entretien courant de la BOULEUSE MACHINES, ci-aprés également dénommeée uniquement la machine, réalisée
par le fabricant de I'indicateur mentionné au paragraphe 1.5.

L'utilisateur trouvera dans ce manuel tout ce qu'il est utile de savoir pour une utilisation en toute sécurité et un entretien
correct de la machine, méme si les descriptions ne précisent pas les détails des composants ou leur fonctionnement.

Le bon fonctionnement, la durée et I'économie de la machine dépendent du respect des prescriptions et d'un entretien
soigneux et constant.

ATTENTION

Le non respect des consignes de ce manuel d'instructions et d’entretien, la négligence, une utilisation impropre de la
machine et I'exécution de modifications qui ne sont pas autorisées peuvent entrainer I'expiration de la garantie délivrée
pour la machine par le Constructeur.

ATTENTION
Le Constructeur décline toute responsabilité pour les dommages directs et/ou indirects dus aux motifs exposés ci-dessus.

Use and preservation of the Manual

Utilisation et conservation du manuel

Le présent manuel d'instructions et d’entretien a pour but de fournir toutes les informations nécessaires afin que, en plus
d'une utilisation correcte de la machine, il soit possible de la gérer de la maniére la plus autonome et slire que possible.
Avant d'effectuer une quelconque manceuvre sur les emballages et sur la machine, et avant de la rendre opérationnelle,
les opérateurs et les techniciens qualifiés ont I'obligation de lire attentivement les instructions contenues dans le présent
manuel d’instructions et d’entretien et dans les annexes, en respectant attentivement les indications fournies.

En cas de doute sur l'interprétation correcte des informations figurant sur la documentation, veuillez contacter le
Constructeur pour obtenir les éclaircissements nécessaires.

Le manuel d’instructions et d’entretien est organisé en chapitres, paragraphes et sous-paragraphes : la page de la table
des matieres fournit une maniére aisée pour rechercher un argument d'intérét.

Le matériel contenu dans ce document est fourni exclusivement dans des buts d'information et il est susceptible de
modifications sans préavis.

Conserver le présent manuel d'instructions et d’entretien, ainsi que toute la documentation annexée en bon état, lisibles et
avec toutes leurs parties; il est interdit d'enlever, réécrire ou modifier les pages du présent manuel entretien d'instructions
et leur contenu. Conserver la documentation a proximité de la machine, dans un lieu accessible et connu de tous les
opérateurs.

S'il a été égaré ou endommage, il faut en demanderimmédiatement une copie en remplacement au Constructeur.

>

Lire attentivement ce manuel d’instructions et d’entretien avant de mettre en service la machine. Dans le cas contraire les
situations de danger pouvant provoquer des blessures graves a soi-méme ou a autrui pourraient ne pas étre reconnues.

Le Constructeur décline toute responsabilité pour les dommages aux personnes, animaux et biens, provoqués par
I'inobservation des consignes et des modes opératoires décrits dans le présent manuel d'instructions et d’entretien.

Symboles utilisés dans ce manuel

Les divers symboles ci-dessous sont utilisés dans le manuel d’instructions et d’entretien pour mettre en évidence des
informations d'une importance particuliere:

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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Ce symbole signale des informations et des consignes dont le non-respect peut provoquer des blessures aux personnes.
Le symbole signale aussi des informations dont le non-respect peut provoquer des dommages a la machine.

ATTENTION

Ce symhole signale des informations et des consignes dont le non-respect peut provoquer des dommages a la machine.

NOTA : Ce symbole signale les informations utiles au fonctionnement correct de la machine.

1.3.1 Terminologie et définitions

Voir ci-apres les définitions de personnes et de situations spécifiques pouvant impliquer directement la machine et/ou les
personnes en contact direct avec la machine.

UTILISATEUR : c’est |a personne, I'organisme ou la société qui a acheté ou loué la machine et qui a I'intention de
I'utiliser dans les emplois pour lesquels elle a été congue. Il est responsable de la machine.
EMPLOYEUR:lapersonne physique oumorale quiaune relation de recrutementavec un salarié et qui estresponsable
de I'entreprise ou de I'établissement. Il est responsable de I'évaluation des risques de la (des) machine(s) « en
amont » ou « en aval » et/ou asservie(s) a la machine fournie. Il est responsable de la sélection, de la formation, de
I'information et de I'affectation du ou des opérateur(s).

DANGER : une source potentielle de blessure ou dommage a la santé.

ZONE DANGEREUSE : toute zone a I'intérieur et/ou a proximité d’'une machine ol la présence d’une personne
exposée constitue un risque pour sa sécurité et pour sa santeé.

PERSONNE EXPOSEE : toute personne qui se trouve, entiérement ou en partie, dans une zone dangereuse.
OPERATEUR : la ou les personnes chargées d’installer, de faire fonctionner, de régler, de nettoyer, de réparer et de
déplacer une machine ou d’en effectuer I'entretien.

RISQUE : combinaison de la probabilité et de la gravité d’une blessure ou d’un dommage a la santé pouvant se
présenter dans une situation dangereuse.

PROTECTEUR : Elément de la machine utilisé spécifiquement pour garantir la protection a travers une barriére
matérielle.

DISPOSITIF DE PROTECTION : dispositif (différent d’un protecteur) qui réduit le risque, tout seul ou associé a un
protecteur.

UTILISATION PREVUE : I'utilisation de la machine conformément aux informations fournies dans les instructions
pour I'emploi.

UTILISATION INCORRECTE RAISONNABLEMENT PREVISIBLE : I'utilisation de la machine d’une maniére
différente de celle indiquée dans les instructions pour 'emploi mais qui peut dériver du comportement humain
facilement prévisible.

PROCEDURE DE VERROUILLAGE/ETIQUETAGE : c’est une méthode pour isoler une machine de maniére sire de
toutes sources d’alimentation et qui permet un niveau élevé de sécurité dans I'entretien ordinaire et extraordinaire,
moyennant le contréle de I'énergie dangereuse (électrique, hydraulique, mécanique).

1.3.2 Numérotation des figures et des tableaux

La numérotation des figures est composée de I'abréviation de la mention « figure » suivie d'un numéro progressif (ex. Fig.
1). La numérotation des tableaux est composée de I'abréviation de la mention « tableau » suivie d'un numéro progressif
(ex. Tah. 1). Dans les deux cas la numérotation est accompagnée d'une légende d'explication.

1.3.3 Aquis'adresse ce manuel

Le présent manuel d'instructions et d’entretien est I'outil fondamental pour le personnel préposé qui, a différent titre,
s'occupe de la machine dans les différentes activités, a savoir :

[ ommerc,

Préposés au transport et a la manutention de la machine ;

Préposés a la mise en place et aux divers raccordements ;

Opérateurs préposés a I'exécution des travaux ;

Préposés a la maintenance et a la démolition finale.
ATTENTION
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Lamise en place, le raccordement et la premiére mise en marche de la machine doivent étre effectués exclusivement par
du personnel qualifié et formé a cet effet.

Description du personnel

Le manuel d'instructions et d’entretien s'adresse aussi bien a I'opérateur qu'aux techniciens habilités a la mise en place
et al'entretien de la machine.

PREPOSE AU TRANSPORT ET A LA MANUTENTION DE LA MACHINE. C'est un opérateur professionnel formé, dans
le respect de la Iégislation en vigueur dans le pays d'utilisation, habilité @ manutentionner la machine dans le respect
absolu des instructions figurant dans le présent Manuel d'instructions et d’entretien.

PREPOSE A LAMISE EN PLACE ET AUX DIVERS RACCORDEMENTS. C’est un technicien qualifié, habilité a exécuter
des opérations sur les organes mécaniques, dispositifs électriques.

OPERATEUR PREPOSE A L'EXECUTION DES TRAVAUX. C'est un opérateur professionnellement formé, dans
le respect de la Iégislation en vigueur dans le pays d'utilisation, habilité & effectuer exclusivement la mise en marche,
l'utilisation, I'outillage, la mise au point (obligatoirement avec les protections activées et la machine éteinte) et la mise a
l'arrét de la machine dans le respect total des instructions du présent Manuel d'instructions et d’entretien.

PREPOSE A LA MAINTENANCE ET A LA DEMOLITION FINALE. C’est un technicien qualifié, habilité & exécuter les
opérations sur les organes mécaniques, dispositifs électriques.

ATTENTION

Les opérateurs préposés a I'exécution des travaux ne doivent pas effectuer d'opérations réservées au personnel de
I'entretien ou aux techniciens spécialisés. Le Constructeur n'est pas responsable des dommages occasionnés parla non-
observation de cette interdiction.

Nom de la société et adresse du fabricant

Données de marquage

La plaque signalétique de la machine indique:
 adresse du constructeur;

» Marquage CE.
 Désignation.

* Modele de lamachine.
* Année de fabrication.
*  Numéro de matricule.

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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1.8

1.8.1

1.9

Déclaration CE de conformité

Ladéclaration CE de conformité accompagnantlamachine est une annexe du présent manuel d’instructions et d’entretien.

Garantie

Lamachine est garantie parle Constructeur sans défaut de matiere, ni vices de fabrication pour une durée de douze mois
acompterde lalivraison (la date du document de livraison a I'utilisateur fait foi), qui se réduit proportionnellement dans le
cas de service excédent I'noraire de travail considéré habituel pour la typologie spécifique de machine.

La garantie couvre uniquement la réparation ou le remplacement gratuit des pieces qui, aprés un examen attentif par le
service technique du Constructeur, s’avére étre défectueuses.

La garantie, avec exclusion de toute responsabilité pour les dommages directs ou indirects, est limitée aux défauts de
matiére et cesse d’avoir effet au cas ol des piéces auraient été démontées, modifiées ou réparées en dehors de I'usine.
Dans tous les cas c’est le document de livraison a I'utilisateur qui fera foi.

Dans tous les cas les frais soutenus pour le remplacement des lubrifiants, les frais de transport, les frais de douane et la
T.V.A. demeurent a la charge de I'acheteur.

Les remplacements ou les réparations des pieces sous garantie n’entrainent en aucun cas une prolongation des délais
de garantie.

Chaque interaction opérateur-machine a été prise en compte par le Constructeur. Malgré cela rien ne peut remplacer
I'expérience, une formation adéquate et le bon sens des opérateurs.

Toute non-exécution de la part de I'utilisateur des indications fournies dans le présent Manuel d'instructions et d’entretien
ou une utilisation impropre de la machine, dégagent le Constructeur de la responsabilité pour les conséquences de la
transgression.

Exclusions de la garantie

Sont exclus de la garantie les dommages découlant de la négligence, inattention, mauvaise utilisation et utilisation
impropre de la machine ou de manceuvres erronées de 'opérateur.

Le démontage des dispositifs de sécurité, dont est dotée la machine, entraine automatiquement I'expiration de la garantie
et des responsabilités du Constructeur.

En outre la garantie et les responsabilités ne sont pas engagées en cas d’utilisation de pieces détachées qui ne sont pas
d'origine. L'Usager/utilisateur peut faire valoir ses droits sur la garantie seulement s’il aura respecter a son tour, en plus
de ce qui estindiqué dans le présent manuel d’instructions et d’entretien, méme les conditions éventuelles concernant la
couverture de la garantie indiquées dans le contrat de fourniture.

Lagarantie prend effet a compter de la date de livraison (la date du document de livraison a I utilisateur fait foi) et ne couvre
que les parties présentant des défauts et vices de fabrication a I'exception des moteurs, de I'équipement électrique, de
tous les raccordements et de toutes les pieces sujettes a une usure normale.

Méme les pieces endommagées pendant le transport, par un entretien mauvais ou absent, une installation non correcte,
négligence ou incapacité d’utilisation ne sont pas couvertes par la garantie.

La garantie n’est valable que vis-a-vis de I'acheteur d’origine.

La garantie expire si la machine a subi des manipulations, modifications ou réparations effectuées par du personnel non
autorisé par le Constructeur.

La réparation ou le remplacement des pieces défectueuses est normalement réalisé auprées du siége du Constructeur,
dans le cas contraire il est effectué au domicile de I'utilisateur avec prise en charge des frais de voyage, vivre et couvert du
personnel envoyé pourla réparation ou le remplacement des piéces. Sont en outre a la charge du Utilisateur les heures de
travail et de voyage du personnel ; le colt horaire sera calculé en fonction des barémes du Constructeur.

Passé le délai de garantie indiqué ci-dessus, les interventions seront effectuées en facturant les frais de main d’ceuvre
(toujours suivant les baremes du Constructeur), voyage, vivre et couvert, le codt de pieces remplacées et le transport
éventuel de celles-ci.

Les tarifs suivant les barémes A.n.i.m.a. seront remis au personnel technique.

L’Utilisateur qui ne serait pas en regle avec les paiements ne pourra pas hénéficier de la garantie..

Assistance Aprés-vente

Pourtoute exigence relative a 'utilisation, a I'entretien ou a la résolution de problemes concernant lamachine, I'Utilisateur
est prié de contacter directement le Fabricant. Pour les références du Constructeur, lire le paragraphe 1.5.
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2.1

2.2

DESCRIPTION DE LA MACHINE

Characteristics
Mod. PF-AR300
Hauteur 790 mm
Largeur 390 mm
Largeur du plateau 440 mm
Profondeur 580 mm
Poids U7 kg
Volt 230/400
Hz 50
kw 0,37
Mod. PF-R800
Hauteur 820 mm
Largeur 410 mm
Largeur du plateau 500 mm
Profondeur 610 mm
Poids 75kg
Volt 230/400
Hz 50
kw 0,37

Pieces de la machine

Pieces de la machine
Fig. 1
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Réf. Description Réf. Description

1 Vis sans fin 5 Arrét d’urgence de type coup de poing
2 Cylindre externe 6 Roues, celles a I'avant avec frein
3 Plateau 7 Structure métallique en acier
4 Bouton de marche - arrét
Légende des piéces
Tab. 1

2.3 Description du cycle de travail

La BOULEUSE a été congue et réalisée exclusivement pour une utilisation alimentaire pour le traitement a froid de pate a
base de farine de céréales, afin d’obtenir la rondeur des portions tout en maintenant les caractéristiques fondamentales
de la pate inchangées, avec une utilisation prédominante des pizzerias, boulangeries et patisseries.

Chaque bouleuse est composée de :

une structure métallique en acier (rif. 7 Fig. 1, un entonnoir équipé d’un dispositif de sécurité, un cylindre extérieur(rif. 2
Fig. 1)) qui tourne autour de la vis sans fin (rif. 1 Fig. 1). Le cylindre externe est actionné par un motoréducteur. Le cycle
de travail de la machine est géré par une carte électronique, la marche - I'arrét de la machine s’effectue en appuyant sur
le bouton (rif. 4 Fig. 1). Si au cours d’un cycle de travail, le bouton d’arrét d’urgence est enfoncé (rif. 5 Fig. 1) un ARRET
NON CONTROLE est généré, avant de reprendre le cycle de travail, il est nécessaire de vérifier que la machine soit dans
les bonnes conditions d’utilisation.

2.4 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 particulieres,
sous réserve des éventuelles protections pour le niveau de bruit aérien dans I'environnement de travail sur le site de
production ol la BOULEUSE est installée.

2.5 Utilisation prévue

La BOULEUSE est une machine congue et fabriquée exclusivement pour un usage alimentaire pour le traitement a froid
des pates a base de farine de céréales, afin d’obtenir la rondeur des portions tout en maintenant les caractéristiques
fondamentales de la pate inchangées, avec une utilisation prédominante des pizzerias, boulangeries et 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;

« surle nettoyage apres l'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.

2.6 Utilisation incorrecte raisonnablement prévisible

Le BOULEUSE MACHINES n'est pas indiqué pour étre utilisé dans des environnements ou peuvent se dégager des

A vapeurs ou mélanges de gaz inflammables ou explosifs a I'état de gaz, vapeurs, brouillards ou combustibLes : Il est
ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT INTERDIT d’utiliser le BOULEUSE MACHINES dans des environnements de travail
ou sont présentes des atmosphéres explosives classées suivant la Directive ATEX.

DESCRIPTION DE LA MACHINE
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A

3.2

3.3

Le BOULEUSE MACHINES n’est pas indiqué pour &tre utilisé en PLEIN AIR : |l est ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT
INTERDIT d’utiliser le BOULEUSE MACHINES en PLEIN AIR.

ATTENTION

La BOULEUSE ne peut pas étre utilisée a d’autres fins que celles indiquées par le Fabricant et celles convenues avec
celui-ci.

ATTENTION

Toute autre utilisation a laquelle la machine était destinée, et non envisagée dans ce manuel d’instructions et d’entretien
ou EXPRESSEMENT INTERDITE, dégage le Fabricant de toute responsabilité pour les dommages aux personnes, aux
animaux ou aux choses 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 RESPONSABILITE

Directives communautaires

La machine a été réalisée en respectant les 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 II)

* Directive déléguée 2015/863/UE (RoHS III)

Normes appliquées : voir par. «1.7 Déclaration CE de conformité»

Responsabilité du Constructeur

Le Constructeur est dégagée de toute responsabilité résultant:

« d'une utilisation impropre de la machine ou de I'utilisation de la part de personnel non entrainé ou formé;
 del'utilisation impropre de la machine;

 d’une utilisation incorrecte raisonnablement prévisible;

» d’une utilisation expressément interdite;

+ d’une utilisation non conforme aux normes en vigueur dans le Pays d’installation/utilisation;
 delamise enplace non correcte;

e de défauts d'alimentation;

 d'un mauvais entretien;

» (e l'utilisation de piéces détachées non d’origine ;

» dunon-respect total ou partiel des instructions contenues dans le présent manuel d’instructions et d’entretien.

ATTENTION

Le Constructeur décline toute responsabilité pourles dommages causés aux personnes, équipements, biens, animaux ou
pour les dommages dus a une utilisation non appropriée de cette documentation ou de la machine.

Interventions a la charge de I’Utilisateur

» Sontalacharge 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;

 la préparation et I'installation 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;

 [évaluation des risques liés a I'insertion de la machine au sein de son site de production;
 I'adoption des protections et dispositifs de sécurité jugés nécessaires lors de I'évaluation des risques.

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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4.1

4.2

4.3

4.4

INFORMATIONS GENERALES DE SECURITE

Généralités

La sécurité de 'opérateur est 'une des principales préoccupations du constructeur de machines.
Danslaconceptiond’une nouvelle machine on essaye de prévoirtoutes les situations de danger possibles et naturellement
d’adopter les protections appropriées.

Lutilisation imprudente et maladroite peut provoquer des accidents. La distraction, la Iégereté et le trop de confiance sont
souvent la cause d’accidents, comme peuvent I'étre la fatigue et la somnolence. Il est obligatoire de lire trés attentivement
ce manuel et en particulier la section concernant les consignes de sécurité.

Lutilisateur est tenu de former et informer les opérateurs:

 surles modes corrects d'utilisation de la machine;

e surlesrisques résiduels présents ;

 surlessituations anormales prévisibles.

L'Utilisateur s’engage a former le personnel a I'usage de la machine et a son entretien périodique, a informer le personnel
sur les dispositifs prévus pour la sécurité de I'opérateur et sur les régles générales de sécurité du travail prévues par la
directive et la législation du Pays d’utilisation de la machine.

Le Constructeurdécline toute responsabilité suite ala non observation des consignes de sécurité et de prévention prévues
parlaloi du Pays ou la machine est utilisée et pour ce qui est rapporté dans le présent manuel d’instructions et d’entretien.
Faire attention au symbole triangulaire avec un point d'exclamation sur fond jaune dans ce manuel d'instructions et
d'entretien, ilindique le risque de blessures éventuelles a la personne ainsi que des informations dont le non-respect peut
causer des dommages importants a la machine.

Normes de sécurité et de prévention des accidents

Si la machine est mise en place, faite fonctionner, réglée et soumise a I'entretien, nettoyée, réparée et transportée
dans le respect des instructions prévues par le constructeur, comme spécifié dans le manuel d’utilisation et d'entretien,
les personnes, pour ce qui 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 déclarées dans le
manuel d’instructions et d’entretien. La machine a été congue en attribuant la plus grande importance a la sécurité, en
adoptant des mesures visant a éliminer ou réduire le plus possible les risques de maniére compatible avec les exigences
de travail et/ou avec I'environnement d'installation. Ceci aussi en relation a I'usage prévu et déclaré et/ou a 'usage et aux
comportements, pour ce qui est a la connaissance du constructeur, raisonnablement prévisible. Par « utilisation prévue »
et par « mauvaise utilisation de la machine et le comportement raisonnablement prévisible de 'opérateur » on entend ce
qui est reporté par la norme UNI EN ISO 12100:2010, dont I'utilisateur est clairement et informé en détail par le manuel
d’instructions et d’entretien et les symboles/signaux d’avertissement et/ou d’interdiction appropriés (pictogrammes)
apposés a proximité des zones de risque.

D’apréscequiestprévuparlaUNIENIS012100:2010, nous avons pris en grande considération les principes d’ergonomie ;
les opérations habituelles qui doivent étre exécutées pour la conduite correcte de la machine, sont telles qu’un opérateur
de taille moyenne n’est pas obligé niinduit a accomplir aucun mouvement anormal et/ou forcé de flexion et/ou de torsion
du dos ou d’autres parties du corps.

Le désagrément et la fatigue pour 'opérateur ont été réduits au minimum, ainsi que sa tension psychique en dotant la
machine de dispositifs de commande repérables sans univoque, facile a comprendre et a utiliser.

Ecologie et pollution

» Respecter les lois en vigueur dans le Pays ou est utilisée la machine, en ce qui concerne I'emploi et la mise a la
décharge des produits de nettoyage et d’entretien de la machine, tout en observant aussi les recommandations du
producteur de ces produits.

« Eliminerles déchets spéciaux parl'intermédiaire des entreprises expressément autorisées et qui délivrent I'attestation
de mise a la décharge.

« Lors du démantélement de la machine se conformer aux réglementations antipollution prévues dans le Pays dans
lequel aura lieu le démantélement, en faisant particulierement attention aux composants électriques et électroniques.

Vétement de travail

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 pieces mobiles de la machine ou de toute machine d’asservissement, les cheveux longs doivent étre
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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 relevent de la responsabilité de
’Employeur et/ou de la personne désignée par celui-ci.

4.5 Equipements de protection individuelle (EPI)

A Il est absolument interdit d'apporter des modifications de quelconque nature aux EPI attribués par 'Employeur.

Opération
Transport et
manutention / Mise en ceuvre Utilisation Entretien
mise en place
Combinaison de travail .
Voir HACCP (Hazard
oul oul Analysis Critical oul
Control)
Chaussures de sécurité
oul oul oul oul
Gants
OUI-pour risque OUI-pourrisque de OUI-pour risque
@ mécanique coupure mécanique
Lunettes
oul
Protecteur auditif

Personal protective equipment
Tab. 2

ATTENTION
@ Les EPlindiqués dans le tableau concernent les dangers strictement liés a la machine.

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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4.6 Risques résiduels

Les risques résiduels de la machine et le comportement a adopter a leur égard sont indiqués ci-dessous.

Risque résiduel Comportement a adopter
Comme le cylindre externe est en mouve-ment, il est possible Eviter de porter des vétements avec des parties volantes ou
que des parties des vé-tements de I'opérateur s’accrochent surle des prises. S'il y a un début d’entrainement, actionner I'arrét
cylindre externe en question. d’urgence (rif. 5 Fig. 1).
Risque pour la santé di a I'inhalation de la poussiére de farine, si L'utilisation de farine n’est pas prévue, dans tous les cas il
I'opérateur la sau-poudre a la main provoquant sa dispersion dans | est obligatoire de former et d’informer les préposés sur le
Iair. risque d’inhalation de la poussiere de farine.
Risques résiduels
Tab. 3

4.7 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 sire, en rendant les pieéces mobiles inoffensives grace

a I'adoption de protections fixes et mobiles et de dispositifs de protection. La liste suivante n’a qu’une valeur explicative

des différents types de protections et dispositifs de protection qui peuvent étre totalement ou partiellement présents surla
BOULEUSE.

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 'accés aux zones dangereuses et qui, en
cas d’ouverture ou d’enlevement, arrétent le mouvement avant qu’il soit possible d’accéder aux zones dangereuses;

 dispositifs d’arrét d’urgence;

 dispositifs de sectionnement;

 dispositifs de protection, dispositifs non constitués d’une barriere matérielle, par exemple interrupteurs de sécurité
avec levier et tirage de cable, etc.

ATTENTION

Avant de démarrer la machine, vérifier que tous les protecteurs, les protections et les dispositifs de sécurité fournis soient
correctement montés sur la machine, notamment vérifier toutes les autres machines associées.

&

INFORMATIONS GENERALES DE SECURITE

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 sont considérées intentionnelles et a la fin des travaux d'entretien il est donc nécessaire de les remettre en place
et dans la condition d'origine.

ATTENTION

Par conséquent le Constructeur décline toute responsabilité en cas de dommages provoqués a la suite de la dépose,
I'altération, la modification, etc. des dispositifs de protection et de sécurité.

ATTENTION

Il est obligatoire de remplacer promptement les composants de sécurité défectueux ou endommaggés, en utilisant
exclusivement des pieces détachées d’origine. Le remplacement des composants de sécurité est une opération qui:

eel b

» produit des effets surla sécurité de la machine;
» doit étre effectuée en respectant les spécifications de construction de la machine, ce qui est garanti exclusivement
par l'intervention du Constructeur.

1
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4.7.1

o

4.7.2

e &

4.9

Dispositifs pour I'arrét d'urgence

ATTENTION

Le bouton d’urgence est présent sur le devant de la machine.

ATTENTION

En cas d’insertion de la BOULEUSE a I'intérieur d’une installation, il incombe a I’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 pour les 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 a 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 particuliéres:

 évaluerlanature et I'importance de I'action et en conséquence les risques liés a I'opération a faire;

 couperles sources d'énergie, apposer le panneau “Travaux en cours, ne pas effectuer de manceuvres” pour éviter
les redémarrages non autorisés;

 avantde commencer une quelconque intervention, vérifier que tous les éléments de la machine, pouvant avoir encore
de I'énergie, sont en sécurité;

 avant de commencer une quelconque intervention, vérifier que tous les éléments de la machine, pouvant présenter
des surfaces chaudes ne constituent pas un danger de briilure;

« verrouiller avec un cadenas le sectionneur placé sur la source d’alimentation électrique extérieure a la machine ou
comme alternative utiliser un dispositif de verrouillage pour la fiche d’alimentation de la machine.

REMARQUE : e cadenas de verrouillage pourle dispositif de sectionnement placé surla source d’alimentation électrique
extérieure alamachine et/ou le dispositif de verrouillage pourla fiche d’alimentation de la machine ne sont pas fournis par
le constructeur, leur achat 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
prévueure.

ATTENTION

Si au 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’utilisatione.

Utilisation en condition de sécurité

 Avant de mettre la machine en marche, vérifier que tout autour de I'espace de travail il n’y a pas d’obstacles et qu'il y
apas de personnes ni d’animaux.

* Quand une personne est «exposée», c’est-a-dire qu’elle se trouve dans la «zone dangereuse», l'opérateur doit
immeédiatement intervenir en arrétant la machine et éloigner la personne en question.

 lIne faut en aucun cas toucher les parties en mouvement ou s’interposer entre-elles.
 Sion considere que la machine n'est pas totalement siire, demander I'intervention du personnel qualifié.

 Veérifierqu'aucun liquide corrosif ou autre produit ne s’échappe de I'installation dans laquelle s'intégre la machine, car
avec le temps ils pourraient endommager la machine.

Entretien en condition de sécurité

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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 Les interventions d'entretien et les réglages de la machine ne doivent étre effectués qu'apres avoir isolé et mis
hors service toutes les sources d'énergie dangereuses, comme ['électricité, en appliquant la procédure de
« VERROUILLAGE/ETIQUETAGE ».

 Lire et comprendre toutes les plaques d’avertissement fixées sur la machine. Suivre attentivement les instructions
d’entretien.

* Ne pasdémarrerla machine pendant I'entretien, apposer un panneau « Travaux en cours » surla machine.
» Ne pas essayer de faire des réglages pendant que la machine est en marche.
Il est absolument interdit d’enlever ou modifier les protecteurs fixes, mobiles et/ou les dispositifs de sécurité.

* Quand les composants de la machine sont a température de service, certains organes pourraient avoir des surfaces
chaudes et provoquer des brilures graves ; les laisser refroidir avant d’intervenir.

» Lespiéces détachées doivent correspondre aux caractéristiques définies par le Constructeur. Utiliser exclusivement
des pieces détachées d'origine.

* Ne pas exécuter d'opérations de réparation sans étre autorisés ou sans préparation spécifique.

» Contréleren permanence que les piéces de fixation de différents composants de la machine ne sont pas desserrées.

» Contrdler la présence de sources de bruits ou de vibrations, car si négligées elles peuvent étre a l'origine de défauts
ou d’anomalies.

» Tous les produits d’entretien et de nettoyage doivent étre conservés dans des récipients appropriés, portant des
indications claires et loin de la portée des enfants.

» Nejamais mettre les liquides d’entretien et de nettoyage dans des récipients en verre ou des bouteilles de verre, s'il
existe le danger qu'ils soient a la portée des enfants.

* Pendant le nettoyage ne jamais diriger le jet de Iair sous pression contre des personnes ou des animaux.

 Faire trés attention a I'entreposage des produits d’entretien et de nettoyage, ils peuvent étre inflammables, explosifs,
toxiques et corrosifs; ils doivent donc étre conservés dans 'emballage d'origine bien fermé et loin de la portée des
personnes non autorisées.

» Les parties surchauffées de la machine peuvent provoquer des incendies, brilures, déformations, explosions, etc., si
approchées ou mises en contact avec certains solides, liquides ou gaz.

» Lesdépots d’huile ou de graisse surla machine constituent un risque sévére d’incendie. Nettoyer la machine avec un
produit dégraissant, en suivant les instructions de la fiche technique et de sécurité.

» Conserver les chiffons graisseux et autre matiére inflammable dans un récipient de sécurité.
» Conserver le récipient loin des flammes libres, des zones de soudure et découpe a la flamme.

4.10 Plaques relatives a la sécurité

La machine a été réalisée en adoptant toutes les normes et les mesures de sécurité pour la protection de I'opérateur.
Malgré cela la machine peut présenter d'autres risques résiduels; des risques qu'il n'a pas été possible d'éliminer
totalement dans certaines conditions d'utilisation.

ATTENTION

Iy adonc des plaques sur la machine qui reportent des indications concernant la sécurité et qui doivent étre respectées
scrupuleusement par toute personne s’apprétant a travailler sur la machine.

=

ATTENTION

Ne pas retirer, recouvrir, déplacer ou endommager les plaques de sécurité. Si les plaques se détériorent, sont a peine
visibles ou manquent, elles doivent étre remplacées et remontées. Les plaques peuvent étre demandées directement
aupres du fabricant de la machine. Le fabricant de la machine décline toute responsabilité en cas d’accidents ou de
dommages aux personnes, aux choses ou aux animaux dus a I'absence d’étiquettes de sécurité surla machine.

ATTENTION

Le non-respect total ou partiel de ce qui est indiqué sur les plaques de sécurité dégage le Constructeur de toute
responsabilité pour les dommages aux personnes, choses ou animaux.

INFORMATIONS GENERALES DE SECURITE

Voir ci-dessous les plaques de sécurité et leur emplacement sur la machine.
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4.11

Il est interdit de monter sur la machine. Risque de chute.

Il est interdit de retirer les protections.

Il estinterdit de fumer et de nettoyer durant le mouvement.

Risque d’obstacle vers le bas. La structure au sol de la machine peut étre une source de trébuchement et de
chute relative.

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 a la
machine en question.

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.

®
/2\
fa\
S
O

Plaques relatives a la sécurité
Tab. 4

Plaques relatives a la sécurité
Fig. 2

Emplacement occupé par I'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
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occupée par l'opérateur et/ou du nombre d’opérateurs travaillant en méme temps, I'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 I'Utilisateur modifie la position du poste de travail pour ses propres raisons, il est responsable du 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 étre déposé dans cette zone. On rappelle également que
seuls les opérateurs autorisés peuvent utiliser et opérer sur la machine

5 TRANSPORT ET MANUTENTION

Pendant toutes les opérations de levage et de manutention de la machine il est obligatoire de respecter scrupuleusement
les recommandations ci-dessous.

DANGER

L'Utilisateur doit obligatoirement s'assurer qu'aucune personne, non préposée ou non autorisée, se trouve pour
A une quelconque raison dans la zone des opérations de transport et de manutention, a I'extérieur et a l'intérieur de
I'environnement de travail ol sera mise en place la machine.

I est interdit de monter, stationner et/ou passer sous la machine pendant la manutention et ou le levage.

Le Constructeur décline toute responsabilité pour les dommages provoqués aux personnes, animaux et biens.

Les zones destinées au stationnement de I'engin de transport, a la manutention et a la mise en place de la machine
doivent étre identifiées et inspectées préalablement pour vérifier s'il y a des “zones dangereuses”.
ATTENTION

L'utilisation de moyens appropriés (pont roulant, grue, cables) d'une capacité appropriée a la masse a soulever et
conformes aux lois et normes en vigueur est obligatoire.

ATTENTION

Inspectez les cables avant de les utiliser : ils ne doivent pas avoir de dégats, brins cassés ou marques d'usure.

ATTENTION
Ne pas entortiller ou nouer les cables et suivre les modalités d'utilisation indiquées par le fabricant des cables.

ATTENTION

Le Constructeur décline toute responsabilité pour ['utilisation impropre ou non conforme des équipements de levage et
pour le non-respect des indications pour la manutention de la machine.

ATTENTION

Durant toutes les opérations de transport, levage et manutention, il est interdit d'effectuer des manceuvres brusques
pouvant compromettre la stahilité de la charge. Procéder 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.

e eSS &

ATTENTION

TRANSPORT ET MANUTENTION
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5.1.1

5.1.2

5.2

L'utilisateur et son personnel s'engagent a lire préalablement et a suivre : les instructions figurant dans le présent manuel
d'instructions et d’entretien, les avis et les indications présentes sur les emballages. Ils s'engagent aussi a respecter les
instructions fournies par le personnel spécialisé.

ATTENTION

L'utilisateur s'engage afin que son personnel soit doté des équipements de protection individuelle (gants, chaussures
de sécurité, casque, etc.) et des équipements corrects avant d'effectuer les opérations de déchargement, levage et
manutention de la machine.

ATTENTION

Evitez que plusieurs personnes travaillent simultanément surlaméme machine sans coordination car ceci peut provoquer
des situations arisque.

ATTENTION

L'emploi d'équipements de levage non appropriés peut étre a l'origine d'accidents au personnel employé dans I'opération
et/ou de dommages a la machine.

ATTENTION

Les opérations de levage et de transport peuvent étre trés dangereuses si elles ne sont pas effectuées avec heaucoup
d’attention : éloignez les personnes non concernées et délimitez la zone de transfert ; vérifiez I'intégrité et I'aptitude des
moyens a disposition; ne touchez pas les charges suspendues et restez a une distance de sécurité ; pendant le transport,
ne soulevez pas les charges a plus de 20 centimetres du sol. Assurez-vous également que la zone ol vous effectuez ces
opérations est dégagée et qu’il y a un “espace de fuite” suffisant, c’est-a-dire une zone libre et siire dans laquelle pouvoir
se déplacer librement en cas de chute de la charge.

Caractéristiques des dispositifs de levage

ATTENTION

Le non-respect de ces indications, avec pour conséquence des dommages éventuels aux personnes, aux animaux ou aux
choses, dégage le Fabricant de toute responsabilité.

Caractéristiques des moyens de levage

Voir ci dessous les principales caractéristiques des moyens de levage et des accessoires utilisés :

* ils doivent étre conformes a la |égislation et aux normes en vigueur dans le pays d’utilisation de la machine ;
 charge limite adaptée au levage de la machine ou de chaque parties @ manutentionner "2 Description de la machine"
* ilsdoivent étre dans un excellent état de conservation;

 ilsdoivent étre installés, entretenus, surveillés, vérifiés et utilisés suivant les indications définies parleur Constructeur,
les regles de bonne technique et selon les spécifications réglementaires et les normes du Pays d’utilisation.

Caractéristiques des équipements de levage

Voir ci dessous les principales caractéristiques des équipements de levage :
* ilsdoivent étre conformes a la Iégislation et aux normes en vigueur dans le pays d’utilisation de la machine ;

» Avec un capacité de levage adaptée a la masse totale a soulever.
 ils doivent étre dans un excellent état de conservation ;

 ilsdoivent étre installés, entretenus, surveillés, vérifiés et utilisés suivant les indications définies parleur Constructeur,
les régles de bonne technique et selon les spécifications réglementaires et les normes du Pays d’utilisation

Faire tout particulierement attention 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 propre charge limite.

Transport de la machine

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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5.3

5.3.1

ATTENTION

Le plan surlequel sera chargé la machine doit étre parfaitement horizontal pour éviter toute possibilité de déplacement de
la charge.

Apres avoir transféré la machine sur I'engin de transport, vérifiez qu’elle est bloquée dans sa position.

Fixez-la solidement au plan surlequel elle est appuyée par des cables bien tendus pour bloquer tout mouvement possible.
Apres avoir effectué le transport et avant de libérer la machine de toutes les fixations, vérifiez que son état et sa position
ne constituent pas un danger.

Apres quoi enlevez les cables et déchargez la machine avec les mémes moyens et les modalités adoptées pour son
chargement.

La machine doit étre transportée chez I'utilisateur par des « entreprises spécialisées » qui, avec du personnel qualifié et
des moyens appropriés, devront garantir que les opérations de levage, chargement, transport et déchargement soient
effectuées en sécurité et dans le respect des lois et normes en vigueur.

REMARQUE: a |a réception de la machine, vérifiez que les composants n'ont pas subi de dégats pendant le transport
et que I'emballage n'a pas été manipulé. En cas de constat de dégats d'une quelconque nature il faut les signaler
immédiatement au Constructeur.

Lifting and handling the machine

Etat de la machine: Emballée surle moyen de transport

Personnel autorisé: /ﬁ

La machine est composée de n. 1 ou plusieurs colis emballés suivant les dimensions du moyen de transport et le lieu de
destination.

Equipements de protection individuelle:

Déchargement de la machine du moyen de transport

ATTENTION

Avant de commencer 'opération, identifier et contrdler toute la zone de manutention et de mise en place de la machine,
de maniere a relever la présence de points dangereux. Vérifier préalablement que le sol est plat et en bon état; nettoyer
soigneusement le sol en faisant attention a bien enlever les huiles et les graisses.

Pour décharger le colis ou les colis présents sur le moyen de transport procéder de la maniére suivante:

 ouvrirles portes de I'engin de transport, dans le cas de camion baché faire coulisser la bache et enlever les barres de
contention et ouvrir la ridelle arriére et/ou celles latérales;

» enleverles cables qui bloguent chaque emballage sur le moyen de transport;

« encas de transport a 'intérieur de conteneurs, ouvrir avec précaution la porte droite du conteneur afin d'éviter d'étre
renversé pardes objets sila cargaison al'intérieura subi des mouvements, en particulier pendant le transport maritime
dans des conditions météorologiques défavorables.

» e levage et le transport des palettes contenant les parties peuvent étre effectués en utilisant un chariot élévateur a
fourches; en enfourchant la palette par la zone prévue pour le soulévement.

ATTENTION

Le transport de la machine dans la zone d’utilisation doit étre effectué avec des moyens appropriés et sous étroite
surveillance du personnel autorisé.

Il faut respecter les prescriptions contre les accidents et de sécurité valables pour les opérations de manutention et de
levage.
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» Pendant ces opérations il est absolument interdit de stationner dans le rayon d'action du moyen de levage.
« Pendant le transport faire tres attention a la zone environnante pour éviter de heurter des obstacles..

5.3.2 Transportde 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 la manutention
il est OBLIGATOIRE d’identifier et controler toute la zone de manutention, de maniére a relever la présence de points
dangereux. Vérifier préalablement que le sol est plat et en bon état; nettoyer soigneusement le sol en faisant attention a
bien enlever les huiles et les graisses.

ATTENTION

Apresavoirdéchargé lamachine dumoyen de transport, il est de la seule responsabilité de I'utilisateur de décideravec quel
équipement manutentionner la machine, le choix doit prendre en compte : le type de revétement de sol, le degré d'usure
du revétement de sol, la présence de dénivelés, la distance a parcourir, la taille et le poids de la machine, I'empattement
fixe des fourches du transpalette manuel, I'empattement réglable des fourches du chariot élévateur. Le Constructeur du
le BOULEUSE n'est pas responsable des dommages causés aux personnes, choses, animaux, équipements et/ou a la
machine elle-méme dlis a un mauvais choix et une utilisation impropre de I'équipement de manutention.

e

ATTENTION

Apres avoir déchargé la machine et l'avoir placée dans un endroit protégé, déballez-la et placez-la.
Les opérations de déballage et d'installation doivent é&tre effectuées par du  personnel
spécialisé. Sur accord préalable, du personnel peut étre mis a disposition par le constructeur.
Normalement, les pieces de la machine qui accompagnent ici les risques de dommages au transport sont emballées
dans un emballage antichoc, une fois la machine en position d’utilisation, retirez tous les emballages et protections.
vérifier que les pieces n‘ont pas été endommaggées pendant le transport.

MISE EN PLACE

&

D

6.1 Préparation @ la mise en place

Le lieu de mise en place, le sol etc. doivent étre préparés sur la base des demandes du Constructeur et des plans ou
spécifications fournies au préalable par celui-ci.

Le BOULEUSE MACHINES n'est pas indiqué pour étre utilisé dans des environnements ol peuvent se dégager des

A vapeurs ou mélanges de gaz inflammables ou explosifs a I'état de gaz, vapeurs, brouillards ou combustibLes : Il est
ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT INTERDIT d’utiliser le BOULEUSE MACHINES dans des environnements de travail
ou sont présentes des atmosphéres explosives classées suivant la Directive ATEX.

A Le BOULEUSE MACHINES n’est pas indiqué pour étre utilisé en PLEIN AIR : 1l est ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT
INTERDIT d’utiliser le BOULEUSE MACHINES en PLEIN AIR

ATTENTION
@ Dans le choix de 'emplacement de la machine, I'utilisateur a la responsabilité de considérer/vérifier :

* que I'emplacement prévue est a I'abri de I'humidité et des agents atmosphériques ;

« que la surface d'appui soit exempte d’affaissement, parfaitement plane, sur un sol si possible antidérapant et avec
une capacité de charge adaptée au poids de la machine ;

» quelelocal ou seraplacée la machine est gardé ou fermé pour empécher le libre acces aux enfants ou aux personnes
qui ne sont pas formées a son utilisation ;

» que l'éclairage présent dans le local soit conforme aux exigences prévues par les lois et les normes en vigueur sur la
sécurité et la santé sur les lieux de travail ;

» quelle estsituée pres de la source d'alimentation électrique a I'extérieur de la machine ;
» que soientinterposés entre la source d'alimentation électrique extérieure a la machine et la machine elle-méme, des
fusibles, un disjoncteur magnétothermique différentiel de taille appropriée , un dispositif de sectionnement ;

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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» que l'installation d’alimentation électrique soit dotée de mise a la terre conforme aux lois en vigueur dans le pays
d’installation du la BOULEUSE;

e que dans I'environnement de travail ne soient pas présentes des atmosphéres explosibles classées d’aprés la
Directive ATEX.

Des indications utiles sont fournies ci-dessous pour la préparation de I'emplacement de la machine.

« Lamachine doit étre mise en place dans un environnement industriel fermé et a I'abri de I'humidité.

« Lelieude mise en place doit permettre d'utiliser la machine en conditions de sécurité. Le sol doit garantirle soutien de
lamachine et d'autres machine présentes a proximité, sans provoquer d'affaissement ou de vibrations; le sol doit étre
réalisé avec des matériaux et des technologies de construction aptes a soutenir le poids et les diverses contraintes
qui pourraient se vérifier pendant la phase de travail. En outre ce sol doit, si possible, étre réalisé avec une finition
antidérapante apte a garantir la sécurité du personnel pendant le travail, avec des finitions qui ne s'altérent pas dans
le temps.

La zone ol est prévue la mise en place de la machine doit permettre une honne base d'appui, un bon éclairage naturel et/

ou artificiel (suivant les normes en vigueur) garantissant a |'opérateur une bonne visibilité de travail et de surveillance de

la zone autour de la machine afin d'empécher I'approche de tierces personnes. La machine doit étre placée de maniére a

permettre une accessibilité pratique pour toutes les opérations de contrdle et d'entretien dans toutes ses parties et dans

les accés au panneau électrique, en garantissant une distance correcte par rapport aux murs et des autres machines.

ATTENTION

Respecter les zones de sécurité d’éventuelles machines limitrophes.

ATTENTION
Vérifier la planéité du sol.

Le tableau suivant (Tab. 5),met en évidence quelques données utiles a la mise en place de la machine :

Température ambiante +10°C/+50°C

Humidité relative ambiante Max 85% sans condensation

Hauteur minimale établissement Conforme aux normes en vigueur

Eclairage conseillé Conforme aux normes en vigueur

Préparation & la mise en place
Tab. 5

Caractéristiques de ’installation électrique

ATTENTION
I'Utilisateur doit prévoir les lignes d'alimentation des utilisations suivant les indications techniques du présent manuel
d'instructions et d’entretien.

ATTENTION

Les cables qui relient la machine aux points de fourniture de I'énergie doivent étre placés a I'intérieur de canalisations
enterrées ou couvertes par des protections sur lesquelles on peut marcher. Si cette condition n'est pas possible il faut
prévoir que la zone ol se trouvent les cables soit signalée et interdite au passage des personnes et des véhicules.

ATTENTION

Il est rappelé a I'utilisateur qu'il est responsable de toute la partie alimentation électrique jusqu'a la fiche d’alimentation
de lamachine. Il est rappelé a I'Utilisateur qu'il doit prévoir toutes les conditions de sécurité pour la « mise a la terre » de
la machine.

ATTENTION
Les cables, les prises et tout autre type de matériel électrique utilisé pour le raccordement, doivent étre appropriés a
l'utilisation et conformes aux exigences des normes en vigueur.

ATTENTION

Si la machine est équipée de logique de commande électronique (PLC) il faut garantir une tension stabilisée. Le
Constructeur décline toute responsabilité pour les défauts ou les anomalies de fonctionnement provoqués par des écarts
de tension.
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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 a ce manuel d’instructions et d’entretien.

Le raccordement électrique doit étre effectué par un technicien spécialisé 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 & la terre efficace conforme aux reglementations électriques en
vigueur dans le pays d’utilisation. 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 le tableau électrique de la machine.
I doit étre équipé de fusibles et d’un interrupteur magnétothermique convenablement étalonné. L' Utilisateur doit vérifier
que le cable d’alimentation ait une section adéquate pour la charge absorhée (courant max) parla 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 es declared when the contract was drawn up.

Q Il est interdit de raccorder linstallation électrique de la machine directement aux conducteurs de linstallation de
distribution ; une panne sur I'installation de distribution peut causer des blessures graves a I'opérateur et des dommages
irréparables a I'équipement électrique de la machine

é A chaque fois qu’il est nécessaire d’intervenir sur les raccordements d’alimentation, il est obligatoire d’effectuer 'isolation
stire des sources d’alimentation électrique en appliquant la procédure de LOCKOUT/TAGOUT. Le contact de parties du
corps avec des parties sous tension de la machine peut provoquer des blessures trés graves et méme la mort. 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 230/400 Volt/50 Hz

Tension d’alimentation du moteur monophasé 230 Volt/50 Hz

Données de tensions d’alimentation électrique
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 a l’installation de mise a la terre

La BOULEUSE 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 parle symbole:

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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6.3

6.4

6.5

ATTENTION

La responsabilité du dimensionnement de l'installation de mise a la terre, des vérifications, de I'entretien et du
raccordement de la BOULEUSE incombe a I'Utilisateur. Le Fabricant n’est pas responsable des dommages causés aux
personnes, aux choses, aux machines et/ou ala BOULEUSE en question.

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.

Dans le cas contraire, elles sont réalisées directement par I’Utilisateur avec son propre personnel ou en tout cas par du
personnel choisi par lui. Si le Fabricant neffectue 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.

Elimination des matériaux d’emballage

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;

Matériaux Identification
Abréviation Numérotation

Film & bulles type Pluriball LDPE 4
Film étirable - film thermorétractable LDPE 4
Carton PAP 21
Carton ondulé PAP 20
Ruban adhésif PP 5
Bois FOR 50
Points métalliques FE 40
Clous FE 40
Sangle polypropyléne PP 5
Boucle pour sangle FE 40
Sac barriére 90

Ces matériaux doivent étre séparés par type et livrés a des centres de collecte séparée et d’élimination agréés par la
législation en vigueur dans le pays ol la machine est installée.

Blocage/déblocage des roues

Pour éviter le risque de déplacement intempestif de la BOULEUSE il faut bloquer les 2 roues présentes munies de frein,
en enclenchant le frein en question, en appuyant sur le levier a pédale approprié situé sur chaque roue. Pour débloquerles
roues, il suffit d’actionner le levier approprié en le poussant vers le haut.
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7 MISE EN OEUVRE

7.1 Raccordement électrique

Etat de la machine : Raccordée au réseau électrique

Personnel autorisé

Equipements de protection individuelle

ATTENTION

Avant de démarrer la machine, il est OBLIGATOIRE d’enlever le film protecteur et de laver toute |a surface de la machine
avec de I'eau tiede et du savonp.

Enlévement du film de protection
Fig. 3

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 bon sens de rotation de la machine est déterminé
en observant le cylindre extérieur qui doit tourner dans le sens antihoraire ; si le sens de marche est contraire, procéder a
I'inversion des deux pdles dans la fiche de connexion de la machine

ﬁ 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. Pour tout doute merci de contacter directement le

Fabricant.

7.2 Contréles préliminaires

Des contrdles préliminaires doivent étre effectués aussi bien apres la premiére installation de la machine, qu’apres 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.

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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Ci-dessous la liste des contrbles préalables nécessaires:

 Effectuer un contrdle visuel pour s’assurer que la machine n’ait pas été en-dommagée 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 étre correctement montées dans la position prévue et fermées.

« Vérifierque latension électrique présente surle lieu d’installation de la ma-chine soit comprise dans les spécifications
techniques indiquées dans ce ma-nuel d’utilisation et d’entretien.

« Veérifierle bon sens de rotation. Le sens de marche correct est indiqué par une fléche, dans tous les cas en se plagant
devant le bouton de « marche-arrét », le sens de rotation correct du cylindre externe est dans le sens antihoraire.

» Uniquement pour les moteurs triphasés si le sens de marche n’est PAS cor-rect, inverser les deux péles dans la fiche
de raccordement de la machin.
Nettoyage préliminaire

Etat de la machine: Eteinte avec I'interrupteur général en position « O ».
Appliquer la procédure de lockout/tagout.

Personnel autorisé:
¥y
Equipements de protection individuelle:

ATTENTION

Avant de commencer le nettoyage de lamachine il est obligatoire d’appliquer la procédure de « LOCKOUT/TAGOUT » puis
de nettoyerla machine de la saleté accumulée pendant le transport et la manutention avec de I'alcool et des dégraissants
adéquats et sécher soigneusement chaque piéce, a I'aide de chiffons doux, propres et secs.

Vérification du sens de rotation

Le sens de rotation correct de la machine est indiqué par une fléche, dans tous les cas lorsqu’il est positionné devant le
bouton « marche-arrét », le sens de rotation correct du cylindre externe est dans le sens antihoraire. Si le sens n’est pas
correct, voir le paragraphe «7.1.1 Electrical connections».

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 endommagés et que tous les composants soient correctement
installés. Les dispositifs de sécurité ou les pieces endommaggées 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

Il est OBLIGATOIRE d’effectuer les opérations de réglage et de préparation au traitement, apres avoir effectué I'isolation
sire des sources d’alimentation électrique en appliquant la procédure de LOCKOUT/TAGOUT

REMARQUE : e cadenas de verrouillage pour le dispositif de sectionnement placé surla source d’alimentation électrique
extérieure alamachine et/ou le dispositif de verrouillage pour la fiche d’alimentation de la machine ne sont pas fournis par
le constructeur, leur achat est a la charge de I'utilisateur.

Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
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8.1

i

8.2

8.3

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. La zone ol se trouve la

machine doit également étre maintenue constamment propre et exempte d’obstacles.

Démarrage/Arrét

ATTENTION
Avant de démarrer la machine, 'opérateur doit:

 avoirlu et compris toutes les parties de ce manuel d’instructions et d’entretien.
 avoirveérifié que 'ensemble de I'installation et la BOULEUSE soient en ordre ;
* avoir vérifié que toutes les piéces sujettes a l'usure et a la détérioration soient pleinement efficaces.

Alafin des opérations de travail, il est conseillé de débrancher I'alimentation électrique.

Utilisation de la machine dans divers environnements

Allumer la machine en appuyant sur la touche I située sur le panneau de commande ; apres avoir appuyé, le voyant blanc
s’allume et le mouvement de rotation du cylindre commence.

Aprés avoir laissé reposer la pate le temps nécessaire, faire des portions a I'aide d’une spatule et vérifier avec une balance
que le poids des morceaux soit celui souhaité, respecter toujours ces indications:

Modéle Poids des portions Hydratation de la péite
Minimum Maximum
PF-AR300 208 3008 da55% a65%
PF-R800 20g 900¢ da55% a65%

Insérer les portions créées a I'intérieur de la vis sans fin, sans les fariner. Il est possible d’insérer successivement toutes
les portions prévues, sans avoir a attendre la sortie des premiéres boules formées

Operation the BOULEUSE
Fig. 4
Alafin des opérations de travail, il est conseillé de débrancher I'alimentation électrique.

Utilisation de la machine dans différents environnements

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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Si l'utilisation dans des environnements froids, humides et poussiéreux est prévue, vérifier fréquemment le bon
fonctionnement de I'installation électrique et du groupe motoréducteur.
Garder toujours la machine propre et en ordre, consulter le paragraphe “9 ENTRETIEN”.

Le BOULEUSE MACHINES n'est pas indiqué pour étre utilisé dans des environnements ol peuvent se dégager des
vapeurs ou mélanges de gaz inflammables ou explosifs a I'état de gaz, vapeurs, brouillards ou combustibLes : Il est
ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT INTERDIT d’utiliser le BOULEUSE MACHINES dans des environnements de travail
ou sont présentes des atmospheres explosives classées suivant la Directive ATEX.

DANGER

A Le BOULEUSE MACHINES n’est pas indiqué pour étre utilisé en PLEIN AIR : Il est ABSOLUMENT et EXPRESSEMENT
INTERDIT d’utiliser le BOULEUSE MACHINES en PLEIN AIR

©

ENTRETIEN

o
~

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

Ilest OBLIGATOIRE d’effectuerles opérations d’entretien, aprés avoirprocédé al'isolation siire des sources d’alimentation
électrique en appliquant la procédure de VERROUILLAGE/ETIQUETAGE.

A=

REMARQUE : e cadenas de verrouillage pour le dispositif de sectionnement placé surla source d’alimentation électrique
extérieure alamachine et/ou le dispositif de verrouillage pour la fiche d’alimentation de la machine ne sont pas fournis par
le constructeur, leur achat 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 sont a température de fonctionnement, certaines piéces peuvent étre suffisamment
chaudes pour provoquer de graves brilures. Les laisser refroidir avant d’intervenire that there is no danger of burn injuries
from hot surfaces of the machine. Allow these parts to cool before proceeding.

ATTENTION
Les opérations d’entretien doivent étre effectuées apres avoir vérifié que toutes les pieces mobiles soient a I'arrét.

ATTENTION

Suivre les instructions données sur les signaux de sécurité appliqués sur la machine.

ATTENTION

Utiliser toujours les équipements de protection individuelle requis par les normes de sécurité ; suivre également les
instructions de ce manuel.

e SIeee &b

ATTENTION
L'opérateur ne doit pas effectuer d’opérations ou d’interventions de sa propre initiative qui ne relévent pas de sa
compétence.
=
W
ATTENTION o
Afin de garantir un fonctionnement parfait de la machine, tout remplacement de I'un de ses composants doit étre effectué =
exclusivement avec des piéces de rechange originales. E
29
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ATTENTION

Une fois les travaux d’entretien effectués, avant de mettre la machine en service, contrdler que toutes les pieces
remplacées et/ou les outils utilisés pour la réparation/I'entretien aient été retirés de la machine en question.

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 I'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

A Négliger I'entretien peut étre 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.

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.

9.3 Tableau récapitulatif des entretiens ordinaires

Lentretien ordinaire est 'ensemble des opérations effectuées pour maintenir et controler les conditions d’utilisation et le
bon 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
lafin de chaque utilisation conformément a son propre systéme d’autocontréle HACCP.

La fréquence des entretiens a été calculée en considérant que la machine fonctionne 8 heures par jour, 5 jours par

semaine.
FREQUENCE INTERVENTION PARAGRAPHE
Chaque semaine Nettoyage général Voirlepar.9.3.1
Une fois par mois Contrdles périodiques Voirle par.9.2.3
Au besoin Entretien des broches Voirle par. 9.3.3

Tableau récapitulatif des entretiens ordinaires
Tab.7

9.3.1 Nettoyage général

=
u
I~
w
o
~
=
w
30 MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
IEEGI]MMERGIM Distributed by KW Commercial Kitchen | 1309 001 366
KITCHEN www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



(@

GOMMERCIAL
CHEN

Etat de la machine: Eteinte avec I'interrupteur général en position « O » (OFF).
Appliquerla procédure de lockout/tagout.

Personnel autorisé:
@f?ll
Equipements de protection individuelle:

Apres avoir appliqué la procédure de « LOCKOUT/TAGOUT », effectuer le nettoyage.
relever et tirer vers soi le plateau (Fig. 5);

« extraire lavis sans fin en la tirant vers le haut et en la soulevant compléteme (Fig. 6);

 tournerle cylindre dans le sens antihoraire jusqu’a sentir un blocage, puis le soulever vers le haut pour I'extraire (Fig. 7);
* uniquement pour le modéle PF-AR300 enlever le disque dans POM (Fig. 8);

« aspirerle compartiment a I'intérieur de la machine pour éliminer les résidus;

Avec une éponge souple humidifiée a I'eau tiede, nettoyer dans l'ordre:

» lintérieur du cylindre, de préférence avec un mouvement linéaire « interne-externe »;

¢ lavissansfin;

« toutes les surfaces de la machine.

e Sécheravec du papier absorbant alimentaire.
* Lors du nettoyage, ne pas utiliser de produits chimiques agressifs, de solvants, de produits toxiques, de pailles
métalliques et/ou de pates abrasives.

9.3.2 Contrédles périodiques

ENTRETIEN

3

=2
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9.3.3

Etat de la machine: Eteinte avec I'interrupteur général en position « O » (OFF).
Appliquer la procédure de lockout/tagout.

Personnel autorisé:
&y
Equipements de protection individuelle:

Apres avoir appliqué la procédure de « LOCKOUT/TAGOUT », effectuer les contrdles suivants avec une fréquence

mensuelle. Dans le cas d’environnements particulierement exposés a la poussiére, a la saleté, aux températures élevées,

a ’humidité, etc., augmenter la fréquence des contrdles.

» Veérifier périodiquement I'intégrité de la structure et des accessoires installés sur la machine. Remplacer toutes les
piéces usées ou cassees.

e Vérifierqu’il n’y ait pas de vis desserrées sur la structure, et si nécessaire, les fixer.
REMARQUE : e cadenas de verrouillage pourle dispositif de sectionnement placé surla source d’alimentation électrique

extérieure alamachine et/ou le dispositif de verrouillage pourla fiche d’alimentation de la machine ne sont pas fournis par
le constructeur, leur achat est a la charge de I'utilisateur.

Entretien des broches

Etat de la machine: Eteinte avec I'interrupteur général en position « O » (OFF).
Appliquer la procédure de lockout/tagout.

Personnel autorisé:
Equipements de protection individuelle:

Aprés avoirappliqué la procédure de « LOCKOUT/TAGOUT », extraire la vis sans fin comme indiqué au paragraphe "9.3.1.
Al'aide d’un papier abrasif a grain moyen, éliminer les bavures autour de I'axe comme indiqué dans Fig. 5

| &/

Fig. 5

En cas de difficultés lors de I'extraction de la vis sans fin:

» Porter des gants pour protéger les mains d’éventuelles abrasions, etc.

« Sortir la vis M10 de I'intérieur de I'enveloppe fournie avec la machine, se procurer une « clé a molette » avec une
ouverture de 17 mm (non fournie) (Fig. 6 point 1)

» Retirerle plateau ((Fig. 6 point 2);

* Inclinerla BOULEUSE en la posant sur un c6té ; protéger le coté en contact avec le sol avec un carton pour éviter de
rayer les surfaces en inox ((Fig. 6 point 3);

« Insérer la vis M10 dans le trou de la partie inférieure de la machine et la visser dans le sens horaire avec la « clé a
molette » avec une ouverture de 17 mm. La vis pourrait résister. Dans ce cas, exercer plus de force jusqu’a ce qu’elle

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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10

pénétre complétement dans le corps de la machine. A ce stade, la vis sans fin sera libre et pourra étre extraite en la
tirant. Desserrer la vis M10 et la conserver pour une utilisation future

 Effectuer obligatoirement I'entretien des broches (paragraph 9.3.3)

Fig. 6

Entretien extraordinaire

L'entretien extraordinaire ou non programmé implique le réglage de pieces ou le remplacement des composants de
la machine en référence aux dessins de conception de celle-ci, permettant de rétablir le fonctionnement normal de la
machine suite a des ruptures ou des dysfonctionnements.

Pour demander des piéces de rechange, contacter le Fabricant pour plus de détails voir le paragraphe «13 PIECES DE
RECHANGE».

GUIDE A LA RESOLUTION DES PROBLEMES

ANOMALIE CAUSE SOLUTION

LA BOULEUSE ne s’allume pas. Absence d’alimentation. Contrélerla prise, la fiche et le cable
d’alimentation.

La BOULEUSE s’allume mais ne Micro-interrupteur de sécurité actif. | Vérifier la position de la spirale.
démarre pas.

La BOULEUSE houge du-rantle Roues non bloquées avec Voir le paragraphe 6.5
fonctionnement. I'actionnement du frein.

Guide a la résolution des problémes
Tab. 8

GUIDE A LA RESOLUTION DES PROBLEMES

3

W
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11

12

12.1

13

13.1

STOCKAGE ET MISE AU REPOS

Silamachine estinstallée, 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 I'interrupteur général en position « 0 »
(OFF) avec un cadenas.

REMARQUE : e cadenas de verrouillage pourle dispositif de sectionnement placé surla source d’alimentation électrique
extérieure alamachine et/ou le dispositif de verrouillage pourla fiche d’alimentation de la machine ne sont pas fournis par
le constructeur, leur achat est a la charge de I'utilisateur.

ELIMINATION

Mode 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 autorisées.

ATTENTION

ILEST OBLIGATOIRE QUE TOUSLES OPERATEURS IMPLIQUES DANS LADEMOLITION ET 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. TOUT TYPE D’OPERATION DOIT ETRE
EFFECTUEE

EXCLUSIVEMENT SUR LA BASE DE LEUR COMPETENCE PROFESSIONNELLE SPECIFIQUE ET AVEC
LAUTORISATION DU RESPONSABLE SECURITE DE ENTREPRISE.

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

Mode de demande des piéces de rechange

SLes piéces de rechange doivent étre commandées directement aupres du Fabricant en fournissant les informations
suivantes :

* modele de lamachine;

e numeéro de série de la machine;

e année de fabrication;

» dénomination de la piece souhaitée, détectable surle dessin éclaté;

« 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, nous vous rappelons que le Fabricant est toujours disponible pour tout besoin d’assistance et/ou de piéces
de rechange.

MANUEL D’INSTRUCTIONS ET D’ENTRETIEN
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Vue éclatée de la machine
Fig.7 w
=
x
CODE NR DESCRIPTION g
TMO01AR300 1 BASE BOULEUSE PF-AR300 E
TMO01AR800 1 BASE BOULEUSE PF-R800 .:
Q
TM02AR 2 ROUE DIAM 60 ﬁ
TMO3AR 3 ROUE DIAM 60 AVEC FREIN ';
A -
TMO4AR 4 BRIDE REDUCTEUR ,_,U_l
TM05AR300 5 REDUCTEUR 17,5 BOULEUSE PF-AR300 §
>

W
(3]
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CODE NR DESCRIPTION
TMO5AR800 5 | REDUCTEUR 1:10 BOULEUSE PF-R800
TMOBARMN 6 | MOTEUR 0,37 KW MONOPHASE
TMOBARTR 6 | MOTEUR 0,37 KW TRIPHASE
TMO7AR 7 | ARBRELENT
TMO8AR300 8 | ARBRE PORTE VIS SANS FIN BOULEUSE PF-AR300
TMO8ARS00 8 | ARBRE PORTE VIS SANS FIN BOULEUSE PF-R800
TMO9ARS00 9 | FINDE COURSE DE SECURITE
TM10AR800 10 | SUPPORT FIN DE COURSE
TM11AR300 11 [ ROULEMENT 6008 BOULEUSE PF-AR300
TM11AR800 11 [ ROULEMENT 6010 BOULEUSE PF-R800
TM12AR300 12 | ENTRETOISE DIAM 40 BOULEUSE PF-AR300
TM12AR800 12 | ENTRETOISE DIAM 50 BOULEUSE PF-R800
TM13AR300 13 | SEEGER DIAM 40 EXT BOULEUSE PF-AR300
TM13AR800 13 | SEEGER DIAM 50 EXT BOULEUSE PF-R800
TM14AR300 14 | SEEGER DIAM 68 INT BOULEUSE PF-AR300
TM14AR800 14 | SEEGER DIAM 80 INT BOULEUSE PF-R800
TM15AR300 15 | TAMBOUR EN ALUMINIUM BOULEUSE PF-AR300
TM15AR800 15 | TAMBOUR EN ALUMINIUM BOULEUSE PF-R800
TM16AR300 16 | DISQUE EN CAOUTCHOUG/POM (UNIQUEMENT BOULEUSE

PF-AR300)

TM17AR300 17 | POULIE BOULEUSE PF-AR300
TM17AR800 17 | POULIE BOULEUSE PF-R800
TM18AR 18 | TENDEUR DE COURROIE
TM19AR 19 | ROULEMENT 608 TENDEUR DE COURROIE
TM20AR300 20 | COURROIE 813 BOULEUSE PF-AR300
TM20AR800 20 | COURROIE 1150 BOULEUSE PF-R800
TM21AR300 21 | CHASSIS DE LA BOULEUSE PF-AR300
TM21AR800 21 | CHASSIS DE LA BOULEUSE PF-R800
TM22AR 22 | BOUTON-POUSSOIR D’URGENCE
TM23AR 23 | BOUTON DOUBLE
TM24ARMN 24 | CARTE ELECTRONIQUE MONOPHASEE
TM24ARTR 24 | CARTE ELECTRONIQUE TRIPHASEE

w TM25AR300 25 | COUVERCLE BOULEUSE PF-AR300

E TM25AR800 25 | COUVERCLE BOULEUSE PF-R800

S TM26AR300 26 | CYLINDRE BOULEUSE PF-AR300

< TM26AR800 26 | CYLINDRE BOULEUSE PF-R800

a TM27AR300 27 | COLLIER BOULEUSE PF-AR300

:-.L_‘ TM27AR800 27 | COLLIER BOULEUSE PF-R800

E TM28AR300 28 | VIS SANS FIN BOULEUSE PF-AR300

u“i TM28AR800GR 28 | VIS SANS FIN BOULEUSE PF-R800 ALUMINIUM BRUT

D

>
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CODE NR DESCRIPTION
TM28AR800TL 28 | VIS SANS FIN BOULEUSE PF-R800 ALUMINIUM EN TEFLON
TM29AR800 FEUTRE + VELCRO VIS SANS FIN (UNIQUEMENT BOULEUSE
29
PF-R800)
TM30AR300 30 | PLATEAU PORTE PATE BOULEUSE PF-AR300
TM30AR800 30 | PLATEAU PORTE PATE BOULEUSE PF-R800

SCHEMA ELECTRIQUE

14.1 SCHEMA DE RACCORDEMENT DE LA CARTE DE VOLTAGE MONOPHASE 230V
E_C
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BOULEUSE MACHINES
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1 INFORMACION GENERAL

1.1 Consideracion preliminar

Estemanual deinstruccionesymantenimientoincluye lainformacionylo que se consideranecesario parael conocimiento,
buen uso y normal mantenimiento de la MAQUINA ROTONADORA, en adelante también denominada maquina tnica,
producida por la empresa indicada en el parrafo 1.5, en lo sucesivo también denominado el inico Fabricante.

La informacion proporcionada no es una descripcion completa de las distintas partes ni
una explicacion detallada de su funcionamiento, pero el wusuario encontrara util saber lo
que normalmente se requiere para un uso seguro y un buen mantenimiento de la maquina.
El correcto funcionamiento, duracién y economia de la maquina dependen de la observancia y respeto de lo anterior,

junto con un cuidadoso mantenimiento.

ATENCION

El incumplimiento de lo indicado en este manual de instrucciones y mantenimiento, como asi también la negligencia
operativa, el uso erroneo de la maquinay la ejecucion de modificaciones no autorizadas pueden llevar a la anulacion de
la garantia que el Fabricante otorga para la maquina.

ATENCION

@ El Fabricante ademas declina toda responsabilidad en caso de danos directos e indirectos vinculados a las razones
expuestas mas arriba.

1.2 Uso y conservacion del manual

El presente manual de instrucciones y mantenimiento tiene la finalidad de ofrecer todas las informaciones necesarias
para que, ademas de un uso correcto de la maquina, sea posible gestionarla misma de lamanera mas autonomay segura
posible.

Antes de efectuar cualquier maniobra con los embalajes y con la maquina, como asi también antes de dar operatividad
a esta Ultima, los operadores y los técnicos cualificados tienen la obligacion de leer atentamente las instrucciones
contenidas en este manual de instrucciones y mantenimiento y en los adjuntos, siguiendo escrupulosamente las
indicaciones.

Si Usted tiene dudas sobre la interpretacion de las informaciones expuestas en la documentacion contacte con el
Fabricante para recibir las aclaraciones necesarias.

El manual de instrucciones y mantenimiento esta subdividido en capitulos, apartados y subapartados: la pagina
correspondiente al indice brinda un modo facil para encontrar cualquier argumento de interés.

El material contenido en este documento se suministra con fines exclusivamente informativos y esta sujeto a
modificaciones sin preaviso.

Mantenga este manual de instrucciones y mantenimiento y toda la documentacion adjunta en buen estado, legible y
completa; esta prohibido eliminar, reescribir o modificar las paginas del manual de instrucciones y mantenimiento y su
contenido. Conserve la documentacion cerca de lamaquina, en un lugar accesible y conocido por todos los operadores.
Si el manual sufre dafios o se extravia es necesario requeririnmediatamente otra copia al Fabricante.

PELIGRO

ﬁ Lea atentamente este manual de instrucciones y mantenimiento antes de poner en funcién la maquina. De lo contrario se
podrian desconocer posibles situaciones de peligro que podrian causar graves lesiones al operador y a otras personas.

El Fabricante declina toda responsabilidad por eventuales dafos causados a las personas, los animales y las cosas,
resultantes del incumplimiento de las advertencias y de las modalidades operativas indicadas en este manual de

instrucciones y mantenimiento.
1.3 Simbolos usados en este manual

A continuacion se exponen varios simbolos usados en el manual de instrucciones y mantenimiento para evidenciar
informaciones de particularimportancia:

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO
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PELIGRO

é Este simbolo identifica informaciones y advertencias cuyo incumplimiento puede causar lesiones a las personas. El
simbolo identifica también informaciones cuyo incumplimiento puede causar dafios importantes a la maquina.

ATENCION
Este simbolo identifica informaciones y advertencias cuyo incumplimiento puede causar dafos a la maquina.

A=

NOTA: Este simbolo identifica informaciones tiles para el funcionamiento correcto de la maquina.

1.4 Terminologia y definiciones

Se exponen a continuacion definiciones relativas al personal y a situaciones especificas que pueden interesar

directamente la maquina y/o el personal en contacto directo con la misma.

e USUARIO: eslapersona, la entidad o la sociedad que ha comprado o arrendado la maquinay que la utilizara para los
usos previstos. La maquina esta bajo su responsabilidad.

e EMPLEADOR: lapersona fisica o juridica que contrata el personal y que es responsable de la empresa o de la planta.
Es responsable de la evaluacion de los riesgos de la/s maquina/s “aguas arriba” o “aguas abajo” y/o conectadas a la
maquina suministrada. Es responsable también de la seleccion, formacion, informacién y atribucion de tareas de el/
los operador/es.

e PELIGRO: una potencial fuente de lesiones o de dafios para la salud.

e ZONAPELIGROSA: cualquierzona dentroy/o cerca de unamaquina enla cual la presencia de una persona expuesta
constituye un riesgo para la seguridad y la salud de dicha persona.

e PERSONA EXPUESTA: cualquier persona que se encuentre, total o parcialmente, dentro de una zona peligrosa.

e OPERADOR: la/s persona/s encargada/s de instalar, hacer funcionar, ajustar, calibrar, limpiar, reparar y manipular
una maquina o efectuar su mantenimiento.

e RIESGO: combinacion de la probabilidad y de la gravedad de una lesidn o de un perjuicio para la salud que puedan
surgir en una situacion peligrosa.

e RESGUARDO: elemento de lamaquina utilizado especificamente para garantizarla proteccién mediante una barrera
material.

 DISPOSITIVO DE PROTECCION: dispositivo (no encuadrado entre los resguardos) que reduce el riesgo, ya sea por
si solo 0 asociado a un resguardo.

e USO PREVISTO: uso de la maquina de conformidad con las informaciones suministradas en las instrucciones de
uso.

e USOINCORRECTO RAZONABLEMENTE PREVISIBLE: uso de la maquina en un modo distinto al indicado en las
instrucciones de uso, que puede surgir de un comportamiento humano facilmente previsible.

e PROCEDIMIENTO DE BLOQUEO/ETIQUETADO es una metodologia para lograr el aislamiento seguro de las
fuentes de alimentacion de una maquina y permite elevar el nivel de seguridad durante el mantenimiento, tanto de
rutina como extraordinario, mediante el control de la energia peligrosa (eléctrica, hidraulica, mecanica)

1.5 Numeracion de las figuras y de las tablas

La numeracion de las figuras esta compuestas por la abreviatura del término “figura” seguida por un nimero progresivo
(porej. Fig. 1). Enlo que se refiere ala numeracion de las tablas, la misma esta compuesta por la abreviatura del término
“tabla” seguida por un nimero progresivo (por ej. Tab. 1). En ambos casos la numeracion esta acompafniada por una nota
explicativa.

1.6 Sujetos a los que esta dirigido el manual

Este manual deinstrucciones y mantenimiento constituye el instrumento fundamental para el personal que, bajo cualquier
concepto, se ocupa de la maquina en las diversas funciones previstas, como por ejemplo:
« Personal encargado del transporte y la manipulacion de la maquina;

» Personal encargado de la instalacion y de las conexiones;
» Operadores encargados de los procesos;

INFORMACION GENERAL
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 Personal encargado del mantenimiento y de la demolicion final.
ATENCION

Encargue siempre la instalacion, la conexion y la primera puesta en funcién de la maquina a personal profesionalmente
cualificado y capacitado a tal fin.

DESCRIPCION DEL PERSONAL

El manual de instrucciones y mantenimiento se dirige al operador y a los técnicos habilitados para la instalacion y el
mantenimiento de la maquina.

PERSONAL ENCARGADO DEL TRANSPORTE Y DE LA MANIPULACION DE LA MAQUINA. Es un operador profesionalmente
capacitado, de conformidad con la legislacion vigente en el pais de uso, habilitado para la manipulacion y el transporte de la maquina
de conformidad con las instrucciones expuestas en este Manual de Instrucciones y mantenimiento.

PERSONAL ENCARGADO DE LA INSTALACION Y DE LAS CONEXIONES. Es un técnico cualificado, habilitado para llevar a cabo
las tareas en los componentes mecanicos, los dispositivos eléctricos y los dispositivos neumaticos.

OPERADORENCARGADO DE LAS TAREAS. Es un operador profesionalmente capacitado, de conformidad con la legislacion vigente
en el pais de uso, habilitado para realizar exclusivamente el encendido, el uso, el equipamiento, la puesta a punto (obligatoriamente
con las protecciones habilitadas y la maquina apagada) y el apagado de la maquina, respetando escrupulosamente las instrucciones
expuestas en este Manual de Instrucciones y mantenimiento.

PERSONAL ENCARGADO DEL MANTENIMIENTO Y DE LA DEMOLICION FINAL. Es un técnico cualificado, habilitado para llevar
acabo las tareas en los componentes mecanicos, los dispositivos eléctricos y los dispositivos neumaticos.

ATENCION

Los operadores encargados de los procesos no deben efectuar tareas reservadas a los encargados del mantenimientoo a
los técnicos especializados. El Fabricante no responde por los dafios resultantes del incumplimiento de esta prohibicion..

RAZON SOCIAL Y DIRECCION DEL FABRICANTE

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.

e Numero de matricula.

Declaracion CE de conformidad

La declaracion CE de conformidad que acompana la maquina constituye un anexo del presente Manual de instrucciones
y mantenimiento.

Garantia

El Fabricante garantiza la maquina como libre de vicios y defectos de material o de fabricacion por un periodo de doce
meses a contar desde la entrega (dara fe la fecha del documento de entrega al Usuario), reducido proporcionalmente en
caso de servicios que excedan el horario de trabajo considerado como normal para el tipo especifico de maquina.

Dicha garantia cubre exclusivamente la reparacion o sustitucion gratuita de aquellas piezas que, después de un atento
examen realizado por la oficina técnica del Fabricante, se demostraran defectuosas.

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO
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La garantia, con exclusion de toda responsabilidad por dafos directos o indirectos, se limita exclusivamente a los
defectos de material y pierde toda validez en caso de desmontaje, manipulacion o reparacion de las piezas fuera de la
fabrica. Dara fe de la garantia de todos modos el documento de despacho al Usuario.

Estaran siempre a cargo del comprador los gastos por sustitucion de lubricantes, los gastos de transporte, los impuestos
aduanerosy el IVA.

Las sustituciones o las reparaciones de las piezas en garantia no prolongan los plazos de la garantia.

La interaccion operador-maquina ha sido tomada en cuenta por el Fabricante. De todos modos nada puede sustituir la
experiencia, la adecuada capacitacion y el buen criterio de los operadores.

Todo incumplimiento, por parte del Usuario, de las indicaciones dadas en este Manual de instrucciones y mantenimiento,
como asi también el uso impropio de la maquina, eximen al Fabricante de toda responsabilidad por las consecuencias
de la transgresion.

3.3.1 Exclusiones de la garantia

Quedan excluidos de la garantia los dafios resultantes de negligencia, incuria, uso inadecuado e impropio de la maquina
y aquellos causados por maniobras erroneas del operador.

El desmontaje o inhibicion de los dispositivos de seguridad con los que cuenta la maquina provocara automaticamente la
pérdida de todos los derechos de garantia y eximira al Fabricante de toda responsabilidad.

También la garantiay las responsabilidades caducan en el caso de utilizacion de repuestos no originales. El usuario podra
hacer valer sus derechos de garantia solo cuando haya respetado, ademas de las indicaciones dadas en este manual de
instrucciones y mantenimiento, también todas las condiciones concernientes a la prestacion de la garantia expuestas en
el contrato de suministro.

La garantiatiene validez a partir de la fecha de entrega (dara fe la fecha del documento de entrega al usuario) y cubre sélo
las piezas que presentan vicios de fabricacion, con excepcion de los motores, la instalacion eléctrica, las conexiones y
todas las piezas sujetas a un desgaste natural.

No estaran tampoco cubiertas por la garantia aquellas piezas que resulten danadas por el transporte, unainstalacion o un
mantenimiento erroneos o porincapacidad de uso.

El otorgamiento de la garantia se limita exclusivamente al comprador original.

La garantia caduca si la maquina sufre manipulaciones, modificaciones o reparaciones realizadas por personal no
autorizado por el Fabricante.

La reparacion o sustitucion de las piezas defectuosas se lleva a cabo normalmente en la sede del Fabricante. Si en
cambio se efectia enla sede del Usuario se cargaran a este dltimo los gastos de viaje, comidas y alojamiento del personal
enviado para la reparacion o la sustitucion de las piezas. Estan también a cargo del Usuario las horas de trabajo y de viaje
del personal; el costo horario se computara segin las tablas del Fabricante.

Una vez finalizado el lapso de garantia indicado los trabajos se efectuaran cobrando los gastos de mano de obra (segtn
las tablas del Fabricante), el viaje, los gastos de comida y alojamiento, el coste de las piezas sustituidas y el eventual
transporte de las mismas.

Las tarifas segln las tablas A.n.i.m.a. estaran en poder del personal técnico.

Podran gozar de los Derechos de garantia sdlo aquellos Usuarios que estén al dia con sus pagos.

3.4 Asistencia técnica

Para cualquier requerimiento relacionado con el uso, mantenimiento o solucion de problemas de la maquina, el Usuario
debe contactar al Fabricante indicado en el parrafo 1.5.

RAZON SOCIAL Y DIRECCION DEL FABRICANTE
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4.2

DESCRIPCION DE LA MAQUINA

Caracteristicas
Mod. PF-AR300
Altura 790 mm
Anchura 390 mm
Anchura de la bandeja 440 mm
Profundidad 580 mm
Peso 47 kg
Voltios 230/400
Hz 50
kw 0,37
Mod. PF-R800
Altura 820 mm
Anchura 410 mm
Anchura de la bandeja 500 mm
Profundidad 610 mm
Peso 75kg
Voltios 230/400
Hz 50
kw 0,37

Partes de la maquina

Partes de la mdquina
Fig.1
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Ref. Dimension Ref. Dimension

1 | Barrena 5 | Pulsador de parada de emergencia tipo seta
2 Cilindro exterior 6 | Ruedas, de las cuales las delanteras con freno
3 | Bandeja 7 | Estructura metalica de acero
4 | Pulsador de marcha-parada
Leyenda de las piezas
Tab. 1

4.3 Descripcion del ciclo de trabajo

Laredondeadora esta disenada y fabricada tinicamente para uso alimentario en la elaboracion en frio de masa a base de
harina de cereales, con el objetivo de redondearlas porciones manteniendo inalteradas las caracteristicas fundamentales
de la masa, para su empleo principalmente en pizzerias, panaderias y pastelerias.

Cadaredondeadora se compone de:

una estructura metalica de acero (rif. 7 Fig. 1, un embudo provisto de un dispositivo de seguridad, un cilindro externo
(rif. 2 Fig. 1)) que gira alrededor de la barrena (rif. 1 Fig. 1). El cilindro exterior es accionado por un motorreductor. El
ciclo de trabajo de la maquina esta gestionado por una tarjeta electronica, el marcha-parada de la maquina se realiza
presionando el pulsador (rif. 4 Fig. 1). Si durante un ciclo de trabajo, el botdn de parada de emergencia

(rif. 5 Fig. 1) se genera una PARADA NO CONTROLADA, antes de reanudar el ciclo de trabajo es necesario comprobar
que lamaquina esta en las condiciones correctas de uso.

4.4 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 ninguna proteccion
auditiva especial, sin perjuicio de la proteccion de los niveles de ruido aéreo en el entorno de trabajo en el lugar de
produccion donde esta instaladala REDONDEADORA.

4.5 Uso previsto

La REDONDEADORA es una maquina disenada y fabricada exclusivamente para uso alimentario en la elaboracion
en frio de masa a base de harina de cereales, con el objetivo de redondear las 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;

» sobrelos riesgos residuales presentes;

» sobre el proceso y el tipo de tratamiento especifico;

» 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 directa y/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.

4.6 Uso incorrecto razonablemente previsible

PELIGRO

f La REDONDEADORA no es adecuada para su uso en entornos en los que puedan desarrollarse sustancias inflamables

DESCRIPCION DE LA MAQUINA

0 explosivas en forma de gas, vapores, nieblas o sustancias combustibles: estd ABSOLUTA y EXPRESAMENTE
PROHIBIDO el uso de laREDONDEADORA en entornos de trabajo en los que existan atmdsferas explosivas clasificadas
segun la Directiva ATEX.

1
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REFERENCIAS NORMATIVAS Y RESPONSABILIDADES

REDONDEADORA

PELIGRO

A

5.2

5.3

La REDONDEADORA no es apta para su uso en espacios ABIERTOS: esta ABSOLUTA y EXPRESAMENTE PROHIBIDO
eluso de la REDONDEADORA en espacios ABIERTOS.

ATENCION
La REDONDEADORA no puede utilizarse para fines distintos a los indicados y acordados con la Empresa Fabricanten.

ATENCION

El uso de la maquina para fines diversos a los previstos, y no conformes a lo expuesto en este manual de instrucciones y
mantenimiento, ademas de considerarse como impropio y prohibido, exime al Fabricante de toda responsabilidad directa
y/o indirecta. EI Usuario tiene la obligacion de verificar que los eventuales accesorios y equipos no suministrados por el
Fabricante de la maquina respeten las normas vigentes

REFERENCIAS NORMATIVAS Y RESPONSABILIDADES

Directivas comunitarias

La maquina ha sido realizada respetando las siguientes Directivas:
 Directiva 2006/42/CE (Directiva de maquinas)

* Directiva 2014/30/UE (Compatibilidad electromagnética)

* Directiva 2014/35/UE (Directiva baja tension)

* Directiva2011/65/UE (RoHS II)

* Directiva Delegada 2015/863/UE (RoHS I1I)

Normas aplicadas: véase el apar. “3.2 Declaracion CE de conformidad”

Responsabilidad del 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 a la normativa vigente en el pais de instalacién/uso;

* 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

El Fabricante no se asume ninguna responsabilidad en caso de dafos a las personas, a los equipos, a las cosas y a los
animales o danos debidos a un uso inapropiado 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 seccionamiento para cada fuente de alimentacion de la maquina de
acuerdo con la legislacion vigente en el pais donde se instala la maquina;

 evaluacidn de riesgos relativa a la inclusion de la maquina en su lugar de pro-duccion;

» laadopcion de los dispositivos de proteccion y seguridad considerados necesa-rios durante la evaluacion de riesgo.

~
N
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6.1

6.2

6.3

INFORMACIONES GENERALES PARA LA SEGURIDAD

Generalidades

La seguridad del operador constituye una de las principales preocupaciones de los fabricantes de maquinas.

Al realizar una nueva maquina se busca de prever todas las potenciales situaciones de peligro y adoptar, obviamente, las
oportunas protecciones.

Elusoincauto e incorrecto de la maquina puede provocar accidentes: La distraccion, la frivolidad y la excesiva confianza
son causas frecuentes de accidentes, como asi también el cansancio y la somnolencia. Es obligatorio leer muy
atentamente este manual y en particular la seccion sobre las normas de seguridad.

El Usuario tiene la obligacion de capacitar e informar los operadores sobre:

» las modalidades correctas de uso de la maquina;

 losriesgos residuales existentes;

» lassituaciones anémalas previsibles.

El Usuario se compromete a capacitar el personal para el uso y el mantenimiento periddico de la maquinay ainformar
al personal sobre los dispositivos previstos para la seguridad del operadory sobre las reglas generales de prevencion de
accidentes previstas por las directivas y por la legislacion del pais de uso de la maquina misma.

El fabricante declina toda responsabilidad en caso de incumplimiento de las normas de seguridad y de prevencion de
accidentes previstas por la legislacion del pais de uso de la maquina misma y de las indicaciones dadas en este manual
de instrucciones y mantenimiento.

Preste atencion al simbolo triangular con punto de exclamaciony fondo amarillo expuesto en este manual de instrucciones
y mantenimiento: el mismo indica posibles lesiones para las personas e identifica ademas las informaciones cuyo
incumplimiento puede causar dafios generalizados a la maquina.

Reglas de seguridad y de prevencion de accidentes

Si la instalacion, el funcionamiento, el ajuste, el mantenimiento, la limpieza, la reparacion y el transporte de la
maquina se llevan a cabo respetando las instrucciones dadas por el fabricante, en el modo indicado en el manual de
uso y mantenimiento, podemos afirmar, - en la medida que resulta razonablemente previsible - que las personas no se
exponen a riesgos particulares o significativamente importantes. Los limites de la maquina, en términos dimensionales
y de desempefio, se declaran en el presente manual de instrucciones y mantenimiento. La maquina ha sido disefiada
atribuyendo la maxima importancia a la seguridad, con la adopcion de medidas aptas para eliminar o reducir lo mas
posible los riesgos, compatiblemente con las exigencias del proceso y/o con el ambiente de instalacion y en relacion,
obviamente, al uso previsto y declarado y/o el uso y los comportamientos, razonablemente previsibles; en cuanto al
“uso previsto” y al “uso incorrecto de la maquina y comportamiento razonablemente previsible del operador” se toma
como referencia la norma UNI EN ISO 12100:2010; al respecto el usuario esta informado en modo claro y detallado a
través del manual de instrucciones y mantenimiento y mediante idéneos simbolos/sefales de advertencia y/o prohibicion
(pictogramas) aplicados en las zonas de riesgo.

De conformidad con lo previsto porlanorma UNI EN ISO 12100:2010, se ha dado méaxima importancia a los principios de
ergonomia; las operaciones habituales que deben ser ejecutadas para la conduccion correcta de la maquina no exigen
ni inducen a un operador de estatura media a realizar ningtin movimiento andémalo ni forzado de flexion y/o torsion de la
espalda ni de otras partes del cuerpo.

El esfuerzoy el cansancio para el operador han sido reducidos al minimo, como asi también la tensién psiquica, dotando
la maquina de dispositivos de mando univocamente individualizables y de facil comprensidn y utilizacion.

Ecologia y contaminacion

» Respete las leyes vigentes en el pais de uso de la maquina, en lo que respecta al uso y la eliminacidn de los productos
empleados para la limpieza y el mantenimiento de la maquina; observe también las indicaciones del fabricante de
dichos productos.

 Elimine los posibles residuos especiales mediante las correspondientes empresas autorizadas a tal fin, exigiendo el
otorgamiento del correspondiente comprobante.

» En caso de desmantelamiento de la maquina respete las normas anticontaminacion previstas en el pais donde se
realizara dicha tarea, prestando particular atencion a los componentes eléctricos y electrénicos
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6.4

6.5

Ropa de trabajo

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 aplicacion de las medidas de autocontrol y los principios del HACCP, no es objeto de este
manual, la eleccién y supervision de su correcta aplicacion es responsabilidad del Empleador y/o de una persona

designada porél.

Equipos de proteccion individual (EPI)

PELIGRO

A Esta terminantemente prohibido efectuar cualquier tipo de modificacion de los EPI asignados por el Empleador.

Tarea
Transporte y map!pulamon / Puesta en obra Utilizacion Mantenimiento
instalacion

Mono de trabajo
S| Sl Véase HACCP S|
Calzado de
seguridad

Sl Sl Sl Sl

S| - para el riesgo mecanico

S| -para el riesgo de
corte

S| -parael riesgo
quimico y mecanico

(@] (0]
a O\ =
D

7]

JA

Protecciones auditivas

®

Equipos de proteccion individual
Tab. 2

ATENCION

@ Los EPI que figuran en la tabla se refieren a los riesgos estrictamente relacionados con la maquina.
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6.6 Riesgos residuales

Se exponen a continuacion los riesgos residuales que presenta la maquina y el comportamiento a adoptar pertinente.

Riesgo residual Comportamiento a adoptar

Evite llevar ropa con partes que se agi-ten o se adhieran.
En caso de que se inicie el arrastre, accione la parada de
emergencia (rif. 5 Fig. 1).

Dado que el cilindro exterior se mueve, es posible que partes de la
ropa del operador queden atrapadas en el cilindro exterior.

No esta previsto el uso de harina, pero es obligatorio formar
e informar a los encargados sobre el riesgo de inhala-cion
de polvo de harina.

Riesgo para la salud debido a la inhalacidn de polvo de harina, si el
operador lo espolvorea a mano haciendo que se libere en el aire.

Riesgos residuales
Tab. 3

6.7 Protecciones y dispositivos de seguridad

Los dispositivos de seguridad de las maquinas se definen como todos los medios técnicos puestos en marcha para
permitirla utilizacion de lamaquina con la maxima seguridad, conocida en el momento de su fabricacion, en relacion 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 méviles sean

inofensivas mediante la adopcion de resguardos fijos y méviles y dispositivos de proteccion. La siguiente lista solo tiene

un valor explicativo de los diversos tipos de protecciones y dispositivos de proteccion que pueden estar presentes total o
parcialmente en la REDONDEADORA.

Por convencion, los dispositivos de seguridad se dividen en:

 resguardos fijos, elementos de material sélido como, por ejemplo, un cérter;

» resguardos moviles enclavados, elementos de material sélido que impiden el acceso a las zonas peligrosas y que, al
abrirse o retirarse, detienen el movi-miento antes de que sea posible el acceso a las zonas peligrosas;

 dispositivos de parada de emergencia;

 dispositivos de seccionamiento.

 dispositivos de proteccidn, dispositivos que no consisten en una barrera de ma-terial, por ejemplo, interruptores de
palanca de seguridad y de tiro de cable, etc.

ATENCION

@ Antes de poner la maquina en funcionamiento, compruebe que todos los resguardos, protecciones y dispositivos de
seguridad previstos estan correctamente instalados en la maquina, en particular compruebe las otras maquinas que
puedan estar acopladas.

PELIGRO

Es obligatorio comprobar constantemente el buen funcionamiento y la eficacia de todos los dispositivos de seguridad.

A Se prohibe retirar o dejar sin efecto los resguardos previstos para la seguridad de las personas, asi como manipular y/o
modificar, incluso parcialmente, los dispositivos de seguridad instalados en la maquina. La retirada de los sistemas de
proteccion y seguridad es intencionada y, por lo tanto, deben volver a su posicion y estado originales una vez finalizados
los trabajos de mantenimiento.

ATENCION

El fabricante declina por lo tanto toda responsabilidad en caso de dafos provocados por el desmontaje, manipulacion,
modificacion, etc., de los resguardos y/o los dispositivos de segurida.

ATENCION

Es obligatorio sustituir tempestivamente los componentes de seguridad que funcionen mal o estén danados, usando
exclusivamente repuestos originales.

La sustitucion de los componentes de seguridad es una operacion que:

INFORMACIONES GENERALES PARA LA SEGURIDAD
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6.7.1

6.7.2

» tiene efectos sobre la seguridad de la maquina;

» debeefectuarserespetandolas especificaciones de fabricacion de lamaquina, condicion garantizada exclusivamente
por la intervencion del fabricante.

Dispositivos de parada de emergencia

ATENCION

El pulsador de emergencia se encuentra en la parte frontal de la maquina.

ATENCION

En caso de que la REDONDEADORA se introduzca en una instalacion, es obligacion del Empleador del usuario realizar
una evaluacion de riesgos y aplicar las medidas de seguridad necesarias. La Empresa Fabricante queda eximido de toda
responsabilidad por los dafios a las personas, cosas, equipos, animales que resulten de la falta de evaluacion de riesgos

y/o de la no aplicacién y cumplimiento de las medidas de prevencion y proteccion requeridas.

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 el caso de intervenciones especiales:

 evaluareltipoylamagnitud de laaccidny, por consiguiente, los riesgos aso-ciados 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 iniciar cualquier trabajo, asegurese de que todos los elementos de la maquina, que pueden permanecer con
tension, son seguros;

« 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

NOTA: el bloqueo del dispositivo de seccionamiento situado en la fuente de alimentacion eléctrica externa a la maquina
y/o el dispositivo de bloqueo del enchufe de la alimentacion de la maquina no son suministrados por el fabricante, su
compra esta a cargo del usuario.

ATENCION

Antes volver a alimentar la maquina, cerciorese que se hayan restablecido las condiciones de seguridad, quite toda
herramienta o equipo utilizado y cerciérese que no haya personas en el area de trabajo. Siga el procedimiento de
reencendido previsto.

ATENCION

Si durante un ciclo de trabajo se pulsa el botdn de parada de emergencia se genera una PARADA NO CONTROLADA.
Antes de reanudar el ciclo de trabajo es necesario verificar que la maquina se encuentre en las condiciones de uso
correctas.

Uso seguro

» Antes de utilizar la maquina, compruebe que la zona de trabajo esta libre de obstaculos y que no hay personas ni
animales en los alrededores.

» Cuandounapersonaesta «expuesta», es decir, en una «zona de peligro», el operador debe intervenirinmediatamente
deteniendo la maquinay, si es necesario, retirando a la persona en cuestion.

 Evite absolutamente tocar las piezas méviles de cualquier forma o situarse en tre 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 danar la maquina con el
paso del tiempo en el sistema al que esta conectada.
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6.9 Mantenimiento seguro

» Los trabajos de mantenimiento y los ajustes en la maquina solo deben realizar-se después de haber aislado 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.

« Nopongaen 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 estar lo
suficientemente calientes como para causar quemaduras graves, deje que se enfrien antes de trabajar en ellas.

» Las piezas de recambio deben corresponder a las caracteristicas definidas por el 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 enlas piezas de fijacion de los distintos componentes de lamaquina.

» Compruebe las fuentes de ruido o vibraciones que, si se descuidan, pueden provocar fallos o0 mal funcionamiento.

» Todos los productos de mantenimiento y limpieza deben guardarse en recipientes adecuados y sefializados y
mantenerse fuera del alcance de los nifios.

» Nunca coloque los liquidos de mantenimiento y limpieza en recipientes o botellas de vidrio cuando exista el peligro
de que estén al alcance de los ninos.

» 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 limpie-za, ya que pueden ser inflamables,
explosivos, toxicos y corrosivos; por lo tan-to, deben almacenarse en su embalaje original, bien cerrados y fuera del
alcance del personal no encargado de dichas tareas.

» Laspartesrecalentadas de la maquina pueden provocar incendios, quemaduras, deformaciones, explosiones, etc, si
se las acerca o se las pone en contacto con determinados sélidos, liquidos o gases.

» Los depdsitos de aceite 0 grasa en la maquina constituyen un elevado riesgo de incendio. Limpie la maquina con un
desengrasante, siguiendo las indicaciones expuestas en la ficha técnica y de seguridad..

» Guarde los trapos grasos y otros materiales inflamables en un contenedor se-guro.
» Mantenerel recipiente alejado de las llamas.

6.10 Placas sobre la seguridad

La maquina se fabrico adoptando todas las posibles soluciones para la salvaguardia y la seguridad de quienes operan
con la misma. De todos modos la maquina puede presentar riesgos residuales, es decir riesgos que no ha sido posible
eliminar completamente en determinadas condiciones de uso.

ATENCION
En la maquina han sido aplicadas placas que exponen las indicaciones sobre la seguridad, que deben ser respetadas
escrupulosamente por toda persona que vaya a operar con la maquina misma.

ATENCION

No retire, cubra, mueva ni dafe las placas de seguridad. En caso de deterioro, visibilidad reducida o ausencia de las
placas, es obligatorio reemplazarlas y reposicionarlas correctamente. Para solicitar estas hojas, pdngase en contacto
con el fabricante. El constructor. declina toda responsabilidad en caso de accidentes o dafios a personas, cosas 0
animales por la ausencia de placas de seguridad en la maquina.

ATENCION

Lainobservanciaparcial ototal delodispuestoenlas placas de seguridad exime al Fabricante de cualquierresponsabilidad
en caso de dafos a personas, cosas 0 animales.

e'e
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REDONDEADORA

Se enumeran a continuacion las placas de seguridad, indicando su ubicacion en la maquina.

Esta prohibido subirse sobre la maquina. Peligro de caidas.

Prohibido quitar las protecciones.

Se prohibe la lubricacion y la limpieza durante la conduccidn.

Peligro obstaculos enlazonabaja. La estructura al nivel del suelo de lamaquina puede causartropiezos
y caidas a ese nivel.

®
/2\
/!\ Peligro genérico.
AN
@
-/

Peligro de aplastamiento de las manos.

Obligacion de lectura de las instrucciones de uso y mantenimiento. El uso de la maquina sin haber antes leido
y comprendido las instrucciones de uso y mantenimiento puede causar dafnos a las personas y a la maquina
misma.

Obligacion de desconectar la maquina antes del mantenimiento. Antes de realizar el mantenimiento es
obligatorio aislary quitar operatividad a todas las fuentes de energia peligrosas (eléctrica, hidraulica, mecanica),
efectuando el procedimiento de BLOQUEO/ETIQUETADO.

Placas sobre la seguridad
Tab. 4

Placas de seguridad
Fig. 2

6.11 Puesto ocupado por el operador

Lamaquina esta disefada para sermanejada porun operador. El puesto de trabajo para el uso de coincide con la posicién
de los pulsadores 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
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productos en dptimas condiciones de seguridad. En el caso de que el Usuario redefina el lugar ocupado por el operador
y/o el nimero 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 cambia la ubicacion del puesto de trabajo por sus propios motivos, sera responsable de su eleccion . La
Empresa Fabricante no se hace responsable de los dafios a personas, cosas, equipos 0 animalesents, aux animaux.

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 manejar la maquina.

TRANSPORTE Y DESPLAZAMIENTO

N

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 dafos 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 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 cuerdasy 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 oscilacionesns.

ATENCION

La descarga, la elevacion y la manipulacion de la maquina deben ser realizadas por personal especializado.

TRANSPORTE Y DESPLAZAMIENTO
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7.1.2

ATENCION

El usuario y su personal se comprometen a leer previamente y 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 riesgoe.

ATENCION

El uso de equipos de elevacion inadecuados puede provocar accidentes al personal que interviene en la operacion y/o
dafos a la maquina.

ATENCION

Las operaciones de elevacion y transporte pueden ser muy peligrosas si no se realizan con el maximo cuidado: retirar al
personal no encargado de dichas tareas; despejary acordonar la zona de traslado; comprobar la integridad y la idoneidad
del equipo disponible; no tocar las cargas suspendidas y mantener 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» en, es decir, una zona
seguray libre en la que poder moverse rapidamente en caso de que la carga se caiga.

Caracteristicas de los equipos de elevacion

ATENCION

El incumplimiento de lo indicado, con la consecuencia de dafos causados a personas, animales o cosas, exime al
Fabricante 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;

 cargalimite adecuada para elevar la maquina o las piezas individuales que se van a mover segun el apartado

e “41Caracteristicas”;

» deben estar en excelente estado de conservacion;

 deben ser instalados, mantenidos, controlados, revisados y utilizados segun las indicaciones definidas por su
fabricante, segun las normas de buenas practicas y segln las especificaciones legislacion y la normativa nacional
del pais de utilizacion.

Caractéristiques des équipements de levage

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;

» debenserinstalados, mantenidos, controlados, revisados y utilizados de acuerdo con lasinstrucciones del fabricante,
de acuerdo con las buenas practicas de ingenieria y de acuerdo con la legislacion especifica y la normativa nacional
del pais de uso.

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.

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO
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ATENCION

El incumplimiento de lo indicado, con la consecuencia de dafios causados a personas, animales 0 cosas, exime al
Fabricante de cualquier responsabilidad.

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, asegurese de que permanece firmemente
bloqueada en su lugar.

Asegure lamaquina firmemente ala superficie sobre la que descansa con cuerdas o cadenas hientensadas 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 continuacion, retire las cuerdas y proceda a la descarga utilizando los mismos medios y métodos utilizados para la
carga. Eltransporte de la maquina hasta las instalaciones del usuario debe serrealizado 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 notificar inmediatamente a la Empresa
Fabricante.

Elevacion y desplazamiento de la maquina

Estado de la maquina: Embalada en el medio de transporte
Personal autorizado: /ﬂ

Equipos de proteccion individual: ‘ @ ‘ ‘

La maquina esta compuesta por 1 paquete embalado en funcién del tamafo del medio de transporte y del lugar de
destinoDéchargement de la machine du moyen de transport.

ATENCION

Antes de iniciar la operacion, identifique y compruebe toda la zona de manipulacién e instalacién 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 asegirese 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 camidn con cortina, deslice la cortina y retire las barras de
retencion y abra los rieles traseros y/o laterales;

 retirarlas 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
evitarseratropellado 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.
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ATENCION

Eltransporte de lainstalacion al area de uso debe llevarse a cabo con los medios apropiados y bajo una atenta supervision
por parte 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 la maquina puede manipularse
con una transpaleta manual, si el peso y las dimensiones lo permiten. Antes de iniciar la operacién 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 atencion el suelo y asegurese 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 a recorrer, el tamano 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 REDONDEADORA no se hace responsable de los dafnos a personas, cosas, animales, equipos o a la
propia maquina debido a la eleccion o uso incorrectos del equipo de manipulacion.

ATENCION

Después de descargarla maquinay 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 pueden danarse durante el transporte estan envueltas en material a prueba
de golpes, por lo que hay que retirar todo el embalaje y la proteccion una vez que la maquina esté en uso.

Compruebe que ninguna pieza se ha dafado 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 REDONDEADORA no es adecuada para su uso en entornos en los que puedan desarrollarse sustancias inflamables
0 explosivas en forma de gas, vapores, nieblas o sustancias combustibles: esta ABSOLUTA y EXPRESAMENTE
PROHIBIDO el uso de laREDONDEADORA en entornos de trabajo en los que existan atmdsferas explosivas clasificadas
seglin la Directiva ATEX.

PELIGRO

A
@

La REDONDEADORA no es apta para su uso en espacios ABIERTOS: estd ABSOLUTA y EXPRESAMENTE PROHIBIDO
eluso de laREDONDEADORA en espacios ABIERTOS.

ATENCION

Alahora de elegir la ubicacion de la maquina, es responsabilidad del usuario tener en cuenta/comprobar:

» que el lugar previsto no sea humedo y esté protegido de los agentes atmosféricos;

» quelazonadeapoyo esté libre de huecos, perfectamente nivelada, sobre un suelo antideslizante y con una capacidad
de carga adecuada al peso de la maquina;

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO
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» que el local donde se va a colocar la maquina esté vigilado o cerrado para impedir el libre acceso a la maquina de
nifos o personas no autorizadas a manejarla;

e 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;

e que se situe 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 hase 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 maquinayy evitar que se acerquen terceras personas.

» La maquina debe colocarse de forma que permita una facil accesibilidad para todas las operaciones de control y
mantenimiento en todo su perimetro y en los accesos al cuadro eléctrico, garantizando una distancia adecuada a las
paredes y a otras maquinas.

ATENCION

Se deben respetar las zonas de seguridad de las maquinas cercanas.

ATENCION
Compruebe la planicidad del suelo.

La siguiente tabla (Tab. 5),destaca algunos datos Utiles para la instalacion de la maquina:

Temperatura ambiente +10°C/+50°C

Humedad relativa del ambiente Maximo 85 % sin condensacion
Altura minima del laboratorio Seglin las normas vigentes
lluminacion recomendada Segun las normas vigentes

Preparacion para la instalacion
Tab.5

Caracteristicas de la instalacion eléctrica

ATENCION

El usuario debe establecer las lineas de suministro de servicios puablicos de acuerdo con las instrucciones técnicas de
este manual de instrucciones y mantenimiento.

ATENCION

Los cables que conectan lamaquina 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 alimentacion 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. g
ATENCION E

Los cables, enchufes y cualquier otro material eléctrico utilizado para la conexién deben ser adecuados para su uso y 3
cumplir con los requisitos de la normativa vigente. b,
=
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ATENCION

Si la maquina esta equipada con una ldgica de control electrénico (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 tension.

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 conexién
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

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.

=

ATENCION

Para garantizar el correcto funcionamiento de todo el equipo eléctrico, los valores de la tensién de alimentacion de la
maquina no pueden desviarse mas de un £5% de los valores nominales indicados en el contrato.

=

Compruebe el cuadro de distribucion existente en el lugar de instalacion que debe alimentar el cuadro eléctrico de la
maquina. Debe estar provisto de fusibles y de un interruptor magnetotérmico adecuado.

El usuario debe comprobar que el cable de alimentacion tiene una seccidn 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

é Esta prohibido conectar el sistema eléctrico de la maquina directamente a los conductores del sistema de distribucion;
unfallo en el sistema de distribucién puede causar lesiones graves al operadory danos irreparables en el equipo eléctrico
de lamaquina

PELIGRO

ﬁ Siempre que se vayan a realizar trabajos en las conexiones eléctricas, es obligatorio aislar de forma segura las fuentes de
alimentacion eléctrica aplicando el procedimiento de 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.

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 en el que esta conectada.

8.2.1 Datos de la alimentacion eléctrica

Tension de alimentacion del motor trifasico 230/400 Volt/50 Hz

Tension de alimentacion del motor monofasico 230 Volt/50 Hz

Datos de la tensién de alimentacidn eléctrica
Tab. 6

ATENCION

Encasodeque,enelmomentodelpedido, se solicite unatensionde alimentacion eléctricano estandar, esresponsabilidad
del usuario comprobar que latension en el lugar de instalacion de la maquina 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.

=

INSTALACION

N

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO

COMMERCIAL Distributed by KW Commercial Kitchen | 1300 001 366
CHEN

www.kwcommercial.com.au | sales@kwcommercial.com.au



(@

GOMMERCIAL
CHEN

8.2.2

8.3

8.4

@

Conexion a la toma de tierra

La REDONDEADORA esta equipada con un punto a través del cual se puede conectar al sistema de puesta a tierra del
entorno de trabajo del usuario.
El punto se identifica con el simbolo:

ATENCION

Elusuario esresponsable del dimensionamiento del sistemade puestaatierra, de las comprobaciones, del mantenimiento
y de laconexion de la REDONDEADORA. La Empresa Fabricante no es responsable de los darios a las personas, cosas,
maquinas 0 ala REDONDEADORA.

Desembalaje, colocacion y fijacion

Sise 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.

En caso contrario, son realizadas directamente por el Usuario con su propio personal o por personal elegido por él. Si la
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 medio ambiente 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:

8.5

Matériaux Identification
Abréviation Numérotation

Pelicula de burbujas tipo Pluriball LDPE 4
Pelicula extensible - termorretractil 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 eliminacion autorizados por
la legislacion vigente en el pais donde esta instalada la maquina.

Bloqueo/desbloqueo de las ruedas
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Para evitar el riesgo de movimiento intempestivo de la REDONDEADORA, es necesario bloquear las 2 ruedas equipadas
con un freno, activando el freno, presionando la correspondiente palanca de pedal situada en cada rueda. Para
desbloquear las ruedas, basta con empujar la palanca de la rueda hacia arriba.

PUESTA EN SERVICIO

Conexion eléctrica

Estado de la maquina: Conectada a lared eléctrica
Personal autorizado:
£y
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.

Eliminacion de la pelicula protectora
Fig. 3

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 esta 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 la
toma 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 giro correcto de la maquina se determina observando el
cilindro exterior, que debe girar en sentido contrario a las agujas del reloj; si el sentido de giro es inverso, invierta los dos
polos del enchufe de conexién de la maquina.

PELIGRO

A

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.

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO
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Controles preliminares

Los controles preliminares deben realizarse tanto después de la primera instalacion de la maquina como después de
su traslado y reubicacion, 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 danos 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 mdviles 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. El sentido de giro correcto se indica con una flecha, pero si se sittia frente al
pulsador de «marcha-parada», el sentido de giro correcto del cilindro exterior es el contrario a las agujas del reloj.

» Solo para motores trifasicos, si el sentido de la marcha NO es correcto, invierta los dos polos en el enchufe de
conexion de la maquina.
Limpieza preliminar

Estado de la maquina: Apagada con interruptor general en la posicion
«O»Aplicar el procedimiento de lockout/tagout.

Personal autorizado:
x@?‘
'

ATENCION

Antes de iniciar la limpieza de la maquina es obligatorio aplicar el procedimiento «LOCKOUT/TAGOUT» luego limpiar la
maquina de la suciedad acumulada durante el transporte y la manipulacion con alcohol y desengrasantes adecuados y
secar bien todas las partes, utilizando pafos suaves, limpios y secos.

Equipos de proteccion individual:

Comprobacion del sentido de giro

El sentido correcto de giro de la maquina se indica con unaflecha, pero si se sitda frente al pulsador de «marcha-parada»,
el sentido correcto de giro del cilindro exterior es el contrario a las agujas del reloj. Si el sentido no es correcto, consulte
el apartado “9.1 Conexion eléctrica”.

uso

ATENCION

Antesde utilizarlamaquina, se debe comprobarcuidadosamente laeficaciay el perfectofuncionamientode 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 o0 en un
centro de servicio autorizado por la Empresa Fabricante antes de poner la maquina en servicio.

ATENCION

Si, por algun motivo existen dudas sobre la seguridad de la maquina, compruebe la posible causa de estas dudas y
pdngase en contacto con el servicio técnico 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/TAGOUTT
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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.

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. Lazona enla que se encuentralamaquinatambién debe mantenerse constantemente

limpiay libre de obstaculos.

Puesta en marcha / Parada

ATENCION
Antes de poner en marcha la maquina, el operador debe:

 haberleidoy comprendido todas las partes de este manual de instrucciones y mantenimiento.
» haber comprobado que todo el equipamiento y la REDONDEADORA estén ordenados;
» haber comprobado que todas las piezas sujetas a desgaste funcionen correctamente.

Alfinal de las operaciones de trabajo, se debe desconectar la fuente de alimentacion eléctrica.

Enciendala maquina pulsando el boton I situado en el panel de control; tras pulsarlo, se enciende laluz blancay comienza
el movimiento giratorio del cilindro.

Después de dejar reposar la masa durante el tiempo necesario, dividala en porciones con una espatulay compruebe con
una bascula que el peso de las piezas sea el que desea. Respete siempre estas indicaciones:

Modelo Peso de las porciones Hidratacion de la masa
Minimo Méaximo
PF-AR300 20¢ 3008 De 55 % a 65 %
PF-R800 20¢g 9008 De 55 % a 65 %

Colocar las porciones creadas dentro de la barrena, sin enharinarlas. Puede colocar todas las porciones previstas
sucesivamente, sin tener que esperar a que salgan las primeras bolas formadas

Operacion el REDONDEADOR
Fig. 4
Alfinal de las operaciones de trabajo, es aconsejable cortar la fuente de alimentacion.

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO
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10.2 Utilizacion de la maquina en diferentes entornos
Si se va a utilizar en ambientes frios, himedos o polvorientos, compruebe con frecuencia que la instalacion eléctricay el
grupo motorreductor funcionen correctamente.
Mantenga siempre la maquina limpia y ordenada, consulte el apartado “11 MANTENIMIENTO”.

GPELIGRO

La REDONDEADORA no es adecuada para su uso en entornos en los que puedan desarrollarse sustancias inflamables

A o explosivas en forma de gas, vapores, nieblas o sustancias combustibles: esta ABSOLUTA y EXPRESAMENTE
PROHIBIDO el uso de la REDONDEADORA en entornos de trabajo en los que existan atmdsferas explosivas clasificadas
seglin la Directiva ATEX.

PELIGRO

A La REDONDEADORA no es apta para su uso en espacios ABIERTOS: estd ABSOLUTA y EXPRESAMENTE PROHIBIDO
el uso de laREDONDEADORA en espacios ABIERTOS.

11 MANTENIMIENTO

11.1 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

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

L=

NOTA: el bloqueo del dispositivo de seccionamiento situado en la fuente de alimentacion eléctrica externa a la maquina
y/o el dispositivo de bloqueo del enchufe de la alimentacion de la maquina no son suministrados por el fabricante, su
compra esta a cargo del usuario.

PELIGRO

Cualquier operacion de mantenimiento o limpieza realizada con la instalacion 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 moviles 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 instruccionesl.

ATENCION
El operador no debe realizar operaciones o intervenciones por iniciativa propia que no sean de su competenciace.

S S[ee e b
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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 la maquina les pieces remplacées et/ou les outils utilisés pour la réparation/I’'entretien aient été retirés de la machine

en question.

ATENCION
Durante las fases de mantenimiento, la maquina debe ser acordonada e identificada con senales 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

A El descuido del mantenimiento puede ser una fuente de peligro para las personas y las cosas.

e e e

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.

11.2 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 la maquina.

11.3 Tabla de resumen del mantenimiento ordinario

El mantenimiento rutinario es el conjunto de operaciones que se realizan para mantenery comprobar las condiciones de
uso y buen funcionamiento de la maquina.

Este manual de instrucciones y mantenimiento no cubre la limpieza al final de cada uso. Efectue una limpieza después de
cada uso de acuerdo con su sistema de autocontrol HACCP.

Lafrecuencia del mantenimiento se ha calculado suponiendo que lamaquina trabaja 8 horas sobre 24, 5 dias ala semana.

FRECUENCIA INTERVENCION APARTADO
Cadasemana Limpieza general Véase el apartado 11.3.1
Unavez al mes Controles periodicos Véase el apartado 9.2.3
Seglin sea necesario Mantenimiento del pasador de la barrena Véase el apartado 11.3.3

Tabla de resumen del mantenimiento ordinario
Tab.7

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO
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11.3.1 Limpieza general

Etat de la machine : Apagada con interruptor general en la posicion «0» (OFF)
Aplicar el procedimiento de lockout/tagout.

Personal autorizado:

Equipos de proteccion individual:

Después de aplicar el procedimiento «LOCKOUT/TAGOUT» de, realice la limpieza:

 levante ytire de la bandeja hacia usted (Fig. 5);

» extraiga la barrenatirando de ella hacia arriba y levantandola completamente (Fig. 6);

« gireel cilindro en el sentido contrario a las agujas del reloj hasta que se bloquee, y luego levantelo para extraerlo (Fig.
7);

« solo para el modelo PF-AR300, retire el disco de POM (Fig. 8);

< aspire el compartimento del interior de la maquina para eliminar cualquier residuo;

Con una esponja suave humedecida con agua tibia, limpie en este orden:

 elinterior del cilindro, preferiblemente con un movimiento lineal «interno-externo»,

e labarrena;

« todas las superficies de la maquina.

» Secarcon papel absorbente para uso alimentario.

» Para la limpieza, no utilice productos quimicos agresivos, disolventes, productos toxicos, estropajos metalicos y/o
pastas abrasivas.

MANTENIMIENTO

=2

3
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11.3.2 Controles periodicos

Etat de la machine : Apagada con interruptor general en la posicion «O» (OFF)
Aplicar el procedimiento de lockout/tagout.

Personal autorizado:
&y
Equipos de proteccién individual:

Después de aplicar el procedimiento de «LOCKOUT/TAGOUT», realice las siguientes comprobaciones mensualmente.

Enelcaso de entornos especialmente expuestos al polvo, lasuciedad, las altas temperaturas, lahumedad, etc., aumentar

la frecuencia de las comprobaciones.

« Compruebe periodicamente la integridad de la estructura y los accesorios instalados en la maquina. Sustituya las
piezas desgastadas o rotas.

« Compruebe que no hay tornillos sueltos en la estructura y asegurelos si es necesario.

=P  NOTA: el bloqueo del dispositivo de seccionamiento situado en la fuente de alimentacion eléctrica externa ala maquina
y/o el dispositivo de bloqueo del enchufe de la alimentacion de la maquina no son suministrados por el fabricante, su
compra esta a cargo del usuario.

11.3.3 Mantenimiento del pasador de la barrena

Estado de la maquina: Apagada con interruptor general en la posicion «0» (OFF)
Aplicar el procedimiento de lockout/tagout.

Personal autorizado:
Equipos de proteccion individual:
(OaU]

Después de aplicar el procedimiento de «LOCKOUT/TAGOUT» extraiga la barrena como se indica en el apartado"11.3.1.
Con papel de lija de grano medio, elimine las rebabas alrededor del pasador como se muestra en Fig. 5

| &

Fig. 5

En caso de que encuentre alguna dificultad para extraer la barrena:
 utilice guantes para proteger sus manos de las abrasiones, etc.

e Saque el tornillo M10 del interior de la bolsa suministrada con la maquina, obtenga una llave de 17 mm (no
suministrada) (Fig. 6 punto 1);

» Retire labandeja ((Fig. 6 punto 2);

* Incline laREDONDEADORA colocandola de lado; proteja el lado en contacto con el suelo con un cartén para evitar
que se rayen las superficies de acero inoxidable ((Fig. 6 punto 3);

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO
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 Introduzca el tornillo M10 en el orificio de la parte inferior de la maquina y apriételo en el sentido de las agujas del
reloj con la llave de 17 mm. El tornillo puede oponer resistencia. En este caso, aplique mas fuerza hasta que entre
completamente en el cuerpo de la maquina. En este punto, la barrena quedara libre y se puede extraertirando de ella.
Desenrosque el tornillo M10 y guardelo para un futuro uso.

» Esobligatorio realizar el mantenimiento del pasador de la barrena (paragraph 11.3.3)

Fig. 6

11.4 Mantenimiento extraordinario

El mantenimiento extraordinario o no programado implica el ajuste de piezas o la sustitucion de los componentes de la
maquina con referencia a los planos de disefio de la misma, lo que permite restablecer el funcionamiento normal de la
maquina tras roturas o averias.

Para solicitar piezas de recambio, pdngase en contacto con el fabricante. Para obtener mas detalles, véase el apartado
“15 REPUESTOS’.

12 GUIA PARA LA RESOLUCION DE PROBLEMAS

ANOMALIA CAUSA SOLUCION

La REDONDEADORA no se enciende | Ausencia de alimentacion Compruebe latoma, el enchufe y el
cable de alimentacion.

La REDONDEADORA se enciende, | Microinterruptor de seguridad activo | Compruebe la posicion de la espiral
pero no se pone en marcha

La REDONDEADORA se mueve Las ruedas no se bloquean al aplicar | Véase el apartado 8.5
durante el funcionamiento. el freno.

Guia para la resolucién de problemas
Tab. 8

GUIA PARA LA RESOLUCION DE PROBLEMAS
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14.1

15

15.1

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).

NOTA: el bloqueo del dispositivo de seccionamiento situado en la fuente de alimentacion eléctrica externa a la maquina
y/o el dispositivo de bloqueo del enchufe de la alimentacion de la maquina no son suministrados por el fabricante, su
compra esta a cargo del usuario.

ELIMINACION

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 QUE PARTICIPEN EN EL DESMANTELAMIENTO Y LA
ELIMINACION DE RESIDUOS 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. TIENEN QUE REALIZAR TODO TIPO DE OPERACIONES

EXCLUSIVAMENTE SOBRE LABASE DESUCOMPETENCIAPROFESIONALESPECIFICAYCONELCONSENTIMIENTO
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.

REPUESTOS

Modalidades de solicitud de repuestos

» Laspiezasderecambiodeben pedirse directamente alaEmpresa Fabricante proporcionando lasiguiente informacion:

* modelo de lamaquina;

* numero de matricula de la maquina;

« anode fabricacion;

 designacion de la pieza deseada, que se encuentra en el despiece;

» 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 ltimo, le recordamos que la Empresa Fabricante estd siempre disponible en caso de cualquier necesidad de
asistencia y/o repuestos.
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16 DIBUJO DE DESPIECE DE LA MAQUINA

Vista despiezada de la mdquina

<

=

Fig. 7 8

<

=

cODIGO N.° DESCRIPCION =

TMO1AR300 1 | BASE REDONDEADORA PF-AR300 a
w

TMO1AR800 1 | BASE REDONDEADORA PF-R800 o
TM02AR 2 | RUEDADIAM. 60 5
TMO3AR 3 | RUEDA DIAM. 60 CON FRENO a
TMO4AR 4 | BRIDAREDUCTOR a
o

TMO05AR300 5 | REDUCTOR 1:7,5 REDONDEADORA PF-AR300 3
TMO05AR800 5 | REDUCTOR 1:10 REDONDEADORA PF-R800 g

3
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CODIGO N.° DESCRIPCION
TMOBARMN 8 | MOTOR MONOFASICO DE 0,37 kW
TMOBARTR 6 | MOTOR TRIFASICO DE 0,37 kW
TMO7AR 7 | EJELENTO
TMO8AR300 8 | EJEDE SOPORTE DE BARRENA DE REDONDEADORA PF-AR300
TMO8ARS00 8 | EJEDE SOPORTE DE BARRENA DE REDONDEADORA PF-R800
TMO9ARS00 9 | FINAL DE CARRERA DE SEGURIDAD
TM10AR800 10 | SOPORTE DE FINAL DE CARRERA
TM11AR300 11 | COJINETE 6008 REDONDEADORA PF-AR300
TM11AR800 11 | COJINETE 6010 REDONDEADORA PF-R800
TM12AR300 12 | DISTANCIADOR DIAM. 40 REDONDEADORA PF-AR300
TM12AR800 12 | DISTANCIADOR DIAM. 50 REDONDEADORA PF-R800
TM13AR300 13 | SEEGER DIAM. 40 EXT. REDONDEADORA PF-AR300
TM13AR800 13 | SEEGER DIAM. 50 EXT. REDONDEADORA PF-R800
TM14AR300 14 | SEEGER DIAM. 68 INT. REDONDEADORA PF-AR300
TM14ARS00 14 | SEEGER DIAM. 80 INT. REDONDEADORA PF-R800
TM15AR300 15 | TAMBOR DE ALUMINIO REDONDEADORA PF-AR300
TM15AR800 15 [ TAMBOR DE ALUMINIO REDONDEADORA PF-R800
TM16AR300 16 | DISCO DE GOMA/POM (SOLO REDONDEADORA PF-AR300)
TM17AR300 17 | POLEA REDONDEADORA PF-AR300
TM17ARS800 17 | POLEA REDONDEADORA PF-R800
TM18AR 18 | TENSOR DE CORREA
TM19AR 19 | COJINETE 608 TENSOR DE CORREA
TM20AR300 20 | CORREA 813 REDONDEADORA PF-AR300
TM20AR800 20 | CORREA 1150 REDONDEADORA PF-R800
TM21AR300 21 | CARCASA REDONDEADORA PF-AR300
TM21AR800 21 | CARCASA REDONDEADORA PF-R800
TM22AR 22 | BOTON DE SETA DE EMERGENCIA
TM23AR 23 | PULSADOR DOBLE
TM24ARMN 24 | TARJETA ELECTRONICA MONOFASICA
TM24ARTR 24 | TARJETA ELECTRONICA TRIFASICA
TM25AR300 25 | TAPAREDONDEADORA PF-AR300
TM25AR800 25 | TAPAREDONDEADORA PF-R800
TM26AR300 26 | CILINDRO REDONDEADORA PF-AR300
TM26AR800 26 | CILINDRO REDONDEADORA PF-R800
TM27AR300 27 | COLLAR REDONDEADORA PF-AR300
TM27AR800 27 | COLLAR REDONDEADORA PF-R800
TM28AR300 28 | BARRENA DE REDONDEADORA PF-AR300
TM28AR800GR 28 | BARRENA DE REDONDEADORA PF-R800 DE ALUMINIO EN BRUTO
TM28AR800TL ,g | BARRENA DE REDONDEADORA PF-R800 DE ALUMINIO

TEFLONADO

MANUAL DE INSTRUCCIONES Y MANTENIMIENTO
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CODIGO N.° DESCRIPCION
TM29AR800 pg | FIELTRO + VELGRO DE BARRENA (SOLO PARA
REDONDEADORA PF-R800)
TM30AR300 30 | BANDEJADE SOPORTE DE PASTA DE REDONDEADORA PF-AR300
TM30AR800 30 | BANDEJADE SOPORTE DE PASTA DE REDONDEADORA PF-R800

DIAGRAMA DE CABLEADO

16.1 ESQUEMA DE CONEXION TARJETA VOLTAJE 230 V MONOFASICA
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16.4 ESQUEMA DE CONEXION TARJETA VOLTAJE 400 V TRIFASICA
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OKPYTJIUTEJIb TECTA
1 ObLAA UHOOPMALUNA

1.1 Besegenne

HacTosljee pyKOBOACTBO MO 3KCMMyaTaluu W TEXHWYECKOMY ODCMYXMBAHWIO COAEPXMT MH(OPMAUMo 1 TO, YTO
cunTaercst HeobXoMMbIM NSt 03HAKOMNEHWS, NPaBUbHOTO UCNONb30BaHNA 1 MNAHOBOTO TEXHNYECKOrO 0OCNYXIMBAHWS
OKPYXXANBHON MALLWHbI, B fanbHeiilem Takxe UMeHyemoil NPOCTO MALLVHON, NPOU3BEAEHHOI NPOU3BOAUTENEM,
yka3aHHbIM B nyHKTe «4 Descripcion de la maquina». B [anbHEALEM Takxe WMEHyeMblii NPOU3BOAUTENEM.
lpenocTasneHHas NH(opmaL s He ABNISLTCA MOMHbIM ONnncaHuem Pa3NNYHbIX yacren
Wnu  NoapoOHbIM  OmMCaHMem  MX  paboThl,  OAHAKO — MOMb3oBatenb — OOHAPYXWT, 4T0 B L|ENOM
nonesHo 3Hatb WX And  6e30MmacHOro  WCMOMb30BaHWS W ANMTENBHOTO  CPOKA  CAYXObl  MalUWHbI.
0T cobniofieHnst ¥ BbIMONHEHUS OMWUCAHHOTO, a TaKXe OT TUIATENbHOTO O0OCNYXWBAaHWA 3aBUCWT LWTaTHAs paborTa,

NPOAOMKMTENBHOCTb M 3KOHOMUYHOCTb CaMOM MaLLUHbI.

BHUMAHUWE

Heco6mop,eHme TOro, 410 ONMCAHO B 1aHHOM PYKOBOACTBE NO 3KCMyatalnm n iexHU4eckomy O6CJ'Iy>KVI BaHWI0, XanaTHOCTb
npu 3Kkcnyaraunu, HenpaBuiibHOE UCMNOJIb30BAHNE MaLLUWHbI W BbINONIHEHNE HECAHKLMOHMPOBAHHbIX MO,U,I/I(DVIKE]LI,VIIZ,
MOXET NMPUBECTN K OTMEHE I'Ipomasonmenelvl rapaHTnu, KOTOpOﬁ MOKPbIBAETCA MalLMHA.

BHUMAHUE

KoMNaHug-13roToBNTENb TaKKE HE HECET HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTW 33 MPAMOW W KOCBEHHbI YPOH, BbI3BaAHHbIN
KOMOUHALWA npuymHrriba.

1.2 Ucnonb3zoBaHue n xpaHeHue pyKoBoAhCTBa

Lleﬂb [AHHOr0 PyKOBOACTBA NO 3KCMayataunMm n TeXHUYECcKoMy OﬁCﬂy)KVIBaHM}O - NPefocTaBuTb BCHO HGO6XO,U,VIMy}O
VIH(*)OpMaLlM}O, N4 NPaBUNbHOTO UCNONTb30BAaHNA MaAlLWHbI, U ANA YNPABNEHNA €10 Haubonee aBTOHOMHO M Be30MacHo.
I'Iepen BbINONHEHMEM KakiX-Nnbo NeiCcTBUNA C yﬂaKOBKOI7I N Ha MallnHe, 4 TakKXe nepen ee BBOAOM B 3KCMJyaTalnio
onepatopbl K1 KBaﬂMd)VILU/IpOBaHHbIe TEXHWYECKME Cneynannctel AO0JDKHbI BHUMATENbHO MNPOYNTATL  WHCTPYKLANK,
coaepxalymneca B [dHHOM PYKOBOACTBE MO 3KCMNyatauun un TeX06Cﬂy)KMBaHM}O, d TaKXXe B NPUNOXEHNAX, BHUMATESTbHO
cnenys yka3aHuam.

|-|pl/l BO3HWKHOBEHUM COMHEHUIA B NPaBUIbHOCT WHTEPNpETaynn I/IHd)OpMaU,I/IM, anBe,quHoﬂ B AOKYMEHTaLun,
CBAXNTECH C |-|p0VI3BO,U,I/IT8ﬂeM N4 nonyvyeHuna HeO6XO,£I,I/IMbIX pa3bﬂCH8Hl/Il7I.

PyKOBOﬂCTBO N0 aKcniyaraun n TEXHNYECKOMy O6CJ'Iy)KVIBaHI/I}O pa3feneHo Ha rnasbl, naparpa(i)bl n no,qnaparpa(i)bl: ra
CTPpaHuLUe COfEPXaHNA MOXHO JTErko HanT Nto6oil I/IHTGpECyIOUJ,VIVI dCMEKT.

MaTepman, Co,u,ep»(ammﬁm B 3TOM [OKYMEHTE, NPEAHAa3HAYEH TONbKO AN VIH(*)OpMaLI,MOHHbIX Lene u Moxer ObITb
n3meHeH 6e3 YBELLOMITEHUA.

XpaHVITb [1aHHOE PYKOBOACTBO MO 3KChnyarauunm u TEXHUYECKOMY 06CJ'Iy)KVIBaHMK), d TaKXe BCH Npuniaraemyto
[OKYMEHTALMIO B XOPOLLEM COCTOAHUN, pa360pq|/|Bo N MONHOCTbI0 BO BCEX AETanaX; 3anpeweHo yaanatb, NePenncoiBatb
NN NHLIM 06paaoM N3MEHATb CTPaHULbI WHCTPYKUMUW NO 3KCNTyaTaluun U TEXHUWYECKOMY O6CJ'|y)KMBaHI/IIO, a TaKXe nx
COZIEPXaHKE. XpaHMTb [OKYMEHTAL M0 BO6NM3M ¢ OﬁOpyﬂ.OBaHVIEM, B AOCTYNHOM MeCTe, N3BECTHOM BCEM Oneparopam.
|-|pl/l yTeEpU UK NOBPEXAEHUN PYKOBOACTBA H806XOAMMO HEMEONEHHO 3anpoCuTb HOBbIN aKsemnnap y 3aBou,a—
N3roTOBUTENA.

OlTACHOCTb

é BHMMaTeNbHO NPOYECTb HAcTOsLiEE PYKOBOACTBO C MHCTPYKLMAMM MO TEXOOCHYXWUBAHMIO MPEXAe Yem MPUCTYMNTh
k paboTe Ha MaluuHe. B MpOTMBHOM CRnydae NoOnb30BaTENb MOXET HE OMPEAENWTb OMACHYK CUTYaLMIo, YTO MOXET
MPUBECTI K TAXKMM TPaBMaM, Tak Camoro onepatopa, Tak 1 Apyrix nuu.Mpoussoautent CHAMaeT ¢ cebs BCAKYH
OTBETCTBEHHOCTb 32 JI0O0H YLiep6 NoASAM, KMBOTHBIM U UMYLLECTBY, BbI3BAHHbI/ HECOBNIOAEHNEM NPEAYNPEXAEHNN 1

pabounx npoueayp, ONMCaHHbIX B HACTOALLEM PYKOBOZACTBE MO 3KCMyaTaliu 1 TEXHNYECKOMY 06CYXNBAHWI.

1.3 YcnoBHble ynorpeb'neﬁmv, ncnoJsib3yemMeoie B Hacrosqwjem 06Hapy)KGHMM

Huxxe npuBeaeHbl pasninyHble YCrOBHbIE 0D03HAYEHNS, UCTIONb3YEMbIe B PYKOBOACTBE MO 3KCTITyaTaLny 1 TeXHUYECKOMY
00CNyXNBaHWIO AN BblAENeHNA 0c060 BaXHOM UH(OPMALNK:
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OlTACHOCTb

1.5

1.6

HacTofilmm 3HaKoM OTMeYeHbl MpeaynpexaeHus W uHgopMauus, HecobniofeHne KoTopoii MOXeT MpUBECTH K
TpaBMaMm. A TaKxe, 3TUM 3HaKOM OTMEYaeTcs UH(OPMaLKs, HecobMofeHNe KOTOPOIA, MOXET NPUBECTH K 3HAUNTENbHBIM
NOBPEXAEHUSM MaLLNHbI

BHUMAHUE

HacTofilmm 3HaYKOM OTMeuYeHa WMH(OPMaAUUs U NpesynpexaeHus, HecobmiofeHne KOTOpbIX, MOXET MPUBECTU K
NOBPEXAEHUSM MALIUHBI.

TMPUMEYAHUA: HactoAwmM 3HaKOM OTMEYEHa NoneaHas MHopmMaLs Ans NPaBubHOA paboTbl MaLLHbI.

EpMMHOﬂOI'Mﬂ n onpepgeneHna

*  Hwxe npuBeaeHbl ONpeaeneHus onpeaen&HHbIX MuL U CUTYaLni, KOTOPbIE MOTYT HAaNPAMYIO BKIKOYATb MaLNHY 1 /
WAV WL, HEMOCPEACTBEHHO KOHTAKTUPYIOWNX C CaMOW MaLLWHOMN.

e [10J7TIb30BATEJIb: (h1n3nyeckoe NULO WAWN KOMNAaHUS, UMM OpraHn3alns, KOTopble npuobpenn uni apeHaoBanm
MaLLNHY 1 HAMEPEBAKITCA MCNONb30BaTh €€ B NPefYCMOTPEHHbIX Lendx. OH HECET OTBETCTBEHHOCTb 3@ MALLNHY.

e PABOTOJLATEJIb: hn3ndeckoe nnm opnanyeckoe nuLo, KoTopoe COCTONT B TPYA0BbIX OTHOLIEHNSAX C COTPYAHUKOM
1 KOTOPOE HECET OTBETCTBEHHOCTb 38 KOMMAHMIO MK Lex. OH HECET OTBETCTBEHHOCTb 33 OLLEHKY PUCKOB, CBA3AHHBIX C
YCTaHOBKOW 000PYA0BAHNA «Ha BXOfE» UMW «Ha BbIXOAE» 11 / unu 3a 00CNYXMBaHIe NOCTaBAAEMOr0 060py/A0BaHMS.
OH HeCET OTBETCTBEHHOCTb 3a BbIOOP, MOATOTOBKY, MHCTPYKTAX W pacnpefeneHne 3afay Ang oneparopa(-os).

e OITACHOCTb: noteHUManbHbIil MCTOYHMK TPaBMbI UK yliepba ansa 300poBbS.

e OITACHAA 30HA: ntobas 30Ha BHYTpY W/Unmn pSAOM C MALIMHOW, B KOTOPOIA MPUCYTCTBIE YeNOBEKa NPeAcTaBnAeT
coboit puck fng ero 6830MacHOCTY U 3[40POBbS.

»  HE3ALYNLYEHHOE TNLO: n1060e NuLo, KOTOPOE NOSHOCTBIO UM YaCTUYHO HaXOAMUTCH B OMACHOI 30HE.

e O[IEPATOP: nuuo wnu nuua, OTBEYalOLiMe 3a YCTAHOBKY, 3KCMMyaTauuio, PerynvpoBKY, OYWCTKY, PEMOHT U
nepeMeLLeHne MaLLUHbI UK 33 ee TeX0OCNYXnBaHKe.

*  PUCK: coyeranne BepOATHOCTH U TKECTI TPABMbI UK yLiep0a 340P0OBbIO, KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTH B ONACHO
cuTyauum.

o OFPAXCLEHUE: 3neMeHT MalLWHbI, KOTOPbIA CNELMANbHO NCNONb3yeTca AN 06ecneyeHns 3alinTbl C NOMOLLbI0
MatepuanbHoro bapbepa.

 [IPE[JOXPAHUTEJIbHOE YCTPOMCTBO: yCcTpONCTBO (OTNMUHOE OT OFPax/EHMa), KOTOPOE COKpALLaeT puck
CaMOCTOSTENIbHO, UAN BMECTE C OTPaXJEHNEM.

e [IPEL]YCMOTPEHHOE MPUMEHEHMUE : vcnonb30BaHWe MaLLUHbI B COOTBETCTBUM C MHA(DOPMALMEN, NPUBEAEHHOM
B MHCTPYKLMAX MO 3KCAyaTauum.

e PA3YMHO TPEAIMNOJIATAEMOE HEIPABUJIbHOE UCI0JIb30BAHME: vcnonb3oBaHWe MallHbl UHbIM
cNocoboM, YeM yKa3aHO B MHCTPYKLMM MO 3KCMNyaTaLuu, HO 3T0 MOXET ObiTb Pe3ynbTaToM MOBEAEHUS YENOoBeKa,
KOTOpOE NErko npeasuaeTb.

e [IPOLELYPA BJIOKUPOBKU/MAPKUPOBKMN: 310 MeTon ANS BbINONHEHUS 6830MacHOI M30MSLMMA NCTOYHINKOB
MNTAHNA MALWHbI U NO3BONAET MOBLICUTb YPOBEHb 6E30MACHOCTY NMPX MNaHOBOM M 3KCTPEHHOM OBCAYXMBaHUN,
KOHTPOMMPYS ONACHYK) 3HEPTUI0 (ANEKTPUYECKYI0, MEXaHNYECKYID).

Hymepaymna pucyHkoB n tabnuny

Hymepaums pucyHKOB COCTOMT U3 COKPALLIEH S TEPMUHA «PUCYHOKY, 3@ KOTOPbIM CNeyeT NOPAAKOBbIA HOMEP (HanpuMep,
PucyHok 1). Yto kacaercq Hymepawui TabauL, OHa COCTONT N3 COKPALLEHNA TEPMUHA «TabanLay, 3a KOTOPbIM Creayer
nopsaaKoBbIA Homep (Hanpumep, Tab. 1). B 06oux cnyyasx Hymepauus CoNpoBOXAaeTcs NOACHNTENbHO CHOCKOM.

Ana koro npegHa3HayeHo HacToAuLjee PYKOBOACTBO

HacTofiuiee pykoBO/ACTBO MO SKCMyaTaLMi W TEXHUYECKOMY OOCMYXMBAHMIO ABNSETCS OCHOBHbIM MHCTPYMEHTOM AN
MepcoHana, BbINOMHAIOWIEr0 PasnuyHble (DYHKLWAM MO YXOAY 33 MALIMHOMA NPW BbINMONHEHAM PA3NNYHbIX 3afay, TakiX
Kak:

«  [lepcoHar, OTBETCTBEHHbI 3a NEPEBO3KY U NEPEMELLEHNE MALLIKHbI;

«  [lepcoHar, OTBETCTBEHHbI 33 MOAKIIOUEHIUA PAa3HOTO XapaKTepa;

* YNONHOMOYEHHbIE ONEpaTopbl N0 3KCMyaTaLun;
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+ [lepcoHan, OTBETCTBEHHbIV 3a TEXOOCTYXMBAHNE N KOHEYHYIO YTUIN3ALIMIO
+ Personal encargado del mantenimiento y de la demolicion final.

BHUMAHUWE

YCTaHOBKa, NOAKIOYEHNE ﬂepBOHa‘-IaﬂbeIVI 3anyCK MalliHbl [OMXHbI BbINOJTHATLCA TOMbKO KBaﬂI/I(pVILlMpOBaHHbIM n
O6yLIeHHbIM NnepcoHanom.

ONMUCAHUE NMEPCOHAJIA
[laHHOE pyKOBOACTBO MO AKCMMyaTaLum N TEXHUYECKOMY ODCNYKIMBAHMIO NPeiHAa3HAYEHO KaK [iNa onepatopa, Tak v Ans
TEXHWYECKIX CMELMannCTOB, YNONHOMOYEHHbIX MPOBOANTL YCTAHOBKY W TEXODCNYXIMBAHWE MaLLNHbI:

OTBETCTBEHHbIN 3A NEPEBO3KY U MEPEMELLEHNE MALLMHBI. Asnaetca npodeccuoHanbHo 06yyeHHbIM 0nepatopom,
B COOTBETCTBUM C [€ACTBYIOLLMM 3aKOHOAATENbCTBOM CTPAHbI MCMOMb30BAHNA, YNONHOMOYEHHbIM MepeMeLLaTb MalinHy B MOAHOM
COOTBETCTBUN C MHCTPYKLUMAMM, NPUBEAEHHbIMI B HACTOALLEM PYKOBOACTBE NO 3KCMMyaTaLuu U TEXHUYECKOMY 0BCNYKIUBAHMIO.

OTBETCTBEHHbI/A 3A NOZKITIOYEHNS PASHOITO XAPAKTEPA. 310 KBanu(uLupoBaHHbIii CELyManicT, yNonHOMOUEHHbIiA
Ha NpoBefeHe PasNuyHbIX ONepaLmii Ha MEXaHNYECKMX OpraHax 1 anekTponpubopaxo las tareas en los componentes mecanicos,
los dispositivos eléctricos y los dispositivos neumaticos.

YI0/THOMOYEHHbI/A OMEPATOP 110 3KCIJTYATALIMM. Asnsetca npodeccuoHanbHo 06y4eHHbIM 0nepatopom, B COOTBETCTBUN
C [MCTBYIOLMM 3aKOHOAATENbCTBOM CTPaHbl UCMONb30BaHNA, YNONHOMOUYEHHbIM NPOBOAUT TONMbKO BKMIOUEHWE, AKCMAyaTaLio,
OCHalLlgHMe, HacTPOiiKy (0653aTenbHO C BKIIOYEHHbIMU 3aLLUTAMU W BbIKMIOYEHHOW MALUMHONM) U BbIKNIOYEHME MaLMHbI B MONHOM
COOTBETCTBUN C MHCTPYKLMSMU, NPUBEAEHHbIMI B JAHHOM PYKOBOACTBE MO 3KCMAYyaTaliun U TEXHNYECKOMY 06CNYXMBAHWIO.

MEPCOHAJ1, OTBETCTBEHHBINA 3A TEXOBC/Y)KUBAHNE U KOHEYHYIO YTUITUIALMIO. 310 KBanuduumposaHHli
Cneuuanuct, ynosHOMOYEHHbIA Ha MPOBEAEHNE Pa3NUUHbIX ONepaLuii Ha MEXaHUYECKUX OpraHax u anexkTponpubopax.

BHUMAHUE

YNONHOMOYEHHble onepatopbl, nposoadlmMe onepayun no T8X06CJ'Iy)KI/IBaHI/I}O nnn - onepayunn, npoBoaNMbIE
KBaJ'IVIq’)MLLVIpOBaHHbIMVI cneunanuctami. KomnaHWs-n3roToButenb He HECET OTBETCTBEHHOCTY 3a YPOH, HaHECEHHbIN
H8006J'HOL|,GHMGM 3TOro 3anperta.

HAUMEHOBAHWUE NPEQNPUATUA N ALPEC KOMITAHUN U3TOTOBUTEIA
AAHHbIE MAPKUPOBKH

Ha naeHTMuKaLMoHHO Tabnnuyke MalluHbl NPUBOASTCS CNeAYIOLME AaHHbIe:
+ Appec W3rotosntens;

+  Mapkuposka CE;

+ HasHaueHue;

« Mogenb malLuHbl;

* [0 n3rotoBneHus;

«  CepuitHblii HOMEP.

Hexknapayns coorsercrena CE

ﬂ,eKJ’IapaLI,VIﬂ cootsetctBua EC, npunaraemaa K MadlluHe, ABMAETCA NPUNOXEHNEM K HacTosLLel WHCTPYKLMK 1O
JKCnyaralum n 1eXHN4ECKOMy OﬁCJ’Iy)KVIBaHVIPO.
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3.3 TapaHTnsa

[pou3BOANTEND FAPAHTUPYET, YTO ero MallinHa byaet cBOOOAHA OT NOPOKOB 1 [iehEKTOB MaTepManoB UM U3rOTOBNEHMS B
TeYeHIe IBEHaALATV MECALEB C MOMEHTA NOCTAaBKM (DyAEeT yunTbIBaTbCA AaTa AOKYMEHTA O Nepe/jaye MallnHbl KTUEHTY),
NpwW 3TOM [JaHHbIA CPOK COPa3MEPHO COKPALLLAeTCs B CAydyae 3KCMyaralui cBepx paboyero BPEMEHM, CYUTAIOLLErocs
OObIYHbIM NS JAHHOTO TUMa 000PYA0BAHNS.

[laHHas rapaHTVs NpefycMaTpuBaeT NNLLIb TONbKO DECMNATHbIA PEMOHT UK 3aMeHy TeX YacTer, KoTopble ByayT NPU3HaHSI
AedeKTHbIMI NOCAE TILATENbHOr0 OCMOTPA CURAMM TeXHUYEcKoro oraena NpoussoanTens.

[apaHTWs MCKMIOYaeT MDY OTBETCTBEHHOCTb 3@ MPAMOW UMM KOCBEHHbI Yilepd, OHAa OrpaHnyeHa Nulb TOMbKO
nedektamy mMatepuanoB 1 NpekpaliaeT CBOe 1eNCTBUE, eCNYU BO3BPALLEHHbIE KOMMOHEHTHI OKaXYTCS Pa3obpaHHbIMA,
BbIBEZEHHbIMI U3 CTPOS NN OTPEMOHTMPOBAHHBIMM TPETbUMU NINLaMU. B mobOM cryyae J0CTOBEPHbIM J0Ka3aTeNbCTBOM
ABNALTCA AOKYMEHT NOCTABKN NOMb30BATENHO.

B ntobbix 06CTOATENLCTBAX HA CYET MOKYMATens OTHOCATCA PACXO/bl HA 3aMeHY CMa30UHbIX MaTepuanoB, TPAHCMOPTHbIE
pacxofbl, BO3MOXHbIE TaMOXeHHbIe coopsbl 1 H.[.C.

[apaHTWAHAd 3aMeHa NN PEMOHT YacTeil He NPOANEBAET HI B KOBM Cyyae CPOK [ENCTBUA rapaHTum.

Mob6oe B3anMopelcTBMe ONepatop-MallnHa bbINo npefycMoTpeHo Mponssoautenem. Tem He MeHee, HUUTO He MOXeT
3aMEHNTb OMbIT, Haanexallee 06yyeHue 1 3a4paBblii CMbICT ONEPaTopoB.

Moboe HecobnioaeHne NOMb30BATENEM YKa3aHWii HACTOALLEr0 PYKOBOACTBA MO 3Kcnayarauuu u 0BCAyXnBaHuIO, a
TaKXKe SKCMyaTaUms MalWHbI HE MO Ha3HAYEHWIO CHUMAeET ¢ [poM3BOANTENS OTBETCTBEHHOCTb 3a MOCNEACTBIS TaKMX
HapyLUEHWH.

3.3.1 UckniwoyeHna U3 rapaHTum

[apaHTUS He MOKPbIBAET YLLEPD, BbI3BAHHbIA HEOPEXHOCTbI), XanaTHOCTbIO, HEMPaBUNbHLIM MCMOMb30BAHUEM U
3KCMAyaTaLmei MalWHbI He N0 HA3HAYEHWIO, MM HENPaBUIbHBIMI AEACTBUSMY OnepaTopa.

YianeHune npefoxpaHUTeNbHbIX YCTPOICTB, KOTOPbIMM 0DOPYAOBaHA MalUWHA, aBTOMATUYECKW OTMEHSeT [AeicTBue
rapaHTn 1 OTBETCTBEHHOCTb [1poun3BoauTEns.

Kpome TOro, rapaHtus 1 OTBETCTBEHHOCTb MPEKPALLAKTCA B Clyyae NPUMEHEHUS HEe(MPMEHHbIX 3amacHbIX YacTe.
lonb3oBareNb MOXET OTCTanBaTh CBOW NPaBa N0 rapaHTUm TONbKO B TOM Clyyae, €N MOMUMO UHCTPYKLIUIA HACTOALLEro
PYKOBOACTBA MO 3KCMAyaTaUuu U OBCNYXWBaHWIO OH COOMIOAAN Takxe YCNOBUS MPEAOCTABNEHWS rapaHTUIHOIO
00CNyXNBaHUS, BO3MOXHO NPelyCMOTPEHHbIE B J0rOBOPE O MOCTaBKe.

[leiicTBNE TapaHTUM HAuMHAETCA C AaThl NOCTaBKY (OyneT yunTbIBATbCH [aTa AOKYMEHTA O Nepeaade MalluHbl KNNEHTy)
11 NOKpbIBAeT AeTanu, 06HapyxuBLLIKe AedeKTbl M3rOTOBNEHMS, 33 UCKMIOYEHNEM [IBUTATENEN, 3NEKTPUYECKOI CUCTEMBI,
BCEX MOJKIOYEHNI 1 BCEX YacTelt, NOABEPXKEHHbIX HATYPaNbHOMY U3HOCY.

Kpome TOro, AeiCTBUE TapaHTAW HEe PacnpOCTPAHAETCS HA BCE 4acTu, MOBPEX[AEHHbIe B pe3ynbrate NepeBo3Ky,
HenpaBWbHOM MW OWMOOYHON YCTAHOBKN MAK ODCNYXMBAHWS, XaNaTHOCTV UAU HEYMENOTo UCNONb30BAHMS.

[apaHTVs [ieliCTBYET NNLLbL TONBKO N1 NEPBOHAYANBHOTO NOKynarens.

[apaHTWs Tepser cuny, ecN MalwuHa 6bina BbiBEEHA U3 CTPOS, M3MEHEHa MU OTPEMOHTUPOBAHA CUIaMI NEPCOHana,
HeynoNHOMOYEHHOro [pou3BoaunTenem.

Kak npaBuno, pemoHT unu 3ameHa AeEKTHbIX AeTanedt BbINOMHATCA Ha 3asofe [lpownsBoautens, B NPOTUBHOM
CIy4ae OHW OCYLLECTBASIOTCS NO MECTY HAXOX[EHWA NOMb30BaTeNs, BO3Naras Ha Hero pacxXofbl 3a NPoe3f, NUTaHue u
NPOXMBaHWe NepcoHana, 0TKOMaHAMPOBAHHOTO A1 PEMOHTA UMW 3aMeHbl AeTaneil. Kpome T0ro, Ha CYeT Nonb3oBarens
0THOCATCA paboyee Bpems 1 BPEMA B MyTW HALIEro NepcoHana, HOPMOo-yac OyaeT UCUMCNSTHCA B COOTBETCTBUW C
npeickypaHTom lponssogutens.

M0 MCTEYEHUM YKa3aHHOrO Bbille rapaHTMIHOTO CpoKa paboTbl OyayT BbIMOMHATLCA, BO3NArad Ha 3akasuyuka pacxofp
Ha pabouyto cuny (ONATb-Taku, B COOTBETCTBUU C NPECKypaHTOM [pon3BOAUTENS), NPOE3., NUTaHWEe U NPOXUBAHNE, A
TaKXXe CTOMMOCTb 3aMEHEHHbIX YaCTeil U Pacxo/bl HA UX NEPEBO3KY.

Hatn TexHuyeckmne cneumanuctsl byayT npuMeHsTb M UMeTh ¢ COB0 LieHbl, NTPeayCMOTPEHHbIe Tabnujamu 0TpacneBoi
accoumnaumum A.n.i.m.a.

lonb30BateNb, HE BbINOMHMBLLNIA CBOM 0DS3aHHOCTY ONNaThl, HE UMEET NPABO HA rapaHTUIiHOE 06CNYXNBAHME.

3.4 Ob6cnyxunBaHue

Mo ntobbim BONPOCaM, CBA3aHHbIM C 3KcnnyaTaL|,|/|e|7|, OﬁCJ’Iy)KI/lBaHI/IGM nnn yCTpaHeHnem HeUCNpaBHOCTEN MaLINHbI,
NnoJib30BaTeNb A0JIKEH 06paLU,aTbCﬂ HenocpeacTBEHHO K npoussoautento 1.5.

HANMEHOBAHWNENPEANPUATUANALPEC KOMITAHUNN3TOTOBUTETA

©
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4
4.1

4.2

ONMNCAHUE MALUUHDbI

Xapaktepucrukm
Mog. PF-AR300
Bbicora 790 MM
[UnpuHa 390 Mm
lWvpuna JloTka 440 Mm
mybuHa 580 mMm
Bec 47 kr
Bonbr 230/400
My 50
kBT 0,37
Mog. PF-R800
Bbicora 820 Mm
lWvpuna JloTka 500 mm
[UnpuHa 410 Mm
my6buHa 610 Mm
Bec 75 kr
Bonbr 230/400
Iy 50
kBt 0.37

KomMnoHeHTbI MawWwnHbI

Partes de la maquina

Puc. 1
Mos. Pasmep Mos. Pasmep
1 LHek 5 [puboBMAHAS KHOMKA aBapWUiAHOI OCTAHOBKM
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Mos. Pasmep Mos. Pasmep

2 | BHewHwit uununap 6 Konéca (nepegHue ¢ TopMO30M)

3 | Notok 7 CranbHas MeTanauyeckas CTpykTypa

4 KHonka 3anycka - 0CTaHoBKM

YcnoBHble 0603Ha4EHUA KOMMOHEHTOB
Tab. 1

4.3 OnncaHune pabouyero yumkna

[anHbii OKPYTJIUTEND TECTA pa3pabotaH v W3rOTOBREH [J19 UCMONb30BaHUS WCKMKOUMTENIbHO B MULLEBOM
npou3BogcTee.OH NpPUMEHAETCA ANnd XONOAHOM 00paboTku TecTa Ha OCHOBE 3M1aKOBOW MKW W MpefHa3HayeH AN
OKDYTNeHNs NOPLMIA TecTa C COXPAHEHWEM €ro HeW3MEHHbIX XapaKTepucTuK. [LaHHbIA OKpyrnuTenb Tecta MOXET
NCNOMb30BATLCA B NULLEPUAX, KOHAUTEPCKUX U XNeboneKkapHsX.

KaXpbiit OKpyrnuTenb Tecta COCTOMT U3:

CTanbHO CTPYKTYPbI (N03. 7 Puc. 1, BOPOHKN C NPELOXPAHUTENbBHBIM YCTPOUCTBOM, BHELIHUM LUANHAPOM (N03. 2 Puc.
1)) Bpawlawwumes BOKpYr WHeka (no3. 1 Puc. 1). BHEWHWA UMAUHADP NPUBOLUTCA B [ECTBIUE PELYKTOPOM ABUraTend.
Pabounit LMK MaLLMHBI yNpaBRAETCA 3NEKTPOHHOM NNaToi, 3aMycK - 0CTAHOBKA MaLLUHbI TPOUCXOAUT HAXATUEM KHOMKN
(no3. 4 Puc. 1). Ecnu Bo Bpems paboyero LuKna Haxara KHOMKa aBapuinHoi 0CTaHOBKM (n03. 5 Puc. 1) scpabarbisaer
HEKOHTPOJTUPYEMASA OCTAHOBKA, nepen B0306HOBAEHMEM paboyero uukna Heobxoaumo ybeautbed, 410
MaLLINHA HAXOANTCA B NPABMIbHBIX YCNOBUAX 3KCMyaTaLmuu.

4.4 YpoBeHb Wyma

Cyns no M3MEPEHNAM YPOBHS LIyMa, NPOBEAEHHbIM BO BPEMS paboThl MalinHbI B cOOTBeTCTBMM ¢ npaBunamu UNI EN
ISO 11202:2010, ypoBeHb Wyma He npesbitiaet 60 AB(A). Takum obpasom, onepatopy He TpebywTCA creunanbHble
CPEACTBA 3aLLMThl OPraHOB Cyxa 3a WCKNKOYEHWEM CPEACTB 3aLWTbl OT YPOBHSA Lyma B paboueil cpede Lexa, rae
yctaHosnen OKPYTTIUTEND TECTA.

4.5 lpegycmoTpeHHoe npUMeHeHHne

OKPYTTINTENb TECTA paspabotaH 11 U3roToBNEH ANs UCMOMb30BaHMA UCKMKOUNATENbHO B NULLEBOM npou3soacTee.OH
NPUMEHAETCA AN XONOAHOM 06paboTKM TECTa HA OCHOBE 3N1aKOBOW MyKM U MPELHA3HAYEH NS OKPYINEHNA NOpLNA TecTa
C COXPaHEHMeM ero Heu3MeHHbIX XapakTepucTuK. [laHHbI OKpPYrANTENb TECTa MOXET MCMOMb30BaTbCA B MULLEPUSX,
KOHOMTEPCKNX W XNebonekapHaX.

MawuHa [OMKHA MCMONb30BaThCH WMCKIYMTENBHO OMEpatopaMi C MOAXOAALLEA MOATOTOBKOA W MpOLIEALMMA
WHCTPYKTAX U CNEAYIOLNe NHCTPYKLNN:

* 0 NPaBUNbHbIX CNOCOOAX NPUMEHEHNSA MALIMHbI;

* 0 NPMCYTCTBYIOLLMX OCTATOYHBIX PUCKAX;

* 0 npouecce 1 cneynanbHom 0bpaboTky;

* 10 OYMCTKE MOCNE JKCMyaTaLnu.

lepcoHan fOMKEH ObITb MPONHCTPYKTUPOBAH W 0DYYeH NPaBUIbHOMY MOBEAEHNIO 1 AEACTBUAM, KOTOPbIE HEOOXOAMMO
NPEANPUHATb B CNyyae aHOManuii unn cboes B paboTe, CBA3aHHbIX C XapakTepom 00pabaTbiBaeMoro Marepiana

BHUMAHUE

Mcnonb3oBaHne MalluHbl ANA LEnen, OTNNYHbLIX OT npeayCMOTPEHHbIX U HE COOTBETCTBYHOLLMX TOMY, YTO OMMCaHO
B AaHHOM PYKOBOZACTBE MO 3KCMyataluun n TexXHU4EecKomy O6CJ'Iy)KVIBaHI/HO, HE TOJIbKO CYWUTAETCA HEeHafNexallinm

N 3anpeleHHbIM, HO 1 008060)|(,D|aET ﬂpOM3BO,ﬂMT8ﬂﬂ oT niobott HDHMOVI W / UM KOCBEHHOI OTBETCTBEHHOCTMW. 3
Monb3oBatenb 0653aH y68,D,I/ITbCﬂ, uTo Niodble KOMMNNEKTYOLWMNE 1 060pyﬂ|OBaHVIe, HE MOCTaBJIAEMbIE NMPON3BOANTENIEM §
MallWHbl, COOTBETCTBYHOT AGVICTByIOLLLVIM HOPMaMm. 3
<

s

4.6 Pa3ymHo npejyragbiBaemas HenpaBuibHasA 3Kcnayaraymna w
o

S

OlTACHOCTb x

=

o
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OKPYTTINTENb TECTA He npegHasHayeH [AnA  WCMOMb30BaHWMA B  Cpefax, rAe MoOryT 00pa3oBbIBaThCH

A NErKOBOCMNAMEHAOLMECA MW B3PbIBOOMACHbIE BELLECTBA B BMAE ra3a, MapoB, TyMaHa Wiu TOPIOYUX MaTepuanos.
KATETOPUYECKIW n CTPOTO 3AMPELAETCA ncnonb3osate OKPYTTIUTEND TECTA Ha pabounx mecTax, B KOTOPbIX
MPUCYTCTBYIOT B3PbIBOONACHbIE CPEADbI, KNACCUULMPOBAHHbIE B COOTBETCTBIMM C AMPEKTUBOM ATEX.

OlTACHOCTb

OKPYTTIUTEND TECTA He nogxogut ans ucnons3oatug nog OTKPbITbIM HEBOM: ABCOIMOTHO u KATETOPWUYECKN
3AMNPELEHO wncnonb3osanne OKPYTTIUTENA TECTA Ha OTKPbITOM BO3[YXE

BHUMAHUE
OKPYTTIUTEND TECTA He MOXET MCMOMb30BATLCA NS LIENEi, OTNNYHBIX OT YKa3aHHbIX /13roTOBMUTENEM 1 COTNACOBAHHbIX
C HUM.

BHUMAHUE

Mioboe fpyroe ncnonb3oBaxue, 4N1A KOTOPOro MalIMHA NPEAHa3HAYEeHa, U He NPefYCMOTPEHHOE B JAHHOM PYKOBOACTBE
no aKcnmyarauum u TexHuueckomy obenyxusanuio unu ABHO 3AMPELLEHO, ocsoboxpaer Mpoussoautens ot noboit
OTBETCTBEHHOCTX 32 YLEepD, HAHECEHHbIV MIOAAM, XUBOTHBIM WU UMYLLECTBY B PE3yMbTaTe TakOro MCMONb30BAHNS.

e o b

[ing noboro Mcnonb30BaHUg MM MPOLECCOB, OTINYHBIX OT OMMCAHHBIX B JAHHOM PYKOBOACTBE MO 3KCMyaTauuu u
TEXHMYECKOMY 0BOCTyXNBaHMIO, HEOO6XOAMMO 0643aTenbHO CBA3ATbCS CO CMYXO0I TEXHMYECKOA noaJepku 3aBofa
N3rotosutend

(3]

UCI0JIb30BAHHBIE CTAHLAPTblI N OTBETCTBEHHOCTb

5.1 Anpexktnsel EBpocorw3a

MatumHa 6bina U3roToBneHa ¢ cobnoaeHNeM CeayoWnX ANPEKTHB:
+  [lupektnea 2006/42/CE ([upektnea no MalMHOCTPOEHNIO)

»  [lupektnsa 2014/30/EC (3nekTpOMarHuTHas COBMECTUMOCTb)

+  [lupektnsa 2014/35/EC ([upektnea no HU3KOMY HANPAXEHNIO)

+  [lupektmsa 2011/65/UE (RoHS II)

+ [lenernposaHHas aupektuBa 2015/863/UE (RoHS I1I)

[puMeHeHHble cTaHaapTbl: cM. nap.  «3.2 [leknapauma cootsercteus GE»

5.2 OTBEeTCTBEHHOCTbH KomMnaHuun-nponssognrensa

Komnanus-nponssogntens cuntaer cebs ocBOO0XKAEHHOI OT No6Oi OTBETCTBEHHOCTY, BbITEKAIOLLEI U3:

*  9KCMmyaTalyy MalLVHbI He MO HA3HAYeHWMI0 NEPCOHANOM, HE UMEIOLMM CNELUanbHOro 06yYeHNs iy NOATOTOBKM;
*  9KCMyaTalyv MaLLVHbI HE MO Ha3HauYeHWIo;

*  pasyMHO NpefyrafiblBaeMoii HenpaBUNbHOA 3KCMyaTaLny;

*  KaTeropuyecky 3anpeLieHHON aKCMyaTaLum;aKenyaralum, He COOTBETCTBYIOLLEH HOPMaM, [ICTBYIOLNM B CTPaHe
YCTAaHOBKW UMW 3KCMNyaTaLuy;

*  HenpasubHOI YCTaHOBKM;

*  [1eDEKTOB NUTAHNS;

*  HenpasunbHOTO 06CHYXMBaHNS;

*  WCMONb30BaHMS HEOPUIMHANbHBIX 3anaCHbIX YacTeil;

*  MONMHOrO MMM YaCTUYHOTO HECODNIOAEHNS NHCTPYKLNA, COAEPXKALLMXCS B JaHHOM PYKOBO/ACTBE MO 3KCMyaTaLum u
006CnyXNBaHMIO.

BHUMAHUWE

@ KomnaHus-npon3BoANTeNb He HECET HUKAKOM OTBETCTBEHHOCTM 3a YLiepb, HaHeceHHbl moasm, 060pynoBaHuIo,

NMYLLECTBY, XMBOTHbIM UK 3a ym,epﬁ, BbI3BAHHbIN HENPaBWJIbHbIM UCMONb30BAHNEM 3101 [OKYMEHTAL NN NN MaLLINHbI.
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O6a3aHHocTu nonb3oBarens

Ha nonb3oBatens 1 Ha ero 0TBETCTBEHHOCTb, npu OTCYTCTBUK NHBIX NONOXEHNNA B KOHTPAKTE, NONTHOCTbIO BO3/aratTca:

* TNOArOTOBKA NomeLeHna ana yCtaHoBKM MallWHbI C NOAXOAALLIM OCBELLEHNEM;

*  NOAKIMOYEHNE K CETU 3NEKTPONMUTAHNA,

* TNOAr0TOBKA W YCTAHOBKA OTK/HOYaAKOLLErO yCTpOI;ICTBa [ONA KaXAoro UCTOYHWKA NUTAHUA MallHbl B COOTBETCTBUAN C
3aKOHaMu, AENCTBYOWMMIN B CTPAHE YCTAaHOBKN;

* OLEHKa pucKoB NnoA NOAKMHOYEHNIO MALLIHbI HA MECTE NMPON3BO/CTBA;

* [PUMEHEHNE CUCTemM 3alintbl N NPefoxXpPaHUTENbHbIX yCTpOVlCTB, N0 pe3ynbraraM OLEHKW PUCKOB Ha MeCTe
Npon3BOACTBA.

ObLU|AA UHO®OPMALNA 10 BE3OIMACHOCTH

O6wne ceegenHns

besonacHocTb onepatopa ABNAETCA OCHOBHOW 3ab0TOI AN MPOU3BOAUTENS MALUVH.

Mpw CO3AaHMM HOBOW MallMHbI e pa3paboTymKiN CTapaKOTCA NPefyCMaTpuBaTh BCE MOTEHLMANBHO OMACHbIE CUTYaLuK U,
€CTECTBEHHO, MPUHUMATb HafNEXallue Mepbl 3aLLMTBI.

HeocTopoHas Mn Heymenas akchayatauns MalwmHbl MOXET NPUBECTU K HECYACTHbIM ClyyaaM. HeBHUMATENBLHOCTD,
HEOPEXHOCTb M N3NNLLIHAS CAMOYBEPEHHOCTb YaCcTO ABNAIOTCA MPUYMHON HECHACTHbIX CYYAEB; MPUYNHAMM TaKXKe MOTyT
ObITb YCTANOCTb W COHNMBOCTL. Takum 06pa3oM, HEOOXOANMO OYEHb BHMMATENBHO MPOYNTATL JAHHOE PYKOBOLACTBO, B
0CODEHHOCTX pa3fen, Kacalowwmica npasun 6e30MacHOCTY.

Monb3oBarenb 0643aH NOATOTOBUTL 1 NPONH(OPMUPOBATL ONEPATOPOB O:

*  MpaBWIbHON JKCMyaTaLn MaLHbI;

*  NMELIeNCs 0CTaTOYHON ONACHOCTY,

*  NpemycMaTpyBaEMbIX aHOMaMbHbIX CUTYALMUAX.

Monb3oBarens 0043yercd  00y4uTb NEPCOHAN  JKCMAyaTaLunm W NEPUOSUYECKOMY OOCTYKMBAHWIO  MALLNHbI,
npouHQOopmMuUpoBaTb nepcoHan 06 ycTpoicTBax And 6e30macHocT onepatopa M 06 06WMX NpaBuUnax TEXHUKKM
0e30MacHOCTH, NPELYCMOTPEHHBIX AMPEKTUBAMI W 3aKOHOAATENbCTBOM CTPaHbI, B KOTOPOI 3KCMNyaTMPYETCs MaLnHA.
[pON3BOANTENL  OTKNOHAET  Kakylo-nnbO OTBETCTBEHHOCTb 3@ HecobmiofeHne npasun  6€30MmacHOCT W Mo
NPEeSOTBPALLEHNI0 HECHACTHBIX CNyYaeB, MPELYCMOTPEHHBIX 3aKOHOM B CTPAHE, FA€ 3KCMNYaTUPYeTCs MALINHA, a TakKe
OMMCAHHBIX B 3TOM PYKOBOACTBE MO 3KCMTyaraLuu 1 06CnyXMBaHMIO.

O6parnTe BHUMAHNE HA TPEYTONBHUK C BOCKMLIATENBHBIM 3HAKOM HA XENTOM (DOHE, TPUBOAUMbIV B JAHHOM PYKOBOACTBE
no akcnnyarauun u obcnyxueaHuio. OH 0603Ha4aeT BO3MOXHBIA yliepb NoasM, a Takxe BblAenser NHopMaumio,
HECODNIMEHNE KOTOPOI MOXET HAHECTM CYLLECTBEHHBIN yLiepb MalmHe.

lMpaBnna TexHukn 6e3onacHocTH

Ecnu mawwHa yctaHoBneHa, 3KCMyatupyercd, perynupyercs, MOABEPraercs TeXOOCNYXMBAHWIO, YUCTKE, PEMOHTY,
TPaHCNOPTMPOBKE B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMM, NPELOCTABEHHBIMI NPOU3BOSUTENEM, KaK YKa3aHO B PYKOBOACTBE
N0 3KCMyaraLuu n TEXHUYECKOMY 0OCNYXUBAHMIO, NIOLM, HACKOMbKO 3T0 Pa3yMHO MPESCKa3yemo, He NoABepraircs
CNEeUMpUYECKUM PUCKAM UK OYEHb BbICOKUM. OTpaHNYEHMA MALIMHBI NO Pa3Mepam v NPOU3BOAUTENBHOCTY YKa3aHbl B
[AHHOM PYKOBOZCTBE MO 3KCMIyaTaLn v TEXHUYECKOMY 00CTyX1BaHMIO. pu NPOEKTUPOBAHUI MALLNHBI MAKCUMASIbHOE
BHUMAHWeE ObINO yaeneHo 6e30MacHOCTH, C NPUHATUEM MED NO YCTPAHEHMIO NN YMEHBLLEHNIO, HACKONBKO 370 BO3MOXHO,
PUCKOB B COOTBETCTBMM C NOTPEOHOCTAMI PabOYEro Lukna v/ i co CPefoit YCTaHOBKN W, NPEXAE BCErO, B OTHOLLEHUY
NPEeSnoNaraeMoro 1 3a8BNeHHOT0 UCNONb30BAHNA /UK NOBELEHNA, HACKONBKO 3T0 M3BECTHO M3TOTOBMTENIO U Pa3yMHO
npeackasyemo.lNog «mMcnonb30BaHNEM MO HA3HAYEHNIO» W MO KHENPABUAbHLIM UCNONb30BAHNEM MALLMHBI N Pa3yMHO
npefcKkasyemMbiM NOBEAEHNEM 0neparopa» Mbl NOAPasymMeBaem 10, UTo yka3aHo B ctaHaapte UNI EN ISO 12100:2010,
0 KOTOpPOM MONb30BaTeNb YETKO W NoAPOOHO NPOMH(OPMMUPOBAH B PYKOBOLCTBE MO 3KCMAyataLuu 1 TEXHUYECKOMY
00CNYXNBaHMIO 1 COOTBETCTBYIOLLME NPERyNpexzalllie u/unu 3anpeliaroline 3Hakn (MUKTOrpaMmbl) pasMeLLeHb
PALOM C 30HAMN pUCKa.

Takxe B cootserctauu ¢ nonoxeruamu UNIEN ISO 12100:2010, npuHLMNbI 3prOHOMUKM ObINN MAKCUMANBHO YUTEHbI,
00bIYHbIE ONepaLi, KOTOPbIE [OMKHbI BBINOMHATLCA 4117 NPABUIBHON PAOOTLI MALLHBI, TAKOBBI, Y4TO ONEPATOP CPELHErD
pocTa He 06413aH 1 He (hOPCUPOBAH K BbIMOMHEHNO NHOOOM0 HEHOPMANbHOTO W / AN NPUHYAUTENLHOTO CrUbAHNA 1 / NnK
CKPYYMBaHUA CMIAHBI NN APYTUX YacTen Tena.

b MakcumanbHO COKpalyeHbl AMCKOMOPT M YCTAnoCTb OMEpatopa, a TakkKe ero MCUXWYECKoe HanpaxeHue 3a
CYeT OCHALLEHM MaLUWHbI OLHO3HAYHO WAEHTUPULUPYEMbIMU, NETKO MOHATHBIMW U YAOOHLIMI B WCMONb30BAHMY
YCTPOACTBAMM YNpaBNeHus.

ObLIAA NHOOPMALNA 10 BE3OITACHOCTH
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OKPYTJINTEJIb TECTA

6.3 dkonorna n 3arpa3HeHne oKpyxawuen cpesbl

+ Heobxomumo cobnioaath 3aKOHbI, AEACTBYIOLLME B CTPaHe AKCMNyaTaluy MallWHbl, B BOMPOCAX UCMOMb30BaHNS
W YTUAU3aLUAK CPEACTB, MPUMEHUMBIX ANA YACTKM 1 OOCHYKMBAHMA MaLUMHbI, CODMIOAAA TakKe pPeKoMeHaaLum
NPON3BOAUTENS TaKUX CPE/CTB.

+  Heobxomumo yTunmamposarb crenanbHble 0TXOMbl CUMAMU CMELNANbHO YNONHOMOUYEHHbIX KOMMAHWiA C Bblfaueil
KBUTAHLMW, NOATBEPXKAAIOLLEN DAKT yTUAU3aLNK.

* Bcnyyae ytunuaatum MatHbl BbINOMHSATE HOPMbI 3aLLATbI OT 3arpS3HEHNA OKPYXKatOLLEil CPefbl, NPelyCMOTPEHHbIE
B CTpaHe, B KOTOpOiA Oyaer BbiMONMHEHa yTunusauus, obpalyas 0cobeHHOe BHUMaHWE Ha 3NeKTpUYeckue U
3NEKTPOHHbIE KOMMOHEHTb

6.4 Cneyopgexpa

Onepatop [OMXeH MCronb3oBath noaxoadulyo ans paboty cneuomexay. Vsberaiite HoCUTb CBODOAHYIO OAEXMY, C
BbICTYMAIOLLMM 3MIEMEHTaMIA, LLeMnoyKkn v / unu 6pacnetbl, KOTOPbIe MOTYT 3aLenuTbes, N, B N0OOM Clyyae, Takue,
KoTopble 06ECMeYMBalOT NErknii 3axBaT [ABWKYLINXCA YacTed MallMHbl UM MaLMH. [INHHbIE BONOCHI AOMKHbI ObiTh
cobpaHbl. Yo KacaeTcs ofexnbl, Kotopas GyfeT UCMoNb3oBaTbCA B COOTBETCTBIM C MPUMEHEHUEM Mep CaMOKOHTPONS
n npuHumnamn XACCIl, oHa He sBNseTcd npeaMeToM [AaHHOTO PYKOBOACTBA, BbIOOP M KOHTPONb MpPaBUIbHOIO
CMONb30BaHMs SBASETCS 00513aHHOCTbIO PAabOTOAATENS W / UMW HA3HAYEHHOTO UM NNL|.

6.5 CpegcrBa nugnsnpgyanbHon 3auwjutel (CU3)

OI1ACHOCTb

A Kateropuyecku 3anpeLLaerca BHOCUTb Kakue-nnbo nameHeHns B npegycmotpennbie CU3, BbigaHHble pabotogatenem.
Onepatop [OMXeH HafieBaTh ChefyloLle CpeacTBa MHAMBMAYaNbHON 3awmTel (CU3), 3aBucALMe OT TUNa onepawuum,
KOTOPYIO BbIMOMHAET MALLUHA:

Onepayns
TpaHcnopTMPOBKA 1 06cnyxmBaHme
Myck B akcnyaraumio kcnnyaraums
nepemeLlLeHine / yeTaHoBKa

Pabounit kKoMbMHE30H

IIA A Cmorpers XACCH iy

Cneuobysb

LA fA fA [A
X
IG Mepyarku [IA - ans
o LA - nna mMexaHuyeckoi [A - nns onacHocTyn XUMWNYECKON 1
E @ 0MacHoCTH nopesa MEeXaHNYECKOlA
< 0NacHoCT
=
g Ouykm
w
o
=
=
X CpepcTea 3awuT
=y
< cnyxa
S
a
3
S ‘
:l:
X
= Cpescrsa uHANBALYaNbHOM 3alLnTsl
S Tab. 2
E‘ .
Q
o
14 PYKOBO/ZCTBO 110 3KCMNYATALNUN U OBCIIYXXUBAHUIO
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BHUMAHUE
@ CW3, yka3aHHbIE B TaDNMLE, KACAKOTCH PUCKOB, CBA3AHHbIX C MALLMHON

6.6 OcraroyHas onacHocCTh

Huxe npnBoANTCA OCTaTOYHAA OMACHOCTb, KOTOPYKD HECET B cebe MalliHa, a TaKXe OMUCbIBAETCS NOBEAEHNE TPK
BO3HWKHOBEHWWN OMACHOCTH.

OcTatoyHas onacHocTh MoBegeHne

He HocuTb cnnwwkom cBo6OAHYIO OfEXaY uiv ¢
ﬂOCKOJ‘Ibe BHELLIHMNA LUUIIMHAD HaxoauTca B [IBUXEHUW, BOSMOXHO, | 3JIEMEHTAMI, KOTOPbIE MOTYT ObITb 3axBayeHbl. Ecnu

4TO Of|eX[a OMeparopa 3anyTaeTca Ha CaMOM BHELUHEM LMNWHAPE. | HAYHETCA 3aTATUBAHME, MPUBECTU B [CTBUE aBAPUIHYIO
0CTaHOBKY (M03. 5 Puc. 1).

OnacHoCTb ANA 3710POBbS M3-3a BAbIXaHUS MyYHOI MbINK, €CN He npefycMOTpeHo 1cnonb3oBaHue Myki, B Miobom
0NepaTop pacchinan ee BPyYHyt, UTO MPUBENO K 68 PacCeMBaHUio | Cnyyae, HEOBXOAUMO NOATOTOBUTL U MPOMH(OPMUPOBATH
B BO3ZYyXe. YMOJHOMOYEHHbII MATepuan o PUCKe BAbIXaHUS MyKu.

OcraTouHas onacHocTb
Tab. 3

6.7 CHUCTEMbI 3ALYNTHI N MPEJOXPAHUTEJIbHbIE YCTPOUCTBA

Hpeﬂ,OXpaHI/ITeJ'IbeIe yCTpOI7ICTBa MallMHbl  ONpeaenatTca Kak BCE TEXHWYeCcKne CpepcTBa, OﬁeCI'IeLII/IBa}OLLlMB
NCMONb30BAHNE MallMHbI C MakCMManbHOM 0e30MacHOCTbIO, W3BECTHbIE HAa MOMEHT €€ W3rOTOBNEHMA, BMECTE C
TEXHUYECKNMWN XapPaAKTEPUCTUKAMMN CaMOil MaLLMHbI.

BHUMAHUE

@ MaluvnHa 6bina cnpoekTMpOBaHa Takum 06pa3om, Ytobbl 06ecneynts 6e30MacHOe NCMONb30BaHue, fenas ABUXYLINeCS

YaCT HEOMACHbIMI 3@ CYET MCMONb30BAHUA CTALNOHAPHbIX U MOBUIbHBIX 3aLUUTHBIX NAHENEA U MPELOXPAHUTENBHBIX

yCTPOWCTB. CNepyiowmin Cucok UMEET TONBKO NOACHUTENbHYIO LIEHHOCTb Pa3iMyHbIX TUMOB 3aLLMTHl M 3aLUTHbIX
YCTPOIACTB, KOTOPbIE MOTYT MONHOCTBIO UAYM YacTU4HO npucyTctBoBath Ha OKPYTTIUTENE TECTA.

B uensx ynobcTea npeaoxXpaHuTeNbHbIE YCTPOCTBA PA3AeNsioTcs Ha Cneayoline Kateropuu:

*  (DMKCMPOBAHHbIE OTPAXIEHNS, ANEMEHTbI, BbINONIHEHHbIE U3 TBEP/bIX MATEPUANOB, HAaNpUMep, KapTep;

* MOOMMbHbIE OFPAXAEHMA C MUKPOBBIKMKYATENEM, SMEMEHTbI U3 TBEPAOr0 MaTepuana, KOTopble MPeAoTBpalLaloT
[OCTYN K OMACHbIM y4acTkam W KOTOpble, B Cy4Yae OTKPbLITUS UMW YAaneHus, OCTaHABNMBAIOT [BWKEHWE [0 TOro,
BO3MOXHOTO [OCTYNa K OMACHbIM 30HaM,;

*  CPEACTBAMU aBapUIAHOM OCTaHOBKMY;

*  CPEACTBAMU OTCEYEHMS.

*  3alNTHblE YCTPONCTBA, YCTPONCTBA, HE COCTOALLME 13 MaTepuanbHoro 6apbepa, HanpyuMep 3alMTHBIE BbIKNOYATENN
C PblYarom 1 TPOCOM W T. f.

BHUMAHUE

@ Mepen 3amyckoM MaluiHbl ybeauTech, 4To BCe MPEeAyCMOTPEHHbIE OrPAXAEHNS, 3alinTbl W MPefOXPaHUTENbHbIE
YCTPOWCTBA NPaBUNbHO YCTAaHOBMEHbI HA MallIHE, B YaCTHOCTM NPOBEPbTE N0ObIe APYriAe MOAKMIOYEHHBIE MaLLUHbI.

OlTACHOCTb

Heobx0f1MO NOCTOAHHO NPOBEPATb PaboTy M 3((EKTUBHOCTL BCEX MPELOXPAHUTENbHBIX YCTPOWCTB. 3anpeLlaerca

A CHUMATb UNW OTKMIOYaTh OTPaXAEeHUd, NPEeLyCMOTPEHHbIE AN DE30NaCHOCTY NIOAEN, a TaKxXe BMELIMBATLCA 1 / uiu
MOZM(ALMPOBATE, [AXE YACTUYHO, NPELAOXPAHUTENbHbIE YCTPOWCTBA, YCTAHOBEHHbIE HA MalluHe. CHATME CucTem
3aluThl U 6E30MACHOCTM CYUTAETCA MPESHAMEPEHHbIM, U MO3TOMY MO OKOHYaHWKM MobbiX paboT no TEXHUYECKOMY
00CNYXNBaHMIO HEODXOAUMO BEPHYTH UX B UCXOLHOE NOMOXEHWUE 1 COCTOAHNE

BHUMAHUE

Takum 06p83OM, npOMSBO,U,I/lTeJ'Ib CHUMaeT ¢ cebs BCAKYID OTBETCTBEHHOCTb B CNy4Yae MNOBPEX[EHWA, BbI3BAHHOIO
HECAHKLMOHNPOBAHHbIM BMELLIATENBCTBOM B CUCTEMbI 3dLLATLI N MPEAOXPAHUTENbBHbIE yCTpOVICTBaOS.

ObLIAA NHOOPMALNA 10 BE3OITACHOCTH
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OKPYTJINTEJIb TECTA

BHUMAHUWE

06913aTeNbHa ONepaTMBHas 3aMeHa BbIWEALWNX U3 CTPOS MAKM NOBPEXAEHHBIX NPEAOXPAHUTENbHbIX YCTPOACTB TOMBKO
OPUTUHAMbHbIMW 3aNYaCTAMM.

3ameHa NMPENOXPaAHNTENbHbIX KOMMOHEHTOB, 310 Onepawud, Kotopas:
*  BMAET Ha 6@30MaCHOCTb MaLLMHbI,

* [0JDKHA BbINOJHATLCA C COGH}O}J,GHMBM 0C0BEHHOCTEN Npon3BOACTBa MallUHbI, Onepaund, rapaHTMpyemasa
NCKMHOYNTENIbHO NPK y4actun I'Ipomssonmenﬂ.

6.7.1 YcrposWcrBo aBapUHUHOMU OCTAHOBKM

BHUMAHUE
@ ABapuitHaa KHOMKA HAXOLMUTCA C NEPeAHei CTOPOHbI MALLMHbI.

BHUMAHUWE

B cnyuae ycraHosku OKPYTTIUTEJIA TECTA BHyTpM NpoM3BOACTBEHHOW NMHMM [Tonb30BateNb-pabotofarent 06q3aH
NPOBECTN OLEHKY PUCKOB M peann3oBatb Bce Heobxoaumoe ans obecneveHus 6esonacHocTw. [lpownsBoautens
0CBOOOX[AeTCH OT KaKOM-NNB0 OTBETCTBEHHOCTY 3a YLLLEPO NI0AAM, UMYLLECTBY, 000PYLO0BAHMIO, XKUBOTHBIM, BO3HMKLLMIA
B pe3ynbTate HeCMOCOOHOCTM OLEHNUTb PUCKM 1 / UAKU HECMIOCOBHOCT Peanin3oBaTh 1 peanu3oBatb HeOOXOANMbIE MEPbI

NpenoTBPALLEHNS U 3aLLUTbI.

6.7.2 PasvepguHuTENnbHbIe CpefCTBa

Monb3oBaTeNb HECET OTBETCTBEHHOCTb 33 00ECMEYEHME U YCTaHOBKY yCTpOl7ICTBa [NA OTKIMIOYEHNA BHELIHETO NCTOYHMNKA
JJIEKTPO3HEPTNN OT MaLlNHbI B COOTBETCTBUW C 3aKOHAMN, ,D.eVICTByPOLLlVIMVI B CTPaHe YCTAHOBKM 1 3KCMJTyaTalnn MallnHbI

BHUMAHUE

@ Mpu npoBefeHNn 0cobbIX onepauyii:
*  OLEHMTb TN 1 00BEM [EICTBUA W CNELOBATENBHO, PUCKH, CBA3AHHBIE C BbIMONHAEMOI Onepauuer;

*  OTKJIK0UMTb MCTOYHWKI SHEPTUN, YCTAHOBIUTb TabNNUKY «/ayT paboTbl, HE BbIMONHATL AECTBIA» YTOOLI NPEayNpeauTh
HeynoNHOMOYEHHbIE 3aMyCcKu;

*  Mepepn Havanom nboro BMeLaTenbCTBa yoeauTech, YT0 BCE 3NIEMEHTHI MALUWHbI, KOTOPbIE MOTYT 0CTaBatbCH NOA
HaNpAXXEHNEM, HaX0AATCA B DE30NaCHOM PEXNME;

*  3a6M0KMpYITE BHEWHNA Pa3beaNHUTENb HA UCTOYHWKE MUTAHWA C MOMOLLBIO HABECHOMO 3amKa WM, B KayecTBe
anbTePHATUBbI, NCMONb3YIATE BNOKMPYIOLLEE YCTPONCTBO ANA WTENCENbHOM BUMKN MaLINHbI

P> [1PYMEYAHUE: brokupylownii HaBeCcHO 3aMOK [NA OTCEKAKLLEro YCTPOMCTBA, PACMONOXEHHbIA HA MCTOUYHUKE
MUTaHMA, BHELIHEM MO OTHOLEHMIO K MallnHe, U / nau 6IOKMPOBOYHOE YCTPOACTBO ANA BUNKM MUTAHUS MalUMHbI HE
NOCTaBNSOTCA NPOU3BOAMTENEM, UX NOKYNKa Bo3naraetcs Ha onb3osatens

BHUMAHUE

ﬂepeu BKITIOYEHNEM TUTAHWUA  MaALLWHbI y68,ﬂMTer, 4YTO BOCCTAHOBIEHbI YyCNOBUA besonacHocTH, yaanute BCe
NCMNOJIb3YEMbIE NHCTPYMEHTbI UK ﬂpl/l60pb|, y68,ﬂMTer, 410 B pa6oqe|7| 30HE HET Mofen. CﬂeﬂOBaTb ﬂpe,ﬂ.yCMOTDEHHOVI
npouenype nepesanycka

=

BHUMAHUE

Ecnu BO Bpems paboyero UMKNa HaXWMAeTCs KHOMKAa aBapuitHoOW octaHoBkM, cpabatbiBaer HEKOHTPOJIPYEMAA
OCTAHOBKA. Tlepeq Tem, Kak B0O30OHOBUTb pabounid UMK, HEOOXOAMMO MPOBEPUTb YTO MalUWMHA HaxoauTcs B
NPaBUIbHbIX PABOYMX YCNOBUSX.

=

ObLUAA UHOOPMALNA 10 BE3OITACHOCTH
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6.8 beszonacHasa akcnnyarayms

« [lepes 3anyckoMm MatluHbl Y6eaUThCS, YTO BOKPYr paboyeil 30HbI HET NPENSTCTBUIA U HET MIOAEA UMK KUBOTHBIX.

Korga yenoBek «nozBepraetcs BO3AEACTBMION, TO ECTb HAXOAUTCA B «OMACHOI 30HEY, ONEPaTop AOMKEH HEMEANEHHO
BMELLATbCA, OCTAHOBMB MaLLUHY W, NPU HEOBXOANMOCTY, OTBECTU HACTOALLETO YEnoBeka.

«Hu B KOBM Cny4ae 1 HU KoeM 06Pa3oM He KacaTbCst KOMMOHEHTOB B [IBUXKEHNN UM HAXOAMTHCA MEXAY HAMMU.

« Ecnu Bbl cunTaete, 4To MaLMHa MOXeT ObiTb ONAcHOM, TpebyeTcs BMeLLATeNbCTBO KBANMMMULUMPOBAHHOTO NEPCOHana.

° Y6G,U.I/ITbCFI, 4YTO N3 CUCTEMBI, K KOTOpOI7I NOAKNOYaeTCA MalllHa, He BbIXOAAT eAKNE XUAKOCTK, MaCnio unu apyrue
NPOAYKTbl, KOTOPbIE MOTYT CO BDEMEHEM MOBPEANTL MALLIWHY.

6.9 beszonacHoe texobcnyxuBanmne

+ Onepauuu no TeXHNYECKOMY 06CNYXMBAHNIO W PETYIMPOBKE MALMHbI [OMKHbI NPOU3BOANTLCA TOMBKO MOCAE TOrO,
kak OyoyT M30MMPOBAHbI W BbIBEAEHbI N3 CTPOS BCE MCTOYHMKM OMACHOW 3HEPrWN, TaKMe KaK 3neKTpUyecTso, C
nomoubto npoueaypsl «bJIOKVPOBKA/MAPKIIPOBKAY.

+ [lpoyecTb 1 NOHATb 3HAYEHWE 3HAKOB OE30MACHOCTH, YCTAHOBMEHHBIX HA MawmHe. CTPOro CNefnTb MHCTPYKLUMAM
no TeX06CnyXNBaHMIO.

+ He 3anyckarb 000pyaoBaHie Mpy NPOBeAeHNM TeXOOCTYXNBAHMSA, YCTAaHOBUTL TabnNuKy «MayT pabotb»

* He BbINONHATL HACTPOEK, KOTA MALUMHA HAXOAMTCA B paboTe.

° CTpOFO 3anpeLwaeTca CHUMaTb Ui U3MEHATb d)MKCMpOBaHHbIG N NOABWXHbIE MAHENN n/unm NpeaoxXpaHnTeNbHbIE
YCTpOMCTBaA.

» Korga KOMNOHEHTbI MalWHbI NPOrpeTsl 40 paboyelt Temneparypbl, HEKOTOPbIE YaCTW MOTYT ObiTb AOCTATOYHO
ropavynmu, yT00bI BbI3BATH Cepbe3HbIe 0XOrun, game M OCTbITb, NPEXae 4em NpoBOAMTL OnepaLnto.

+  XapaKTepuCTWKM 3anyacteil LOMKHbI COOTBETCTBOBATL TpeboBanuam [lpoussogutens. Mcnonb3oBatb TONMbKO
OpUTMHaMbHbIE 3aM4acTy.

*  He BbINOMHATL PEMOHTHBIX OMEpPALiA, €CAN Bbl YNOTHOMOYEHbI MW HE UMEETE CMELMANbHON NOATOTOBKM.

* [1OCTOSHHO NPOBEPATh, YTO HE 0CNABNEHbI 3NEMEHTbI KPENEHNS Pa3fInyHbIX KOMIOHEHTOB.

+ [lpoBepsATb MCTOYHMKNA WyMa Unu BUOpaLmMK, TaK Kak HEBHUMATENbHOE OTHOLUEHWE K Takum npobfiemam Moxet
MPUBECTU K NOMIOMKAM MW aHOMANNAM.

+ Bce cpeacTsa 4nd yxofa v YUCTKM JOMKHbI XPHUTbCA B NOAXOAALLNX EMKOCTAX, MAEHTU(DNLMPOBAHBI N XPaHNTLCSA
B HEZOCTYMHOM AN JeTeil MecTe.

* Hukorza He nepenuBatb XWAKOCTA AN1A YXOAA N OYUCTKU B CTEKNAHHBIE EMKOCTU MNW CTEKNAHHbIE BYTbINKM, €CAK
€CTb OMACHOCTb, YTO OHU HAXOAATCA B NPEeAenax 4oCAraeMocTy JeTeit.

B0 Bpems 0UNCTKM HUKOTAA HE HANPaBNATb CTPYI0 BO3AYXA NOA [ABNEHNEM NPOTUB MOAENA NN XMBOTHbIX.

+  Obparnte 0c000€ BHUMAHNE Ha XPAHEHWE CPEACTB AN4 YXOAA W YNCTKN, OHI MOTYT BbITb NETKOBOCMNAMEHAIOLLUMUCS,
B3PbIBOONACHbIMM, TOKCUYHBIMU W AKUMU; NO3TOMY OHW JOMKHbI XPAHUTLCA B OPUTMHANBHON W MAIOTHO 3aKPbITON
YNaKOBKE 1 HELOCTYMHOM 417 NOCTOPOHHMX NUL, MECTe.

* [opAune yacTin MaLMHbI MOTYT BbI3BATb BO3rOPaHNE, OXO0ry, AeOPMALIN, B3PbIBbI U T.4. NPU NPUBAVXEHAN Unu
KOHTaKTe C OMpedeneHHbIMY TBEPAbIMIA TENAMK, XUAKOCTAMY WU rasamu.

*  XpaHeHWe Macna WaM CMaskm Ha MAlVWHE HBNAETCH BbICOKMM PUCKOM BO3ropaHud. QOuniate  MawuHy
00€3XnpuBaIOLLMM CPEACTBOM, COTIIACHO YKa3aHWAM B TEXHUYECKOM nacnopre 0e30MmacHoCTy.

*  XpaHuTb BETOWb CO Cneaami Macna uau [pyroro BOCMAAMEHAKOLIErocs mMatepuana Heobxoaumo XpaHuTh B
3aLUMTHON EMKOCTH.

*  XpaHuTb EMKOCTb BAanu o1 CBOOOAHOMO NAAMEHN.

6.10 3Haku TexHuUKkn 6e3onacHocTu

MatunHa 6bina BbIMOMHEHA C YYETOM BCEX BO3MOXHbIX peLUGHMVI ana be3onacHoCTH pa6OTHMKOB. TeM He MeHee,
MallHa MOXeT NPeACTaBNATb JONOMHUTENbHbIE OCTATOYHbIE PUCKIK; TO €CTb TE PUCKIK, KOTOPbIE HE YAaNTOCh NMOJTHOCTLIO
YCTPaHUTbL NpK OnpefeneHHbIX YCNOBUAX NCNONMb30BaAHNA.

BHUMAHUE

Taknm 06pa30M, Ha MalluHe WMeloTCs Tabnnuknm ¢ yKa3aHnAMKU N0 TEXHUKE be3onacHoCTH, KOTOPbIE [1OJIKHbI
HEYKOCHUTENTbHO C06ﬂ}0ﬂ|aTbCﬂ No0bIM JNINLOM, TOTOBAWMMCA K pa6OTe Ha Hel

BHUMAHUE

ObLIAA NHOOPMALNA 10 BE3OITACHOCTH
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OKPYTJINTEJIb TECTA

He ypanaiite, He 3akpbiBaiiTe, He NepeMellaiiTe n He MOBPexXJaiTe npeaynpexaallime TuKeTkU. ECin Hakneiiku
W3HOLLEHbI, 8Ba BUAHbI UM OTCYTCTBYKT, UX CNIEAYeT 3aMEHUTb U MPaBUNbHO YCTAHOBUTb. Bbl MOXeTe OTMPaBuTh
3anpoc Ha Tabnuyki Hanpamyto V3roToBIUTENb HE HECET HIKAKO OTBETCTBEHHOCTU 3a MOOble HECUACTHBIE Clydaun Ui
ylepb nioaaM, BeL|am UM XMBOTHbIM U3-3a OTCYTCTBMS 3HAKOB 6830MACHOCTI Ha MallMHE..

BHUMAHUE

HecobntoaeHne, NOMHOCTbIO MMM YaCTUYHO, MPEANMCaHUiA, YKasaHHbIX Ha Tabnuukax 0e30macHoCTM, 0CBOOOX[aer
npou3BOAUTENS OT NODOA OTBETCTBEHHOCTU 3a MPUYMHEHWE Bpefa NioAAM, BellaM UMW XMBOTHbIM las placas de
seguridad exime al Fabricante de cualquier responsabilidad en caso de dafios a personas, cosas 0 animales.

[lanee nepeuncnenbl Tabnuukn Thb ¢ yKaszaHueMm Mx NONOXEHUS Ha MalLUHE.

3anpeLueHo NMOAHMATBCA Ha MaLLIUHY. OnacHocTb NageHms.

3anpelyeHo CHUMaTh 3alliuTHbIE NaHenu.

3anpeLueHo CMa3bIBaTb UMK OYMLLATL BO BPEMA [ABMXEHUA.

OcTopoxHo! MpengrcTene CHIN3y. MoxHo CNOTKHYTbCA O HAa3EMHY0 CTPYKTYPY MaLlWHbI 1 ynacTb.

OnacHocTb CAaBNMBAHMA PYK.

Heobxonmo NpoYecTb MHCTPYKLN MO 3KCRMyaTaLm 1 1ex00CyxuBanmio. icnonb3oBaHne MawmHbl 6es
NpeaBapuUTENbHOTO MPOYTEHNA 1 MOHUMAHNA MHCTPYKLWA NO 3KCMNYaTaLnmu 1 TEXHNYECKOMY 06CTyXMBaHNIO
MOXET NPUBECTU K TPaBMaM TIOAENA 11 NONOMKAM MaLLVHbI.

Heobx041MO OTKNIOUMTb MaLLMHY NEPef TeM, Kak NpUCTynuTb K Texobenyxusanuio. Meped nposefeHnem
TeXHNYecKoro 06CcnyxmBaHua HeoOX0AUMO B 00A3aTeNbHOM MOPAAKE U30NUPOBATb U KOHTPONMPOBATH
WUCTOYHMKI ONACHOI 3HEPTIAN (3NEKTPUYECKME, TM[PaBIUYECKUE, MEXAHWNYECKNE), NPUMEHNB NPOLERYPY
BJTOKNPOBKI/MAPKIPOBKI.

/'\ OnacHocTb 06Lero xapakTepa.
o

(1
fa\

3Hakn besonacHoct
Tab. 4

Tabnnyku besonacHocTu
Puc. 2

ObLUAA UHOOPMALNA 10 BE3OITACHOCTH
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6.11 Mecro, 3aHnMaemoe oneparopom

MawuHa Obina paspaboraHa Takum 06pa3om, 4ToObl HA Heit pabotan TONbKO oAuH onepatop. Pabouee mecto ana
NCMONb30BAHMS COBMAZAET C MONOXEHWEM KHOMOK «MyCK» - «CTOM». ITO MPOCTPaHCTBO 6ObINO ONPEAEneHo
npoun3sBoanTeneM C Yy4etom HBOGXO,ELI/IMOCTI/I NMETb BO3MOXHOCTb YNpPaBNATb MALKHOA C OTANYHbIM 0630pOM
NpOLecca, a Takxe OCYLLeCTBAATb NOrPy3Ky 1 Pasrpy3ky NPOAYKLUMN B ONTUMANbHBIX yCNOBMSX He3onacHocTu. B cnyyae
nepeonpefeneHns nonb3oBatenemM MecTa, 3aHMMaeMoro onepatopom, v / UM KONMYecTBa Onepatopos, paboTatonx
OLHOBpEMeHHO, pabotogarens nonb3osarens ObA3AH onpegenuts MECTo MAM MECTa, 3aHUMAEMbIE OMEpaTopoM(-
amu), 1 NPOBECTU OLiEHKA PWUCKOB, peanu3ys Bce Heobxoaumoe Ans obecneyeHus 6€30MaCHOr0 MCMOMb30BAHMA.
[poN3BOANTENL HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 32 yLiepb NIAAM, UMYLLECTBY, 060PYLOBAHMIO, XMBOTHBIM, BO3HUKLLWIA B
pe3ynbTate HeCMOCOOHOCTM OLEHUTb PUCKM 1 / WA HECMOCOBHOCTM Peanin3oBarh 1 peanu3oBarb He0bXoauMble Mepsbl
NPeSoTBPALLEHNS 1 3aLLUTBI

BHUMAHUE

Ecnu nonb3oBatenb o cOHCTBEHHbIM NPUYMHAM MEHSI0 paboyee MecTo, TO OH NOMHOCTbIO OEPET OTBETCTBEHHOCTH 3 ATOT
BbI6OP. KomnaHus 113roToBuTeNb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 33 YPOH, HAHECEHHDIA NIOAAM, UMYLLECTBY, 060PYA0BAHMUIO,
KNBOTHBIX.

BHUMAHUE

[ins obecneyeHns Heobxoanmoit cBo6OAbI NEPEaBUKEHNS, UCKIIOUEHUS PUCKA CMOTKHYTbCS M YNacTb Ha Mon B 3TO#
30He, BONM3M He [OMKHO XPAaHUTbCA HUKAKMX MaTepuanoB. HanomuHaem, 4to6bbl TOMbKO YNOTHOMOYEHHbIE ONEpaTopl
MOTYT UCMOMb30BaTh ¥ PaboTath Ha MaLLNHE.

7

MEPEBO3KA N NEPEMELEHNE

OITACHOCTb

lMonb3oBateNb [OMKeH 00513aTeNbHO y6ep,mbcn, 4YTO HW OLHO HEYynoNIHOMOYEHHOE UNKN HEAONYLIEHHOE NULO He
A HaxXoANTCA N0 KaKoiA Obl 7O HY BbINO NMPUYNHE B 30HE BbIMOJIHEHNA pa601 M0 NEPEBO3KE N NEPEMELLEHNIO, CHAPYXW UK
BHYTpYU pa6oqer0 nomMelleHnd, roe 6yner YCTaHOBNEHA MallWHa.

3anpeLwaeTcs NoAHMMATbCS, CTOATb U/UAK NPOXOANTb NOJ MaLLVMHOM BO BPEMS €€ NepeMeLLeHns 1/1am nofbema.
KomnaHus-npou3BoAuTenb HE HECET HUKAKO OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3MOXHbIA YiLepb MoAsM, XMBOTHbIM NN
NMYLLIECTBY.

30Hbl, NPEAHA3HAYEHHbIE A1 CTOSHKN TPAHCMOPTHOTO CPEACTBA, ANS NEPEMELLEHIA U AN YCTAHOBKIA MaLLUNHbI, JOMKHbI
3apaHee onpefenaTbCs M OCMATPUBATLCA C LIENbI 0OHAPYKEHWS OMACHBIX 30H.
BHUMAHUE

Heobxoanmo ncnonb3oat NOAXOASLME CPEACTBA C TPY30M0AbEMHOCTbIO, COOTBETCTBYIOLLEN NOAHUMAEMOMY BECY W
cobmiofas [eicTBytoLIe HOPMATUBHbIE TPebOBaHMS

BHUMAHUWE

MpoBepuTb TPOCHI NEPes NPUMEHEHNEM: HE JOMKHO ObITb MOBPEXAEHWIA, Pa30PBaHHbIX HUTE UNK CNEfoB U3HOCA.

BHUMAHUE
He nepekpyuunBarb 1 He BbINOMHATL Y3/10B HA TPOCAX U CNE0BATh NPABUNAM, YKa3aHHbIM NPOU3BOAUTENEM TPOCOB.

BHUMAHUE

Mpon3BoaAMTENb HE HECeT OTBETCTBEHHOCTM 3a HEHajnexallee W HECOOTBETCTBYILIEE WCMONb30BAHUE MOAbLEMHOMO
060py/0BaHWs, a Takxe 3a HecobMI0ABHNE NHCTPYKLAA N0 0BPALLEHNI0 ¢ MALIMHON.

BHUMAHUE

Mpn BbINONHEHM BCEX TPAHCMOPTHbIX, MOABEMHbIX M MOrPY304HO-PA3rpy30UHbIX PaboT 3anpellaercs coBepLuath
peskne MaHeBpbl, KOTOPbIe MOTYT HapyWWTb CTabunbHOCTL rpy3a. [eicTBoBaTh MeaneHHo, 6e3 konebaxuitpuedan.

BHUMAHUE

e eSS

MMEPEBO3KA W NEPEMELEHUE
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OKPYTJINTEJIb TECTA

Onepauww, CBA3dHHbIEC pasrpysKoﬂ, NOAbEMOM N TIEPEMELLEHNEM MALLINHbI, AOJKHbI BbIMOJTHATLCA KBaJ'IVI(*)VILI.VIpOBaHHbIM
NepCcoHanom.

BHUMAHUWE

Monb3oBatenb U ero nepcoHan 06q3yioTca 3apaHee NpounTaTh U COBMIOAATL: MHCTPYKLMK, COLEPXKALLMEcs B JaHHOM
PyKoBOACTBE MO 3KCMyaTaliny 11 TEXHUYECKOMY 0OCNYXMBaHIK, NPeAyNPEeXAeHNs U YKasaHWUs Ha ynakoBke. A Takxe,
0693y10TcA COOMI0AATL MHCTPYKLMN, BbiaHHbIE KBANMDNLMPOBAHHBIM NEPCOHANOM.

BHUMAHUWE

lonb3oBartenb 06ﬂ3yeTCﬂ obecneynTb Hannuue Yy CBOEero nepcoHana COOTBETCTBYHOLMX CPEACTB I/IH,D,I/IBI/I}J,yaJ'IbHOVI
3aLNTbI (nepanKM, 3alMUTHYIO 06be, lwnem n 1. ,EI..) N Hapnexatero O60py,D.OBaHMﬂ Nepen 1em, Kak npuctynutb K
pa3rpyske, noAgbeEMy 1 NEpemMeLeHnN0 MallnHbla.

BHUMAHUWE

3beraitte 0fHOBPEMEHHON PaboTbl HECKONMbKMX YENOBEK Ha OfHOI MalunHe De3 KOOPAMHMPOBAHMA, MOCKOMbKY 3T0
MOXET BbI3BaTb OMACHbIE CUTYaAL[MN.

BHUMAHUE

icnonb3oBaHne HeHafnexallero nofgbeMHOro O60pyﬂ,OBaHI/IH MOXEeT NpuBectn K HecYaCTHbIM Cly4yadm C
33[1eNCTBOBAHHbIM NepcoHanom n/nnn NOBPEXAEHNIO MALLINHbI.

BHUMAHUWE

ﬂOﬂ,beMHO—TpaHCﬂOpTHbIE onepayun moryt ObITb OYEHb ONACHbIMM, ECAIU UX HE BbINOMHATL C 0C0O0I BHIMATENbHOCTbIO:
HE [0NyCKatb NOCTOPOHHUX; OYUCTUTL W 0003HauNTH 30HY NEPEMeELLEeHNA; NPOBEPUTb LENOCTHOCTb U NPUTOAHOCTb
NMEIOLLINXCA CPELCTB; HE Kacaitech no/BeLeHHbIX FPy30B 1 AEPXKNUTECH OT HUX Hd be3onacHoM pacCcTtoaHnK; BO BPEMA
TPAHCMOPTMPOBKK TPY3 HE AOIKEH MOAHMMATLCA bonee yem Ha 20 CaHTMMETPOB Hap 3emnen. Takxe H806XO}J|VIMO
y68ﬂ|MTbCﬂ, 4TO 30Ha, B KOTOpOl7I Bbl ,D.EVICTByeTe, CBO60,£I.Ha N 4YTO UMEETCA AOCTATOYHOE «MPOCTPAHCTBO ANA 3BaKyaLUn»,
TO €CTb CBO60,D.H8$I n 6e3onacHas 30Ha, No KOTOpOI7I Bbl MOXeETE 6bICTpO NEPEMELLATLCA B Cly4de NafjeHnd rpysa.

eSS o e

7.1 XapakTepucTukm nogbEMHbIX CPpefCTB

BHUMAHUE

@ H8C06J'HOAGHM€ YKa3aHHOro, C nocneactsnaMu noboro yLu,epGa, NMPUYNHEHHOTO NOOAM, XWUBOTHbIM WKW BELlaM,
0c3060>|<ﬂae1 npon3sBoanTena ot NobON OTBETCTBEHHOCTY.

7.1.1 Xapaktepnctukm nogbEMHbIX CPELCTB

[lanee npuBOAATCA OCHOBHbIE XAPAKTEPUCTUKN MOAbEMHBIX CPEACTB 1 UCTMOMb3YEMbIX KOMMEKTYIOLLMUX:

*  [OJXHbI COOTBETCTBOBATL 3aKOHOAATENbCTBY W CTaHAPTY B CTPAHE 3KCMI1yatTalnn MallnHbI

* NpefjesibHas Harpyska, nogxopdlias anga nogbema mallHbl Ui nepemellaemblxX OTAENbHbIX ,u,eranem, YNOMAHYTbI
B naparpade «4.1 XapakTepucTukmy;

*  [OJIXHbI ObITb B ONTUMANBLHOM COCTOSAHNN XPaHEHUA,

*  [OJDKHbI YCTAaHABNMUBATLHCA, OﬁCJ’Iy)KVIBaTbCﬂ, KOHTPONMPOBATLCA, NPOBEPATHCA U UCNONb30BATLCA B COOTBETCTBUK
C UHCTPYKLMAMK, ONPEAENIEHHbIMI X NPOU3BOAUTENEM, B COOTBETCTBUW C NPaBuUnaMu Haanexatien MPaKTUKK, a
TAKX€ B COOTBETCTBUW C 3aKOHOAATENIbCTBOM U HALMOHANbHbIMI CTaHAAPTAMM CTPAHbI MCNOTb30BaAHNA.

7.1.2 XapaktepuUcTuku nogbEMHOro o6opysoBaHuUA

}J,anee NPUBOAATCA OCHOBHbIE XapaKTepUCTUKK NOALEMHOMO O60py,D,OBaHMFIZ
*  [OIMKHbI COOTBETCTBOBATb 3aKOHOAATENbCTBY W CTAHAAPTY B CTPAHE 3KCNJTyaTalun MallnHbI,

*  IPy30MOABEMHOCTb [OMKHA COOTBETCTBOBATH OOLIEMY NOAHUMAEMOMY TpY3y.

*  [OMKHbI 6bITb B ONTUMANbHOM COCTOAHMM XPAHEHWS;

*  [OMKHbI YCTaHaBNMBATbCS, 0OCTYXMBATbCS, KOHTPONMPOBATLCS, NPOBEPATLCA M MCMOMb30BAThCS B COOTBETCTBUN
C MHCTPYKUMAMM, ONPEAeneHHbIMU UX NPON3BOAUTENEM, B COOTBETCTBMM C NMpaBMNaMu Hadnexallei npakTuku, a
TaKXe B COOTBETCTBMM C 3aKOHOAATENbCTBOM 1 HaLlMOHaNbHbIMU CTaHAapTamMi CTpaHbl MCNONb30BaHWS.

Obpatute 0coboe BHMMAHWE Ha TO, YTODbI YIAbl HAKMOHAa TPOCOB, CTPOMOB W Lieneid He MPEBbILANN 3HAYEHWIA,

NO3BONAKLNX YAEPXKUBATb HArpy3Ky Ha KaX[bliA TPOC, CTPOMY MAK LieMb HUXE UX NPeaenbHOR Harpysky.

NNMEPEBO3KA U NEPEMELEHUE
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BHUMAHUE

HGCO6J'HOLI.8HI/I6 YKa3aHHOro, C nocnepnctsmamu nboro yLu,ep6a, NMPUYNHEHHOTO JIOOAM, XWBOTHbIM WX BELLAM,
OCB060)K,£I.88T NMpon3BOANTENA OT NOON OTBETCTBEHHOCTY.

lNepeBo3ka mawnHbI

BHUMAHUE
MoBEPXHOCTb, HA KOTOPYIO OyZeT 3arpyxarbCa MaLLUHA, [OIDKHA ObiTb POBHOM, UTOObI N30EXATb CMELLEHNA rpy3a.

Mocne NnepemMeLleHna MalllnHbl Ha CPELICTBA NEPEBO3KK, MPOBEPUTb, YTO OHA 6ﬂ0KMpOBaHa B no3nynn.

HpOl‘IHO 3dKPENNUTb MalWHY Ha ONOPHOE MOBEPXHOCTW C MOMOLLbKO HATAHYTbIX TDOCOB WK Lenen, 4yT00bI 6J'IOKVIpOBaTb
nboe BOSMOXHOE [IBMXEHNE.

focne BbINONHEHNS TPAHCMOPTUPOBKK 1 Nepep TeM, Kak OCBOﬁOﬂVITb MaLlnHY 0T BCEX Ol'paHl/ILIEHVIVI, yﬁeﬂVITbCﬂ, 410 ee
COCTOAHME 1 NONOXEHME HE MOTYT NPeAcTaBATb ONACHOCTb.

3arem CHATb TPOCbI U MPUCTYNUTb K Pa3rpy3kn C NnOMOLLbIO CPEACTB 1 cnocobamu, NCMNONb3yeEMbIMW A4 Tpy3a. MatumHa
NOJKHA ObITh focTasnieHa [lonb3oBarento «cneunann3npoBaHHbIMK qupMaMl/l», KOTOpbie C KBaJ'IVId)VILWIpOBaHHbIM
nepcoHanoM u noaxogAwnmn CpeacTsamun  AOJDKHbI  rapaHTUPOBATh, 4TO Omnepauun nNo nogbemMy, MOrpyske,
TPAHCMOPTUPOBKE W Pa3rpy3Ke BbIMOTHAKTCA 0e30MacHO 1 B COOTBETCTBUN C ﬂ.eVICTByPOLLLVIMVI 3aKOHamu 1 CTaHdapTaMu.

TMPUMEYAHUA: Tlpn nonyyeHun MalnHbl YOEAUTECH, YTO KOMMOHEHTbI He ObiMu MOBPEXAEHbl BO BPEMS
TPaHCNOPTMPOBKN MK YTO YNAKOBKa He MOBPEXpeHa. Mpu 0bHapyxeHnn nobOro BuAa NOBPEXAEHUA HEOOXOAUMO
HeMeZNeHHO obpatutbcd K pon3BoguTENio.

Mogbvém m nepemewjeHne MalnHbl

CocrosHne mMaLLUnHbI: YnakoBaHa Ha TPaHCMOPTHOM CpeAcTBe

JonyweHubii nepcoHan: é
CpencrBa MHBMBUAYaNIbHON 3aLYyNThI: ‘ ‘ ‘ ‘

Bcs MalunHa cocTONT U3 1 MR HECKOMBKIX TPY30BbIX MECT, YNaKOBAHHbIX B 3aBUCUMOCTH OT Pa3MEpOB TPAHCMOPTHOTO
CPEACTBA M MECTa Ha3HaueHMs.

BHUMAHUE

Mepes Hayanom onepauuin HeOOXOAMMO OMPeAenuTb M MPOBEPUTH BCHO 30HY MOrPY304YHO-PA3rpy304HbIX pabor u
YCTaHOBKM MalLWHbI, YTO6bI ONpeaeniuTb BOIMOXHOE Hanudue OnacHbix ToYek. 3apaHee yHemuTbes, 4To non POBHbIi U
B XOPOLLIEM COCTOAHIM; TLIATENIbHO OYMCTUTE MOM, YAANNB Maca v CMasky.

[Ins pasrpysku THOKa UMK TIOKOB HA KOHBEIEPHOM CPEACTBE, e/ CTBOBATb B CNEAYIOLEM NOPALKE:

*  OTKPOWTE IBEPY TPAHCMOPTHOO CPEACTBA, B CAyYae TEHTOBAHHOTO rPy30BIKa CABUHbLTE PE6PO KECTKOCTM U CHUMIATE
3aLUMTHbIE MNAHKN 1 OTKPOWTE 3aHI0K0 U / UK BOKOBbIE MaHenu;

¢ CHATb 6NOKMPYIOLLME TPOCHI KAXOW YNAKOBKIA Ha TPAHCMOPTHOM CPE/CTBE;

B CMNy4ae NepeBo3Ki BHYTPU KOHTEAHEPOB [ENCTBYITE OCTOPOXHO, OTKPbIBAs NPaBylo ABEPLY KOHTEAHepa, uToObl
n36exaTb CTONKHOBEHMS, ECIIN HAXOAALNIACA BHYTPY TPY3 [BUXKETCS, 0COOEHHO BO BPeEMs MOPCKOW NepeBosky B
HebNaronpuATHbIX NOFOAHbIX YCOBUSX.

+  Tlofbem 1 TpaHCNOpTMPOBKA NO/0HOB, COAEPXKALLNX KOMMOHEHTbI, MOXKET OCYLECTBASTLCA C NOMOLLbH BUIOYHOTO
norpysunka, Nomellas noaaoH B 30HY, NOATOTOBNEHHYIO ANs NOAbeMa.

BHUMAHUE

TPaHCMOPTMPOBKA YCTAHOBKM K MECTY 3KCMMyaTauui [OSDKHA OCYLLECTBAATHCS MOAXOASWMMIA CPEACTBAMU M Nof
TlatenbHbIM HabMOAEHNEM YNONHOMOUYEHHOTO NepcoHana.

MMEPEBO3KA W NEPEMELEHUE
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OKPYTJINTEJIb TECTA

Heobxoanmo cobniogaTb Npasuna TeXHUKI 6E30NacHOCTY W NPEAOTBPALLEHNS HECUACTHbIX CIyYaes, EACTBYIOLIME MPK

NOrpy304HO-Pa3rpy30UHbIX U NOALEMHbIX paboTax.

+ Bo Bpems aT0ii OnepaLmn CTPOTo 3aMpelLaeTcs HaxoaUTbCA B Pafnyce AeiicTBUS NOABEMHOTO CPeaCTBa.

+ Bo Bpewms nepeBo3k)N MakcUManbHOe BHUMaHWE YAenUTb CMEXHOW 30He, uTobbl MPedynpeauTh CTONKHOBEHME C
NPEnATCTBUAMM.

7.3.1 llepemewjeHne MaWMHbI C MOMOLYbIO PYYHOH TeJEXKKH

locne pasrpyski MallMHbl M3 TPAHCMOPTHOTO CPEACTBA, €CMW BEC W rabaputbl NO3BONAIOT, MOALOH, HA KOTOPOM
yNakoBaHa MalLWHA, MOXHO NepemMeLLarb ¢ NOMOLLbI0 PYYHOTO MOrpy3yuKka NoALoHOB. [lepes Hayanom norpy3oyHo-
pasrpy3oyHbix pabor OBA3ATENBHO Heobxogumo onpefenutb 1 NPOBEPUTL BCHO 30HY NOTPY304HO-PA3rPY30UHbIX
pabort, 4ToObI ONPESENNUTL BO3MOXHOE HaNMYMe ONaCHbIX TOYeK. 3apaHee yOeauTbCs, Y10 NON POBHbIA U B XOPOLLEM
COCTOSHUM; TLLATENIbHO OYUCTUTE MO, YAANUB MAcna W CMasky.

BHUMAHUE

Mocne pasrpyskn MalmHbl U3 TPAHCMOPTHOTO CPEACTBA, [1onb30BaTeNb CaMOCTOATENbHO MPUHUMAET PELEHE O TOM, C
KakuM 0DOpYLOBaHMEM NEPEMELLATh MALLKHY, MPK BbIOOPE HEOOXOAMMO Y4NTbIBATL TN HAMONBHOTO NOKPLITUA, CTENEHb
N3HOCA HAaNOJbHOTO MOKPbITUA, HAIMYME HEPOBHOCTEN, PACCTOAHUSA OT X044, rabapyuTOB U BECA MALLNHBI, PUKCUPOBAHHO
KONew BN PYYHOIN TENEXKM ANg NOLLOHOB, PErYyIMPYEMO KONECHOW 6a3bl BUNOYHBIX MOrPY34MKOB. [1pOM3BOAMTEND
OKPYTTIUTENA TECTA He HeceT OTBETCTBEHHOCTW 3a TPaBMbl MIOAEN, XMUBOTHbIX, MONOMKY MMYLLECTBA 060pyN0BaHMS
n/nnn camoi MallMHbI M3-3a HEMPABUMbHOTO BbIOOPA W / MAKM MCNONb30BAHNA 000PYAOBAHNA ANA NepeMeLieHus

=

BHUMAHUE

Mocne nNpoBefeHns BCex OMepaLyit Mo pasrpy3ke MalluHbl 1 Pa3MeLeHUst ee B 3allALIEHHOM MECcTe MpUCTYNUTb K
paboTam Mo pacnakoBKe W YCTaHOBKe.

e

Onepaumm N0 CHATAKO YNAKOBKW W YCTAaHOBKE AOJIKHbI MPOBOAUTHLCA KBaJ'II/l(*)I/ILI,I/IDOBaHHbIM NEPCOHANOM. an
npenBapuTeNbHOM COornatieHni, nepcoHan Moxer ObITh noarotoBneH 3aBofom M3rotoButenem.

OObIYHO YaCTI MaLLWHbI, KOTOPbIE MOTYT ObITh NOBPEXAEHbI BO BPEMA TPAHCMOPTUPOBKK, 3aBEPHYTHI B y,U,EIDOI'IpOLJHbIVI
Mmatepuan. Mocne T0r0, Kak MaluHa 6y,u,eT FOTOBa K MCMNONb30BAHNIO, yAaNnnTe BCHO YMaKOBKY W 3aLLUTHbIE 3NEMEHTbI.
ﬂpOBGpMTb, 4YTO BO BPEMA NEPEBO3KN HE NMOBPEXAEHbI KOMMOHEHTbI.

Qo

YCTAHOBKA

8.1 Heobxogumsbie ycnoBus s yCTaHOBKH

El lugar de instalacion, 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

OITACHOCTb

OKPYIMWTENb TECTA He npefHasHayeH [AnNA  WCNONb30BaHWA B Cpedax, [Ae MoryT 06pa30BbiBaThCA
NErKOBOCMNAMEHAOLMECA MW B3PbIBOOMACHbIE BELLECTBA B BMAE ra3a, MApoB, TyMaHa WAM TOPIOYUX MaTepuanos.
KATETOPUYECKIW n CTPOTO 3AMPELIAETCA ncnonb3osatb OKPYTTIUTENb TECTA Ha pabounx mecTax, B KOTOPbIX
MPUCYTCTBYIOT B3PbIBOONACHbIE CPEAbI, KNAacCULMPOBAHHbIE B COOTBETCTBIM C AMPEKTUBOM ATEX.

OlTACHOCTb

YCTAHOBKA

N
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OKPYITUTENDb TECTA He nogxoant ans ucnons3oBaHus nog OTKPbITbIM HEBOM: ABCOMOTHO n KATETOPUYECKN
3AMPELLEHO ncnonb3osanne OKPYTTIUTENA TECTA Ha OTKPbITOM BO3YXE

>

BHUMAHUE

Mpy BbIGOPE NO3MLM MalLKHbI T0Nb30BaTENb HECET OTBETCTBEHHOCTb 32 YYET/MPOBEPKY CREeAYIOLLEro:

&

*  YTO MpeayCMOTPEHHad NO3ULMS He BNaXHas 1 3alluLieHa 0T aTMOCHEPHbIX ABNEHWIA;

* YTO OMOpHas MOBEPXHOCTb HE MMEeT MepenajioB YPOBHA, WAeanbHO POBHAs, Ha HECKONMb3KOM MOMy M MMena
rpy30N0AbEMHOCTb, COOTBETCTBYHOLLYIO BECY MALLMHbI;

*  YT0 CPefia, B KOTOPOW DyAET pacnonararbCa MaLlHa, OXPAHAETCA UITK 3aKPbIBAETCH, YTOObI NPELOTBPATUTE CBODOAHbIN
[OCTyNn K MallnHe ﬂBTBﬂ,I‘IOCTOpOHHVIX g nnn nuy, He NMetoLWnX KBaJ'IVI(*)I/IKaLLI/IVI LNa ee NCnoJib30BaHNA;

*  YT0 OCBelieHVe Ha paboyem MecTe COOTBETCTBYET TPEOOBaHNAM [eliCTBYIOWNX 3aKOHOB M MPaBna NO OXpaHe TpyAa
1 TeXHWKe DE30MacCHOCTM Ha paboyem MecTe;

* YTO Haxoputcd BONM3M C rNaBHbIM BbIKNOYATENEM C TEMNOBbIM ﬂVIdJ(prBHLWIaJ'IbeIM BbIKNtOYatenem ang 310N
uenu;

*  YTO YCTAHOBKA 3MEKTPONNUTAHMA OCHALLLEHa 3a3eMNEHNEM B COOTBETCTBUM C [NCTBYHOLLMM 3aKOHOAATENbCTBOM;

* 470 paboyas cpefa He MMeeT B3PbIBOOMACHOW aTMOCepsbl, KnaccuduunpoBaHHoi cornacHo [inpektuse ATEX.

[lanee npuBOAATCH HEKOTOPbIE NOME3HbIE YKA3aHUA ANA NOATOTOBKM MECTa YCTaHOBKM.

*  MawwuHa aomkHa ObiTb YCTAHOBNEHA B 3aKPbITOM 1 CYXOM MPOMbILWNEHHOM NOMELLEHUU.

+ MecTo YCTaHOBK) [OMKHO NO3BOMMUTH UCMOb30BaTh MalLWHY B De30MacHbIX ycnoBusx. [on JOMKeH rapaHTMpOBaTh
NoAAEPKKY CaMOW MalLMHbI U MobbIX APYTUX MalH, Haxoadawmxcs nobnusoctu, 6e3 npoBMcaHus Unn Bubpawny;
non A0MKeH ObITb N3rOTOBMEH U3 MaTePWUANoB M COrNAcHO TEXHOMOMSM, CMOCOOHbIX BblAEPXIBATb BEC W Pa3NNUHble
Harpy3ku, KOTopble MOTYT BO3HUKHYTb Ha 3Tane pabotbl. Kpome T0ro, 3107 NON AOMKEH, MO BO3MOXHOCTH, ObITh
WN3rOTOBNIEH C MPOTUBOCKOMb3SALLMM MOKPbITMEM, CMOCOOHBIM FapaHTMpOBaTb Oe30MmacHylo paboTy nepcoHana, ¢
OT[1ENKOM, KOTOPOE HE MEHSETCS CO BPEMEHEM.

+  30Ha, Ha KOTOpOW DyfieT YCTaHOBNEHA MalUWHA, AOMKHA 06eCMeyYnBaTb XOPOLLYID OMOpPY, XOPOLEe eCTECTBEHHOE
W/ MK UCKYCCTBEHHOE OCBELLEHNE (B COOTBETCTBMW C [EACTBYHOWMMI HOpPMATMBaMK), KOTOPOE rapaHTupyet
0nepaTopy BbICOKYI0 BUAMMOCTb PaboTbl U HAabMOAEHWE 33 30HOW, OKPYXatOLER MalinHy, YT0bbl NPefoTBPaTUTL
[0CTYN TPETbIX NuL.

* MawwuHa gomkHa ObiTb pasmelleHa Takum obpa3om, 4Tobbl obecneynts YAOOHBIA [OCTYN ANA BCEX Onepauuii
ynpaBneHnsa u o0CNyxnBaH1s N0 BCEMY MEPUMETPY W B MeCTa [OCTyNa K aneKTpuyeckoi maHenu, obecnevnBas
[0CTAaTO4HOE PACCTOSHME OT CTEH 1 APYruX MaLIVH

BHUMAHUE

Cobntoparb 30HbI 6e30MACHOCTM CMEXHOM0 060pYA0BaHMA.

BHUMAHUE

MpoBepuTb POBHOCTb NOMa

&S

B npuBengHHoii Hike Tabnuue (Tab. 5), nokasaHbl HEKOTOPbIE JaHHbIE, MONE3HbIe AN YCTAHOBKM MaLLMHbI:

Temnepatypa oKpyxaloLLei cpefbl +10°C / +50°C

OTHOCUTENbHASA BNAXHOCTb NOMELLEHMS Makc. 85% 6e3 koHfeHcara

MuHUManbHas BbicoTa Ligxa B 3aBucMMOCTYM OT i€/ACTBYHOLMX CTAHAAPTOB
PekomeHayemoe ocBelleHme B 3aBucuMoCTH OT A€ACTBYIOLLMX CTaHAAPTOB

HeobxoauMble YCNOBUS ANA YCTaHOBKM
Tab. 5

8.2 XapakTepucTuku 3aIeKTPOCUCTEMbI

BHUMAHUE N

[Monb30BaTeNb [OMKEH NOATOTOBUTb MAHMIA 3NIEKTPOMUTAHNA COTNIACHO TEXHUYECKMM YKa3aHUAM HACTOALLEI NHCTPYKLMA a
Mo gKcnnyaraLmun x
~

BHUMAHUE o

>
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OKPYTJINTEJIb TECTA

Kabenwu, CoeinHALWME MALWNHY C TOYKAMMN INEKTPONMNUTAHNA, AOJIKHbI ObITh NPONOXEeHbl BHYTPYU kabenbHbIX NOTKOB WK
3aKPbITbl 3aWLMUTHLIMW OTPAXAEHUAMK, TOAHBIMK AN14 HanoMbHON YCTAaHOBKMN.

BHUMAHUE

Hanomutxaem, uto [onb3oBatenb HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a SMEKTPONMTaHWE [0 LWTENcens CUNoBoro Kabens
MalUnHbl. [onb3oBaTenb AOMKEH 00paTUTh BHUMaHNE Ha HEOOXOAMMOCTb 0DECneyveHnst BCeX YCoBuii 6e30MacHOCTH,
HEOOX0AMMbIX NS «3a3EMMEHN» MaLLUHbI.

e

BHUMAHUE

Kabenu, wrencenu u ntodble Jpyrne 3NeKTpuyeckne matepuanbsl, UCNONb3yeEMbIE ANA NMOAKINIOYEHNUA, LOKHbI ObITb
NPUrogHbIMK ANAa NCNONb30BAHNA N COOTBETCTBOBATH Tpe6OBaHVI$IM n ﬂEVICTByPOLLLVIM HOpMam

BHUMAHUE

Ecnu mawnHa ocHallgHa nporpammipyembiM - noryeckum ynpasnednem (PLC), AOMKHO ObiTb rapaHTMpOBaHO
CTabWUNN3NPOBaHHbIM HanpsxeHueM. 3aBof-M3roToBiUTeNb HE HECBT HWKAKOA OTBETCTBEHHOCTW 33 MONOMKMA WAM
Henonajku B paboTe, Bbi3BaHHbIE CKAUKaMU HAMPSXKEHUS.

BHUMAHUE

Heobx0auMO MpaBMMbHO BbINOMHWTL  3MEKTPUYECKME MOAKMIOUYEHMS. PeKkOMEHAYeTcs TWaTenbHO CnedoBatb
MPUBEAEHHbIM HIKE WHCTPYKLMAM, UCMONb3YS YHKLLMOHANbHBIE CXEMbI, MpUaraeMble K JaHHOMY PYKOBOACTBY MO
3KCMNyataum U TexobCNYXWBAHMIO. ONEKTPUYECKOE MOAKMIOYEHNE [OMKHO BbIMOMHATLCA KBANMDULMPOBAHHBIM
cneumanuctom, obnagatwum 0cobbiMi NPOGECCMOHANBHO-TEXHUYECKUMU TPEOOBAHNAMM, NPELYCMOTPEHHBIMY B
CTpaHe UCMOMb30BaHMS.

e Se

I'Iepen BbIMOJIHEHNEM 3NTEKTPUYECKOro MOAKITIOYEHNA yﬁeﬂ,l/ITer, 4YTO 3neKTpuyeckaa Cetb OCHalleHa S(Ibql)eKTI/IBHOVI
CUCTEMOIA 3a3eMNEHUS B COOTBETCTBUM C ANIEKTPUYECKUMI CTaH[apPTaMK, LI,BVICTByIOU.I,VIMI/I B CTPaHE NCNONb30BaHMA.
Hactosad OTBETCTBEHHOCTb BO3MAraercsl Ha KNUeHT.

BHUMAHUWE

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.

e

BHUMAHUE

B uensx obecneyeHns I/ICI'IpaBHOI7I p860TbI BCEM JNIEKTPOCUCTEMbI MAPAMETPbI INTEKTPONUTAHUA MaAlLUWHbI HE MOTyT
OTKNOHATCA Ha £ 5% OT HOMMHANOB, 3aABNEHHbIX B [loroBope.

=

MpOBEPUTL INEKTPOLLMT HAa MECTE YCTAaHOBKM, KOTOPbIA [OMKEH NUTaThb 3NEKTPONaHeNb MawwnHbl. [JOmkHbl ObiTh
YCTaHOBJIEHbI NMNABKIME NPELOXPAHUTENN U MArHWTOTENOBOM BbIKNIOYATENb, TAPMPOBAHHbIA AOMKHbBIM 00pa30oM.
Monb30Barenb JOMKEH YOEANTLCA, YTO CEYEHME CUNOBOTO Kabend COOTBETCTBYET HArpy3ke, NOTPebnaemoi MalwmHoN
(MaKcMManbHbIA TOK), W PacCTOSHMIO Mexay PO3ETKOW, PACMONOXEHHOM Ha SMEKTPUYECKOA MaHenn MalluHbl, U
PACMpeaeNnnTENsHON NaHENbIo, MPELYCMOTPEHHOI B CPEAE AN1S MUTAHNS MALLWHBI.

OlTACHOCTb

3anpelyaeTca NOAKNtOUYEHUE 3MEKTPOCUCTEMbI MallMHbl HENOCPEACTBEHHO K MPOBOAAM PacnpefenuTenbHoi cetu.
Bbixoq 13 CTPOS pacnpeaenuTentHoii CUCTEMbI MOXET NPUBECTU K CEPbE3HbIM TPaBMamM OMepartopa U HenonpasuMomy
NOBPEX/EHINI0 ANEKTPUYECKOr0 060PYA0BAHNAA MALIMHbI.

OlTACHOCTb

Ecnn H806XO,ﬂMMO BMELWAThCA B COEAUHEHNA UCTOYHMKA MUTAHWA, 0053aTenbHO Oe30MacHo N30MMPOBaTb NCTOYHUKK
NMATaHKA, NPUMEHNB NpoLenypy

bIIOKNPOBKIW/MAPKIPOBKW. KoHtakT yacteit 1ena ¢ TOKOBELYLLMMI YACTAMMU MALUMHBI MOXET MPUBECTU K OYEHb
CEPbE3HbIM TPABMAM U LaXe K JIETaNbHOMY UCXOZY.

Y0ennTbea, UTO M3 CUCTEMbI, B KOTOPYIO YCTAHOBJIEHA MALIMHA, HE BbIXOAAT EAKME XUAKOCTU, MACNo Wan Lpyrie
NPOLYKTbI, KOTOPbIE MOTYT CO BPEMEHEM MOBPEANTb MALLNHY.

<

x

«Q

S 8.3 XapaKTepuUCTUKN 3NTEKTPONUTAHNA

X

'G HanpsxeHne anektponutanus TpéxghasHoro aBuratens 2307400 Bonbt/50 [y
>

24 PYKOBOJCTBO 10 3KCMNAYATALUUN U OBCIIYXXNBAHUIO
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HanpsxeHne anekTponutaHns ogHOMA3HOro Asuratens 230 Bonb1/50 My

MapameTpbl HaNpSKEHUs ANeKTPOnuTaHINA
Tab. 6

BHUMAHUE

Ecnu Bo BpemA 3aABKW YKa3blBA€TCA HANPAXEHNE OTNINYHOE OT CTAHAAPTHOrO, TO NOJIb30BATENb [OMXEH NPOBEPUTL, YTO
3NEKTPUYECKOE HanpaXeHne B MeCTE YCTAHOBKM MalliHbl COOTBETCTBYET TEXHUYECKUM XaPaKTEPUCTUKAM, YKa3dHHbIM B
[AHHOM DYKOBOACTBE MO 3KCN1yataln n TEXHUYECKOMY 06CJ'Iy)KI/IBaHM}O. HDOM3BO,£I,I/IT8J'Ib HE HECET OTBETCTBEHHOCTN 3a
noboi yLI.l,Gp6, BbI3BAHHbII MUTAHNEM MALLINHbI HanpAXeHNem C Xapaktepuctnkami, He BKITKOYEHHbIMW B CI'IGLI,I/IC*)I/IK&U,I/II/I,
YKa3aHHbI€ B aHHOM DYKOBOCTBE MO 3KCnnyaraunum n TGXO6CJ'Iy)KVIBaHI/HO.

8.3.1 IllogknwyeHne K yCTaHOBKe 3a3eMJIeHUSA

OKPYTTITEJTb TECTA ocHalLeHa TOYKOI, C MOMOLLbIO KOTOPOI MOXHO NOAKMIUNTL €€ K CUCTEME 3a3eMNeHns paboyeit
cpenp! Monb3osarens.
Touka OTMEYEHa 3HaKoM:

BHUMAHUE

OTBETCTBEHHOCTb 3@ PACYET CUCTEMbI 3a3eMNEHNs, NPOBEPKH, 00CNyxuBaHue n nogknoyeHne OKPYTIIUTENA TECTA
nexut Ha Monb3osarene. 3aBog M13rotoButent He HECET OTBETCTBEHHOCTX 3@ YPOH, HAHECEHHBIA NIOAAM, UMYLLECTBY,
obopynosaHuio n/unn camomy OKPYTTIUTENTHO TECTA.

8.4 CHATHe ynakoBKU, pa3MeLyeHne N KpenneHune

Mo NpefBapuTeNIbHOMY COrMAcOBaHWI0 BCE OMepauui Mo pacnakoBke, YCTaHOBKE M KpenneHuio y [lonb3osarend
BbINOJIHATCA NepcoHanom lponssogurens.

B npotueHoM cnyyae, OHU BbINONHATCA [lonb3oBatenem cunami COOCTBEHHOTO NEpPCOHana Wiu BbIOPAHHOTO UM
nepcoHana. Ecnu lpon3BoauTeNb He BbIMONHAET ONEPaLun NO PacnakoBKe, PA3MELLEHMIO U YCTAHOBKE, OH CHUMAET
C Ccebs BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb 32 MI0ObIE HECUACTHbIE Clyyan WM yilepb MoAdM, XMBOTHbIM, 060pYyLO0BaHMIO,
UMYLLECTBY W/MIU CaMOW MaLLWHE.

8.5 Yrunusaymnsa YNaKkoBOYHOro marepuana

lonb3oBateNib HECeT OTBETCTBEHHOCTb 3a YTUNn3aumno matepranos, W3 KOTOPbIX COCTOWT YMakOBKa MallUWHbI, B
CcooTBeTCTBMM C AGIZCTBy}OLLI,I/IMI/l 3dKOHaM 11 NOCTAHOBJIEHMAMMK MO OXPaHe Opr)Ka}OLLleVI cpenbl B CTpaHe, rae
YCTaHOBNEHO 060pyﬂOBaHV]e.

BHUMAHUE

Bce onepatopbl, 3aHsTbie B OMepauuax no yTURM3aLMi Matepuancs, M3 KOTOPbIX COCTOMT yMakoBKa MallMHbl, B
06q3aTenbHOM MOpSAKe [OMXKHbI MCMONb30BaTh CPEeACTBA MHAMBMAYaNbHOW 3auTbl (CW3), npeaycMOTpeHHbie
B COOTBETCTBMM C PUCKAMM, CBA3AHHLIMW C TWUMOM WCMONb30BAHMS, M B COOTBETCTBUM C 3aKOHOAATENbCTBOM I
[eCTBYIOLWNMI CTaHAAPTAMA.

YNakoBKa MOXET COCTOATb U3 BCETO NMEPEYNCIEHHOTO MaTtepuana, Unu TobKo U3 HEKOTOPOro:

Marepunan YpocroBepenune nuyHoctn
CokpaljeHHoe Hymepauus §
Ha3BaHue )
BosaywHo-ly3bipyarad nnéxka LDPE 4 :E
CTpery-nnéuka - TepMoycafioyHas LDPE 4 §
25
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3ANYCK B 3KCINYATALUIO

N
S

GOMMERCIAL
CHEN

OKPYTJINTEJIb TECTA

Marepnan YpocroBepenne nuyHocTn

KapToH PAP 21
KapTOHe OHAYnaro PAP 20
Kneitkas nnéuka PP 5

[lepeso FOR 50
Grapa Metannuyeckue Kpennexus s FE 40
[Bo3an FE 40
[lonunponuneHoBas CTAxHas NeHTa PP 5

[paxKa [Ns CTHKHON NEHTbI FE 40
bapbepHbIi MeLwok 90

am Matepuanbl JOJDKHbI ObITh pa3feneHbl N0 TMNONOrMn 1 [OCTaBNIEHbI B OTAEJbHbIE LEEHTPbI cﬁopa N yTUnn3saunn,
YNOTHOMOYEHHbIE ,U.el;ICTByIOLLLMM 33aKOHO/1aTeNbCTBOM CTPaHbI, B KOTOPOIA YCTaHOB/EHa MallnHa.

8.6 bnokupoBka/pa3bnokupoBka Konéc

Yrobbl n3bexatb pucka HenpeasuaeHHoro cmetenis OKPYTTIUTENA TECTA, Heobxoaumo 3abnokupoBsats 2 Koneca,
OCHALLieHHbIE TOPMO30M, aKTUBMPOBAB CaM TOPMO3, HAXaB COOTBETCTBYHLLMIA pPbluar C MOMOLLBIO NEfAnyU Ha KaXAOoM
konece. Ytobbl pa3dnokmnpoBath konéca, 40CTaTOUHO NOAHATL BBEPX CNELMANbHbIX Pblvar.

9 3ANYCK B 3KCINYATALNIO

9.1 dneKTpuyeckoe NofKNOYeHne

CocTrosHne maLunHbl:

JonyweHunbii nepcoHan:

CpepcTBa MHANBULYANbHON 3aLYNTbI:

lMofKkmnoyeHa K CeT aneKkTponnTaHmua

BHUMAHUE

@ Mepen 3anyckom mawuHbl OBASATEIIBHO CHATL 3aLLMTHYIO MANEHKY M BbIMbITL BCIO MOBEPXHOCTb MALUMHbI TEMMON

BOJI0/ C MbISIOM.

CHATUE 3aLYNTHOM MAIEHKN
Puc. 3
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BHUMAHUE

Meped TeM, Kak MOAKMIOYMTL LUTENCEAb CUI0BOTO Kabens OT MallMHbl K CETU 3MeKTponuTaHus, ybeautech, uto
3NEKTPUYECKOE HANPSXKEHNE B MECTE YCTAHOBKI MALUWHbI COOTBETCTBYET TEXHUYECKUM XapaKTEPUCTMKAM, YKa3aHHbIM B
[aHHOM PYKOBOACTBE MO 3KCMAyaTaLun 1 TeXHUYECKOMY 00CTYXMBAHWIO.

NMPOBEPUTL HANTMYNE OTKITHOYAIOLLIETO yCTpOVICTBa ONA KaXXO0ro NCTOYHUKA NUTAHNA MaLllWHbI B COOTBETCTBUN C 3aKOHAMMN,
AEVICTBy}OMMMM B CTPaHe YCTaHOBKMU;

HpOBepI/ITb NOAKNOYEHNE MALLVHbI K CUCTEME 3a3EMIIEHNUA.

flocne BbINOMHEHUS ONUCAHHbIX BbiLLE yCJ'IOBI/Il7I NOAKNKOYNTL MALUUHY K 3NEKTPOCETUN, BKNIOYNTL NMUTAHNE U NPOBEPUTD
NPaBUJIbHOCTb HaMPaBIEHNA BPALLEHWA.

HpaBI/IJ'IbHOG HanpasneHne BpaLlleHna MallHbl ONpeaenaeTca nyTeMm H86J'HO,£I,8HI/IH 3d BHELWHUM LWUITUHOPOM, KOTOprI7I
LOJKEH BpalarbCa NpoTnB 4acoBOiA CTpenku; B NPOTBHOM Clly4ae NOMEHANTE MEcTamit [iBa NOMCa B COEANHUTENBHOM
LITEKEPE MALLNHbI.

OITACHOCTb

He npoBoanTL N3MEHEeHWIA U Pa3NnyuHbIX Hanafok. Jlio6oe BMELIATeNbCTBO MOXET BbI3BaTh OTKNOHEHME, KOTOPbIA MOXET

A MOBAWUSTL HA (DYHKLMOHAMLHOCTb MaLLMHbI, @ Takxe ObITb ONACHbIM ANs Camoro oneparopa. KomnaHus U3rotoBuTesb
He HECET OTBETCTBEHHOCTb, CNM ObiNa HapyLieHa LienocTHOCTb NEKTPOCUCTEMbI. T1pu NOsBREHUI MoBbIX BOMPOCOB,
0bpallaiiTech HeNocpeacTBeHHO B 3aBof-/13roToBUTEND.

9.2 lpegBaputrenbHaa npoBepka

[penBapuTeNbHbIe NTPOBEPKYN AOMKHbI NPOBOANTLCS Kak NOCNE NePBON YCTAHOBKM MaLLMHBI, Tak 1 MOCIE e NepeMeLLeHns
1 NEPECTAHOBKM, @ TaKXe NOCe OCHOBHbIX PabOT N0 TEXOOCNYXMBaHII, KOTOPbIE NOTpeboBanu pa3bopku 1 NOBTOPHOM
cHOPKM MEXaHUYECKNX, INEKTPUYECKIX KOMMOHEHTOB W T.4.

[lanee nepeuncneHbl HEOOXOAMMbIE NPeABAPUTENbHbIE NPOBEPKY:

*  BbINonHNTL BU3yanbHY0 NPOBEPKY HA Hanuyne CnedoB NOBPEXAEHMI BO BPEMA NEpPeBO3KM, COOPKM NN XPAHEHNS.

 CHaTb CTOMOPbI, KOTOPbIE MOTYT ObITb YCTAHOBNEHbI AN NEPEMELEHUS MALLINHbI.

 Bce (hukcMpoBaHHble 3alUTHbIE MAHENW AOMKHbI ObITb MPABUALHO YCTAHOBNEHBI B NPEAYCMOTPEHHOI NO3ULNAN.

+ Bce noaBuxHble 3alUTHbIE NaHenu AOMKHbI ObiTb NPaBUALHO YCTAHOBAEHbI B MPeAyCMOTPEHHOW MO3NUMM U
3aKpbITbI.

+ Ybenutechb, 4TO 9MNEKTPUYECKOE HAMPSKEHUE B MECTe YCTAHOBKM MalUWMHbI COOTBETCTBYET TEXHUYECKMM
XapaKTEPUCTMKAM, YKa3aHHbIM B JaHHOM PYKOBO/CTBE MO 3KCMNyaTaLuy n TEXHNYECKOMY 06CTYXMBAHNIO.

+ [lpoBepuTb MPaBWUbHOE HanpaBfeHWe BpalleHud. [1paBuMbHOE HanpaBneHWe BpaALLEHUS YKa3aHO CTPenKoi, B
nobom chyyae, Npy HaXOXKAEHUM Nepef KHOMKOW «CTapT-CTOM», NPaBWUIbHOE HanpaBfieHne BPALLEHNS BHELHETO
UWAMHAPA - NPOTUB YaCOBOW CTPENKU.

« Tonbko Ang TpexcasHbIx ABUratenelt , ecnu HanpasneHne BpawieHns HE npasunbHoe, noMeHATb Mectami [Ba
nomoca B COEANHUTENBHOM LUTEKEPE MALLMHbI.

9.3 NPEABAPUTEJTIbHAA OYNCTKA

CocrossHne mMaLLunHbI: BbikntoueHa, ¢ rnaBHbIM BbIKMKYATENEM B MONOXEHNN
“0” . BbinonHuTh Npoueypbl 610KMPOBKI/MapKMPOBKH

JonyweHubii nepcoHan:

el
O
Y =]
CpescTBa MHANBUAYANbHOM 3aLYMNTBI: §.
s
N
=
BHUMAHMUE §
(3]
(<]
X
(&)
>
=
<
e
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OKPYTJINTEJIb TECTA

lepen Hayanom YWCTKM CTaHka B 0643arenbHOM nopsake BbinonHuTh npouedypy «bIIOKNMPOBKA/MAPKNPOBKAY,
3aTeM OYMCTUTb MalLWUHY OT rPA3M, HaKOMWBLLEACS NPYU TPAHCMOPTMPOBKE 1 NEPEMELLEHNM, CIPTOM U MOAXOAALMMU
00€3XNpUBAIOLLMMI CPEACTBAMM 1 TLLATENBHO BbICYLINTL KXY YaCTb, UCNONb3YA MATKYHO, YACTYIO U CYXYI0 TKaHb.

9.4 lIpoBepka HanpaBneHNA BPpaLeHNA

MpaBuNbHOE HanpasneHue BPaLYeHNs MaLUNHbI YKasaHo CTPENKONA, B NI0OOM Clyyae, NPu HAXOXAEHUA Neped KHOMKOW
«CTapT-CTOMY, NPaBUbHOE HaNpaBneHUe BPaLYeHNs BHELHEro LnAUHApa - NPOTUB YacoBOI CTpenku. Ecnu Hanpaenexne
HenpasuibHoe, CM. naparpad «9.1 ANEeKTPUYECKOE NOAKIIOYEHNEY.

10 IKCNNYATALUNA

BHUMAHUE

@ Mepeq MCMONb30BAaHMEM  MallMHbl  HEOBXOAMUMO  TlATENbHO NpPOBEPUTb  3(DEKTMBHOCTL ¥ HesynpedHoe
(DYHKLINOHNPOBAHME NPESOXPAHUTENbHBIX YCTPOMCTB. MPOBEPUTb, UYTO HET MOBPEXAEHHLIX 3NEMEHTOB W YTO BCE
KOMMOHEHTbI YCTAaHOBNEHbI NPaBuUnbHO. pesoXpaHiTeNbHbIE YCTPOACTBA UM NOBPEXIEHHbIE [Tan AOMKHbI ObiTh
OTPEMOHTUPOBAHbI MK 3aMEHEHbI CNeLnaniA3npoBaHHbIM NEPCOHANOM WA B CEPBUCHOM LIEHTPE, YNONHOMOUYEHHOM
NPOM3BOAMTENEM, NEepes BBOLOM MalLWHbI B 9KCMNyaTaLmio.

BHUMAHUE

Ecnu no Kakum-nnbo NpuunHaM BO3HUKAKOT COMHEHMS B DE30MAaCHOCTM MaLLNHbI, BbIACHNTE BO3MOXHYK NPUYNHY 3THX
COMHEHNIA 1 0bpaTnTech B cnyx0y TexHnyeckoi noaaepxkn srotosutensbricante.

BHUMAHUE

OBA3ATENbBHO BbINnONHUTL ONEPALM MO HACTPOIAKE M NOATOTOBKE K 06paboTKe, NpefBapnTENbHO BbINOMHNB DE30MACHYI0
N30M4LMI0 NCTOYHMKOB 3NEKTPONUTaHud ¢ npumerernem npouesypsl bIIOKMPOBKA /MAPKUPOBKAGOUTT

A=

TTPUMEYAHUA: MawnHa v 30Ha, B KOTOPOI OHA PACMONOXeHa, AOMKHbI NOCTOAHHO HAXOAUTLCA NOJ TLLATENbHbIM
HabneHeM onepatopa; B YacTHOCTK, 4TOObI MPEAOTBPATUTH [OCTYN MOCTOPOHHUX NUL. 30HA YCTAHOBKM MALLMHbI
[OMKHA NOCTOSHHO HAaX0ANTCS NOJ HabMOAEHNEM 1 [OMKHa ObiTb CBODOHA OT NOMEX.

BHUMAHUWE

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. La zona en la que se encuentra la maquina también debe mantenerse constantemente

limpia y libre de obstéculos.

10.1 3anyck/OcraHoBKa

BHUMAHUE

@ I'Iepeﬂ 3aMyCKOM MallUnHbI B pa60Ty, onepatop [AOJKEH:

*  MpOYECTb M YCBOMTH BCE PAa3fenbl HACTOALLETO PYKOBOACTBO NO 3KCMyaTaLum v TEXOOCYXMBAHWIO.
*  npoBepuTb, 4T BCA ycTaHoBka OKPYTTINTENA TECTA HaxoauTcs B NOpAZAKe;

*  pOBEpUTh, YTO BCE OPraH, NOABELIEHHbIE N3HOCY, HaX0AATCA B APAEKTUBHOM COCTOSHNN.

Mo 3aBepuieHni paboumx onepaluin He0bXoAMMO OTKAKUUTL SNEKTPONNTaHME

BKkmiounte MawuHy, Haxas KHOMKY |, pPacmonoXeHHyl Ha MaHenu ynpaBReHwus; Mocne Haxarus 3aropaetcs Genas
NamMnoyKa v UMIMHAIP HAUMHAET BPALLATHCS.
Mocne T0ro, Kak TeCTO NOCTOANO B Te4eHNe HEOOXOAMMOT0 BPEMEHM, PA3AENUTL €10 Ha NOPLM Ero ¢ NOMOLLbIO 10NaTKu

=
§_ 1 NPOBEPbTE BeCaMu, YTOObI BEC NOPLNA COOTBETCTBOBAN XenaeMomy, cobntoaasn cneaytoune ykasaHus:
= .
§ Mogens Bec nopuyuni YBnaxHeHune recra
E MuHUManbHbIA MakcumanbHbIi
s PF-AR300 20 1p. 300 p. Ot 55% u [0 65 %
)
PF-R800 20 p. 900 rp. 01 55% 1 0 65 %
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@

YCTaHOBWTb MOPLMAM, CO3[aHHble B IUHeke, 6e3 06paboTkm MyKoiA. Takxke MOXHO YCTaHOBMTb BCE MOPLWM,
NpefycMOTPEHHbIE B MOCNeA0BaTeNbHOCTY, 683 HEOOXOAMMOCTY 0XIAHIA BbIXOAA NEPBbIX 0OPa30BaHHbIX KYCKOB

Sxcnnyarauyns OKPYTTIUTENBHON MALLIVHb!
Puc. 4
M0 okoHYaHMK paboymx onepaLni XenatenbHo OTKMIOYUTL ANEKTPONMUTAHME.

Ucnonb3oBaHne annapara B Pa3JINYHbIX YyClIOBUAX

Ecnu mawwHa npegHasHayeHa ANS MCMOMb30BAHWA B XOMOAHOW, BMAXHOW W MbIbHOA Cpefe, 4acto NnpoBepsiite
NpaBubHOCTb (DYHKLMOHNPOBAHMA aNEKTPUYECKON cucTeMbl n MoTop-peaykTopa. “11 TEXOBCITYXBAHNE”.

TEXOBCJIY)XXUBAHUE

O6wasa nHepopmaymns

BHUMatenbHo npoyTnTe J3T0T pa3fen nepepn BbIMONTHEHWEM p860T N0 TeXHUYECKOMY O6CJ'|y)KVIBaHI/IIO MaLLWHbI
310 rapaHTupyetr bonee BbICOKNE ycnosua 0e30nacHoOCTH YNONMHOMOYEHHOTO NepcoHana wu 60J'Ib|.|.ly}0 Ha[leXHOCTb
BbIMOMHAEMbIX BMELLATENTbCTB.

BHUMAHUE

OBASATEITbHO BbinONHMTL OMepauuu TexobCnyXuBaHWA, NpPeABApUTENbHO BbIMONHWB 6830MaCHYK  M30MSLNK
MCTOUHWKOB 3MEKTPONUTaHKA ¢ npumeHeHnem npouenypsl bIIOKNPOBKA /MAPKIPOBKAones realizadas

TMPUMEYAHUA: Bnoknpylolnit. HABECHOW 3aMOK [Nl OTCEKAIOW|Eero YCTPONCTBA, PACMONOXKEHHbIA HA UCTOUYHUKE
MUTaHNA, BHELIHEM MO OTHOLIEHWIO K MalUWHE, W / Unn BIOKMPOBOYHOE YCTPOIACTBO NS BUMKM MUTAHWS MalUMHbI HE
MOCTaBNAIOTCS NPOU3BOAUTENEM, UX NOKYNKA BO3naraetcs Ha [lonb3osatens.

OITACHOCTb

A

Mobbie onepaynm no TexHUn4yeckomy OGCJ'Iy)KI/IBaHVHO N OYNCTKE, BbINOJIHAEMbIE NPK BKJTIOYEHHON 3NIEKTPOCUCTEME,
MOTYT NPUBECTN K CEPbE3HbIM HECYACTHLIM ClTyYadM, B TOM YUCNE CO CMEPTENIbHbIM CXO0M

BHUMAHUE

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

TEXOBCIIY)XXUBAHUE

2

©



OKPYTJINTEJIb TECTA

Korga KOMMNOHEHTbI MaLLVHbI MPOTrpeThbl O pa6oqe|7| Temneparypbl, HEKOTOPbIE YacT MOTYT ObITh [0CTAaTO4HO ropA4nmu,
yT00bI BbI3BATH Cepbe3HblE OXOrn. ﬂ,ame AM OCTbITb, NPEXAE YEM NMPOBOANTL ONEpaLunio.

BHUMAHUE
Onepauun no TeX0OCAYXMBAHMIO [AOMKHbI ObiTb BbINONHEHbI MOCNE TOTO, KaK Bbl YOEAMNUCH YTO BCE KOMMOHEHTbI
HenofBIXHbI.

BHUMAHUE

Ctporo cobniofaTb ykasaHis, NpuBeaEHHbIE Ha 3Hakax Th Ha MalluHe.

BHUMAHUWE

Bcerga ucnonbaoBarb CPeACcTBa MHANBMAYANLHON 3allNTbI, NPEAYCMOTPEHHbIE TPebOBaHNAMYU TeXHUKM BE30NacHOCTY;
TaKXe CnefyiTe MHCTPYKLUMAM B aHHOM PYKOBOZCTBE

BHUMAHUWE
Onepatop He [OMKEH MPOBOANTL MO CBOEH MHWLMATMBE OMEpaLMi MW BMELLATENbCTBA, KOTOPbIE HE BXOAAT B €ro
KOMMETEHLMIO.

BHUMAHUWE

Y106l FapaHTpPOBaTh 6e3ynpeqHy+o pa60Ty MalluHbl, Nt06as 3aMeHa KOMMOHEHTOB [0MKHa NMpon3BOANTLCA
NCKIIOUNTESIBHO C UCMOMb30BAHNEM OPUTUHANBHBIX 3aMaCHbIX YacTel.

BHUMAHUE

Mocne NpoBEAEHNA pa60T Nno TeXHU4eckomy 06CJ'Iy)KMBaHVHO nepeq BBOAOM MaLlWHbI B 3KCMnyarayuto y6e,u,|/|Ter,
YTO BCE 3aMEHEHHbIe AeTanu u / unu WHCTPYMEHTbI, UCNOJIb30BaHHbIE ANA peMOHTa/TeXHI/ILIeCKOI'O OﬁCﬂy)KMBaHMFI, HE
HaxogATca Ha MallnHe

BHUMAHUE
Ha atanax TexHn4eckoro 06cnyxuBaHNA MalluHa LOMKHa bbITb OrpaHuyeHa n 0603HaueHa Tabnuukoi «HE 3AMYCKATby

BHUMAHUWE

Mocne nposefeHna paboTr no TeXOOCNYXMBAHWIO, B XOLE KOTOPbIX ObINMW CHATHI NMPELOXPaHUTENbHbIE YCTPOMCTBA,
HEOOX0AMMO YCTAHOBUTb UX HA MECTO 1 MPOBEPUTH UX MPaBUIbHYI0 PAbOTY C MOMOLLbKO UCMIBITAHNIA HA XONOCTOM XO4Y
Ha MaluHe (-ax).

OI1ACHOCTb

f XanatHoe OTHOLLEHME K TEXHUYECKOM O6CJ'Iy)Kl/IBaHl/HO MOXET ObITb MCTOUHWUKOM OMACHOCTY ANS NOAeNR 1nn NMYyLLECTBA

e O & SIS O

BHUMAHUWE

HecobniofeHne nHCTpyKLMid B 3ToM naparpade 0cBoOOxaaeT pon3BoaMTeNs OT NOOON OTBETCTBEHHOCTY U OTMEHSET
mobyto hopmy rapaHTum, OnncaHHyto Bbiwe descrita anteriormente.

11.2 [lnaHoBoe TexobcnyxmnBaHmne

TEXOBC/IY>XUBAHUE

W
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Mpn NPOEKTUPOBAHMI 11 N3TOTOBNEHMI MALLWHbI Mbl CTPEMUMIACH YAANUTh MO0 TUM TexoBCnyXuBaHs. TeM He MeHee,
NpefyCMOTPEHbI HEKOTOPbIE OMepaLn, KOTOpble MPU PEryNspHOM BbINORHEHMM ByayT cnocobCTBOBATL MOMy4YeHMI0
MaKCMManbHO NPOM3BOAUTENBHOCTI U HaUMyuLEeMy (MYHKLMOHVUPOBAHWIO MaLLINHbI

11.3 CBogHas Tabnunya nnaHoBOro rexobcnyxmBaHnsa

[naHoBOE TEXHNYECKOE 0OCTYXNBAHNE - 3TO HAOOP ONEPaLMIA, BbINONHAEMbIX ANd NOAAEPKAHUS 1 KOHTPONSA YCIOBNNA
NCMOMb30BAHMA U HALEXALLEr0 (DYHKLMOHMPOBAHUA MALLNHBI.

HacTosLee pykoBOACTBO MO 3KCMyatauuu 1 TexoOCTYXNBAHWMIO HE BKIOYAET OUMCTKY B KOHLE Kaxgoro paboyero
unkna. MpoBoAMTL OYMCTKY B KOHLE KaXao0l paboyeil CMeHe B COOTBETCTBMM C CMCTEMON camoKoHTponsa XACCII.
YacTtota TexHNYeckoro obenyxneaHug bbina paccunTaHa ¢ y4eTom TOro, YTo MalliHa paboTaeT 8 4acoB B A€Hb 5 AHEl

B HEZeno.
MEPUOANYHOCTD ONEPALUNA TTAPATPA®
ExxenenensHo 06uwas ouncrka Cw. map. 11.3.1
1 pa3 B mecay, lMepuognyeckue npoBepku Cm. nap. 9.2.3
Mo HeobxoaumocTn 00cnyxumBaHue LWHEKOBOrO WTndTa Cwm. nap. 11.3.3

CsopaHas Tabnnua nnaHoBOro Tex06CnyKMBaHWs
Tab. 7

11.3.1 06w as ouyncrka

CocTosHue MalLLUHbI: BbikntoyeHa, ¢ rnaBHbIM BbiKNtoYyatenem B nonoxexnn “0”
(Bbikn). Boinonnts npoyesypb 610KMPOBKN/MApKUPOBKA.

JonyweHubii nepcoHan:

@?1,

CpencrBa MHANBUAYaNbHOMN 3aLyNTbI: ‘ ‘ ‘
(CiC)

Mocne sbinonHeHusa npouenyps! «bOKNPOBKI/MAPKIIPOBKIY, BbINOAHNTL QUUCTKY:

*  MOAHATb W NOTAHYTb NOTOK Ha cebs (Puc. 5);

*  W3BMEYb LUHEK HAPYXY U MOMHOCTBIO €10 NoAHAThe (Puc. 6);

*  MOBEpHYTb MPOTMB YACOBOW CTPENKM [0 OUlyLieHNs ONOKMPOBKK, 3aTeM NOAHATL BBEPX ANA U3BneueHus(Puc. 7);
+ Tonbko ana mogenu PF-AR300 cHatb anck Ha KOM(Puc. 8);

+ 00paboTarb acn1patopoM BHYTPEHHUIA OTCEK MALLMHbI, YTOObI YCTPAHUTL 3arPA3HEHNS;

C nomoLubto MATKO rybKI, HAMOYEHHOI B TENNOW BOfE U MOKOLIEM CPEACTBE, OUMCTUTL B CNEAYIOLIEM NOPAAKE:
*  BHYTPEHHSS NOBEPXHOCTb UMAMHAPA, NyYLlel NPAMONMHENHbIM ABMKXEHNEM “BHYTPU-HAPYXY”,

*  LUHEK;

*  BCE MOBEPXHOCTM MALLVHbI.

*  BbiTpute Hacyxo BnuTbIBaOLLEN Dymaroi Ans nuLLeBoOro 060pys0BaHus.

+ [lpn onepaunax OYMCTKM He MCMONb30BaThb ArPECCUBHbIE XMMUYECKME BELLECTBA, PACTBOPUTENM, EAKWE CPEACTBa,
METannnyeckne ryokin u/unn abpasneHblie nactbl.

TEXOBCIIY)XXUBAHUE

3

-
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11.3.2 Controles peridodicos

CocrosaHmne maLumnHbI: BbIKnIoUeHa, ¢ rmaBHbIM BblkNtouatenem B nonoxexuu “0”
(Bbikn). BoinonHnts npouesypbl 610KMPOBKN/MAPKMPOBKA.

JonyueHnbii nepconan:

CpeacrtBa MHAMBUAYaTIbHOU 3aLyMNThI;

Mocne BbinonHenusa npouenypbl «bITOKUPOBKI/MAPKUPOBKI», exemecsuHo cnepsyer npoBOAWTb Creayoline

npoBsepku. B cnyyae, ecnu okpyxatowias cpeda 0cobeHHO NoABEPXKEHA BO3AEACTBIIO MbINK, IPA3L, BbICOKUX TEMMNEPATYP,

BNAXHOCTU W T.A., YBEAMYUTb YaCTOTY NPOBEPOK.

+ [lepnofnyeckn NpoBepsTb LIENOCTHOCTb CTPYKTYPbl M KOMMAEKTYHOLLMX, YCTAHOBMEHHbIX HA MALUMHE. 3aMEeHWTb
W3HOLLEHHbIE U NONOMaHHbIE AeTanu.

° ﬂpOBGpMTb, 4TO Ha CTPYKTYypE HET 0cnabneHHbIX BUHTOB, npun H906XO}1MMOCTM, 3aTAHYTb MX.

P  IPUMEYAHNS: bnokupyloWwnint- HaBECHON 3aMOK [iN1s1 OTCEKAIOL|ero YCTPOMNCTBA, PACMONOXEHHbIA HA MCTOYHUKE
MUTaHMA, BHELWHEM MO OTHOLIEHMIO K MallnHe, 1 / nau 6IOKMPOBOYHOE YCTPOACTBO ANA BUNKM MUTAHUS MALIMHbI HE
NOCTaBNAOTCA NPOM3BOAMUTENEM, UX NOKYNKA BO3naraetcs Ha lonb3oBarens.

11.3.3 06cnyxuBaHne WHEKOBOro Wruegra

CocrosHne maLunHbi: BbikntoueHa, ¢ rnaBHbIM BbikNtouatenem B nonoxesuun “0”
(Bbikn). BeinonHute npouenypsl 610KMPOBKI/ MapKUPOBKHA

JonyujeHubiit nepconan:

@x}?e

CpepncrBa MHANBUAYaNbHON 3aLLNTbI: @

Mocne npumereHus npouenypbl «bITOKNPOBKA/MAPKIPOBKAY n3Bneknte BUHT, Kak yka3aHo B naparpace «ObLIAA
YUCTKA» 11.3.1.
C NOMOLLbIO HaX[a4YHOI Bymar CpeaHen 3epHUCTOCTY YAANNTb TpaT BOKPYT WTUTA, Kak Noka3aHo Ha Puc. 5

PYKOBO/ZCTBO 110 3KCMNIYATALNN N OBbCITYXXNBAHUIO
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Puc. 5

Ecnn BO3HNKAIOT 3aTPYAHEHNA NPU U3BNEYEHUM LLIHEKA:

*  HOCMTb MepyaTkn Ang 3alnTbl PyK OT CCAANH W T.4.

* U3Bneyb BUHT M10 13HyTpW NPUNAraeMoro K MalluHe NakeTa, A0CTaTb «raeyHblil KNKY» ¢ 3eBOM 17 MM (He BXOAUT
B komnnekT) (Puc. 6 nyHkT 1);

* W3Bneyb notok (Puc. 6 nyHKT 2);

*  Haknonute OKPYTTINTEJTb TECTA, nonoxus ero Ha 60K; 3aLyuTTe CTOPOHY, CONPUKACAKLLYHOCS C NONOM, KAPTOHOM,
4T00bI HE MOLPanaTh NOBEPXHOCTH U3 HepxasetoLleil ctanu ((Puc. 6 nyHkT 3);

»  BcraButb BUHT M10 B OTBEPCTME B HUXKHEI YACTI CTAHKA M 3aKPYTUTh €70 «TaEYHbIM KIOUOM» M0 YacOBOW CTPENKe
¢ 3eBOM 17 mM. LLIHeK MOXeT OkasaTb COMPOTMBIIEHME. B 3TOM cnyyae npunoxutb 6oMble yCUaUiA 40 NOAHOMO
BBOJA B MalluHy. Tenepb LWHeK OyaeT CBODOAHbIM M MOXHO ero CHSTb. OTBUHTUTL BUHT M10 1 XpaHuTh €ro Ans
NOCNEAYIOLLEro NPUMEHEHNS.

* B ob6s3atenbHoM nopsKke NpoBOAMTL TeXOOCNYXMBaHME LHEKOBOrO WTudT (naparpad 11.3.3)

Puc. 6

11.4 BHennaHoBoe TexobcnyxnBaHune

OKCTPEHHOE AW BHENNaHoBOe 0OCTyXMBAHWE BKMioYaeT B cebA perynupoBKYy AeTaneit unu 3ameHy KOMMOHEHTOB
MALLNHBI CO CCbINKOWA HAa MX KOHCTPYKTOPCKME YEPTEXM, YTO NO3BOMSET BOCCTAHOBUTb HOPMaNbHYH paboty MalluHbI
nocne NoNOMKM UK HEeNCNPaBHOCTH.

[lnq 3anpoca 3anyacTeit 06patuTbes K V3rotosutento. bonee nogpobHas uHdopmalus npusoamntes B «15 REPUESTOS».

TEXOBCIIY)XXUBAHUE

3
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ClTPABOYHUK A1 PASPELIEHNA NTPOBJNIEM

HEUCITPABHOCTb TNPUYUHA PELLIEHUE
OKPYTTINTEND TECTA He OTCyTCTBYET NUTaHNE [poBEPUTL PO3ETKY, LUTENCENb U
BKITIOYAETCA CUNOBOW Kabenb.
OKIPYTMUTENb TECTA Bkntouaetcs, | Cpabotan akTMBHbIiA [poBEPUTL MONOXEHME Crnpani
HO HEe 3amycKaetcs MMWKDOBBIKITKOYATENb
OKPYTNITEND TECTA npusogutcs B | Konéca He BNOKMPOBaHbI Cm. naparpad 8.5
LelicTB1e BO Bpems paboTb.. NONb30BaTENEM.

CnpaBOYHHMK st paspeLuenms npobnem
Tab. 8

XPAHEHWE U INEPEBO/J B PEXUM OXUL[AHUA

B cnyyae OCTaHOBNEHHOV MalWHBI CHUMWUTE HANPSXeHWe, KOTOPOE MOAKMIOYAET MALIWHY, BO3LEACTBYS Ha
MarHUTOTEPMUYECKIIA Nepeknioyatent nepes MawnHoi. Ytobsl ybeauTbes, YT0 BO BPEMA MPOCTOS MALUUHbI TNaBHbIN
BbIKNKOYATENb HE MOXET U He OY/IeT NOBTOPHO BCTaBNEH NOCTOPOHHUMI NULAMK, 3aBNOKMPYiTe rMaBHbI BbIKNKOYATEND
B nonoxeHnn «0» (BbIKIT) ¢ noMOLLbl0 HABECHOTO 3aMKa.

TTPUMEYAHUA: Bnoknpylownic HaBeCHOW 3aMOK [ [NABHOTO BbIKMKOYaTend, PacroNOXEeHHbIA Ha WCTOYHUKE
MUTaHUA, BHELIHEM MO OTHOLIEHMIO K MAlMHE, 1 / nau 6IOKMPOBOYHOE YCTPOACTBO ANA BUNKM MUTAHUS MALUMHbI HE
NOCTABNAOTCA NPOU3BOAMUTENEM, UX NOKYNKA BO3Naraetcs Ha [onb3osarens.

YTUIN3AUNA

Cnocob okoHYaTenbHOro BEeMOHTaxXa n yrununsayummn

[0 OKOHYAHMI TEXHUYECKOTO CPOKa CNYXObl MaLLHbI ee HEOOXOAMMO BbIBECTH U3 IKCTITyaTaLuu v pa3obpartb, Pasaenis
Ha OTZENbHbIE YaCTW W / UM MaTepuanbl B COOTBETCTBUN C [EMCTBYIOLUAMM 3aKOHAMMU U NOCTAHOBNEHUAMM MO OXpaHe
OKpYXKaloLLeii Cpefpbl.

Y100bl rapaHTMPOBATb MPABUMbHOE BbIMOMHEHME AEMOHTaXa M YTUAM3ALMIA MaLlUHbI UK 88 YacTel, PeKoMeHzyetcs
obpalaTbes B CneLnanu3npoBaHHble n ouLManbHO YNONHOMOYEHHbIE OpraHU3aLui.

BHUMAHUWE

BCE OMEPATOPbI, 3AHATBIE B OMEPALMAX MO YTUNNSALNN MATEPUANOB, N3 KOTOPbIX COCTOUT YMAKOBKA
MALWVHbI, B OBASATENbHOM MOPALKE AOMXHbI MCMONb30BATb CPEACTBA VHANBUAYANGHONM 3ALYNATHI
(C3), NPEJYCMOTPEHHbIE B COOTBETCTBUIW C PUCKAMI, CBA3AHHbIMI C TUMOM WCMONb30BAHUA, 1
B COOTBETCTB C 3AKOHOJATENbCTBOM 11 JEACTBYIOWMMU CTAHLAPTAMIA. OHIN AOMKHbI BbINONMHATL
TOBbIE BIbI OMEPALL/T

UCKMIOUUTENBHO HA OCHOBE UX KOHKPETHbBIX MPOGECCUOHANBHbIX HABBIKOB U C COTMACHS UH)XEHEPA
T6 KOMMAHUN.

MPON3BOANTENL HE HECET OTBETCTBEHHOCTY 3A YIWEPH MIOAAM MMM UMYIECTBY, BOSHUKWWA B
PE3YNLTATE MOBTOPHOTO CMONb30BAHUSA OTAENbHbIX YACTEN MALIMHBI, KOTOPBIE BbINK BLIBEAEHDI 13
SKCMNYATALIMM AN CBOPKIA, OTRIUYHOI OT UCXOAHOI.

3AMYACTHN

Cnocob nogayum 3a9BKN Ha 3aN4acTu

3anacHble 4acT HeoOXOAMMO 3aKasbiBaTb HEMOCPEACTBEHHO Y 3aBOJA-W3rOTOBUTENd, MPELOCTABNAA CNELYIOLLYIO
UHopMaLmIo:

PYKOBO/ZCTBO 110 3KCMNIYATALNN N OBbCITYXXNBAHUIO

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



(@

GOMMERCIAL
CHEN

16

*  MOfEnb MaLlnHbl;

*  CEpUIHbIA HOMEP MaLLNHbI,

*  TOf, N3TOTOBMEHNS;

*  HauMeHoBaHue TpebyeMoi AeTanu, NONyYeHHO! Ha Pa3BEPHYTOM YepTexe;

*  TPaHCMOPTHOE CPefcTBO. Ecnu 3T0T NMyHKT He ykasaH, [lpou3sogutens, faxe yaenaa ocoboe BHUMaHWe 3Toi
YCIyre, He HECeT OTBETCTBEHHOCTM 3a N0ObIE 3aEPXKKN LOCTaBKM 13-33 (POPC-MAXOPHLIX 0OCTOATENLCTB. 3aTparsl
Ha OTMPaBKY BCErfa BO3Naralorcd Ha nonyyarens. Bce pucku 1 onacHOCTM 3a NepeBO3Ky TOBApa BO3NAraktcs Ha
3aKa3uuka, 4axe ecnu Npofaxa ocyLecTBAsercd (hpaHKo-Nomnyyarenb.

A takxxe HanomuHaem, 4YyT0 3aBoj M3rotoButesib BCerga HaxofMTCA B BalleM PacrnopsykxeHuu [as
TEeXHUYECKOM MOAZLAEPIKKU N 3aABKM 3an4acTei.

PA30BPAHHbIA BUL MALINHBI

PazobpatHblii BUA MaLLnHbI
Puc. 7

PA30B5PAHHbIA BUA MALIUHbI

(%)
(3)]
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Koj Ne OnucaHume
TMO1AR300 1 OCHOBAHWE OKPYTNATESA TECTA PF-AR300
TMO1AR800 1 OCHOBAHWE OKPYTJIUTENA TECTA PF-AR300
TMO2AR 2 KONECO [VAM. 60
TMO3AR 3 KONECO [NAM. 60 C TOPMO30OM
TMO4AR 4 ONAHEL, PELYKTOPA
TMO5AR300 5 PELYKTOP 1:7,5 OKPYTTIUTENTb TECTA PF-AR300
TMO5AR800 5 PELYKTOP 1:10 OKPYIIUTEND TECTA PF-R800
TMOGARMN 6 [IBUTATENb 0,37 KBT OJJHO®A3HbIN
TMOGARTR 6 [IBUTATENb 0,37 KBT TPEX®A3HbIN
TMO7AR 7 MEJNEHHDIIA BAN
TMOBAR300 8 HECYLLWIA BAN WHEKA A OKPYITIUTENE TECTA MOLIENN PF-AR300
TMO8ARS00 8 HECYLWI BAN LWHEKA A OKPYTMUTENE TECTA MOJENN PF-R800
TMOSYARS00 9 KOHLIEBOV BBIKITIOYATENb
TM10AR800 10 [ BEPXATEJIb KOHLEBOTO BbIKITHOYATENA
TM11AR300 11 NOALWNTHIK 6008 OKPYTTNTENA TECTA PF-AR300
TM11AR800 11 NOALWNMHUK 6010 OKPYTNUTENA TECTA PF-R800
TM12AR300 12 [ PACNIOPKA IAM. 40 OKPYTIIUTENA TECTA PF-AR300
TM12AR800 12| PACMOPKA IMAM. 50 OKPYTTIUTENA TECTA PF-R800
TM13AR300 13 | CTOMOPHOE KONbLO BHELL. ANAM. 40 OKPYTTIUTENA TECTA PF-AR300
TM13AR800 13 [ CTOMOPHOE KOMbLIO BHEL. AAM. 50 OKPYTIUTENA TECTA PF-R800
TM14AR300 14 | CTOMOPHOE KOMbLIO BHELL. BHYT. 68 OKPYTNTENA TECTA PF-AR300
TM14AR800 14 | CTONOPHOE KOMbLLO BHELL. BHYT.80 OKPYIMUTENA TECTA PF-R800
TM15AR300 15 | ANIOMUHUEBDI BAPABAH OKPYTTIUTENA TECTA PF-AR300
TM15AR800 15 | ANIOMUHUEBBII BAPABAH OKPYITIUTENA TECTA PF-R800
TM16AR300 16| PESWHOBbI AUCK/POM (TONbKO OKPYIMUTEND PF-AR300)
TM17AR300 17 [ WHEK OKPYIMIUTENA PF-AR300
TM17AR800 17 | WHEK OKPYTNIUTESA PF-R800
TM18AR 18 | HATAXWTEND PEMHA
TM19AR 19 [ NOLWWUMHUK 608 HATAXEWTENA PEMHA
TM20AR300 20 | PEMEHb 813 OKPYITMTEJTb TECTA PF-AR300
TM20AR800 20 | PEMEHb 1150 OKPYTTIUTEJTb TECTA PF-AR300
TM21AR300 21 KOXYX OKPYTTIUTENA TECTA PF-AR300
TM21AR800 21 KOXKYX OKPYTMUTENA TECTA PF-R800
- TM22AR 22 | ABAPUIHBIN TPOC
§ TM23AR 23 | PULSANTE DOPPIO
E TM24ARMN 24 [ ODHO®A3HAA 3NEKTPOHHAA MJTATA
E TM24ARTR 24 | TPEXOA3HAA ANEKTPOHHAA MIATA
';t TM25AR300 25 | KPbIWKA OKPYTIUTENA TECTA PF-AR300
@ TM25AR800 25 | KPbIWKA OKPYTNUTENA TECTA PF-R800
§ TM26AR300 26 [ UWIMHLP OKPYTMUTENA TECTA PF-AR300
§ TM26AR800 26 | LWNNHLP OKPYTMTENA TECTA PF-R800
E TM27AR300 27 | XOMYT OKPYTTIUTENA TECTA PF-AR300
g TM27AR800 27 | XOMYT OKPYTTIUTENA TECTA PF-R800
8
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Kojg Ne OnucaHue
TM28AR300 28 WUHEK OKPYTMUTENA TECTA PF-AR300
TM28AR800GR 28 WHEK OKPYTTINTENA PF-R800 N3 CbIPbEBOIO AIMMOMUHIA
TM28AR800TL 28 IHEK OKPYTTIUTENA PF-R800 3 ANIOMWHWA C TEGNOHOBbLIX

MOKPLITUEM

TM29AR800 29 [ OUJIBTP + NATTYYKA LIHEKA (TONbKO OKPYIMUTESb PF-R800)
TM30AR300 30 HECYLI.I,I/IVI NOTOK HUXHEI YACTV OKPYTTIUTENA TECTA PF-AR300
TM30AR800 30 HECYLIJ,I/IVI NIOTOK HVDKHEW YACTW OKPYTTIUTENA TECTA PF-R800

17 CXEMA NOAKITIOYEHNA
17.1 CXEMA COELMHEHNA C OZHO®A3HOM MNIIATON HANPAXKEHNA 230 B

I

“ O

l F.C. EMERGEMZ A (M.C.)
EMERGEMNLCY LIMIT SWITCH

] -
a |~ | &
=
ALIMENTAZIONE 230V 60HZ LNLOCK - LOCK
SUPPLY VOLTAGE 230V 8IHZ 1 M M
MOTORE MOMOFASE L o= \ /
SINGLE PHASE MOTOR K1 -
£ ——=
'— | —
17.2 JJIEKTPOCXEMA HAINPAXEHUA 230B OfHO®A3HAA
%3_.____ sree
l.\r-—"\ - o
<
:l:
w
START >
- =]
— S
Oy ) I-'.— ENNM §
HAY U3 " ™ :
Elj =
=
Wy
>
(&)
37

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



OKPYTJINTEJIb TECTA
17.4 OJIEKTPUYECKASI CXEMA C TPEX®A3HbIM LLUTOM 400 B
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